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 1.ΕΙΣΑΓΩΓΗ
 
ΕΝΝΟΙΑ ΚΑΙ ΑΡΧΕΣ ΤΗΣ HACCP 
 
ΕΝΝΟΙΑ ΤΗΣ HACCP 
H εισαγωγή του προγράµµατος HACCP (Hazard Analysis Critical Control Points) 
κρίθηκε αναγκαία τα τελευταία 20 χρόνια. ∆ιότι η βιοµηχανία τροφίµων 
αντιµετώπισε πολλές σηµαντικές αλλαγές. Όπως η εισαγωγή υψηλά 
αυτοµατοποιηµένων και ταχύρυθµων διεργασιών, οι καινοτοµίες στη συσκευασία, 
στους τρόπους παραγωγής προϊόντων και στα συστήµατα διανοµής. Σε πολλές 
περιπτώσεις µεγάλες ποσότητες προϊόντων µεταφέρονται σχεδόν αµέσως µετά τη 
παραγωγή τους στα κέντρα διανοµής η στις αποθήκες, µε αποτέλεσµα τα προϊόντα να 
βρίσκονται σε σύντοµο χρονικό διάστηµα στη διάθεση των καταναλωτών. Εξ αιτίας 
της γρήγορης αυτής µεταφοράς η συγκοµιδή των πρώτων υλών, η παραγωγική 
διαδικασία και η διανοµή των προϊόντων πρέπει να ελέγχονται ικανοποιητικά, 
προκειµένου να διασφαλίζεται η ασφάλεια των τροφίµων. 
 Το πρόγραµµα HACCP αποτελεί µια συστηµατική προσέγγιση στην αναγνώριση, 
την εκτίµηση της επικινδυνότητας και της σοβαρότητας, καθώς και τον έλεγχο των 
βιολογικών, χηµικών και φυσικών κινδύνων που σχετίζονται µε όλα τα στάδια 
παραγωγής ενός τροφίµου, από την ανάπτυξη και τη συγκοµιδή των πρώτων υλών 
µέχρι την τελική κατανάλωση του προϊόντος. Σε αντίθεση µε την παραδοσιακή 
προσέγγιση των αναλύσεων στο τελικό προϊόν, η HACCP είναι ένα προληπτικό 
σύστηµα διασφάλισης της ασφάλειας στα τρόφιµα, το οποίο προλαµβάνει τους 
κινδύνους και αναγνωρίζει τα Κρίσιµα Σηµεία Ελέγχου (CCPs) στα οποία µπορούν 
να ελεγχθούν οι πιθανοί αυτοί κίνδυνοι.  
 Το σύστηµα HACCP τονίζει το ρόλο που έχει η βιοµηχανία στη συνεχή πρόγνωση 
και επίλυση προβληµάτων, και πως δεν πρέπει αυτή να αρκείται στις επιθεωρήσεις 
των εγκαταστάσεων από τις αρµόδιες κρατικές υπηρεσίες για τη διαπίστωση της 
απώλειας ελέγχου. Τα σχέδια HACCP αντικατοπτρίζουν τη µοναδικότητα ενός 
τροφίµου, της µεθόδου παρασκευής του και της εγκατάστασης στην οποία αυτό 
παράγεται. Ολοένα και περισσότερο η HACCP γίνεται ένα αναπόσπαστο τµήµα των 
σχεδίων διασφάλισης της ασφάλειας των εταιριών παραγωγής τροφίµων σε όλο τον 
κόσµο επικεντρώνοντας την προσοχή στα CCPs. 
 Αν και η HACCP εφαρµόζεται κυρίως στο τοµέα της παραγωγικής διαδικασίας, για 
τη παροχή µεγαλύτερης ασφάλειας στα τρόφιµα είναι απαραίτητη η επέκταση της 
εφαρµογής της σε όλους τους τοµείς της βιοµηχανίας τροφίµων, δηλαδή από την 
ανάπτυξη, τη συγκοµιδή και την προκατεργασία των πρώτων υλών, τη διανοµή και 
την αποθήκευση των προϊόντων, µέχρι την αγορά και την κατανάλωση αυτών. Η 
εφαρµογή προγραµµάτων HACCP συµβάλει στην καλύτερη αξιοποίηση των 
οικονοµικών πόρων µιας εταιρίας και στη γρηγορότερη ανταπόκριση σε πιθανά 
προβλήµατα. Επιπλέον µπορεί να βοηθήσει τη διαδικασία των επιθεωρήσεων από τις 
κρατικές υπηρεσίες και τις διεθνείς συναλλαγές αυξάνοντας την εµπιστοσύνη στον 
τοµέα της ασφάλειας της παγκόσµιας τροφοδοσίας τροφίµων. 
 Το χρονικό διάστηµα ανάµεσα στην ανάπτυξη ενός προγράµµατος HACCP και τη 
τελική εφαρµογή του κυµαίνεται - ανάλογα µε το είδος της βιοµηχανίας και τι τεχνικό 
επίπεδο της εγκατάστασης – από 6 µήνες έως 3 χρόνια. Το δυσκολότερο στάδιο της 
µελέτης είναι ο προσδιορισµός της επικινδυνότητας των κινδύνων και ο καθορισµός 
των CCPs. 
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ΑΡΧΕΣ ΤΗΣ HACCP 
 
