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ΠΕΡΙΛΗΨΗ 

 

 

Η µελέτη για τον εξοπλισµό και της αρχές οργάνωσης µιας κουζίνας 5* καθορίζεται µε 

σαφήνεια από τις αρχές του HACCP και της προϋποθέσεις που εισάγει αυτό . Εκτός 

αυτού ο εκάστοτε ερευνητής πρέπει να λάβει υπόψη κάποιες βασικές παραµέτρους : 

 

 Την υγεία – ποιότητα των τροφίµων.  

 

 Την στελέχωση µιας κεντρικής επαγγελµατικής κουζίνας 5*. 

 

 Τον εξοπλισµό και τα εργαλεία που χρειάζονται για την λειτουργιά της. 

  

 Τα επιµέρους τµήµατα που θα πρέπει να αποτελούν µια κουζίνα. 

 

Τέλος όλα τα παραπάνω θα πρέπει να καλύπτονται από τον προϋπολογισµό που 

διαθέτουµε για την κατασκευή της . Χωρίς όµως σε καµιά περίπτωση να θυσιάσουµε 

καµιά από τις αναφερόµενες παραµέτρους που διαπιστώσαµε σύµφωνα µε την µελέτη 

ότι υλοποιούν µια λειτουργική επαγγελµατική κουζίνα 5* . Επίσης θα δούµε και 

ερωτηµατολόγιο που µας βοήθησε πολύ στην έρευνα αγοράς και στην υλοποίηση αυτής 

της πτυχιακής . Όπως και διάφορους πίνακες που συµβάλουν στην ευκολότερη 

κατανόηση του κειµένου .  
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SUMMARY 

 

The research for the equipment and the beginning of organizing a five star 

cuisine is depicted with clarity by the beginning of  HACCP and the 

parameters that co-exist. However, every researcher must know some basic 

and fundamental parameters which are: 

 

 The health-quality of the foods. 

 

 The crewing of a professional central five star cuisine. 

 

 The equipment and the tools needed for the cuisine to work. 

 

 And the departments that must have. 

 

To conclude, all the above must be covered from the budget that we have 

for its construction. Without and in any occasion sacrificing any of the 

foretold parameters that we found out in our research, and these construct a 

fully operational five star cuisine.  
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ΕΙΣΑΓΩΓΗ 

 

O άνθρωπος λαµβάνει τις διάφορες τροφές αυτούσιες η ακατέργαστες, όπως τα 

διάφορα λαχανικά και τα φρούτα, αλλά και κατεργασµένες, επεξεργασµένες η και 

µαγειρεµένες. Η επεξεργασία και παρασκευή των διαφόρων τροφίµων , σε 

επαγγελµατικό επίπεδο , πραγµατοποιείτε µε τεχνοπαραγωγική διαδικασία από 

κατάλληλο προσωπικό και µέσα σε κατάλληλα διαµορφωµένους χώρους , στους 

οποίους υπάρχουν οι απαραίτητες εγκαταστάσεις , µηχανήµατα , και είναι σηµαντικό 

να αναφέρουµε διάφορες προϋποθέσεις που επισυνάπτονται για την εύρυθµη 

λειτουργιά της κουζίνας που είναι οι εξής: haccp (hazard analysis critical control point), 

oπως  χρησιµοποιείτε και το iso . Γενικότερα ο χώρος αυτός ονοµάζεται κουζίνα η 

µαγειρείο (cuisine η kitchen). 

Με της παραπάνω δυο λέξεις cuisine η kitchen µπορούµε να προσδιορίσουµε τόσο την 

τέχνη , όσο και το χώρο παρασκευής των τροφίµων . Για πολλά χρόνια δεν υπήρχε 

καµία οργάνωση στο χώρο που εργαζόταν ο µάγειρας είτε στη διάταξη των 

µηχανηµάτων είτε στο είδος του εξοπλισµού . Η δοµή αυτή ήταν συγκεντρωτική . Όλα , 

δηλαδή παρασκευάζονταν από µια κεντρική εστία που ήταν τοποθετηµένη στο κέντρο 

του χώρου και αποτελούσε το µοναδικό µηχάνηµα θερµικής επεξεργασίας των τροφών 

. Και γύρω από την εστία ήταν διατεταγµένα , για καθαρά λειτουργικούς λόγους οι 

πάγκοι στους οποίους γίνονται οι απαραίτητες προεργασίες . Το µέγεθος κάθε 

επαγγελµατικής κουζίνας είναι ανάλογο του αριθµού και των ειδών των 

παρασκευαζοµένων γευµάτων , έτσι και οι ανάγκες του χώρου όσων αφορά τον 

εξοπλισµό , της πρώτες ύλες , τη στελέχωση του προσωπικού και γενικότερα της 

οργάνωσης της . Τα επισιτιστικά τµήµατα ξενοδοχειακών επιχειρήσεων αποτελούν , 

σήµερα , σηµαντικό οικονοµικό κλάδο της τουριστικής βιοµηχανίας . Είναι 

επιχειρήσεις παροχής υπηρεσιών µε σηµαντικές ιδιαιτερότητες και η επιτυχία τους 

εξαρτάται από το ποσό αποτελεσµατικά διοικούνται στελεχιακά , νοµοθετικά και 

θεσµικά. 
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1. HACCP (HAZARD ANALYSIS CRITICAL CONTROL POINT) 

1.1 EIΣΑΓΩΓΗ 

Οι επιχειρήσεις τροφίµων οφείλουν να διασφαλίζουν την παραγωγή υγιεινών και 

ασφαλών τροφίµων . Ασφαλές είναι το τρόφιµο που δεν µπορεί να προκαλέσει αφού 

καταναλωθεί κάποια ασθένεια η άλλη βλάβη στην υγεία του καταναλωτή . Αντίθετα , 

µη ασφαλές τρόφιµο θεωρείτε εκείνο το οποίο περιέχει παθογόνους µικροοργανισµούς , 

επικίνδυνες χηµικές ουσίες η ξένα σώµατα και µπορεί να προκαλέσει σοβαρές βλάβες 

στην υγεία του καταναλωτή .  Η παραγωγή ασφαλών τροφίµων και η προστασία της 

υγείας του καταναλωτή πρέπει να είναι κύριο µέληµα των εργαζοµένων σε µια 

επιχείρηση τροφίµων . Η υγιεινή είναι η επιστήµη που έχει ως σκοπό τη µελέτη , την 

υπόδειξη και την εφαρµογή κάθε  µέσου που αποβλέπει στη διατήρηση και στην 

προαγωγή της υγείας του ανθρώπου υγιεινή πρέπει να αναπτύσσεται , τόσο µεταξύ των 

ατόµων του ευρύτερου κύκλου της κοινωνίας , όσο και µεταξύ των ατόµων που 

εµπλέκονται στην οργάνωση και στη λειτουργιά των επιχειρήσεων υγειονοµικού 

ενδιαφέροντος . Στις επισιτιστικές επιχειρήσεις η τα επισιτιστικά τµήµατα των 

ξενοδοχείων τα άτοµα που συµµετέχουν στις δραστηριότητες οργάνωσης και 

λειτουργιάς πρέπει να αντιµετωπίζουν την  υγιεινή µε υψηλό αίσθηµα ευθύνης και να 

την αναπτύσσουν σαν µια υποχρέωση και ένα ιδεώδες στις σχέσεις µεταξύ των 

συνανθρώπων τους . Η εξασφάλιση των προτύπων υγιεινής στις επισιτιστικές 

επιχειρήσεις επιτυγχάνεται µε την εφαρµογή του υγειονοµικού κανονισµού και άλλων 

διατάξεων που σχετίζονται και στηρίζονται αυτόµατα στις εξής τρείς βάσεις : α) νοµική 

βάση , β) ηθική βάση , και τέλος γ) οικονοµική βάση. 

 

1.1.1 Νοµική βάση 

Ο υγειονοµικός κανονισµός πρέπει να εφαρµόζεται από όλες γενικά τις επιχειρήσεις 

υγειονοµικού ενδιαφέροντος . Ο έλεγχος της εφαρµογής του πραγµατοποιείται από τα 

αρµόδια όργανα της πολιτείας , τα οποία είναι αστυνοµικοί υπάλληλοι , υγειονοµικοί 

γιατροί , κτηνίατροι και επόπτες δηµόσιας υγείας . Ο έλεγχος αυτός σχετίζεται µε τους 

όρους ίδρυσης και λειτουργιάς των επιχειρήσεων , µε την άδεια λειτουργιάς τους , µε 
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την υγεία του προσωπικού και την έκδοση βιβλιάριων υγείας , καθώς και µε τις 

υγειονοµικές επιθεωρήσεις τους . Για οποιαδήποτε παράβαση του παραπάνω 

κανονισµού µπορεί να επιβληθούν ποινικές και διοικητικές κυρώσεις . Μπορούν επίσης 

να επιβληθούν κυρώσεις όταν µέσω µιας επιχείρησης απειλείτε η δηµόσια υγεία . Οι 

κυρώσεις που επιβάλλονται πολλές φορές αρχίζουν από την προσωρινή και τελειώνουν 

στην οριστική διακοπή λειτουργιάς της επιχείρησης. 

 

1.1.2 Ηθική βάση 

Η προσφορά τροφής , από τη διεύθυνση της επισιτιστικής επιχείρησης , στην πελατεία , 

τόσο απαλλαγµένης από επικίνδυνα µικρόβια όσο και σε ένα χώρο άνετο , ευχάριστο 

και υγιεινό , εκτός από επιβεβληµένη είναι και ηθικά υποχρεωτική . Όπως η σχέση του 

οικοδεσπότη µε τον επισκέπτη πρέπει να είναι εγκάρδια και απαιτεί φιλική υποδοχή και 

περιποίηση του πρώτου προς του δεύτερου . Έτσι πρέπει να διακρίνεται από τα ίδια 

στοιχεία και η επιχείρηση προς την πελατεία. 

1.1.3 Οικονοµική βάση 

Είναι γνωστό ότι ο υγειονοµικός κανονισµός εφαρµόζεται τόσο για την προστασία της 

υγείας της πελατείας , όσο και για την επιβίωση της επιχείρησης . Η εφαρµογή του 

κανονισµού και γενικά προτύπων υγιεινής θα επιφέρει θετικά αποτελέσµατα από την 

καλή φήµη και την οικονοµική άνοδο . Όταν η νοµοθεσία εφαρµόζεται πιστά έχει ως 

αποτέλεσµα την µείωση των απωλειών των τροφών , καλύτερη απόδοση στις αγορές 

και µεγαλύτερο κέρδος στην επιχείρηση. 
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1.2  Η ΑΡΧΕΣ ΤΟΥ HACCP 
 

1.2.1 Eισαγωγή στην ασφάλεια των τροφίµων 

1.2.2 Μικροοργανισµοί και χαρακτηριστικά αυτών 

1.2.3 Τροφοδηλητητηριάσεις και παρεµπόδιση τους 

1.2.4 Ατοµική υγιεινή και συµπεριφορά του χειριστή τροφίµων και εργασιακό 

περιβάλλον. 

1.2.5 Πρακτικές καθαρισµού 

1.2.6 Νοµοθεσία υγιεινής τροφίµων 

 

 

1.2.1 ΕΙΣΑΓΩΓΗ ΣΤΗΝ ΑΣΦΑΛΕΙΑ ΤΩΝ ΤΡΟΦΙΜΩΝ. 

Για να υπάρχει και να χρησιµοποιούµαι τον όρο ασφάλεια των τροφίµων τότε 

πρέπει να ακολουθήσουµε και να τηρήσουµε διάφορες προϋποθέσεις που είναι 

οι εξής : υγιεινή κατά την παραλαβή των πρώτων υλών , υγιεινή κατά την 

προετοιµασία των τροφίµων , υγιεινή κατά την θερµική επεξεργασία των 

τροφίµων , προστασία των τροφίµων µετά την θερµική επεξεργασία , προστασία 

των τροφίµων κατά το σερβίρισµα , και τέλος καθαρισµός και απολύµανση των 

χώρων και του εξοπλισµού . Αναλυτικότερα θα εξηγήσουµε τώρα κάθε µια από 

τις παραπάνω προϋποθέσεις. 

 

ΠΡΩΤΕΣ ΥΛΕΣ 

Η ποιότητα των πρώτων υλών καθώς και οι κανόνες υγιεινής πρέπει να 

τηρούνται απόλυτα και να είναι επιτακτική ανάγκη γιατί µπορούν να 

επηρεάσουν σηµαντικά την ποιότητα και την ασφάλεια του τελικού προϊόντος . 

Στην πραγµατικότητα η παραλαβή είναι το πρώτο στάδιο παρασκευής των 

τροφίµων , τα οποία ερχόµενα για πρώτη φορά στο χώρο της επιχείρησης , 

εκτίθενται στις δικές της συνθήκες στους δικούς της χώρους µε το δικό της 
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εκάστοτε προσωπικό και επίσης τα χειρίζεται και το προσωπικό . Για το λόγο 

αυτό πρέπει να τηρηθούν οι εξής έλεγχοι , στα µεταφορικά µέσα θα πρέπει να 

είναι καθαρά και δεν πρέπει να µεταφέρουν άλλα αντικείµενα η διάφορες 

χηµικές ουσίες θερµοκρασίες των θαλάµων ψύξεις και κατάψυξης πρέπει να 

κυµαίνονται κάτω από τους εξής βαθµούς κελσίου 5 βαθµούς το πρώτο και -18 

το δεύτερο . Επίσης θα πρέπει να είναι τοποθετηµένες στα µέσα µεταφοράς µε 

τάξη και µε συγκεκριµένο τρόπο έτσι ώστε να εξασφαλίζεται η υγιεινή τους 

κατάσταση . Σηµαντικός παράγοντας των πρώτων υλών που θα πρέπει να 

προσέξουµε είναι και τα φυσικά οργανοληπτικά τους στοιχεία για παράδειγµα 

χρώµα , εµφάνιση , οσµή και σφραγίδα συσκευασίας τους δεν πρέπει να έχει 

εξωτερικές φθορές , αλλοιώσεις πρέπει να είναι ακέραιη και χωρίς σηµάδια η 

παραµορφώσεις . Η ετικέτες θα πρέπει να είναι στην ελληνική γλώσσα έτσι 

ώστε να έγκειται και στην ελληνική νοµοθεσία . Και τέλος απαγορεύεται ρητά η 

είσοδος προµηθευτών , οδηγών η άλλου προσωπικού πέρα του προσωπικού που 

συµπεριλαµβάνεται για την επεξεργασία των τροφίµων. 

 

ΠΡΟΕΤΟΙΜΑΣΙΑ ΤΩΝ ΤΡΟΦΙΜΩΝ 

Κατά την διάρκεια της προετοιµασίας των τροφίµων , οι πιθανότητες µόλυνσης 

και πολλαπλασιασµού των βακτηρίων είναι µεγάλες . Γιατί και η τήρηση των 

κανόνων υγιεινής έχει µεγάλο βαθµό σηµαντικότητας έτσι ώστε να  

αποφευχθούν τροφικής δηλητηριάσεις και όποια άλλη βλάβη µπορεί να 

προκύψει στην υγεία του καταναλωτή . Επίσης υπάρχουν και εδώ ορισµένοι 

κανόνες που πρέπει να τηρηθούν στο ίδιο βαθµό όπως και οι παραπάνω . 

Αρχικά πρέπει να προετοιµάζονται τα νωπά κρέατα και τα τρόφιµα υψηλού 

κινδύνου σε ξεχωριστούς χώρους , µε διαφορετικά ξύλα κοπής καθαρό 

εξοπλισµό , σκεύη , εργαλεία . ∆εν πρέπει να µεταφέρονται ποτέ µε γυµνά χέρια 

µα µε κάποιο εργαλείο η σκεύος . Να αφαιρείτε η συσκευασία τους σε 

διαφορετικό ειδικό χώρο . Να µην καθυστερείτε η προετοιµασία να είναι όσο το 

δυνατόν λιγότερος ο χρόνος της όσων αφορά τα ευπαθή τρόφιµα . ∆εν πρέπει τα 

τρόφιµα να µένουν για µεγάλο χρονικό διάστηµα σε θερµοκρασία 

περιβάλλοντος , θα πρέπει να σκεπάζεται η να µεταφέρεται αµέσως στο ψυγείο 

η να χαίρει περεταίρω επεξεργασίας όπως µαγείρεµα . Το ανθρώπινο δυναµικό 

που απασχολείτε σε τέτοιους χώρους πρέπει να πλένετε τακτικά µα και της 
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επιφάνειες εργασίας . Να καθαρίζονται τα ξύλα κοπής/τεµαχισµού και οι πάγκοι 

εργασίας των διαφόρων τροφίµων . Επίσης να αντικαθίστανται ο εξοπλισµός 

και τα εργαλεία που έχουν φθαρεί η είναι αδύνατο να καθαριστούν . Και τέλος 

να καθαρίζεται ο χώρος τακτικά από υπολείµµατα τροφών και να 

αποµακρύνονται τα σκουπίδια αµέσως. 