Οι αρχές της HACCP παραθέτονται παρακάτω σύµφωνα µε την έκδοση της 
NACMCF (1992) και παραθέτονται αναλυτικότερα στο δεύτερο κεφάλαιο: 
Αρχή 1η:Προσδιορισµός των πιθανών κινδύνων που σχετίζονται µε την παραγωγή 
των τροφίµων σε όλα τα στάδια από την ανάπτυξη και τη συγκοµιδή των πρώτων 
υλών, την παραγωγική διαδικασία, την επεξεργασία και τη διανοµή των προϊόντων 
µέχρι την τελική προετοιµασία και την κατανάλωση τους. Αξιολόγηση της 
πιθανότητας εµφάνισης και της σοβαρότητας των κινδύνων και προσδιορισµός των 
προληπτικών µέτρων για τον έλεγχο αυτών. 
Αρχή 2η:Προσδιορισµός των σηµείων /διεργασιών /φάσεων λειτουργίας, που 
µπορούν να ελεγχθούν, για να εξαφανίσουν έναν κίνδυνο ή να ελαχιστοποιήσουν την 
πιθανότητα εµφάνισης του. 
Αρχή 3η: Καθορισµός των κρίσιµων ορίων, τα οποία πρέπει να ικανοποιούνται, ώστε 
να διασφαλίζεται ότι κάθε CCP βρίσκεται υπό έλεγχο. Τα κρίσιµα όρια µπορεί να 
σχετίζονται µε την διακύµανση του Ph ενός προϊόντος, τη µέγιστη επιτρεπτή 
συγκέντρωση υπολειµµάτων αντιβιοτικού, τη µέγιστη επιτρεπτή διακύµανση στις 
συνθήκες θερµοκρασίας /χρόνου µιας διεργασίας παστερίωσης, το ελάχιστο µέγεθος 
µεταλλικών τεµαχίων για την ανίχνευση τους κτλ.  
Αρχή 4η:  Εγκατάσταση ενός συστήµατος παρακολούθησης των CCPs και των 
κρίσιµων ορίων τους. Καθιέρωση των διαδικασιών επεξεργασίας των αποτελεσµάτων 
της παρακολούθησης µε σκοπό την ρύθµιση της παραγωγής και την διατήρηση αυτής 
υπό έλεγχο.  
Είναι απαραίτητη η καθιέρωση ενός χρονικού προγράµµατος για την παρακολούθηση 
κάθε CCP χωριστά. Η παρακολούθηση µπορεί να γίνετε ανά παρτίδα προϊόντος η ανά 
ώρα ή συνεχώς. Πρέπει επίσης να προσδιορίζονται οι υπευθυνότητες του προσωπικού 
που είναι αρµόδιο για την παρακολούθηση και τα αποτελέσµατα αυτής να 
καταγράφονται και διατηρούνται σε αρχεία.  
Αρχή 5η:  Καθορισµός των διορθωτικών ενεργειών οι οποίες πρέπει να 
πραγµατοποιούνται όποτε το σύστηµα παρακολούθησης δείχνει ότι ένα συγκεκριµένο 
CCP βρίσκεται εκτός ελέγχου,  δηλαδή ότι εµφανίζεται απόκλιση από ένα 
καθορισµένο κρίσιµο όριο. 
 Οι διορθωτικές ενέργειες πρέπει να προσδιορίζονται σαφώς κατά την ανάπτυξη του 
σχεδίου HACCP και να καθορίζονται οι υπευθυνότητες του αρµόδιου προσωπικού. 
Στην περίπτωση που δεν ληφθούν έγκαιρα οι απαραίτητες διορθωτικές ενέργειες τότε 
το προϊόν πρέπει να καταστραφεί. 
Αρχή 6η:Εγκατάσταση ενός αποτελεσµατικού συστήµατος αρχειοθέτησης και 
καταγραφής του σχεδίου HACCP. Είναι σηµαντική η σωστή διατήρηση αρχείων από 
τη βιοµηχανία προκειµένου να διευκολύνεται η διαδικασία ανίχνευσης και 
ανάκλησης ενός προϊόντος στη περίπτωση που αυτό κριθεί απαραίτητο για τη 
προστασία της δηµόσιας υγείας. Επίσης η διατήρηση αρχείων διευκολύνει την 
διεξαγωγή των επιθεωρήσεων από τις κρατικές υπηρεσίες. 
Αρχή 7η:Προσδιορισµός των διαδικασιών επαλήθευσης που επιβεβαιώνουν ότι το 
σύστηµα HACCP λειτουργεί σωστά και αποτελεσµατικά. Η επαλήθευση διεξάγετε 
τόσο από τη βιοµηχανία όσο και από τις αρµόδιες κρατικές υπηρεσίες ελέγχου, 
προκειµένου να διαπιστωθεί εάν το σύστηµα HACCP της εγκατάστασης βρίσκεται σε 
συµφωνία µε το σχέδιο HACCP. Η διαδικασία της επαλήθευσης µπορεί να 
περιλαµβάνει έλεγχο των αρχείων, φυσικές και χηµικές ή µικροβιολογικές αναλύσεις. 
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ΣΥΣΤΗΜΑ ∆ΙΑΣΦΑΛΙΣΗΣ ΤΗΣ ΥΓΙΕΙΝΗΣ ΤΩΝ ΤΡΟΦΙΜΩΝ 
 