   

ΘΕΡΜΙΚΗ ΕΠΕΞΕΡΓΑΣΙΑ ΤΩΝ ΤΡΟΦΙΜΩΝ 

Η επεξεργασία των τροφών σε λάθος θερµοκρασία καθώς και το ατελές 

µαγείρεµα η ψήσιµο επιτρέπουν την επιβίωση των µικροοργανισµών η ακόµα 

και των πολλαπλασιασµό τους όταν πραγµατοποιούνται σε χαµηλές 

θερµοκρασίες για πολύ µεγάλο χρονικό διάστηµα . Λόγο της επανειληµµένης 

χρήσης διαφόρων συστατικών στο µαγείρεµα (λάδι) υπάρχει ο κίνδυνος της 

χηµικής επιµόλυνσης των τροφών . Οι περιπτώσεις αυτές µπορεί να οδηγήσουν 

σε τροφικές δηλητηριάσεις η και διάφορες σοβαρές βλάβες στην υγεία των 

καταναλωτών . Για να αποφευχθούν όµως αυτές οι περιπτώσεις λαµβάνουµε 

υπόψη τα παρακάτω . Τα τρόφιµα να µαγειρεύονται στη σωστή θερµοκρασία , 

για παράδειγµα η θερµοκρασία στο κέντρο του τροφίµου πρέπει να φτάνει στου 

75 βαθµούς κελσίου τουλάχιστον για δύο λεπτά . Θα πρέπει να ελέγχεται η 

θερµοκρασία του τροφίµου σε διάφορα σηµεία του και ανά τακτά διαστήµατα 

και τα θερµόµετρα να απολυµαίνονται . Πιο ρευστοποιηµένα τρόφιµα όπως 

σούπες , σάλτσες πρέπει να ανακατεύονται σχεδόν συνέχεια έτσι ώστε να 

υπάρχει οµοιόµορφο ψήσιµο . Οι κατσαρόλες η οι βραστήρες να σκεπάζονται 

µε καθαρά καπάκια όταν το τρόφιµο δεν ανακατεύεται . Να χρησιµοποιούνται 

πάντα καθαρά σκεύη . Να µην δοκιµάζονται τα τρόφιµα µε λερωµένα κουταλιά 

και να γίνεται µόνο από τον υπεύθυνο παραγωγής του . Τα τρόφιµα να 

µαγειρεύονται την ηµέρα που θα καταναλωθούν η λίγο πιο πριν το σερβίρισµα 

τους . Να ελέγχεται η ποιότητα του τροφίµου σε όλα τα στάδια της παρασκευής 

του. 

 

ΠΡΟΣΤΑΣΙΑ ΚΑΙ ΥΓΙΕΙΝΗ ΜΕΤΑ ΤΗΝ ΘΕΡΜΙΚΗ 

ΕΠΕΞΕΡΓΑΣΙΑ ΤΩΝ ΤΡΟΦΩΝ   

Τα τρόφιµα υψηλής επικινδυνότητας µετά την θερµική επεξεργασία τους θα 

πρέπει να ψηχθούν γρήγορα σε θερµοκρασίες οι οποίες θα τα εξασφαλίσουν στο 
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να µην αναπτύξουν µικροοργανισµοί που επιβίωσαν της θερµικής επεξεργασίας 

τους . Τα τρόφιµα που είναι έτοιµα προς κατανάλωση όπως σάλτσες , Σαντιγύ , 

τοστ θα πρέπει να ψηχθούν άµεσα έτσι ώστε να  προστατευτούν από τον 

πολλαπλασιασµό διαφόρων µικροβίων ο χρόνος ανάµεσα στην επεξεργασία και 

την ψύξη , είναι καθοριστικός για την ανάπτυξη η όχι των µικροβίων . Άρα τα 

τρόφιµα θα πρέπει να ψύχονται όσο το δυνατόν πιο γρήγορα µετά το µαγείρεµα 

, τα µεγαλύτερα µέρη κρέατος η κάποιου άλλου τροφίµου θα πρέπει να 

τεµαχίζετε για να επιτευχτεί γρηγορότερη ψύξη . Τα υγρά τρόφιµα όπως 

σάλτσες κλπ. θα πρέπει να τοποθετούνται σε µικρούς περιέκτες για να 

επιταχύνεται η ψύξη . Τα πολύ ζεστά τρόφιµα θα πρέπει να διατηρούνται έκτος 

ψυγείου σε θερµοκρασία περιβάλλοντος το πολύ για µια ώρα . Και τέλος καλό 

είναι χρησιµοποιείτε ειδικός εξοπλισµός για την γρήγορη ψύξη των τροφίµων. 

 

ΠΡΟΣΤΑΣΙΑ ΤΡΟΦΙΜΩΝ ΚΑΤΑ ΤΟ ΣΕΡΒΙΡΙΣΜΑ 

Τα τρόφιµα µετά την θερµική επεξεργασία τους στην εστία είναι δυνατόν να 

διατηρηθούν ζεστά χρησιµοποιώντας µια θερµή πηγή . Τα τρόφιµα 

τοποθετούνται σε καθαρούς θερµαινόµενους δίσκους , προθερµασµένα τραπέζια 

ατµού έτσι ώστε να διατηρούνται σε µια υψηλή θερµοκρασία . Για την σωστή 

διατήρηση των τροφών σε αυτό το επίπεδο θα εξακολουθήσουµε τα εξής 

βήµατα . Αρχικά θα πρέπει ο εξοπλισµός να διατηρεί θερµοκρασία άνω των 60 

βαθµών , τα τρόφιµα θα πρέπει να ανακατεύονται έτσι ώστε να διανέµεται 

οµοιόµορφα η θερµότητα σε όλο το εύρος τους , θα πρέπει να διατηρούνται 

σκεπασµένα όσο είναι δυνατόν αυτό . Η εσωτερική τους θερµοκρασία θα πρέπει 

να ελέγχεται ανά δυο ώρες . Και τέλος , τα τρόφιµα που δεν διατηρηθήκαν σε 

υψηλή θερµοκρασία θα πρέπει να απορρίπτονται µετά από τέσσερις ώρες. 

 

ΚΑΘΑΡΙΣΜΟΣ ΚΑΙ ΑΠΟΛΥΜΑΝΣΗ ΤΩΝ ΧΩΡΩΝ ΚΑΙ 

ΤΟΥ ΕΞΟΠΛΙΣΜΟΥ 

Η αποστείρωση αποµακρύνει όλα τα µικρόβια , µικροοργανισµούς που µπορεί 

να υπάρχουν στο τέλος της εργασίας στην κουζίνα µετά από κάθε σερβίρισµα 

και κάθε µαγείρεµα η ακόµα και κατά την απόψυξη γιατί πρέπει να δώσουµε 

µεγάλη προσοχή στο πως και το που καθαρίζουµε η απολυµαίνουµε . Ο 

λανθασµένος καθαρισµός µπορεί να προκαλέσει µικροβιολογική µόλυνση η 
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κάποια χηµική µόλυνση από τις χηµικές ουσίες που χρησιµοποιούνται η ακόµα 

και µια φυσική µόλυνση από τον εξοπλισµό αν είναι φθαρµένος . Είναι 

απαραίτητο να διατηρούνται καθαρά και να απολυµαίνονται οι εξής χώροι-

εξοπλισµός. 

Οι χώροι προετοιµασίας, αποθήκευσης και εκθέσεις των τροφίµων όπως και οι 

χώροι υγιεινής του προσωπικού . Ο εξοπλισµός τα επί µέρους σκεύη και 

εργαλεία που χρησιµοποιούνται στην κουζίνα και επιφάνειες που έρχονται σε 

επαφή τα τρόφιµα . Οι επιφάνειες που έρχονται σε επαφή µε τα χέρια του 

προσωπικού . ∆ίδοντα και οι εξής οδηγίες για τον σωστό καθαρισµό και 

απολύµανση του χώρου για παράδειγµα, πρέπει να βεβαιωθούµε ότι έχουν 

αποµακρυνθεί όλα τα τρόφιµα για ξεκινήσουµε να καθαρίζουµε . Πρέπει να 

ακολουθούνται οι κανόνες ασφάλειας πιστά όπως αν διατίθεται στολή 

καθαριότητας να χρησιµοποιείτε η γάντια καθαρισµού . Να χρησιµοποιούνται οι 

κατάλληλες ουσίες για τον καθαρισµό που έχουν έγκριση για χώρους ειδικά 

παρασκευής τροφίµων . Να χρησιµοποιούνται τα κατάλληλα εργαλεία για τον 

καθαρισµό που είναι τα εξής: βούρτσες, σφουγγάρια, σφουγγαρίστρες, κλπ. 

Να χρησιµοποιούνται διαφορετικά εργαλεία καθαρισµού ανάλογα µε τους 

χώρους παράδειγµα, να µην χρησιµοποιηθεί το ίδιο σφουγγάρι για την τουαλέτα 

του προσωπικού µε την κουζίνα που παρασκευάζονται τα τρόφιµα . Να 

καθαρίζονται τακτικά οι χώροι και συµφώνα µε το πρόγραµµα καθαριότητας. 

Απαγορεύεται ρητά ο ψεκασµός σε επιφάνειες µε τρόφιµα. Και πρέπει πάντα να 

ενηµερώνεται ο υπεύθυνος για τυχόν έλλειψη καθαριστικών η κάποιας φθοράς 

του εξοπλισµού αυτού. 

 

1.2.2 ΜΙΚΡΟΟΡΓΑΝΙΣΜΟΙ ΚΑΙ ΧΑΡΑΚΤΗΡΙΣΤΙΚΑ ΑΥΤΩΝ 

∆ιάφοροι µικροοργανισµοί που µπορούν να αναπτύξουν στα τρόφιµα η και 

στους χώρους της κουζίνας είναι οι εξής: Βακτήρια, σπόροι βακτηρίων, ιοί, 

παράσιτα, µύκητες, και τέλος οι ζυµοµύκητες. 

Οι κατανάλωση της τροφής που είναι µολυσµένη µπορεί να προκαλέσει τροφική 

δηλητηρίαση, ασθένεια µε σοβαρά συµπτώµατα που αυτά µπορούν να 

εκδηλωθούν σε µισή ηµέρα έως και τρεις ηµέρες µετά την κατανάλωση της 

τροφής. 
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Βακτηρια 

Μερικά ονόµατα βακτηριδίων είναι τα παρακάτω, σαλµονέλα, σταφυλόκοκκος, 

Escherichia coli, λιστερία, σιγκέλα και πολλά αλλά . Τα βακτήρια που 

προκαλούν κάποιες δηλητηριάσεις έχουν µερικά κοινά χαρακτηριστικά . Είναι 

µονοκύτταροι οργανισµοί. Μεταδίδονται στον άνθρωπο από τα τρόφιµα, το 

νερό, η ακόµα και τα έντοµα. Υπό σωστές συνθήκες πολλαπλασιάζονται πολύ 

γρήγορα και σε µεγάλο αριθµό. Μπορούν να επιβιώσουν ακόµα και στην ψύξη. 

∆ηµιουργούν σπόρια που µπορούν να ανταπεξέλθουν και στις πιο αντίξοες 

συνθήκες σε θερµοκρασίες πολύ υψηλές η ακόµα και πολύ χαµηλές επίσης και 

στα απολυµαντικά. Και τέλος παράγουν τοξίνες κατά τον πολλαπλασιασµό τους 

κατά τον θάνατο τους και κατά την ύπαρξη τους. 

 

ΙΟΙ 

Οι ιοί είναι επίσης µικροί οργανισµοί µη ορατοί στο γυµνό µάτι επιβιώνουν στο 

περιβάλλον αλλά για να αναπτυχθούν πρέπει να εξελιχτούν µέσα σε ζωντανά 

κύτταρα, και έτσι παράγονται πολλά σωµατίδια του ιού . Μερικά από αυτά είναι 

η ηπατίτιδα α, β, και c επίσης και άλλοι σηµαντικότεροι. Εφόσον, 

αναπτύσσονται µέσα σε ζωντανά κύτταρα τότε χρησιµοποιούν τα τρόφιµα σαν 

µέσο µεταφοράς. Κάποια βασικά χαρακτηριστικά τους είναι τα παρακάτω. 

∆εν είναι κύτταρα. Υπάρχει εξάρτηση από ζωντανά κύτταρα για τον 

πολλαπλασιασµό τους. ∆εν µπορούν να αναπτυχθούν στα τρόφιµα. Μερικοί ιοί 

είναι ανθεκτικοί στην χαµηλή θερµοκρασία και στην υψηλή αντίστοιχα. 

Μεταδίδονται από άνθρωπο σε άνθρωπο ακόµα και µε το νερό η τον αέρα 

ανάλογα. Συχνότερος τρόπος µεταφοράς τους είναι η κακή προσωπική υγιεινή 

του εργατικού δυναµικού που χειρίζεται τα τρόφιµα. 

 

ΠΑΡΑΣΙΤΑ 

Τα παράσιτα είναι ζωντανοί µικροοργανισµοί που για να επιβιώσουν 

χρειάζονται κάποιο ξενιστή αναπτύσσονται στα τρωκτικά, κάποια ζώα οπού από 

αυτά αντλούν την τροφή τους. Ποικίλουν στο µέγεθος τους µε  τα υπόλοιπα που 
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προανέφερα. Με το σωστό όµως µαγείρεµα η και ψύξη µπορεί να µην 

αναπτυχθούν. Αποτελούν µεγάλο κίνδυνο για τα τρόφιµα και το νερό. 

 

ΜΥΚΗΤΕΣ 

Οι µύκητες έχουν πολλές ιδιοµορφίες είναι µονοκύτταροι οργανισµοί αλλά και 

πολυκύτταροι. Βρίσκονται παντού, όπως χώµα, νερό, φυτά, ζώα, τρόφιµα. 

∆ιάφορα ονόµατα αυτών είναι τα εξής: Οι νηµατοειδής µύκητες, οι 

ζυµοµύκητες που θα αναφέρουµε σε λίγο και τα µανιτάρια που θεωρούνται 

λιχουδιά σε πολλά µέρη του κόσµου. ∆ιάφορα χαρακτηριστικά τους µας δίδοντα 

όπως προκαλούν διάφορες αλλοιώσεις στα τρόφιµα για παράδειγµα η µούχλα 

αλλά µπορούν όµως να προκαλέσουν και διάφορες ασθένειες. Αναπτύσσονται 

άνετα χωρίς κάποιο περιορισµό. Οι χαµηλές θερµοκρασίες µειώνουν την 

ανάπτυξη τους αλλά δεν τα σκοτώνουν. Μερικοί παράγουν τοξίνες, στα τρόφιµα 

όπου έχουν αναπτυχτεί µύκητες πρέπει να απορρίπτονται έκτος και αν είναι 

συστατικό κάποιων τροφίµων όπως blue cheese. Τα ίδια είναι και ισχύουν και 

για µια άλλοι κατηγορία τους ζυµοµύκητες και τα τρόφιµα που έχουν 

προσβληθεί από αυτούς απορρίπτονται. 

 

1.2.3 ΤΡΟΦΟ∆ΗΛΗΤΗΡΙΑΣΕΙΣ ΚΑΙ ΠΑΡΕΜΠΟ∆ΙΣΗ ΤΟΥΣ 

ΑΙΤΙΟΛΟΓΙΚΟΣ 

ΠΑΡΑΓΟΝΤΑΣ 

ΕΙ∆ΟΣ 

ΤΡΟΦΟ∆ΗΛΗΤΗΡΙΑΣΕΙΣ 

ΕΜΦΑΝΙΣΗ 

ΣΥΜΠΤΩΜΑΤΩΝ 

ΣΤΑΦΥΛΟΚΟΚΚΟΣ ΤΟΞΙΝΗ 2-4 ΩΡΕΣ 

ΕΣΕΡΙΧΙΑ ΚΟΛΙ ΛΟΙΜΩΞΗ 2-8 ΩΡΕΣ 

ΣΑΛΜΟΝΕΛΑ ΛΟΙΜΩΞΗ 12-36 ΩΡΕΣ 

ΛΙΣΤΕΡΙΑ ΛΟΙΜΩΞΗ 3 ΕΒ∆ΟΜΑ∆ΕΣ 

CLOSTRIDIUM 

BOTULINUM 

ΛΟΙΜΩΞΗ 10-12 ΩΡΕΣ 

BΡΟΥΚΕΛΩΣΗ ΤΟΞΙΝΗ 18-36 ΩΡΕΣ 

ΒΑΚΙΛΟΣ ΤΟΞΙΝΗ-ΛΟΙΜΩΞΗ 6-15 ΩΡΕΣ 
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Πολλά κρούσµατα τροφικής δηλητηριάσεις αναφέρονται διαχρονικά στις υγειονοµικές 

υπηρεσίες. Ο κύριοι λόγοι στη µόλυνση των τροφών και σε ασθένειες που απορρέουν 

από αυτές είναι οι εξής: 

 

• Η παραγωγή τροφίµων από µολυσµένες πρώτες ύλες. 

• Η µόλυνση των τροφίµων από χηµικές ουσίες όπως το ράντισµα στα λαχανικά 

για παράδειγµα η διάφορα ξένα σώµατα στα τρόφιµα.  

• Η επιβίωση των µικροοργανισµών ορατών και µη στο γυµνό µάτι λόγω καθόλου 

σωστής επεξεργασίας στα τρόφιµα είτε θερµικής είτε ψύξης.  

• Η διατήρηση των τροφίµων σε λανθασµένες θερµοκρασίες που οδηγούν στον 

πολλαπλασιασµό των µικροοργανισµών. 

Για την προστασία των τροφίµων την ώρα της προετοιµασίας απαιτούνται οι σωστοί 

χειρισµοί. Πρέπει να τηρείται απαράβατα ο κανόνας των 4 ωρών όπως και έχουµε 

προαναφέρει δηλαδή τα τρόφιµα δεν πρέπει να βρίσκονται για πάνω από 4 ώρες σε 

επικίνδυνης ζώνης θερµοκρασία στο χρόνο αυτό υπολογίζεται ο χρόνος κατά την 

παραλαβή την αποθήκευση την προετοιµασία το µαγείρεµα την ψύξη την διατήρηση 

µετά το µαγείρεµα την ψύξη και τέλος την αναθέρµανση τους. 

Η απόψυξη να πραγµατοποιείτε σε τρεχούµενο νερό η και σε ψυγείο η και κατά το 

µαγείρεµα κάποιου τροφίµου , το τρόφιµο κατά το µαγείρεµα όµως πρέπει να φτάσει 

την ελάχιστη απαιτούµενη θερµοκρασία αν το φαγητό δεν καταναλωθεί αµέσως µετά 

από 2 ώρες θα πρέπει να ψηχθεί. Όταν όµως αναθερµαίνεται το τρόφιµο θα πρέπει να 

φτάσει για κάµποση ώρα µια συγκεκριµένη υψηλή θερµοκρασία µέσα σε 2 ώρες αλλιώς 

θα πρέπει να απορριφτεί.  

 

1.2.4 ΑΤΟΜΙΚΗ ΥΓΙΕΙΝΗ ΚΑΙ ΣΥΜΠΕΡΙΦΟΡΑ ΤΟΥ ΧΕΙΡΙΣΤΗ 

ΤΡΟΦΙΜΩΝ ΚΑΙ ΕΡΓΑΣΙΑΚΟ ΠΕΡΙΒΑΛΛΟΝ 

Η ατοµική υγιεινή των εργαζοµένων και οι σωστοί χειρισµοί τους προστατεύουν τα 

τρόφιµα από διάφορες µολύνσεις. Θα πρέπει να φροντίζουν για την καθηµερινή 

ατοµική  τους υγιεινή και επίσης όπως προανέφερα τους σωστούς χειρισµούς κατά την 
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διάρκεια της εργασίας τους. Για την τήρηση των παραπάνω έχουµε τους εξής κανόνες 

που πρέπει να τηρούνται πάντα και να είναι επιτακτική ανάγκη για το προσωπικό. 

Θα πρέπει να βρέχονται καλά τα χέρια κάτω από άφθονο τρεχούµενο νερό, να υπάρχει 

απολυµαντικό σαπούνι, να απλώνετε το σαπούνι τρίβοντας τις παλάµες και τους 

καρπούς, να τρίβετε επίµονα µε την βούρτσα περιοχές στα χέρια όπου συγκεντρώνεται 

βρωµιά για παράδειγµα ανάµεσα στα δάχτυλα στα νύχια και στην παλάµη. Τα χέρια 

πρέπει να στεγνώνουν µε χαρτί µιας χρήσεως, να πετιέται το χαρτί σε ποδοκίνητο 

καλάθι απορριµµάτων και ποτέ µα ποτέ να µην σκουπίζονται τα χέρια στην ενδυµασία 

η σε άλλες πετσέτες. Να ελέγχετε ότι τα χέρια είναι καθαρά αλλιώς θα πρέπει να 

επαναληφθεί η ίδια διαδικασία. Και τέλος αν προβλέπεται να φοριούνται γάντια µιας 

χρήσεως. 

Απαγορεύεται να υπάρχουν µακριά νύχια, βρώµικα νύχια, βαµµένα νύχια, η ψεύτικα 

νύχια, επίσης τυχόν κοσµήµατα όπως δαχτυλίδια, κολιέ, σκουλαρίκια. Για τυχόν, 

τραυµατισµούς θα πρέπει να καλύπτονται µε αδιάβροχο αυτοκόλλητο επίδεσµο και να 

αντικαταστείτε σε περίπτωση που έχει χαλαρώσει η είναι έτοιµος να ξεκολλήσει. 

 

1.2.5 ΠΡΑΚΤΙΚΕΣ ΚΑΘΑΡΙΣΜΟΥ 

Οι κύριοι µέθοδοι στον καθαρισµό και την απολύµανση χώρων και σκευών, εργαλείων 

επιφανειών είναι το πατροπαράδοτο πλύσιµο στο χέρι για ανοικτές επιφάνειες µετά 

έχουµε το πλυντήριο πιάτων, το πλυντήριο ποτηριών, και τέλος το πλύσιµο σε διπλό η 

και τριπλό νεροχύτη. 

Η διαδικασία καθαρισµού και απολύµανσης µπορεί να περιγράφει στην εξής σειρά 

βηµάτων που πρέπει να εξακολουθήσουµε. 

� ΠΡΟΠΛΥΣΗ 

� ΚΥΡΙΩΣ ΚΑΘΑΡΙΣΜΑ 

� ΞΕΒΓΑΛΜΑ 

� ΑΠΟΛΥΜΑΝΣΗ 

� ΤΕΛΙΚΟ ΞΕΠΛΥΜΑ  

� ΣΤΕΓΝΩΜΑ  

� ΚΑΙ ΤΕΛΟΣ, ΤΟΠΟΘΕΤΗΣΗ ΣΕ ΝΤΟΥΛΑΠΙΑ Η ΣΤΟΥΣ ΧΩΡΟΥΣ 

ΑΠΟΘΗΚΕΥΣΕΙΣ ΓΙΑ ΤΑ ΕΚΑΣΤΟΤΕ ΣΚΕΥΗ,ΕΡΓΑΛΕΙΑ 
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Συχνότητα του καθαρισµού και της απολύµανσης πρέπει να γίνετε στα σκεύη, στα 

εργαλεία, στον εξοπλισµό, και στις επιφάνειες που έρχονται σε επαφή µε τα τρόφιµα, 

δάπεδα κουζίνας, πόµολα, διακόπτες, αποµάκρυνση απορριµµάτων κάθε µέρα. 

Καθαρισµός στα δάπεδα αποθηκών , ψυγεία, φούρνοι, τοίχοι, κάδοι απορριµµάτων, και 

προαύλια κάθε εβδοµάδα. Και τέλος περιοδικά, στο µήνα πάνω πρέπει να καθαρίζονται 

και να απολυµαίνονται τα παράθυρα, οι οροφές, τα φωτά, και ο εξαερισµός. 

 

1.2.6 ΝΟΜΟΘΕΣΙΑ ΥΓΙΕΙΝΗΣ ΤΡΟΦΙΜΩΝ 

 

(Άρθρο 2 της Oδηγίας 93/43/EOK) 

Για τους σκοπούς της παρούσας απόφασης νοούνται ως: 

• "Yγιεινή των τροφίµων", εφεξής καλούµενη "υγιεινή": όλα τα µέτρα που 

απαιτούνται για να είναι τα τρόφιµα ασφαλή και υγιεινά. Tα µέτρα αυτά 

καλύπτουν όλα τα στάδια µετά την πρωτογενή παραγωγή (η οποία 

περιλαµβάνει, για παράδειγµα, τη συγκοµιδή, τη σφαγή, το άρµεγµα), δηλαδή 

την παρασκευή, µεταποίηση, παραγωγή, συσκευασία, αποθήκευση, µεταφορά, 

διανοµή, διακίνηση ή την προσφορά προς πώληση ή τη διάθεση στον 

καταναλωτή.  

• "Eπιχείρηση τροφίµων": κάθε επιχείρηση δηµόσια ή ιδιωτική, που ασκεί µία ή 

περισσότερες από τις παρακάτω δραστηριότητες, κερδοσκοπικές ή µη: 

παρασκευή, µεταποίηση, παραγωγή, συσκευασία, αποθήκευση, µεταφορά, 

διανοµή, διακίνηση και προσφορά προς πώληση ή διάθεση τροφίµων,  

• "Yγιεινή τροφή": τροφή η οποία, από άποψη υγιεινής, είναι κατάλληλη προς 

βρώση από τον άνθρωπο.  

 

(Άρθρο 3 της Oδηγίας 93/43/EOK) 

• H παρασκευή, η µεταποίηση, η παραγωγή, η συσκευασία, η αποθήκευση, η 

µεταφορά, η διανοµή, η διακίνηση και η προσφορά προς πώληση ή η διάθεση των 

τροφίµων οφείλουν να πραγµατοποιούνται µε υγιεινό τρόπο. 
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• Oι υπεύθυνοι των επιχειρήσεων τροφίµων, όπως αυτές ορίζονται στο άρθρο 2 της 

παρούσας, οφείλουν να εφαρµόζουν, να διατηρούν και να αναθεωρούν µια µόνιµη 

διαδικασία, η οποία αναπτύσσεται και υλοποιείται σύµφωνα µε τις ακόλουθες αρχές 

του συστήµατος Aνάλυσης Kινδύνων και Kρίσιµων Σηµείων Eλέγχου(HACCP). 

 

 

α) Eντοπίζονται οι τυχόν κίνδυνοι για την ασφάλεια των τροφίµων, οι οποίοι 

πρέπει να προληφθούν, να εξαλειφθούν ή να µειωθούν σε αποδεκτά επίπεδα, µε 

σκοπό την παραγωγή ασφαλών τροφίµων. 

β) Eντοπίζονται τα κρίσιµα σηµεία ελέγχου στο στάδιο ή στα στάδια, στα οποία 

ο έλεγχος είναι ουσιαστικής σηµασίας για την πρόληψη ή την εξάλειψη ενός 

κινδύνου για την ασφάλεια των τροφίµων ή για τη µείωσή του, ώστε να 

καταστεί δυνατή η επίτευξη του στόχου παραγωγής ασφαλιών τροφίµων. 

γ) Kαθορίζονται κρίσιµα όρια στα κρίσιµα σηµεία ελέγχου, µε τα οποία 

χωρίζεται το αποδεκτό από το µη αποδεκτό, όσον αφορά την πρόληψη, την 

εξάλειψη ή τη µείωση των κινδύνων που έχουν εντοπιστεί. 

δ) Kαθορίζονται και εφαρµόζονται αποτελεσµατικές διαδικασίες 

παρακολούθησης στα κρίσιµα σηµεία ελέγχου. 

ε) Kαθορίζονται τα διορθωτικά µέτρα, όταν η παρακολούθηση υποδεικνύει ότι 

ένα κρίσιµο σηµείο ελέγχου βρίσκεται εκτός ελέγχου. 

 

• Oι υπεύθυνοι των επιχειρήσεων τροφίµων καθορίζουν διαδικασίες για να 

επαληθεύεται ότι τα µέτρα που αναφέρονται στην παράγραφο 2 λειτουργούν 

αποτελεσµατικά. Oι διαδικασίες επαλήθευσης πρέπει να εκτελούνται περιοδικά και 

κάθε φορά που η λειτουργία της επιχείρησης τροφίµων µεταβάλλεται µε τρόπο που 

θα µπορούσε να επηρεάσει δυσµενώς την ασφάλεια των τροφίµων. 

• Oι υπεύθυνοι των επιχειρήσεων τροφίµων προβλέπουν τη χρήση εγγράφων και την 

τήρηση αρχείων, ανάλογων µε τη φύση και το µέγεθος της επιχείρησης τροφίµων, 

ώστε να εξασφαλίζεται η ουσιαστική εφαρµογή των µέτρων που αναφέρονται στις 

παραγράφους 2 και 3 και να καθίστανται δυνατοί οι επίσηµοι έλεγχοι. 

• Oι επιχειρήσεις τροφίµων συµµορφώνονται προς τους κανόνες υγιεινής που 

παρατίθενται στο παράρτηµα. Παρεκκλίσεις από ορισµένες διατάξεις του 
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παραρτήµατος µπορούν να εγκριθούν σύµφωνα µε τη διαδικασία που προβλέπεται 

στο άρθρο 14 της Oδηγίας 93/43/EOK. 

• EΦET ελέγχει την προσήκουσα ανάπτυξη, εφαρµογή και τήρηση των παραπάνω 

αρχών και υποχρεώσεων των παραγράφων 2, 3, 4 και 5. 

• Στο πλαίσιο του συστήµατος που αναφέρεται στις παραγράφους 2, 3 και 4 οι 

υπεύθυνοι των επιχειρήσεων τροφίµων µπορούν να χρησιµοποιούν οδηγούς ορθής 

υγιεινής πρακτικής σε συνδυασµό µε τους οδηγούς εφαρµογής του συστήµατος 

HACCP. Oι οδηγοί αυτοί πρέπει να είναι κατάλληλοι για τις εργασίες και για τα 

τρόφιµα στα οποία θα εφαρµοστούν από τους υπεύθυνους των επιχειρήσεων 

τροφίµων 

 

Αρθρο 12 

Προσαρτάται και αποτελεί αναπόσπαστο µέρος του παρόντος άρθρου το παρακάτω 

παράρτηµα: 

 

ΠAPAPTHMA 

Eισαγωγή 

1. Tα κεφάλαια V έως X του παραρτήµατος ισχύουν για όλα τα στάδια µετά την αρχική 

παραγωγή, κατά την παρασκευή, τη µεταποίηση, την παραγωγή, τη συσκευασία, την 

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

τη διάθεση στον καταναλωτή. Aπό τα λοιπά κεφάλαια του παραρτήµατος: 

- Tο κεφάλαιο I ισχύει για όλους τους χώρους, εκτός εκείνων που καλύπτονται από το 

κεφάλαιο III. 

- Tο κεφάλαιο II ισχύει για όλους τους χώρους εντός των οποίων παρασκευάζονται και 

υφίστανται επεξεργασία ή µεταποίηση τα τρόφιµα, εκτός εκείνων που καλύπτονται από 

το κεφάλαιο III και των τραπεζαριών. 

- Tο κεφάλαιο III ισχύει για όλους τους χώρους που απαριθµούνται στον τίτλο του 

κεφαλαίου. 

- Tο κεφάλαιο IV ισχύει για όλες τις µεταφορές. 

2. Oι λέξεις "όπου αρµόζει" και "όπου είναι αναγκαίο", που χρησιµοποιούνται στο 

παρόν παράρτηµα, σηµαίνουν "µε σκοπό την εξασφάλιση της ασφάλειας και της 

υγιεινής των τροφίµων". 
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Γενικές απαιτήσεις για τους χώρους (εκτός όσων ορίζονται στο κεφάλαιο III) 

1. Oι χώροι τροφίµων διατηρούνται καθαροί και σε καλή κατάσταση. 

2. O σχεδιασµός, η διαρρύθµιση, η κατασκευή και οι διαστάσεις των χώρων τροφίµων 

πρέπει: 

 

α)Nα επιτρέπουν τον κατάλληλο καθαρισµό ή/και απολύµανση. 

β) Nα προστατεύουν από τη συσσώρευση ρύπων, την επαφή µε τοξικά υλικά, 

την πτώση σωµατιδίων µέσα στα τρόφιµα και το σχηµατισµό υγρασίας, ή 

ανεπιθύµητης µούχλας στις επιφάνειες. 

γ) Nα επιτρέπουν την εφαρµογή ορθής υγιεινής πρακτικής, ιδίως δε την 

πρόληψη της επιµόλυνσης, µεταξύ των χειρισµών και κατά τη διάρκεια αυτών, 

από τρόφιµα, εξοπλισµό, υλικά, νερό, παρεχόµενο αέρα ή εργαζόµενους, και 

εξωτερικές πηγές µόλυνσης, όπως έντοµα και λοιπά επιβλαβή ζώα. 

δ) Nα παρέχουν, όπου είναι αναγκαίο, τις κατάλληλες συνθήκες θερµοκρασίας 

για την υγιεινή επεξεργασία και αποθήκευση των προϊόντων. 

3. Πρέπει να υπάρχει επαρκής αριθµός νιπτήρων, εγκατεστηµένων στα κατάλληλα 

σηµεία και προοριζόµενων ειδικά για το πλύσιµο των χεριών. Πρέπει να υπάρχουν 

επαρκή αποχωρητήρια µε καζανάκια, συνδεδεµένα µε κατάλληλο αποχετευτικό 

σύστηµα. Tα αποχωρητήρια δεν πρέπει να οδηγούν απευθείας στους χώρους όπου 

υπάρχουν τρόφιµα. 

4. Oι νιπτήρες πρέπει να είναι εφοδιασµένοι µε ζεστό και κρύο τρεχούµενο νερό και µε 

υλικά για το καθάρισµα των χεριών και το υγιεινό τους στέγνωµα. Όταν είναι αναγκαίο, 

οι εγκαταστάσεις για το πλύσιµο των τροφίµων πρέπει να διαχωρίζονται από τις 

εγκαταστάσεις για το πλύσιµο των χεριών.  

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

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

Tα συστήµατα αερισµού πρέπει να είναι κατασκευασµένα κατά τρόπο που να 

προσφέρουν εύκολη πρόσβαση σε φίλτρα και άλλα εξαρτήµατα που χρειάζονται 

καθαρισµό ή αντικατάσταση. 

6. 'Oλες οι εγκαταστάσεις υγιεινής στους χώρους τροφίµων πρέπει να διαθέτουν 

κατάλληλο φυσικό ή µηχανικό εξαερισµό. 

7. Oι χώροι τροφίµων πρέπει να διαθέτουν επαρκή φυσικό ή/και τεχνητό φωτισµό. 
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8. Oι αποχετευτικές εγκαταστάσεις πρέπει να είναι επαρκείς για τον επιδιωκόµενο 

σκοπό και σχεδιασµένες και κατασκευασµένες µε τρόπο που να µη δηµιουργείται 

κίνδυνος µόλυνσης των τροφίµων. 

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

προσωπικό. 

 

II. Eιδικές απαιτήσεις για τους χώρους παρασκευής, επεξεργασίας ή µεταποίησης 

τροφίµων (εξαιρουµένων των τραπεζαριών και των χώρων που ορίζονται στο 

κεφάλαιο III) 

1. Σε χώρους όπου γίνεται παρασκευή, επεξεργασία ή µεταποίηση τροφίµων 

(εξαιρουµένων των τραπεζαριών):  

α) Oι επιφάνειες των δαπέδων πρέπει να διατηρούνται σε καλή κατάσταση και να 

καθαρίζονται και όπου είναι αναγκαίο, να απολυµαίνονται εύκολα, πράγµα που απαιτεί 

τη χρήση στεγανών, µη απορροφητικών, µη τοξικών υλικών, τα οποία να πλένονται, 

εκτός αν οι επιχειρηµατίες του τοµέα των τροφίµων µπορούν να αποδείξουν στις 

αρµόδιες αρχές ότι τυχόν άλλα χρησιµοποιηθέντα υλικά είναι κατάλληλα.'Oπου 

αρµόζει, τα πατώµατα πρέπει να επιτρέπουν επαρκή αποστράγγιση της επιφάνειας.  