  H ασφάλεια των τροφίµων, αποτελεί πρωταρχικής σηµασίας παράγοντα της 
ποιότητας των τροφίµων και αφορά την προστασία του καταναλωτή µε την παραγωγή 
τροφίµων τα οποία δεν θα προκαλέσουν βλάβη στην υγεία του καταναλωτή. Αποτελεί 
ηθική και νοµική υποχρέωση του παρασκευαστή και των δηµοσίων αρχών αλλά και 
πρωταρχικής σηµασίας απαίτηση του καταναλωτή.Η εφαρµογή ενός συστήµατος 
HACCP είναι ικανή να διασφαλίσει την παραγωγή ασφαλών προϊόντων. 
  Το σύστηµα HACCP αποτελεί µια συστηµατική προσέγγιση στην αναγνώριση 
µικροβιολογικών, χηµικών και φυσικών κινδύνων της παραγωγικής διαδικασίας, στην 
εκτίµηση των κινδύνων και τελικά στον έλεγχο τους. 
  Το σύστηµα HACCP έχει ως στόχο την διασφάλιση της υγιεινής των τροφίµων και 
εντοπίζει σε κάθε στάδιο της παραγωγικής διαδικασίας, τους πιθανούς 
µικροβιολογικούς, χηµικούς και φυσικούς κινδύνους, διερευνά τις πιθανές αιτίες και 
τα αναµενόµενα αποτελέσµατα και εγκαθιστά τους αναγκαίους µηχανισµούς ελέγχου. 
  Το σύστηµα αυτό, τονίζει το ρόλο που έχει ο κάθε παραγωγός τροφίµων στη 
πρόληψη και επίλυση των προβληµάτων.Η διαπίστωση της απώλειας ελέγχου δεν 
γίνεται πλέον µόνο από τις αρµόδιες αρχές µε τη βοήθεια επιθεωρήσεων και 
αναλύσεων στα τελικά προϊόντα. Η εφαρµογή ενός συστήµατος HACCP,εκτός από 
την εγγύηση για την ασφάλεια των τροφίµων,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 στην αύξηση της 
εµπιστοσύνης στον τοµέα της ασφάλειας της παγκόσµιας εµπορίας τροφίµων. 
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ΙΣΤΟΡΙΚΗ ΕΞΕΛΙΞΗ ΤΗΣ HACCP 
 