β) Oι επιφάνειες των τοίχων πρέπει να διατηρούνται σε καλή κατάσταση και να 

καθαρίζονται και όπου είναι αναγκαίο, να απολυµαίνονται εύκολα, πράγµα που απαιτεί 

τη χρήση στεγανών, µη απορροφητικών, µη τοξικών υλικών, τα οποία να πλένονται. 

Πρέπει επίσης να είναι λείες µέχρι ύψους καταλλήλου για τις εργασίες εκτός εάν οι 

επιχειρηµατίες του τοµέα των τροφίµων µπορούν να αποδείξουν στις αρµόδιες αρχές 

ότι τυχόν άλλα χρησιµοποιηθέντα υλικά είναι κατάλληλα.  

γ) Oι οροφές, ψευδοροφές και ό,τι είναι στερεωµένο σε αυτές πρέπει να είναι 

σχεδιασµένες, κατασκευασµένες και επιστρωµένες έτσι ώστε να µη συσσωρεύονται 

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

και η αποκόλληση σωµατιδίων.  

δ) Tα παράθυρα και τα άλλα ανοίγµατα πρέπει να σχεδιάζονται κατά τρόπο που να 

αποφεύγεται η συσσώρευση ρύπων. Eκείνα τα οποία ανοίγουν προς το ύπαιθρο πρέπει, 

όπου είναι αναγκαίο, να είναι εφοδιασµένα µε δικτυωτά πλέγµατα προστασίας από τα 

έντοµα, τα οποία να 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 τη διάρκεια της παραγωγής.  

ε) O καθαρισµός και όπου είναι αναγκαίο, η απολύµανση των θυρών πρέπει να µπορεί 
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να γίνεται εύκολα. Aυτό 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.  

στ) Oι επιφάνειες (συµπεριλαµβανοµένων των επιφανειών εξοπλισµού) που έρχονται 

σε επαφή µε τα τρόφιµα πρέπει να διατηρούνται σε καλή κατάσταση και να 

καθαρίζονται και όπου είναι αναγκαίο, να απολυµαίνονται εύκολα. Aυτό απαιτεί τη 

χρήση λείων, µη τοξικών υλικών που να πλένονται, εκτός εάν οι επιχειρηµατίες του 

τοµέα των τροφίµων µπορούν να αποδείξουν στις αρµόδιες αρχές ότι τυχόν άλλα 

χρησιµοποιηθέντα υλικά είναι κατάλληλα. 

2. Όπου είναι αναγκαίο, προβλέπονται κατάλληλες εγκαταστάσεις για τον καθαρισµό 

και την απολύµανση των εργαλείων και του εξοπλισµού εργασίας. Oι εγκαταστάσεις 

αυτές πρέπει να είναι κατασκευασµένες από υλικό ανθεκτικό στη διάβρωση, να 

καθαρίζονται εύκολα και να διαθέτουν επαρκή παροχή ζεστού και κρύου νερού. 

3. Όπου αρµόζει, λαµβάνονται κατάλληλα µέτρα για το πλύσιµο των τροφίµων. Kάθε 

νεροχύτης ή άλλη παρόµοια εγκατάσταση για το πλύσιµο των τροφίµων πρέπει να 

διαθέτει επαρκή παροχή ζεστού ή/και κρύου πόσιµου νερού, ανάλογα µε τις ανάγκες, 

και να καθαρίζεται τακτικά. 

 

III. Aπαιτήσεις για κινητούς ή/και προσωρινούς χώρους (όπως σκηνές 

πανηγυριών, περίπτερα σε αγορές, οχήµατα πώλησης τροφίµων), για χώρους που 

χρησιµοποιούνται κυρίως σε ιδιωτικές κατοικίες, για χώρους που 

χρησιµοποιούνται περιστασιακά προς τροφοδοσία και για αυτόµατους πωλητές 

1. Oι χώροι και οι αυτόµατοι πωλητές πρέπει να είναι κατάλληλα χωροθετηµένοι, 

σχεδιασµένοι και κατασκευασµένοι, να διατηρούνται σε καλή κατάσταση και καθαροί, 

ούτως ώστε να αποφεύγεται, κατά το δυνατόν, η µόλυνση των τροφίµων και η 

παρουσία εντόµων και άλλων επιβλαβών ζώων. 

2. Eιδικότερα, και όπου χρειάζεται: 

α) Προβλέπονται οι κατάλληλες εγκαταστάσεις για τη διατήρηση επαρκούς ατοµικής 

υγιεινής (µεταξύ άλλων, για να µπορούν οι ενδιαφερόµενοι να πλένουν και να 

στεγνώνουν τα χέρια τους και να εκτελούν τις σωµατικές τους ανάγκες µε υγιεινό 

τρόπο, καθώς και κατάλληλα αποδυτήρια).  

β) Oι επιφάνειες που έρχονται σε επαφή µε τρόφιµα πρέπει να είναι σε καλή κατάσταση 

και να καθαρίζονται και όπου είναι αναγκαίο, να απολυµαίνονται εύκολα. Aυτό απαιτεί 

τη χρήση λείων, µη τοξικών υλικών που να πλένονται, εκτός εάν οι επιχειρηµατίες του 
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τοµέα των τροφίµων µπορούν να αποδείξουν στις αρµόδιες αρχές ότι τυχόν άλλα 

χρησιµοποιηθέντα υλικά είναι κατάλληλα.  

γ) Πρέπει να υπάρχουν κατάλληλα µέσα για τον καθαρισµό και όπου είναι αναγκαίο, 

την απολύµανση των σκευών και του εξοπλισµού.  

δ) Πρέπει να υπάρχουν κατάλληλα µέσα για να διατηρούνται τα τρόφιµα καθαρά.  

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

στ) πρέπει να υπάρχουν κατάλληλες εγκαταστάσεις ή σχετικές διευθετήσεις που 

διασφαλίζουν την υγιεινή αποθήκευση και διάθεση των τυχόν επικίνδυνων ή/και µη 

βρώσιµων ουσιών και αποβλήτων, στερεών ή υγρών.  

ζ) Πρέπει να υπάρχουν κατάλληλες εγκαταστάσεις ή/και σχετικές διευθετήσεις που 

διασφαλίζουν τη διατήρηση των τροφίµων υπό κατάλληλες συνθήκες θερµοκρασίας και 

για τον έλεγχο αυτών.  

η) Tα τρόφιµα πρέπει να τοποθετούνται σε χώρους και κατά τρόπο ώστε να 

αποφεύγεται, κατά το δυνατόν, ο κίνδυνος µόλυνσης. 

 

IV. Mεταφορά 

1. Tα µεταφορικά οχήµατα ή/και οι περιέκτες που χρησιµοποιούνται για τη 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. 

2. Tα 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. 

Tα 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". 

3. Όταν τα µεταφορικά οχήµατα ή/και οι 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. 
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4. Όταν µεταφορικά οχήµατα ή/και περιέκτες έχουν χρησιµοποιηθεί για τη µεταφορά 

προϊόντων εκτός των τροφίµων ή για τη µεταφορά διαφορετικών ειδών τροφίµων, 

πρέπει να γίνεται αποτελεσµατικός καθαρισµός µεταξύ των φορτώσεων ώστε να 

αποφεύγεται ο κίνδυνος µόλυνσης. 

5. Tα τρόφιµα πρέπει να τοποθετούνται µέσα στα µεταφορικά οχήµατα ή/και στους 

περιέκτες και να προστατεύονται κατά τρόπον ώστε να ελαχιστοποιούνται οι κίνδυνοι 

µόλυνσης. 

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 θερµοκρασίας. 

 

V. Aπαιτήσεις εξοπλισµού 

Kάθε αντικείµενο, εγκατάσταση ή εξοπλισµός, µε τα οποία έρχονται σε επαφή οι 

τροφές, πρέπει να διατηρούνται καθαρά και: 

α) Nα κατασκευάζονται και να συντηρούνται έτσι ώστε να ελαχιστοποιείται ο κίνδυνος 

µόλυνσης των τροφίµων. 

β) Mε εξαίρεση τα δοχεία και τις συσκευασίες µιας χρήσεως, να 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) Nα είναι εγκατεστηµένα κατά τρόπο που να επιτρέπει επαρκή καθαρισµό των πέριξ 

χώρων. 

 

VI. Aπορρίµµατα τροφών 

1. Aπορρίµµατα 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. Tα απορρίµµατα τροφίµων και τα άλλα απορρίµµατα πρέπει να εναποτίθενται σε 

περιέκτες που να κλείνουν, εκτός εάν οι επιχειρηµατίες του τοµέα των τροφίµων 

µπορούν να αποδείξουν στις αρµόδιες αρχές ότι τυχόν χρησιµοποιηθέντες άλλοι τύποι 

περιεκτών είναι κατάλληλοι. Aυτοί οι περιέκτες πρέπει να είναι κατάλληλα 

κατασκευασµένοι, να διατηρούνται σε καλή κατάσταση και εφόσον απαιτείται, να 

καθαρίζονται και να απολυµαίνονται εύκολα. 
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3. Πρέπει να υπάρχει κατάλληλη πρόβλεψη για την αποµάκρυνση και την αποθήκευση 

απορριµµάτων τροφών ή άλλων απορριµµάτων. Oι 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 µόλυνση των τροφίµων, του πόσιµου νερού, του εξοπλισµού και 

των χώρων. 

 

VII. Παροχή νερού 

1. Πρέπει να υπάρχει επαρκής παροχή πόσιµου νερού, όπως ορίζεται στην Yπουργική 

Aπόφαση A5/288/23.1.1986 (ΦEK 53/B/20.2.1986, ΦEK 379/B/10.6.1986) περί της 

ποιότητας του πόσιµου νερού. Tο πόσιµο αυτό νερό πρέπει να χρησιµοποιείται, ώστε 

να διασφαλίζεται η µη µόλυνση των τροφίµων. 

2. 'Oπου χρειάζεται πάγος, πρέπει να παράγεται από νερό που πληροί τους όρους της 

Yπουργικής Aπόφασης A5/288/23.1.1986 (ΦEK 53/B/20.2.1986, ΦEK 

379/B/10.6.1986). 

Aυτός ο πάγος πρέπει να χρησιµοποιείται κάθε φορά που χρειάζεται, ώστε να 

διασφαλίζεται η µη µόλυνση των τροφίµων. Πρέπει να παράγεται, να διακινείται και να 

αποθηκεύεται υπό συνθήκες που τον προφυλάσσουν από κάθε µόλυνση. 

3. O ατµός που χρησιµοποιείται σε άµεση επαφή µε τα τρόφιµα πρέπει να είναι 

απαλλαγµένος από κάθε ουσία που παρουσιάζει κίνδυνο για την υγεία ή ενδέχεται να 

µολύνει το προϊόν. 

4. Tο µη πόσιµο νερό, το οποίο χρησιµοποιείται για παραγωγή ατµού, ψύξη, κατάσβεση 

πυρκαγιάς 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. 

 

VIII. Aτοµική υγιεινή 

1. Aπαιτείται υψηλός βαθµός ατοµικής καθαριότητας από κάθε πρόσωπο που κινείται 

σε χώρους όπου γίνονται εργασίες µε τρόφιµα, το οποίο πρέπει να φορά κατάλληλο, 

καθαρό και όπου αρµόζει, προστατευτικό ρουχισµό. 

2. Aπαγορεύεται η µε οποιαδήποτε ιδιότητα απασχόληση, σε χώρους εργασίας µε 

τρόφιµα οποιουδήποτε ατόµου είναι γνωστό ή υπάρχουν υπόνοιες ότι πάσχει από 

νόσηµα που µεταδίδεται διά των τροφών, ή ατόµου που πάσχει π.χ. από µολυσµένα 
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τραύµατα ή έχει προσβληθεί από δερµατική µόλυνση, έλκη ή διάρροια, όταν υφίσταται 

άµεσος ή έµµεσος κίνδυνος µόλυνσης των τροφίµων από παθογόνους 

µικροοργανισµούς. 

 

 

 

 

IX. ∆ιατάξεις που εφαρµόζονται στα τρόφιµα 

1. H επιχείρηση τροφίµων δεν πρέπει να δέχεται καµία πρώτη ύλη ή συστατικό, εάν 

γνωρίζει ότι έχει βάσιµους λόγους να υποπτεύεται ότι έχει προσβληθεί από παράσιτα, 

παθογόνους µικροοργανισµούς ή τοξικές, αποσυντεθειµένες ή ξένες ουσίες σε βαθµό 

που, µετά τη συνήθη διαλογή ή/και τις προπαρασκευαστικές διαδικασίες ή διαδικασίες 

επεξεργασίας που εφαρµόζουν οι επιχειρήσεις τροφίµων σύµφωνα µε τους κανόνες της 

υγιεινής, θα είναι και πάλι ακατάλληλο προς βρώση. 

2. Oι 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. 

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 ή µολυσµένα κατά τρόπο 

που δεν θα ήταν λογικό να αναµένεται κατανάλωσή τους σε αυτή την κατάσταση. 

Iδιαίτερα τα τρόφιµα πρέπει να τοποθετούνται ή να προστατεύονται κατά τρόπο που να 

ελαχιστοποιεί τον οποιοδήποτε κίνδυνο µόλυνσης. Πρέπει να θεσπιστούν επαρκείς 

διαδικασίες για να διασφαλιστεί ότι ελέγχονται τα έντοµα και τα τρωκτικά. 

4. Oι πρώτες ύλες, τα συστατικά, τα ενδιάµεσα προϊόντα και τα τελικά προϊόντα, τα 

οποία ενδέχεται να προσφέρονται για τον πολλαπλασιασµό παθογόνων 

µικροοργανισµών ή το σχηµατισµό τοξινών πρέπει να 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 την παρασκευή, τη µεταφορά, την 

αποθήκευση, την έκθεση και το σερβίρισµα των τροφίµων. 

5. Όταν τα τρόφιµα πρέπει να διατηρούνται ή να σερβίρονται σε χαµηλή θερµοκρασία, 

πρέπει να ψύχονται το συντοµότερο δυνατό µετά το τελευταίο στάδιο επεξεργασίας υπό 
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θερµότητα, ή εάν δεν χρησιµοποιείται θερµότητα, µετά το τελικό στάδιο παρασκευής 

σε θερµοκρασία που να µην προκαλεί κινδύνους για την υγεία. 

6. Oι επικίνδυνες ή/και µη εδώδιµες ουσίες, συµπεριλαµβανοµένων των ζωοτροφών, 

πρέπει να φέρουν την κατάλληλη σήµανση και να αποθηκεύονται σε χωριστούς και 

ασφαλείς περιέκτες. 

 

 

 

 

 

X. Kατάρτιση 

Oι υπεύθυνοι των επιχειρήσεων τροφίµων εξασφαλίζουν την επίβλεψη και την 

καθοδήγηση ή/και κατάρτιση σχετικά µε την υγιεινή των τροφίµων όσων χειρίζονται 

τρόφιµα, ανάλογα µε τις εκτελούµενες εργασίες. 
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ΚΕΦΑΛΑΙΟ 2  

∆ΙΑΝΟΜΗ ΠΡΟΣΩΠΙΚΟΥ ΕΠΑΓΓΕΛΜΑΤΙΚΗΣ ΚΟΥΖΙΝΑΣ 

Έχουµε την εξής ιεράρχηση όσων αφορά το προσωπικό της επαγγελµατικής κουζίνας 

σε ένα ξενοδοχείο 5*. 

� Σεφ. (chef) 

� Σου Σεφ. (sous chef) 

� Σεφ Σαλτσών. (chef saucier) , Βοηθός σαλτσών (commis saucier) 

� Σεφ Αντρεµετιέρ. (chef entrementier) , Βοηθός αντρεµετιέρ (commis 

entrementier) 

� Σεφ Ζαχαροπλάστης. (chef patissier) , Bοηθός ζαχαροπλάστη (commis patissier) 

� Σεφ Γκραντ Μαζε. (chef garde manger) , Βοηθός γκαρντ µαζε (commis garde 

manger) 

� Σεφ για Ψητά. (chef rotisseur) , Βοηθός ψήστη (commis rotisseur) 

� Σεφ Τουρνέ. (chef tournant) , Βοηθός τουρνέ (commis tournant) 

� Σεφ Ντε Γκαρντ. (chef de garde) , Βοηθός ντε γκαρντ (commis de garde) 

� Σεφ Προσωπικού. (chef du personnel) , Βοηθός του σεφ προσωπικού (commis 

du personnel) 
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ΠΙΝΑΚΑΣ ∆ΙΑΝΟΜΗΣ ΠΡΟΣΩΠΙΚΟΥ (BRIGADA) 

 

Σεφ. (chef) 

 

 

Σου Σεφ. (sous chef) 

 

Σεφ 

Σαλτσων. 

(chef 

saucier) 

 

 

- 

Βοηθος 

σαλτσων 

(commis 

saucier) 

 

 

Σεφ Αντρεµετιερ. 

(chef entrementier) 

 

 

- 

Βοηθος αντρεµετιερ 

(commis 

entrementier) 

 

Σεφ 

Ζαχαροπλαστη

ς. (chef 

patissier) 

 

- 

Βοηθος 

Ζαχαροπλαστη 

(commis 

patisseur) 

Σεφ Γκραντ 

Μαζε. (chef 

garde manger) 

- 

Bοηθος γκραντ 

µαζε 

(commis garde 

manger) 

Σεφ για Ψητα. 

(chef rotisseur) 

 

 

- 

Βοηθος ψηστη 

(commis 

rotisseur) 

Σεφ Τουρνε. 

(chef tournant) 

 

 

- 

Βοηθος τουρνε 

(commis 

tournant) 

Σεφ Ντε 

Γκαρντ. 

(chef de 

garde) 

 

 

- 

Βοηθος ντε 

γκαρντ 

(commis de 

garde) 

Σεφ 

Προσωπικου. 

(chef du 

personnel) 

 

- 

Βοηθος του 

σεφ 

προσωπικου 

(commis du 

personel) 



 

 

31 

 

CHEF 

Είναι υπεύθυνος για την εκλογή του προσωπικού της κουζίνας , την ανάθεση προς 

αυτούς εργασία ανάλογης µε τα προσόντα που έχει ο καθένας. Επίσης είναι αρµόδιος 

για το menu και της κάρτας σε συνεργασία πάντα µε τον maitre για την κοστολόγηση. 

Πολλές φόρες εκτελεί τις παραγγελίες των τροφίµων , κανονίζει τα ρεπό και τις άδειες 

του προσωπικού του. Επιβλέπει το service και γενικά την καλή διεξαγωγή της εργασίας 

και την τάξη στο µαγειρειό. 

SOUS CHEF 

Το πόστο αυτό  υπάρχει σε πολύ µεγάλες µπριγκάντες αντικαθιστά τον chef σε 

περίπτωση απουσίας , προσφέρει βοήθεια σε όλα τα πόστα και ασχολείται µε την 

εκπαίδευση των µαθητευόµενων µάγειρων. 

SAUCIER 

Αντικαθιστά τον chef σε περίπτωση που δεν υπάρχει sous chef , παρασκευάζει ζεστές 

σάλτσες , τα ψάρια , τα κρέατα που δεν είναι της αρµοδιότητας του rottisseur , επίσης 

παρασκευάζει διάφορα πιάτα κρύα και ζεστά ορεκτικά. 

ENTREMENTIER 

Παρασκευάζει τις σούπες και τα κονσοµέ , τα χορταρικά , τις πατάτες εκτός από 

τηγανιτές και διάφορα αυγά.Eπιµελείτο ζεστά πιάτα και ζεστά ορεκτικά , πολλές φορές 

αναλαµβάνει και καθήκοντα sous chef. 

GARDE MANGER 

Ασχολείται µε το κόψιµο των κατεψυγµένων ψαριών και κρεάτων , ακόµα µε τα 

ορεκτικά τα κρύα , τις διάφορες σάλτσες , σαλάτες εκτός πρασίνων καθώς επίσης και 

µε τις κρύες σάλτσες . Ετοιµάζει επίσης διάφορες γεµίσεις κρεάτων είναι υπεύθυνος για 

την διακόσµηση και την συντήρηση των εδεσµάτων. 

ROTISSEUR 

Παρασκευάζει τα ψητά , τα τηγανιτά κρέατα και τα ψάρια . Επίσης παρασκευάζει τα 

κυνήγια ακόµα και τις παρασκευές τηγανητών πατατών. 
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PATISSEUR 

Παρασκευάζει τα αντρεµε  , τα παγωτά και διάφορα γλυκά . Ασχολείται µε όλες τις 

παρασκευές ζεστές και κρύες ζαχαροπλαστικής και τα πρωινά , και επίσης σε διάφορα 

αρτοπαρασκευάσµατα. 

POTAGER 

Ασχολείται µόνο µε τις σούπες και κονσοµέ . Εργάζεται στη ζεστή κουζίνα υπό την 

επίβλεψη του entrementier. 

ΒOUCHER 

Είναι το άτοµο που ασχολείται µε την κοπή των κρεάτων , το τεµαχισµό τους για τον 

garde manger.Στο τµήµα αυτό γίνεται η προετοιµασία προϊόντων κρέατος για την 

παρασκευή µπιφτεκιών , λουκάνικων κλπ.. 

HORS-DOEUVRIER 

Είναι αυτός που ασχολείται µε την παρασκευή των διαφόρων ορεκτικών σε όποια 

εκδήλωση προκύπτει η και καθηµερινά . Εργάζεται επίσης υπό την εποπτεία του garde 

manger. 

CHEF DE GRILLE 

Προετοιµάζει τις µερίδες των κρεάτων και των ψαριών για τα δευτερεύοντα εστιατόρια 

του ξενοδοχείου , grille room , ταβέρνες , εστιατόρια. 

CHEF DE GARDE 

Είναι ο µάγειρας που αναλαµβάνει υπηρεσία µετά τη λήξη του service.Καλύπτει τις 

ανάγκες τις κουζίνας εφόσον έχει λήξη το ωράριο του προσωπικού της κουζίνας. 

CUISINIER 

Είναι ο µάγειρας που ασχολείται µε το φαγητό του προσωπικού µε την συνεργασία του 

chef du personnel.Επίσης είναι ο µάγειρας όπου εργάζεται µόνος του και σε ξεχωριστή 

κουζίνα χωρίς κάποιο βοηθό. 
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REGIMIER 

Είναι ο διαιτολόγος της κουζίνας , µπορεί να είναι και ένας µάγειρας που έχει αρκετές 

γνώσεις όσων αφορά την διαιτολόγια. 

ABOYEUR 

Ο εκφωνητής προς τον µάγειρα για τις διάφορες παραγγελίες του εστιατορίου a la carte. 

POISSONER 

Παρασκευάζει τα διάφορα ψάρια εκτός αυτών που είναι της αρµοδιότητας του 

rotisseur.Εργάζεται στην κρύα κουζίνα. 

RESTAURΑTEUR 

Aσχολείται µε τις διάφορες εκδηλώσεις, δεξιώσεις κάποια έκτακτα γεύµατα και τα 

µπουφέ είτε σε εκδήλωση είτε καθηµερινά. 

 

2.1 ΑΙΤΙΕΣ ΣΤΕΛΕΧΩΣΗΣ ΤΟΥ ΠΡΟΣΩΠΙΚΟΥ 

ΕΠΑΓΓΕΛΜΑΤΙΚΗΣ ΚΟΥΖΙΝΑΣ 

Στην τοποθέτηση κατάλληλου ανθρωπίνου δυναµικού στοχεύει η στελέχωση για να 

επιτύχει και να φέρει εις πέρας την εύρυθµη και αποδοτική λειτουργιά στην 

επαγγελµατική κουζίνα . Το προσωπικό είναι πάντα ανάλογο του µεγέθους της 

κουζίνας αλλά και των αναγκών που πρέπει να καλύψουν . Προσωπικό κουζίνας – 

µαγειρείου θεωρούνται όλοι οι επαγγελµατίες µάγειρες µα και οι µαθητευόµενοι . στο 

σύνολο τους το προσωπικό της κουζίνας ονοµάζεται brigande de cuisine . Εδώ όµως 

βλέπουµε και κάποιες προϋποθέσεις να λαµβάνουν µέρος στη σύνθεση , στην 

οργάνωση και τον αριθµό του προσωπικού της κουζίνας . Αυτές είναι το µέγεθος της 

κουζίνας όπως προανέφερα ο τρόπος διάθεσης των γευµάτων το menu που διατίθεται , 

το είδος της πελατείας που θέλουµε για το ξενοδοχείο τον εξοπλισµό της κουζίνας µας , 

διάφορες εκδηλώσεις όπως συνεστιάσεις συνέδρια και διάφορα πάρτι . Επίσης παίζει 

µεγάλο ρόλο η εποχή που µένει ανοιχτό το ξενοδοχείο τον τύπο της κουζίνας µας αν 

είναι κάποιο παράρτηµα του ξενοδοχείου για παράδειγµα ταβέρνα , ουζερί , η κεντρική 

κουζίνα του ξενοδοχείου . Υπάρχουν όµως και κάποια αλλά θέµατα όσων αφορά το 
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προσωπικό µετά την στελέχωση του που αναφέρονται όπως οι βοηθητικοί χώροι που 

διατίθενται για το προσωπικό , το ωράριο εργασίας του προσωπικού , τους όρους 

εργασίας του προσωπικού , και τέλος τον βαθµό εξειδίκευσης του προσωπικού δηλαδή 

επαγγελµατική κατάρτιση και πείρα . Στη συγκεκριµένη κουζίνα υπάρχουν δυο µορφές 

διάθεσης προϊόντων το table d’hôte και to a la carte . Στη δεύτερη περίπτωση ο πελάτης 

παραγγέλλει ένα πλήρες γεύµα που παρέχεται από την επιχείρηση ενώ στην πρώτη 

περίπτωση υπάρχει κάρτα όπου µπορεί να επιλέξει το τι θέλει να παραγγέλλει . Αυτά 

που µπορούµε να αναφέρουµε για τις δυο αυτές µορφές διάθεσης προϊόντος είναι 

κάποιες διαφοροποιήσεις που παρουσιάζονται . Στη δεύτερη περίπτωση το προϊόν είναι 

έτοιµο , µε συγκεκριµένη κοστολόγηση , υπάρχουν προσυµφωνηµένες πωλήσεις 

(συνέδρια) χαµηλότερες τιµές , απαιτείται µικρότερος αριθµός προσωπικού , υπάρχει 

µαζικότητα στην παραγωγή , αλλά και χαµηλότερο κόστος , το σερβίρισµα είναι πιο 

απλό µε εύκολο προγραµµατισµό εργασιών . Όµως παρέχει µικρότερα ποσοστά 

κέρδους και δεν υπάρχουν πλεονάσµατα . Τώρα στην πρώτη περίπτωση το προϊόν είναι 

κυρίως της ώρας , η τιµή διαµορφώνεται από τον πελάτη , δεν υπάρχουν 

προσυµφωνηµένες πωλήσεις εκτός αν υπάρχει το λεγόµενο reserve . Xρειάζεται 

µεγαλύτερος αριθµός προσωπικού κουζίνας, η παραγωγή δεν είναι µαζική και υπάρχει 

πιο υψηλό κόστος παραγωγής. Βλέπουµε ένα σερβίρισµα πιο επίσηµο πιο προηγµένο 

αλλά υπάρχει και δυσκολότερος προγραµµατισµός εργασιών . Όµως εδώ µπορούµε να 

δούµε µεγαλύτερο περιθώριο κέρδους πράγµα δυσκολότερο για την δεύτερη περίπτωση 

που προανέφερα . ∆ίνεται µεγαλύτερη δυνατότητα επιλογής στον πελάτη για το προϊόν 

που θα επιλέξει . ∆υστυχώς όµως δεν αποφεύγει τα πλεονάσµατα αρά µεγαλύτερο 

κόστος παραγωγής .  

 

ΚΕΦΑΛΑΙΟ 3  

ΕΞΟΠΛΙΣΜΟΣ  ΕΠΑΓΓΕΛΜΑΤΙΚΗΣ  ΚΟΥΖΙΝΑΣ  ΣΕ 

ΞΕΝΟ∆ΟΧΕΙΟ 5* 

Ο βασικός εξοπλισµός της κουζίνας κρίνεται από τις προϋποθέσεις που θέτει η 

επιχείρηση συµφώνα µε την ποιότητα που θέλει να παρέχει και την λειτουργιά της . 

Αρχικά κάποια κριτήρια που πρέπει να λάβουµε υπόψη είναι τα εξής: 

• Το είδος της επιχείρησης δηλαδή αν είναι µικρή , µεσαία , η και µεγάλη. 
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• Το είδος του φαγητού που θα προσφέρει , το menu της. 

• Την ποιότητα που θέλει να παρέχει στους πελάτες. 

• Το µέγεθος των συσκευών ανάλογα µε τον διαθέσιµο χώρο της. 

• Και πως θα γίνεται καλύτερα και ευκολότερα σύµφωνα µε το στυλ που διαθέτει 

η επιχείρηση η παροχή υπηρεσιών. 

Εφόσον έχουν προκαθοριστεί οι παραπάνω προϋποθέσεις µπορούµε να δούµε τον 

εξοπλισµό µας όσων αφορά την απόδοση του , την ποιότητα κατασκευής του , και το 

κόστος του εξοπλισµού. 

3.1 ΠΟΙΟΤΗΤΑ ΚΑΤΑΣΚΕΥΗΣ ΕΞΟΠΛΙΣΜΟΥ 

ΥΛΙΚΑ - ΠΟΙΟΤΗΤΑ ΚΑΤΑΣΚΕΥΗΣ 

Σύµφωνα µε τις διεθνείς προδιαγραφές το  πιο καλό υλικό θεωρείτε ο ανοξείδωτος 

χάλυβας και πρέπει να προτιµούνται µηχανήµατα εξ ολοκλήρου κατασκευασµένα από 

το συγκεκριµένο υλικό . Επίσης υπάρχουν και παρεµφερή υλικά όπως ο χαλκός , το 

αλουµίνιο , και το ανοξείδωτο ατσάλι . 

ΣΥΝΤΗΡΗΣΗ ΕΛΑΦΡΟΥ ΚΑΙ ΒΑΡΕΩΝ ΜΗΧΑΝΗΜΑΤΩΝ ΚΟΥΖΙΝΑΣ 

Λοιπόν , όσο πιο εύκολο είναι ένα µηχάνηµα στη χρήση του τόσο πιο εύκολη είναι η 

συντήρηση του και ο καθαρισµός του έτσι ώστε να µην υπάρχουν δυσλειτουργίες η 

εστίες µόλυνσης . Η σωστή κάλυψη ενός µηχανήµατος από άποψη συντήρησης –

ανταλλακτικών έχει πρωτεύων ρόλο . Ο καθαρισµός του δεν πρέπει να γίνεται µόνο 

εξωτερικά αλλά και εσωτερικά για να αποφευχθούν διάφορα προβλήµατα . Επίσης ο 

εύκολος χειρισµός του µηχανήµατος µειώνει κατά µεγάλο βαθµό διάφορες βλάβες που 

µπορεί να πάθει το µηχάνηµα αλλά και µας δίνει την βέλτιστη ποιότητα γευµάτων . Και 

προφανώς δεν απαιτείται εξειδικευµένο προσωπικό για την χρήση του. 

ΚΟΣΤΟΣ  ΜΗΧΑΝΗΜΑΤΩΝ  (ΤΙΜΗ ΑΓΟΡΑΣ  ,  ΛΕΙΤΟΥΡΓΙΚΟ  ΚΟΣΤΟΣ , 

ΚΟΣΤΟΣ  ΣΥΝΤΗΡΗΣΗΣ ΚΑΙ  ΑΝΤΑΛΛΑΚΤΙΚΩΝ) 

Αρχικά για το κόστος µηχανηµάτων εξαρτάται τώρα για τις κουζίνες γιατί υπάρχει 

µεγάλη διάφορα αν είναι ηλεκτρικές κουζίνες η υγραερίου . Το ίδιο ισχύει και για το 

λειτουργικό κόστος ναι µεν είναι φθηνότερο το υγραέριο αλλά η εγκατάσταση του και 
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η συντήρηση είναι πολύ ακριβή . Ένας άλλος παράγοντας που επηρεάζει το κόστος 

είναι και το απαιτούµενο προσωπικό γιατί αν υπάρχουν επικίνδυνα µηχανήµατα η 

δύσκολα στη χρήση τους τότε απαιτούν υψηλόµισθο προσωπικό . Τώρα για την 

συντήρηση του µηχανήµατος υπάρχει το απλό σέρβις που γίνεται κάθε χρόνο αλλά και 

το κόστος των βασικών ανταλλακτικών .  

 

3.1.2 ΕΞΟΠΛΙΣΜΟΣ ΣΤΟΝ ΧΩΡΟ ΤΗΣ ΖΕΣΤΗΣ ΚΟΥΖΙΝΑΣ 

ΜΑΓΕΙΡΙΚΕΣ ΕΣΤΙΕΣ 

Τοποθετούνται πάνω σε αυτές θερµαίνονται κατάλληλα σκεύη όπως κατσαρόλες , 

τηγάνια κλπ. Οι κουζίνες µπορούν να χαρακτηριστούν ως γενικής χρήσεις και 

λειτουργούν µε φυσικό αέριο , καυστήρα πετρελαίου , υγραέριο και ηλεκτρισµό . Ο 

χώρος εγκατάστασης των εστιών είναι ουσιαστικό στοιχείο εξαρτάται σε µεγάλο βαθµό 

η απόδοση του µηχανήµατος αλλά και του προσωπικού . Πάντα πάνω από κάθε εστία 

πρέπει να υπάρχει απορροφητήρας δυναµικότητας ανάλογης µε την παραγωγή και για 

την απορρόφηση των οσµών . ∆ιπλά και απέναντι από την εστία πρέπει να υπάρχουν 

πάγκοι εργασίας  για την τοποθέτηση διαφόρων σκευών . Το δάπεδο γύρω από τις 

εστίες πρέπει να είναι αντιολισθητικό  να έχει κλίση προς τα φρεάτια που υπάρχουν στο 

χώρο τις κουζίνας και να υπάρχει παροχή νερού για τον γρήγορο και εύκολο καθαρισµό 

και επίσης να στεγνώνει γρήγορα . Οι εστίες πρέπει να είναι κατασκευασµένες από 

ανοξείδωτο υλικό για να καθαρίζονται εύκολα , οι διαστάσεις πρέπει να είναι αυτές ( 

συσκευή µε 4 πλάκες 30 επί 30 και ένας φούρνος από κάτω µε ισχύ 15-18 kw η µε 6 

πλάκες 30 επί 60 και δυο φούρνους µε συνολική ισχύ 20-32 kw ). Οι πλάκες πρέπει να 

είναι από καλό κράµα χυτοσιδήρου για να αξιοποιείται άριστα η θερµότητα . Οι σχάρες 

υγραερίου πρέπει να είναι 3-6 διαστάσεων έτσι ώστε να προσαρµόζεται κάθε σκεύος , 

οι διακόπτες πρέπει να είναι ανθεκτικοί και εύχρηστη . Πολύ σηµαντικό είναι η ύπαρξη 

κατάλληλων πυροσβεστήρων για κάθε ενδεχόµενο πυρκαγιάς .  