 
To σύστηµα της HACCP άρχισε να εξελίσσετε κυρίως κατά το έτος 1959. Οι 
κυριότεροι σταθµοί έχουν ως ακολούθως: 
 
1959:Σε συνεργασία µε τη NASA και τα εργαστήρια του αµερικάνικου στρατού (U.S 
Army Natick Research and development Laboratories,U.S Air Force Space 
Laboratory Project Group),ζητείται από την αµερικάνικη εταιρία Pillsbury Co. να 
παράγει τρόφιµα για κατανάλωση από πληρώµατα διαστηµικών αποστολών, σε 
συνθήκες έλλειψης βαρύτητας. Το δυσκολότερο πρόβληµα του προγράµµατος είναι η 
100% διασφάλιση ότι τα παραγόµενα τρόφιµα θα είναι ασφαλή και δεν θα µολυνθούν 
από παθογόνους µικροοργανισµούς, χηµικούς και φυσικούς κινδύνους, αφού µια 
πιθανή µόλυνση θα οδηγούσε σε καταστροφικά αποτελέσµατα.   
Σύντοµα διαπιστώνετε η αδυναµία των υπαρχόντων τεχνικών ελέγχου ποιότητας να 
διασφαλίσουν την ασφάλεια των τροφίµων. Έτσι αναπτύσσεται µια νέα προσέγγιση 
επίλυσης του προβλήµατος, η οποία βασίζεται στην αναγνώριση όλων των σταδίων 
της παραγωγικής διαδικασίας όπου µπορεί να εµφανιστεί κίνδυνος για την ασφάλεια 
των τροφίµων. Η προσέγγιση αυτή οδηγεί στη δηµιουργία του συστήµατος HACCP. 
 
1971:Κατά τη διάρκεια του πρώτου Εθνικού Συνεδρίου για τη προστασία των 
τροφίµων γίνεται η πρώτη παρουσίαση του συστήµατος HACCP. Κατά την 
παρουσίαση αυτή η HACCP περιλαµβάνει 3 µόνο αρχές:(1) διεξαγωγή hazard 
analysis και εκτιµήσεων επικινδυνότητας, (2)καθορισµός των CCPs και 
(3)παρακολούθηση των CCPs, ενώ και οι χαρακτηριστικοί κίνδυνοι είναι αρχικά 
µόνο 3. 
1972:Η εταιρία Pillsbury υπογράφει συµβόλαιο µε τον FDA µε σκοπό τη διεξαγωγή 
εκπαιδευτικού προγράµµατος για το προσωπικό του οργανισµού πάνω στο σύστηµα 
HACCP.  
1973:Η εταιρία Pillsbury Co. εκδίδει το πρώτο έγγραφο πάνω στη HACCP το οποίο 
χρησιµοποιείται κατά την εκπαίδευση των επιθεωρητών του FDA στις αρχές της 
HACCP.Κατά τη διάρκεια της χρονιάς γίνονται οι πρώτες επιθεωρήσεις από τον 
FDA, σε χαµηλής οξύτητας κονσερβοποιηµένα µανιτάρια στις Η.Π.Α. Η HACCP 
αποτελεί τη βάση πάνω στην οποία στηρίζεται η δηµοσίευση κανονισµών από τον 
FDA για τα χαµηλής οξύτητας κονσερβοποιηµένα τρόφιµα. 
 