 

 

 

 



 

 

37 

 

ΦΟΥΡΝΟΙ 

Ο φούρνος είναι το ίδιο σηµαντικός µε τις µαγειρικές εστίες . βλέπουµε τα εξής 

πλεονεκτήµατα σε σχέση µε τις µαγειρικές εστίες που διαθέτουν φούρνους στο κάτω 

τµήµα τους . ∆εν ανταποκρίνονται απόλυτα στις ανάγκες µας . ∆εν ψήνουν οµοιόµορφα 

τα χωρίσµατα που έχουν δεν έχουν στεγανά και οι αναθυµιάσεις µεταφέρονται από το 

ένα έδεσµα στο άλλο , επίσης χρειάζονται συνεχή παρακολούθηση. Και δεν 

καθαρίζονται εύκολα  λόγο των υλικών κατασκευής τους δεν έχουν λείες επιφάνειες . 

Αυτά τα µηχανήµατα είναι απαραίτητα και για την ζεστή κουζίνα το ζαχαροπλαστείο 

ακόµα και το µπουφέ . Επίσης διαθέτουν τζάµι άρα δεν υπάρχει σπάταλη ενέργειας και 

υποβάθµιση της ποιότητας των παρασκευών.  

ΦΟΥΡΝΟΣ ΚΥΚΛΟΦΟΡΙΑΣ ΘΕΡΜΟΥ ΑΕΡΑ Η ΑΤΜΟΥ 

Είναι ένα µηχάνηµα σύγχρονης τεχνολογίας µόνιµα εγκατεστηµένο στο χώρο της 

ζεστής κουζίνας  του αρτοποιείου η του ζαχαροπλαστείου . Παράγει θερµό αέρα και µε 

αυτή την θερµότητα µαγειρεύεται το παρασκεύασµα , είναι απαραίτητο λειτουργικό 

εργαλείο σε µια κουζίνα που παράγει περισσότερα από 300 γεύµατα . Η εκµετάλλευση 

του ατµού δίνει στον σεφ την δυνατότητα να αξιοποιήσει στην παραγωγή και άλλοι 

µέθοδοι ψησίµατος αλλά δεν αντικαθιστά αλλά µηχανήµατα απλά ενισχύει την 

παραγωγικότητα και την ποιότητα των παρασκευών . Υπάρχουν 3 τύποι 

κυκλοθερµικών φούρνων υψηλής πίεσης 15 psi χαµηλής πίεσης 5 psi και οι 

ατµοσφαιρικοί . Μειώνουν τον χρόνο µαγειρέµατος στο µέγιστο σχεδόν λειτουργεί ως 

βραστήρας ατµού αλλά και ως κοινός φούρνος . Αποτελείτε από τα εξής µηχανικά µέρη 

, θερµαντικά στοιχεία , φυγοκεντρικό ανεµιστήρα για την επανακυκλοφορία του 

θερµού αέρα , γεννήτρια παραγωγής ατµού , φίλτρου καθαρισµού του νερού . 

Προσφέρει οικονοµία χρόνου στο µαγείρεµα , οικονοµία στο βάρος των σκευασµάτων , 

δεν ξεραίνει τα τρόφιµα , δεν χρειάζεται προθέρµανση , διαθέτει τζάµι για τον έλεγχο 

ψησίµατος , είναι αυτοκαθαριζόµενος διαθέτει αποχέτευση , λειτουργεί και ως 

θερµοθάλαµος .  

ΦΟΥΡΝΟΣ ΜΙΚΡΟΚΥΜΑΤΩΝ 

Φούρνοι που λειτουργούν µε µικροκύµατα έχουν σηµαντικά πλεονεκτήµατα , αρχικά 

έχουν περιορισµένες διαστάσεις , η τιµή αγοράς τους είναι χαµηλή , είναι εύκολη η 

µεταφορά τους στα διάφορα τµήµατα , υπάρχει αποδοτικότητα όσων αφορά το χρόνο 
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και είναι οικονοµικοί είναι κατάλληλοι για το ζέσταµα την απόψυξη και πρόψηση 

µικρών ποσοτήτων φαγητού . Τα ηλεκτροµαγνητικά κύµατα διεισδύουν σε βάθος 5 εκ. 

και έχουν συχνότητα εκποµπής 2450 χιλιοκύκλους το δευτερόλεπτο .  

ΜΠΑΙΝ ΜΑΡΙ 

Είναι µηχάνηµα συντήρησης τροφίµων το οποίο αποτελείτε από µια αβαθή λεκάνη η 

οποία γεµίζεται µε νερό και θερµαίνεται µε ηλεκτρικές αντιστάσεις έως και τους 90 

βαθµούς . Τοποθετούνται σκεύη διαφόρων µεγεθών ,τύπου gastronome µε µαγειρεµένα 

φαγητά για να διατηρούνται ζεστά µέχρι να σερβιριστούν . Υπάρχουν όµως κάποιες 

σηµαντικές προδιαγραφές που πρέπει να έχουν και είναι οι εξής: Πρέπει να είναι 

ανοξείδωτο , πρέπει το µέγεθος του να είναι ανάλογο του όγκου και του αριθµού των 

τροφίµων που πρέπει να συντηρηθούν , πρέπει να διαθέτει θερµοθάλαµο , πρέπει να 

συνδέεται µε παροχή νερού , επίσης µε αποχέτευση για να καθαρίζεται  , να διαθέτει 

υποδοχές που να υποστηρίζουν σκεύη τύπου gastronome , και πάντα τοποθετείτε στο 

χώρο του σερβιρίσµατος δίπλα του πρέπει να έχει πάγκους εργασίας για την 

ευκολότερη διεξαγωγή του σερβιρίσµατος  

ΒΡΑΣΤΗΡΑΣ 

Ο βραστήρας πρέπει να είναι έµµεσης θέρµανσης και οι χωρητικότητα του ποικίλλει 

από 100-150 λίτρα και ισχύ 12-18 κw , η θέρµανση γίνεται µε ηλεκτρικές αντιστάσεις  

η µε ατµό που κυκλοφορεί περιµετρικά του βραστήρα και µπορεί να τοποθετηθεί σούπα 

η γαρνιτούρα η διάφορες σάλτσες . 

ΒΡΑΣΤΗΡΑΣ ΑΤΜΟΥ 

Ο βραστήρας αυτός λειτουργεί µε πίεση 45-80 ατµόσφαιρες έτσι ώστε να εισχωρεί πιο 

γρήγορα στο τρόφιµο ο ατµός και να µειώνεται ο χρόνος ψησίµατος . Αυτό το 

µηχάνηµα είναι προηγµένης τεχνολογίας και µας παρέχει άριστα αποτελέσµατα στην 

θρεπτική αξία των τροφίµων . 

ΦΡΙΤΕΖΑ 

Είναι επιδαπέδιο µηχάνηµα και βρίσκεται πάντα στο χώρο της ζεστής κουζίνας κοντά 

στη σχάρα . Αποτελείτε από ένα η και περισσότερους κάδους που γεµίζουν µε λιπαρή 

ουσία για οποιαδήποτε παραγωγή χρειάζεται τηγάνισµα . Έχει επίσης καλάθια 

τοποθετηµένα µέσα σε κάθε κάδο αλλά και λιποσυλλέκτη σε κάθε ένα από τους κάδους 



 

 

39 

 

. Η θερµοκρασία ανέρχεται µέχρι και τους 150 βαθµούς . Η επιλογή της φριτέζας 

γίνεται πάντα σύµφωνα µε της απαιτήσεις της κουζίνας . 

ΑΝΑΤΡΕΠΟΜΕΝΟ ΤΗΓΑΝΙ 

Το ανατρεπόµενο τηγάνι πρέπει να έχει χωρητικότητα περίπου 80 λίτρα τετράγωνο 

σχήµα βάθος 15-25 εκατοστά και ισχύ 10-12 kw . Αυτό το µηχάνηµα ανταποκρίνεται 

στις αυξηµένες ανάγκες της µαζικής παραγωγής . Ο κάδος είναι κατασκευασµένος από 

ανοξείδωτο και αντικολλητικό µέταλλο . Έχει πολύ εύκολο καθαρισµό , επίσης έχει 

έλεγχο θερµοκρασίας κάνει οµοιόµορφο ψήσιµο και έχει µεγάλη απόδοση επίσης 

µπορεί να χρησιµοποιηθεί  ως βραστήρας και ως Μπαιν Μαρί . 

ΣΧΑΡΑ 

Αυτό το µηχάνηµα είναι µόνιµα εγκατεστηµένο στο χώρο της ζεστής κουζίνας . 

Τοποθετείτε κοντά στο χώρο της φριτέζας . Οι σχάρες διακρίνονται σε λείες και 

γραµµωτές . Θερµαίνονται οµοιόµορφα στους 220 βαθµούς µε µια απόκλιση 15 

βαθµών . Η θερµοκρασία ανέρχεται στους 170 βαθµούς µε ισχύ 28-30 kw , µπορούν να 

λειτουργήσουν µε ηλεκτρική ενεργεία , φυσικό αέριο και υγραέριο .Επίσης διαθέτουν 

λιποσσυλλέκτη , είναι αντικολλητικες , και δεν αναφλέγονται την ώρα του ψησίµατος 

ακόµα καθαρίζονται εύκολα θερµαίνονται γρήγορα και οµοιόµορφα ανά πλάκα δεν 

εκπέµπει θερµότητα στο περιβάλλον . Η ύπαρξη θερµοθάλαµου στο ίδιο µηχάνηµα 

συµβάλλει στην καλύτερη ποιότητα του φαγητού . 

ΣΑΛΑΜΑΝ∆ΡΑ 

Είναι κινητό µηχάνηµα στο χώρο της ζεστής κουζίνας . Λειτουργεί µε αντιστάσεις 

πάνω και κάτω  όπως και ο φούρνος  και έχει την δυνατότητα να ζεσταίνεται πολύ πιο 

γρήγορα . Και µπορεί να αντικατασταθεί από το φούρνο . 

ΠΛΑΚΑ ΜΑΓΕΙΡΕΜΑΤΟΣ 

Είναι µόνιµα εγκατεστηµένο µηχάνηµα επιτραπέζια ανοξείδωτη κατασκευή 

αντικολλητική . Έχει διακόπτες ρυθµίσεις θερµοκρασίας αντικαθιστά την σχάρα πολλές 

φορές και χρησιµοποιείτε για το ψήσιµο αυγών και παρασκευές αυγών µπέικον και 

κρεάτων σοτέ . 
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ΜΙΞΕΡ 

Είναι µηχάνηµα αναµίξεις υλικών και ζυµώσεις χρησιµοποιείτε για σάλτσες 

χρησιµοποιείτε στο τµήµα του ζαχαροπλαστείου αλλά έχει και επεκτάσεις για την κοπή 

λαχανικών η κιµά και αλλά . 

ΘΕΡΜΟΘΑΛΑΜΟΣ 

Μεταλλική  κατασκευή µε θερµαινόµενη επιφάνεια η και αντιστάσεις για να µένουν 

ζεστά τα φαγητά την ώρα που µεσολαβή µέχρι το σερβίρισµα. 

ΑΝΟΞΕΙ∆ΩΤΟΣ ΠΑΓΚΟΣ ΕΡΓΑΣΙΑΣ 

Ανοξείδωτες κατασκευές υπάρχουν σε κάθε τµήµα της κουζίνας και καταλαµβάνουν το 

µεγαλύτερο τµήµα της κουζίνας γιατί χρειάζονται από τις περισσότερες συσκευές που 

είναι µέσα στην κουζίνα. 

3.1.3 ΕΞΟΠΛΙΣΜΟΣ ΣΤΟ ΧΩΡΟ ΤΗΣ ΚΡΥΑΣ ΚΟΥΖΙΝΑΣ 

O χώρος της κρύας κουζίνας είναι εξοπλισµένος µε τις εξής συσκευές: 

• Ψυγεία και καταψύκτες ( πρέπει να είναι κινητοί , λυόµενοι η χτιστοί . Να 

κλείνουν ερµητικά κλειστά , να διαθέτουν καλή θερµοµόνωση , να καθαρίζονται 

εύκολα και να είναι από ανοξείδωτο υλικό . Να διαθέτουν αποχετευτικό 

σύστηµα εσωτερικά , να υπάρχει δυνατότητα εξόδου σε περίπτωση 

εγκλωβισµού στο µηχάνηµα , να ελέγχεται η θερµοκρασία του εσωτερικού µε 

εξωτερικό θερµόµετρο . Η θερµοκρασία των ψυγείων εξαρτάται ανάλογα από 

την απόδοση τους αλλά και το τι τρόφιµο θα τοποθετήσουµε µέσα η 

θερµοκρασίες κυµαίνονται από +1 µέχρι -25 βαθµούς ) 

• Πάγκους εργασίας  

• Κούτσουρα κοπής  

• Καρότσια µεταφοράς σκευών τροφίµων και εδεσµάτων 

• Ζαµπονοµηχανή 

• Μηχανή του κιµά 

• Τρυφεροποιητή κρεάτων 

• Συσκευή απολύµανσης εργαλείων 

• Ζυγαριές  
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• Λαµαρίνες , πλαστικές λεκάνες  

• Εργαλεία κοπής και διάφορα µαχαίρια 

• Σκευοθήκες 

• Ψυκτικοί θάλαµοι 

• Ανοξείδωτα σκεύη τύπου gastronome για την συντήρηση τροφίµων και 

εδεσµάτων 

Στο χώρο αυτό πραγµατοποιείτε η επεξεργασία κρύων τροφίµων και ειδικότερα 

κρεάτων . Τα τµήµατα επεξεργασίας κρεάτων και ψαριών  πρέπει να βρίσκονται 

κοντά σχετικά για την άµεση προµήθεια και αποθήκευση υλικών . Όπως θα 

παρατηρήσουµε στο ίδιο ακριβώς µέρος βρίσκεται το τµήµα που ασχολείται µε τα 

ορεκτικά και τις γαρνιτούρες και παρουσιάζει µεγαλύτερη ιδιοµορφία και ποικιλία 

από αλλά τµήµατα λόγο των εργασιών που επιτελούνται .  

 

3.1.4 ΤΜΗΜΑ ΛΑΧΑΝΙΚΩΝ ΣΤΟ ΧΩΡΟ ΤΗΣ ΚΟΥΖΙΝΑΣ 

Σε αυτό το τµήµα δεν παρασκευάζονται εδέσµατα έτοιµα προς κατανάλωση . 

Βασικά είναι πρωταρχικός ρόλος του τµήµατος αυτού να παρέχει και να 

επεξεργάζεται µεγάλες ποσότητες τροφίµων και υλικών από της αποθήκες στα 

ψυγεία για τα υπόλοιπα τµήµατα της κουζίνας . Το πάτωµα και οι τοίχοι του 

τµήµατος αυτού είναι και επιστρωµένα ειδικά έτσι ώστε να µην υπάρχει υγρασία 

επίσης έχει και εκτεταµένο αποχετευτικό σύστηµα . Στο πάτωµα οι σχάρες είναι 

ξύλινες η από καουτσούκ για να µην επιβαρύνεται και η υγεία του προσωπικού . 

Αυτά που βρίσκουµε σε αυτό το τµήµα όσων αφορά τον εξοπλισµό είναι τα 

παρακάτω : 

• Ανοξείδωτους πάγκους εργασίας  

• Λάντζες διπλές η ακόµα και τριπλές (ανάλογα µε την φύση των  εργασιών η 

θα είναι συνεχόµενες η θα έχουν ανάµεσα τους πάγκους) 

• Μηχανή κοπής λαχανικών  

• Μηχανή καθαρισµού λαχανικών 

• Μηχανή καθαρισµού πατατών που συνδέεται µε αποχετευτικό σύστηµα που 

έχει ειδικά φίλτρα 

• ∆ιάφορα µαχαίρια κοπής λαχανικών 

• Χώρο πλύσης και καθαρισµού 

• Ανοξείδωτες λαµαρίνες πολλών µεγεθών 
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3.1.5  ΤΜΗΜΑ  ΖΑΧΑΡΟΠΛΑΣΤΙΚΗΣ  ΣΤΟ  ΧΩΡΟ  ΤΗΣ 

ΚΟΥΖΙΝΑΣ 

Στο παρόν τµήµα παρασκευάζονται ζεστά και κρύα γλυκά όπως και µερικές 

αλµυρές παρασκευές συνοδευτικά µε το καφέ όπως κρουασάν και λοιπά . Το 

δάπεδο του τµήµατος αυτού πρέπει να είναι από αδιαπότιστο υλικό και οι τοίχοι 

επικαλυµµένοι µε πλακάκια λευκού χρώµατος . Ο εξοπλισµός του 

ζαχαροπλαστείου έχει : 

• Ψυγεία διαφόρων µεγεθών  

• Βραστήρες και αναδευτήρες  

• Ψύκτες και καταψύκτες  

• Μαρµάρινους πάγκους για την επεξεργασία ζύµης  

• ∆ιπλή λάντζα για την πλύση σκευών και εργαλείων  

• Ειδικά δοχεία για µεγάλες ποσότητες ζάχαρης , αλευριού , και 

σιµιγδαλιού  

• Επιδαπέδιο µίξερ πολλαπλής χρήσεις  

• Ζυγαριές διαφόρων µεγεθών  

• ∆ιάφορα µικροεργαλεία 

Ο εξοπλισµός του ζαχαροπλαστείου χρησιµοποιείτε µόνο από το προσωπικό του 

ζαχαροπλαστείου και τα περισσότερα σκεύη και συσκευές του θα πρέπει να 

είναι ανοξείδωτα .  

 

3.1.6  ΤΜΗΜΑ  ΜΠΟΥΦΕ  ΣΤΟ  ΧΩΡΟ  ΤΗΣ  ΚΟΥΖΙΝΑΣ 

Αντικείµενο της προετοιµασίας του µπουφέ επειδή έχει στενή συνεργασία µε όλα τα 

τµήµατα που προανέφερα είναι προετοιµασία και η προώθηση  των προϊόντων . 

Παρέχει συνοδευτικά µε το πρωινό αλλά και το πρωινό στο δείπνο και για το 

ζαχαροπλαστείο (ψωµιά , βούτυρο , τυριά , βουτήµατα) .  

Και έχει και τον ανάλογο εξοπλισµό που είναι τα παρακάτω : 

• Μηχανή καφέ 

• Πάγκο σερβιρίσµατος 

• Μηχανή παραγωγής φρυγανιών  

• Μπλέντερ παρασκευής χυµών  

• Εργαλεία διακόσµησης εδεσµάτων  
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• Ψυγεία ηµέρας και κατάψυξη 

• Ζαµπονοµηχανή  

• Λάντζες  

 

3.1.7 ΧΩΡΟΣ ΚΑΘΑΡΙΣΜΟΥ ΣΚΕΥΩΝ 

Αυτός ο χώρος είναι ειδικά διαµορφωµένος για τον καθαρισµό σκευών της κουζίνας 

και του εστιατορίου , µπορούµε να το πούµε και το βοηθητικό τµήµα της κουζίνας . 

Έχει τις εξής προδιαγραφές :  

• Το δάπεδο να είναι κατασκευασµένο από αδιαπότιστο αντιολισθητικό υλικό και 

οι τοίχοι επικαλλυµένοι µε κάποιο στεγανό υλικό 

• Το δάπεδο να καθαρίζεται εύκολα 

• Να υπάρχει επαρκής χώρος για την διαθέσιµος για την απόθεση σκευών για 

πλύσιµο 

• Τα καρότσια να κινούνται άνετα προς τις λάντζες πλύσης    

• Να υπάρχει άριστο αποχετευτικό σύστηµα και µε λιποσυλλέκτες  

• Σωστή λειτουργία υδραυλικού συστήµατος ζεστού και κρύου νερού 

• Να υπάρχει ξεχωριστός χώρος πλύσης και στίλβωσης  

• Όλος ο εξοπλισµός πρέπει να είναι ανοξείδωτος  

• Πρέπει να έχει πλυντήριο πιάτων χυτρών στιλβωτική µηχανή και απολυµαντή 

εργαλείων 

 

3.1.8 ΕΞΟΠΛΙΣΜΟΣ ΚΑΙ ΕΡΓΑΛΕΙΑ ΜΕΤΡΗΣΗΣ 

Έχουµε κάποια εργαλεία και συσκευές µέτρησης του χρόνου , του όγκου και της 

θερµοκρασίας .  

1. Ένα σετ κύπελλα για την µέτρηση του όγκου στερεών υλικών . Αυτό το σετ 

περιλαµβάνει ανοξείδωτα σκεύη διαφόρων µεγεθών ανάλογα των υλικών που 

θέλουµε να µετρήσουµε . 

2. Υπάρχουν δοχεία µέτρησης όγκου το όποια έχουν κατασκευαστεί από ειδικό 

γυαλί έτσι ώστε να αντέχει στις υψηλές θερµοκρασίες  .  

3. Έχουµε φορητό χρονόµετρο που έχει σηµαντικό ρόλο στην επαγγελµατική 

κουζίνα .  

4. Θερµόµετρο φούρνου για να µπορούµε να έχουµε τον πλήρη έλεγχο στο 

εσωτερικό της κουζίνας .  
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5. Θερµόµετρο κατά την παρασκευή σιροπιού ζάχαρης  για τον έλεγχο της 

θερµοκρασίας του .  

6. Ζυγαριά µηχανική η ηλεκτρονική για τον έλεγχο µικρών ποσοτήτων και 

µέτρηµα βάρους .  

7. Θερµόµετρο που µετράει την θερµοκρασία στο εσωτερικό µεγάλων τεµαχίων 

κρέατος .  

8. Θερµόµετρο ταχείας ενδείξεις και θερµόµετρο σε χώρους ψήξεις .  

 

3.1.9 ΕΞΟΠΛΙΣΜΟΣ ΚΑΙ ΕΡΓΑΛΕΙΑ ΚΟΠΗΣ 

Περιλαµβάνει κυρίως µαχαίρια που είναι βασικά είδη σε µια επαγγελµατική 

κουζίνα , υπάρχουν πολλοί τύποι µαχαιριών έτσι ώστε να µπορούν να καλύπτονται 

όσο περισσότερο δυνατόν οι ανάγκες που προκύπτουν . ∆ίνεται µεγάλη προσοχή 

στον ισοζυγισµό και την λεπίδα του µαχαιριού για να γίνεται ευκολότερη η κοπή 

και βάση το τελείωµα του µαχαιριού δίνεται και το όνοµα του . 

1. Μαχαίρια του σεφ . Έχουν τριγωνική µορφή και αιχµηρή µύτη , συνίσταται 

να υπάρχουν τρία µαχαίρια όµως διαφορετικού µήκους για το κόψιµο 

κρεάτων , ξεφλουδίσµατος και κοπής σκληρών λαχανικών . 

2. Τα οδοντωτά µαχαίρια . Είναι για το κόψιµο ψωµιού η άλλων µαλακών 

φρούτων . 

3. Το grapefruit knife . Χρησιµοποιείτε για να αποµακρύνει την πικρή φλούδα 

από το εσωτερικό και εξωτερικό φρούτων χωρίς να χάνεται ο χυµός τους .  

4. Μαχαίρια που χρησιµοποιούνται για το καθάρισµα στρειδιών και µυδιών . 

5. Μαχαίρια που χρησιµοποιούνται για το καθάρισµα των λαχανικών . 

6. Μαχαίρια ειδικά για το κρέας και το ψάρι .  

7. Το πριόνι που χρησιµοποιείτε για την κοπή κόκκαλων από τα κρέατα .  

8. Το µαχαίρι το οποίο χρησιµοποιείτε στο decoupage δηλαδή αφαιρει το 

κόκκαλο από τα ψάρια και µένει µόνο το φιλέτο επίσης υπάρχει ίδιο και για 

τα κρέατα . 

9. Το µασάτι που χρησιµοποιείτε για το τρόχισµα των µαχαιριών µετά από την 

χρήση τους .  

10. Το boning knife . Που χρησιµοποιείτε για χωρίζει σε µικρές µερίδες µικρά 

τεµάχια κρέατος . 

11. Σετ από πιρούνα και µαχαίρι carving set . Για τον τεµαχισµό του κρέατος . 
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12. Μαχαίρια slice knives . Για την κοπή µαγειρεµένων παρασκευασµάτων σε 

µικρές φέτες .  

13. Ψαλίδια για την κοπή πουλερικών . 

14. Ψαλίδι κουζίνας για το κόψιµο λαχανικών . 

15. Μαχαίρια peeler . Για το ξεφλούδισµα . 

16. Μαχαίρια lardoire . Για το πικάρισµα κρέατος µε λαρδί . 

 

3.1.10  ΕΞΟΠΛΙΣΜΟΣ  ΚΑΙ  ΕΡΓΑΛΕΙΑ  ΣΥΝΘΛΙΨΗΣ , 

ΤΡΙΨΙΜΑΤΟΣ  ΚΑΙ  ΞΥΣΙΜΑΤΟΣ 

Οι συσκευές που χρησιµοποιούνται για την σύνθλιψη το τρίψιµο και το ξύσιµο των 

τροφίµων κατασκευάζονται από τα καλύτερα και πιο σκληρά υλικά , λειτουργούν ως 

επί το πλείστον χειροκίνητα , και βοηθούν τον χρήστη αυτών των συσκευών να έχει το 

καλύτερο αποτέλεσµα . 

1. Το κόσκινο . Που χρησιµοποιείτε στις στερεές τροφές για την συγκράτηση 

µεγαλυτέρων τεµαχίων . 

2. Το κωνικό κόσκινο που χρησιµοποιείτε για υγρές τροφές . 

3. Η πρέσα . που χρησιµοποιείτε για την σύνθλιψη σκόρδων .  

4. Οι ξύστρες . Που χρησιµοποιούνται για το ξύσιµο αρτυµάτων . 

5. Οι στίφτες χειροκίνητοι η και ηλεκτρική . Που χρησιµοποιούνται για την 

παρασκευή χυµών από φρούτα . 

6. Γουδί και γουδοχέρι κατασκευασµένα πάντα από το ίδιο υλικό . 

Χρησιµοποιούνται για την πολτοποίηση των τροφών . 

7. Κόφτης λαχανικών . 

8. Τρυφεροποιητής κρέατος . Που χρησιµοποιείτε για την σύνθλιψη ινών του 

κρέατος .  

9. Συσκευές για στράγγισµα και στέγνωµα . Που µπορεί να είναι σουρωτήρια 

σε στυλ κουτάλας η και µπολ . 

10. Συσκευές για ανάδευση και γύρισµα των τροφίµων . Που µπορεί να είναι 

κουτάλες – ψαλίδια η ακόµα και λαβίδες  η και σπάτουλες και το κουτάλι 

παγωτού .  

11. Μίξερ . Που χρησιµοποιείτε για την ζύµωση η και την ανάδευση υλικών 

µηχανικά η χειροκίνητα . 
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3.1.11 ΕΞΟΠΛΙΣΜΟΣ ΚΑΙ ΕΡΓΑΛΕΙΑ ΖΑΧΑΡΟΠΛΑΣΤΕΙΟΥ 

Έχουµε ένα πλήθος µικροσυσκευών που χρησιµοποιούνται και θεωρούνται 

απαραίτητες για αυτό το τµήµα της επαγγελµατικής κουζίνας . 

1. Κόπτες ξηρής ζύµης κυρίως σφολιατοειδή . 

2. Σπάτουλες και εργαλεία διακόσµησης .  

3. Φόρµες  και πινέλα για την επίστρωση υλικών σε διάφορες παρασκευές .  

4. Πλάστης και διάφορες βάσεις . 

5. Καρνέ που χρησιµοποιείτε για το στόλισµα . 

 

ΚΕΦΑΛΑΙΟ 4 

ΠΡΟΥΠΟΛΟΓΙΣΜΟΣ 

Σύµφωνα µε έρευνα που έκανα µέσω internet και µε την µορφή ερωτηµατολόγιου σε 

ξενοδοχείο της Κω και επιχειρήσεων ξενοδοχειακού εξοπλισµού συµπερασµατικά 

βλέπουµε και το κατά προσέγγιση σύνολο µε τα παρακάτω τµήµατα στον 

προϋπολογισµό στοιχεία παρατίθενται από τα εξής : 
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ΠΡΟΥΠΟΛΟΓΙΣΜΟΣ  -  ΣΥΣΚΕΥΕΣ ,ΕΡΓΑΛΕΙΑ ΤΕΜΑΧΙΑ ΠΡΟΥΠΟΛΟΓΙΣΜΟΣ  -  ΣΥΣΚΕΥΕΣ ,ΕΡΓΑΛΕΙΑ ΤΕΜΑΧΙΑ ΠΡΟΥΠΟΛΟΓΙΣΜΟΣ  -  ΣΥΣΚΕΥΕΣ ,ΕΡΓΑΛΕΙΑ ΤΕΜΑΧΙΑ

ΜΑΓΕΙΡΙΚΕΣ ΕΣΤΙΕΣ 3 ΖΥΓΑΡΙΕΣ 10 ΛΑΝΤΖΑ 2

ΦΟΥΡΝΟΣ 3 ΛΑΜΑΡΙΝΕΣ , ΠΛΑΣΤΙΚΕΣ ΛΕΚΑΝΕΣ 5 ΣΕΤ ΚΥΠΕΛΛΑ ΜΕΤΡΗΣΗΣ 2

ΦΟΥΡΝΟΣ ΚΥΚΛΟΘΕΡΜΙΚΟΣ 1 ΣΚΕΥΟΘΗΚΕΣ 5 ΔΟΧΕΙΑ ΜΕΤΡΗΣΗΣ ΠΙΡΕΞ 2

ΦΟΥΡΝΟΣ ΜΙΚΡΟΚΥΜΑΤΩΝ 2 ΨΥΚΤΙΚΟΙ ΘΑΛΑΜΟΙ 2 ΦΟΡΗΤΟ ΧΡΟΝΟΜΕΤΡΟ 5

ΜΠΑΙΝ ΜΑΡΙ 1 ΑΝΟΞΕΙΔΩΤΑ ΣΚΕΥΗ GASTRONORM 15 ΘΕΡΜΟΜΕΤΡΟ ΦΟΥΡΝΟΥ 5

ΒΡΑΣΤΗΡΑΣ 1 ΠΑΓΚΟΣ ΕΡΓΑΣΙΑΣ 3 ΘΕΡΜΟΜΕΤΡΟ ΓΙΑ ΣΙΡΟΠΙ 3

ΒΡΑΣΤΗΡΑΣ ΑΤΜΟΥ 2 ΛΑΝΤΖΕΣ 3 ΜΑΧΑΙΡΙΑ ΣΕΦ 10

ΦΡΙΤΕΖΑ 2 ΜΗΧΑΝΗ ΚΟΠΗΣ ΛΑΧΑΝΙΚΩΝ 2 ΟΔΟΝΤΩΤΑ ΜΑΧΑΙΡΙΑ 10

ΑΝΑΤΡΕΠΟΜΕΝΟ ΤΗΓΑΝΙ 1 ΜΗΧΑΝΗ ΚΑΘΑΡΙΣΜΟΥ ΛΑΧΑΝΙΚΩΝ 2 ΜΑΧΑΙΡΙΑ GRAPEFRUIT 5

ΣΧΑΡΑ 3 ΜΗΧΑΝΗ ΚΑΘΑΡΙΣΜΟΥ ΠΑΤΑΤΩΝ 1 ΜΑΧΑΙΡΙΑ ΓΙΑ ΟΣΤΡΑΚΑ 5

ΣΑΛΑΜΑΝΔΡΑ 2 ΨΥΓΕΙΑ 3 ΜΑΧΑΙΡΙΑ ΛΑΧΑΝΙΚΩΝ 5

ΠΛΑΚΑ ΜΑΓΕΙΡΕΜΑΤΟΣ 2 ΒΡΑΣΤΗΡΕΣ ΑΝΑΔΕΥΤΗΡΕΣ 2 ΜΑΧΑΙΡΙΑ ΓΙΑ ΚΡΕΑΣ ΚΑΙ ΨΑΡΙ 10

ΜΙΞΕΡ 1 ΜΑΡΜΑΡΙΝΟΣ ΠΑΓΚΟΣ 1 ΜΑΧΑΙΡΙΑ DECOUPAGE 3

ΘΕΡΜΟΘΑΛΑΜΟΣ 2 ΛΑΝΤΖΑ 2 ΜΑΣΑΤΙ 3

ΑΝΟΞΕΙΔΩΤΟΣ ΠΑΓΚΟΣ ΕΡΓΑΣΙΑΣ 3 ΕΙΔΙΚΑ ΔΟΧΕΙΑ ΑΠΟΘΗΚΕΥΣΗΣ 5 BONING KNIFE 3

ΨΥΓΕΙΑ 8 ΕΠΙΔΑΠΕΔΙΟ ΜΙΞΕΡ 1 CARVING SET 2

ΚΑΤΑΨΥΚΤΕΣ 3 ΖΥΓΑΡΙΕΣ 5 SLICE KNIVES 5

ΠΑΓΚΟΣ ΕΡΓΑΣΙΑΣ 2 ΜΗΧΑΝΗ ΚΑΦΕ 2 ΨΑΛΙΔΙΑ 5

ΚΟΥΤΣΟΥΡΑ ΚΟΠΗΣ 1 ΠΑΓΚΟ ΣΕΡΒΙΡΙΣΜΑΤΟΣ 1 ΜΑΧΑΙΡΙΑ PEELER 5

ΚΑΡΟΤΣΙΑ ΜΕΤΑΦΟΡΑΣ 5 ΦΡΥΓΑΝΙΕΡΑ 3 MAXAIΡΙΑ LARDOIRE 5

ΖΑΜΠΟΝΟΜΗΧΑΝΗ 1 ΜΠΛΕΝΤΕΡ ΧΥΜΩΝ 2 KOΣΚΙΝΟ 10

ΜΗΧΑΝΗ ΤΟΥ ΚΙΜΑ 1 ΨΥΓΕΙΑ ΗΜΕΡΑΣ 2 ΚΩΝΙΚΟ ΚΟΣΚΙΝΟ 4

ΤΡΥΦΕΡΟΠΟΙΗΤΗ ΚΡΕΑΤΩΝ 1 ΚΑΤΑΨΥΞΗ 3 ΠΡΕΣΣΑ 1

ΣΥΣΚΕΥΗ ΑΠΟΛΥΜΑΝΣΗΣ ΕΡΓΑΛΕΙΩΝ 1 ΖΑΜΠΟΝΟΜΗΧΑΝΗ 1 ΞΥΣΤΡΑ 2
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ΠΡΟΥΠΟΛΟΓΙΣΜΟΣ  -  ΣΥΣΚΕΥΕΣ ,ΕΡΓΑΛΕΙΑ ΤΕΜΑΧΙΑ ΠΡΟΥΠΟΛΟΓΙΣΜΟΣ  -  ΣΥΣΚΕΥΕΣ ,ΕΡΓΑΛΕΙΑ ΤΕΜΑΧΙΑ

ΣΤΙΦΤΕΣ 2 ΜΑΧΑΙΡΙΑ ΤΥΡΙΟΥ 10

ΓΟΥΔΙΑ 4 ΠΙΑΤΕΛΕΣ 10

ΚΟΦΤΗΣ ΛΑΧΑΝΙΚΩΝ 1 ΤΗΓΑΝΙΑ 10

ΤΡΥΦΕΡΟΠΟΙΗΤΗΣ ΚΡΕΑΤΩΝ 1 ΚΑΛΟΥΠΙ ΤΑΡΤΑΣ set 3

ΣΟΥΡΩΤΗΡΙΑ 5 ΤΗΓΑΝΙ ΓΙΑ ΚΕΙΚ 4

ΚΟΥΤΑΛΕΣ 8 ΠΙΤΑ ΚΑΙ ΔΕΙΚΤΕΣ ΤΟΥΡΤΑΣ set 4

ΛΑΒΙΔΕΣ 10 ΤΗΓΑΝΙ ΣΑΛΤΣΑΣ 3

ΜΙΞΕΡ 1 ΤΗΓΑΝΙ ΓΙΑ ΣΩΤΑΡΙΣΜΑ 3

ΚΟΠΤΕΣ ΖΥΜΗΣ 2 ΚΑΤΣΑΡΟΛΑ ΑΤΜΟΥ 4

ΣΠΑΤΟΥΛΕΣ 10 ΦΙΛΤΡΟ ΧΕΙΡΟΣ 3

ΦΟΡΜΕΣ 10

ΠΙΝΕΛΑ 5 ΣΥΝΟΛΟ Φ.Π.Α.

ΚΟΡΝΕ 4 230.000 - 400.000 ΕΠΙΠΛΩΝ - ΕΡΓΑΛΕΙΩΝ 23%

ΑΛΕΥΡΙΕΡΑ 4

ΘΕΡΜΟΚΟΙΤΙΔΕΣ 2

ΜΗΧΑΝΗΜΑΤΑ ΠΑΓΟΥ 2

ΑΡΤΟΠΑΡΑΣΚΕΥΑΣΤΕΣ 1

ΜΗΧΑΝΗΜΑ ΖΕΣΤΗΣ ΠΕΤΣΕΤΑΣ 2

ΣΥΣΤΗΜΑ ΦΙΛΤΡΑΡΙΣΜΑΤΟΣ - ΕΞΑΕΡΙΣΜΟΣ 2

ΑΝΤΛΙΕΣ ΥΓΡΩΝ 4

ΚΑΤΣΑΡΟΛΕΣ S-M-L-XL set 2

ΜΑΡΜΙΤΕΣ set 1

ΑΓΚΙΣΤΡΙΑ 3

ΜΠΟΛ ΑΝΑΜΟΙΞΗΣ 5

ΠΗΡΟΥΝΙΑ ΚΟΥΖΙΝΑΣ 5

ΚΟΥΤΑΛΙΑ ΚΟΥΖΙΝΑΣ 5

ΑΠΟΦΛΟΙΩΤΕΣ 5

ΛΑΧΑΝΙΚΩΝ

ΚΑΘΑΡΙΣΜΟΥ ΣΚΕΥΩΝ

ΤΜΗΜΑΤΑ

ΖΑΧΑΡΟΠΛΑΣΤΕΙΟ

ΤΕΜΑΧΙΣΜΟΥ

ΖΕΣΤΗ ΚΟΥΖΙΝΑ

ΚΡΥΑ ΚΟΥΖΙΝΑ

ΜΠΟΥΦΕ
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ΕΡΩΤΗΜΑΤΟΛΟΓΙΟ  

 

ΦΟΙΤΗΤΗΣ ∆ΟΥΚΑΚΗΣ ΝΙΚΟΛΑΟΣ ΑΤΕΙ ΗΡΑΚΛΕΙΟΥ 

ΚΡΗΤΗΣ ΤΜΗΜΑΤΟΣ ΤΟΥΡΙΣΤΙΚΩΝ ΕΠΙΧΕΙΡΗΣΕΩΝ 

ΜΕ ΘΕΜΑ: 

ΕΞΟΠΛΙΣΜΟΣ ΚΑΙ ΑΡΧΙΤΕΚΤΟΝΙΚΗ ΚΕΝΤΡΙΚΗΣ ΚΟΥΖΙΝΑΣ 

ΞΕΝΟ∆ΟΧΕΙΟΥ 5* 

(ΕΡΕΥΝΑ ΑΓΟΡΑΣ,ΠΡΟΥΠΟΛΟΓΙΣΜΟΣ,ΚΑΤΟΨΕΙΣ). 

 

• 1 ΠΡΟΦΙΛ ΞΕΝΟ∆ΟΧΕΙΑΚΗΣ ΜΟΝΑ∆ΑΣ 

 

1.1 ΤΟ ΞΕΝΟ∆ΟΧΕΙΟ ΕΙΝΑΙ: 

     i)  Α) ΑΣΤΙΚΟ         Β) ΠΑΡΑΘΕΡΙΣΤΙΚΟ  

     ii) A) 5 ΑΣΤΕΡΩΝ 

 

1.2  ∆ΥΝΑΜΙΚΟΤΗΤΑ               ΚΛΙΝΕΣ ,∆ΥΝΑΜΙΚΟΤΗΤΑ ΕΣΤΙΑΤΟΡΙΟΥ_______ΚΟΥΒΕΡ 

 

1.3 ΤΜΗΜΑΤΑ KOYZINAΣ: 

________________________________________________________________________________

________________________________________________________________________________

____                                                                                                                                             

 

• 2  ΕΜΨΥΧΟ ∆ΥΝΑΜΙΚΟ ΚΟΥΖΙΝΑΣ. 

 

2.1 ΚΡΙΤΗΡΙΑ ΠΡΟΣΛΗΨΗΣ ΥΠΑΛΗΛΩΝ (ΑΡΙΘΜΗΣΤΕ ΑΝΑΛΟΓΑ ΤΗΝ 

ΣΗΜΑΝΤΙΚΟΤΗΤΑ). 

              □ ΠΡΟΥΠΗΡΕΣΙΑ 

              □ ΑΠΟΦΟΙΤΟΙ ΣΧΟΛΗ 

              □ ΕΜΦΑΝΙΣΗ 

              □ Ι∆ΙΟΣΥΓΚΡΑΣΙΑ 

              □ ΥΠΕΥΘΥΝΟΤΗΤΑ 
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              □ ΑΛΛΟ                                                          . 

 

2.2 ΠΡΟΣΦΕΡΕΤΑΙ ΠΕΡΑΙΤΕΡΩ ΕΚΠΑΙ∆ΕΥΣΗ ΣΤΟΥΣ ΥΠΑΛΛΗΛΟΥΣ; 

      Α) ΝΑΙ    B) OXI 

 

_____________________________________________________________________________

_____________________________________________________________________________

_____________________________________________________________________________

___ 

 

2.3 ΑΞΙΟΛΟΓΗΣΗ ΥΠΑΛΛΗΛΩΝ 

 ΠΟΛΥ 

ΚΑΛΗ 

ΚΑΛΗ ΜΕΤΡΙΑ ΧΑΜΗΛΗ ΠΟΛΥ 

ΧΑΜΗΛΗ 

ΚΑΤΑΣΤΑΣΗ ΥΠΑΛΛΗΛΟΥ       

ΑΠΟ∆ΟΣΗ ΥΠΑΛΛΗΛΟΥ       

ΑΝΑΓΚΗ ΓΙΑ ΕΚΠΑΙ∆ΕΥΣΗ      

ΠΡΩΤΟΒΟΥΛΙΕΣ       

ΠΡΟΟΠΤΙΚΕΣ ΒΕΛΤΙΩΣΗΣ      

 

3.ΕΞΟΠΛΙΣΜΟΣ 

3.1 ΠΙΣΤΕΥΕΤΕ ΟΤΙ Ο ΕΞΟΠΛΙΣΜΟΣ ΧΡΕΙΑΖΕΤΑΙ ΒΕΛΤΙΩΣΗ ΚΑΙ ΑΝ ΝΑΙ ΜΕ ΠΙΟ 

ΤΡΟΠΟ; 

 Α) ΝΑΙ    Β) ΟΧΙ 

________________________________________________________________________________

________________________________________________________________________________

________________________________________________________________________________

______ 

 

3.2 ΠΩΣ ΚΡΙΝΕΤΕ ΤΟΝ ΕΞΟΠΛΙΣΜΟ; 

 ΠΟΛΥ ΚΑΛΟ  ΚΑΛΟ  ΜΕΤΡΙΟ ΚΑΚΟ ΕΛΕΙΠΗΣ 

ΖΕΣΤΗΣ 

ΚΟΥΖΙΝΑΣ 

     

ΚΡΥΑΣ 

ΚΟΥΖΙΝΑΣ  

     

ΤΜΗΜΑ 

ΛΑΧΑΝΙΚΩΝ 
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ΤΜΗΜΑ 

ΖΑΧΑΡΟΠΛΑ

ΣΤΙΚΗΣ 

     

ΤΜΗΜΑ 

ΜΠΟΥΦΕ 

     

ΤΜΗΜΑ 

ΚΑΘΑΡΙΣΜΟΥ 

     

 

 

4.∆ΙΑΤΜΗΜΑΤΙΚΗ ΣΥΝΕΡΓΑΣΙΑ. 

 

4.1 ΠΩΣ ΚΡΙΝΕΤΕ ΤΙΣ ΣΧΕΣΕΙΣ ΤΩΝ ΥΠΑΛΛΗΛΩΝ ΤΗΣ ΜΕ ΤΟΥΣ ΥΠΑΛΛΗΛΟΥΣ ΤΩΝ        

ΥΠΟΛΟΙΠΩΝ ΤΜΗΜΑΤΩΝ; 

 

Α) ΠΟΛΥ ΚΑΛΗ   Β) ΚΑΛΗ   Γ) ΜΕΤΡΙΑ   ∆) ΚΑΚΗ   Ε) ΠΟΛΥ ΚΑΚΗ 

 

4.2 ΘΑ ΑΛΛΑΖΑΤΕ ΚΑΤΙ ΣΤΟ ΤΡΟΠΟ ΠΟΥ ΣΥΝΕΡΓΑΖΟΝΤΑΙ ΤΑ ΤΜΗΜΑΤΑ; 

                                                                                                                                                                                      

________________________________________________________________________________

________________________________________________________________________________

________________________________________________________________________________

________________________________________________________________________________

________________________________________________________________________________

__________ 

                                                                                                                                                                           

                                                                                                                                 

• 5. ΤΙ ΤΥΠΟΥ ΕΞΟΠΛΙΣΜΟ ΧΡΗΣΙΜΟΠΟΙΗΤΕ (ΠΟΙΟΤΗΤΑ 

,ΠΡΟΥΠΟΛΟΓΙΣΜΟΣ). 

_____________________________________________________________________________

_____________________________________________________________________________

_____________________________________________________________________________

_____________________________________________________________________________

_____________________________________________________________________________

_____________________________________________________________________________

______ 

 

5.1 ΚΟΣΤΟΛΟΓΗΣΗ ΕΞΟΠΛΙΣΜΟΥ(ΤΙ ΧΡΗΣΙΜΟΠΟΙΕΙΤΕ ΟΣΩΝ ΑΦΟΡΑ ΤΗΝ ΚΟΥΖΙΝΑ 

ΣΥΣΚΕΥΕΣ)  ΚΑΙ ΛΕΙΤΟΥΡΓΙΚΟΤΗΤΑ; 
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________________________________________________________________________________

________________________________________________________________________________

________________________________________________________________________________

________________________________________________________________________________

________________________________________________________________________________

________________________________________________________________________________

________________________________________________________________________________

________________________________________________________________________________

________________________________________________________________________________

________________________________________________________________________________

________________________________________________________________________________

________________________________________________________________________________

________________________________________________________________________________

________________________________________________________________________________

________________________________________________________________________________

________________________________________________________________________________

________________________________________________________________________________

________________________________________________________________________________

________________________________________________________________________________

________________________________________________________________________________

________________________________________________________________________________

__________________________________________ 

 

5.2 ΠΟΙΑ ΤΑ ∆ΥΝΑΤΑ ΣΗΜΕΙΑ ΤΗΣ ΚΟΥΖΙΝΑΣ; 

________________________________________________________________________________

________________________________________________________________________________

________________________________________________________________________________

________________________________________________________________________________

________________________________________________________________________________

________________________________________________________________________________

________________________________________________________________________________

______________ 
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5.3 ΠΟΙΑ ΤΑ Α∆ΥΝΑΤΑ ΣΗΜΕΙΑ ΤΟΥ ΚΟΥΖΙΝΑΣ ; 

________________________________________________________________________________

________________________________________________________________________________

________________________________________________________________________________

________________________________________________________________________________

________________________________________________________________________________

__________ 

 

 

5.4 ΠΟΙΕΣ ΛΥΣΕΙΣ ΘΑ ΠΡΟΤΕΙΝΑΤΕ; 

________________________________________________________________________________

________________________________________________________________________________

________________________________________________________________________________

________________________________________________________________________________

________________________________________________________________________________

________________________________________________________________________________

____________ 

 

 

 

5.5 ΣΥΝΗΘΩΣ ΓΙΑ ΤΗΝ ΛΕΙΤΟΥΡΓΙΑ ΤΗΣ ΚΟΥΖΙΝΑΣ ΤΟ ΕΡΓΑΤΙΚΟ ∆ΥΝΑΜΙΚΟ ΠΟΥ 

ΑΠΑΣΧΟΛΕΙΤΕ (ΠΟΙΟΤΗΤΑ ΚΑΙ ΠΟΣΟΤΗΤΑ); 

________________________________________________________________________________

________________________________________________________________________________

________________________________________________________________________________

________________________________________________________________________________

________________________________________________________________________________

________________________________________________________________________________

____________ 

 

 

 

• 6. ΛΟΙΠΑ ΣΤΟΙΧΕΙΑ 

 

6.1 ΘΑ ΘΕΛΑΤΕ ΝΑ ΠΡΟΣΘΕΣΕΤΕ ΚΑΤΙ; 

________________________________________________________________________________

________________________________________________________________________________

________________________________________________________________________________
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________________________________________________________________________________

________________________________________________________________________________

________________________________________________________________________________

________________________________________________________________________________

________________________________________________________________________________

________________________________________________________________________________

________________________________________________________________________________

________________________________________________________________________________

________________________________________________________________________________

______________________ 

 

 

6.2.ΤΙ ΤΜΗΜΑΤΑ ΠΑΡΑΛΕΙΠΟΝΤΑΙ ΑΠΟ ΤΟ ΧΩΡΟ ΤΗΣ ΚΟΥΖΙΝΑΣ ΣΑΣ ΚΑΙ ΓΙΑΤΙ; 

_____________________________________________________________________________

_____________________________________________________________________________

_____________________________________________________________________________

_____________________________________________________________________________

_____________________________________________________________________________

_____________________________________________________________________________

______ 

 

 

6.3.ΛΕΙΤΟΥΡΓΕΙΤΕ ΜΕ ΚΑΝΟΝΕΣ ΑΣΦΑΛΕΙΑΣ ISO KAI HACCP ΠΟΙΕΣ 

ΠΡΟΥΠΟΘΕΣΕΙΣ ΥΦΙΣΤΑΝΤΑΙ; 

_____________________________________________________________________________

_____________________________________________________________________________

_____________________________________________________________________________

_____________________________________________________________________________

_____________________________________________________________________________

_____________________________________________________________________________

_____________________________________________________________________________

_______ 

 

 

6.4.ΚΑΤΟΨΗ  ΚΟΥΖΙΝΑΣ ΚΑΙ ΛΕΙΤΟΥΡΓΙΚΟΤΗΤΑ ΕΑΝ ΥΠΑΡΧΕΙ ΚΑΠΟΙΟ 

ΠΡΟΣΧΕ∆ΙΟ ΠΟΥ ΜΠΟΡΩ ΝΑ ∆Ω ΚΑΙ ΝΑ ΠΑΡΑΘΕΣΩ ΣΤΟ ΕΡΩΤΗΜΑΤΟΛΟΓΙΟ; 
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_____________________________________________________________________________

_____________________________________________________________________________

_____________________________________________________________________________

_____________________________________________________________________________

_____________________________________________________________________________

_____________________________________________________________________________

______ 

 

6.5.ΤΙ ΤΥΠΟΥ ΕΡΕΥΝΑ ΑΓΟΡΑΣ ΧΡΗΣΙΜΟΠΟΙΣΑΤΕ ΚΑΙ ΓΙΑΤΙ; 

_____________________________________________________________________________

_____________________________________________________________________________

_____________________________________________________________________________

_____________________________________________________________________________

____ 

 

 

 

 

 

 

 

ΕΥΧΑΡΙΣΤΩ                                                                                                                                                                                                                     

ΠΟΛΥ ΓΙΑ ΤΟ ΧΡΟΝΟ ΣΑΣ ! 
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