1980:Ο Παγκόσµιος Οργανισµός Υγείας αναγνωρίζει ότι το σύστηµα HACCP είναι 
άγνωστο στις χώρες εκτός των Η.Π.Α. και πιστεύει ότι η εφαρµογή του µπορεί να 
βοηθήσει πολλές ακόµη χώρες. Οι FDA, NMFS, USDA και U.S. Army Natick 
Research and Development Laboratories ζητούν από τη NAS (Αµερικάνικη Εταιρία 
Επιστηµών) τη συγκρότηση µιας επιτροπής, µε σκοπό το σχηµατισµό των γενικών 
αρχών εφαρµογής των µικροβιολογικών κριτηρίων στα τρόφιµα. 
 
1985:Η NAS προτείνει στην έκδοση τη χρήση του συστήµατος HACCP για τον 
έλεγχο των µικροβιολογικών κινδύνων στα τρόφιµα και τονίζει, ότι οι αναλύσεις στο 
τελικό προϊόν δεν είναι επαρκείς για τη πρόληψη των τροφικών ασθενειών. Επίσης 
προτείνει την καθιέρωση νέων σύγχρονων αρχών για τη HACCP, την εκπαίδευση της 
βιοµηχανίας και του προσωπικού των υπηρεσιών ελέγχου στις αρχές της HACCP 
καθώς και τη σύσταση της επιτροπής NACMCF. 
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1986:Το Αµερικανικό Κογκρέσο ζητά από τον NMFS το σχεδιασµό ενός νέου 
υποχρεωτικού προγράµµατος επιθεώρησης των βιοµηχανιών παραγωγής ιχθυρών, το 
οποίο να βασίζεται στις αρχές της HACCP και να παρέχει ασφάλεια στους 
καταναλωτές.  
 
1987:Σχηµατίζεται η επιτροπή NACMCF µε χρηµατοδότες τους: USDA, FDA, 
NMFS και U.S. Army Natick Research and Development Laboratories.Η επιτροπή 
αυτή αναλαµβάνει τον καθορισµό της ορολογίας της HACCP, µε σκοπό την 
εφαρµογή του συστήµατος κατά τις επιθεωρήσεις των USDA και FDA. 
 
1988: Η ∆ιεθνής Επιτροπή για τις Μικροβιολογικές Προδιαγραφές των Τροφίµων 
εκδίδει το βιβλίο “Microorganisms in foods 4: application of the hazard analysis 
critical control point system to ensure microbiological safety and quality” 
 
1989:Στα τέλη του έτους η NACMCF εκδίδει έναν οδηγό για την εφαρµογή της 
HACCP ο οποίος περιλαµβάνει τις 7 νέες αρχές, τους κυριότερους ορισµούς, τους 6 
χαρακτηριστικούς κινδύνους και µια περιγραφή της κάθε αρχής χωριστά. 
1991:Ο NMFS ολοκληρώνει την έρευνα πάνω στην εφαρµογή της HACCP στις 
βιοµηχανίες ιχθυρών. Η έρευνα αυτή λαµβάνει την ονοµασία MSSP 
 
1992:.Η NACMCF εκδίδει µια αναθεωρηµένη µορφή οδηγού για την εφαρµογή της 
HACCP αφού έχει λάβει υπόψη τόσο τον οδηγό του 1989, όσο και ένα προσχέδιο 
αναφοράς στη HACCP που παρουσιάστηκε από ερευνητική οµάδα της Codex 
Committee on Food Hygiene το 1991. Στο νέο οδηγό περιγράφονται αναλυτικότερα 
οι 7 αρχές, παρουσιάζονται όλοι οι σηµαντικοί ορισµοί στην ορολογία της HACCP 
καθώς και το «∆ιάγραµµα Αποφάσεων» για τον ευκολότερο προσδιορισµό των 
CCPs. 
1993: Η επιτροπή Joint FAO/WHO Codex Alimentarius Commission εκδίδει οδηγίες 
για την εφαρµογή του συστήµατος HACCP. Η τότε Ευρωπαϊκή Κοινότητα εκδίδει 
οδηγίες, στηριζόµενες στις αρχές της HACCP, για τα κρέατα(92/5/ΕΟΚ),το 
γάλα(92/46/ΕΟΚ) και τα ιχθυρά(91/493/ΕΟΚ) και (92/48/ΕΟΚ),καθώς και την 
οριζόντια οδηγία για την υγιεινή των τροφίµων(93/43/ΕΟΚ) στις οποίες τονίζεται η 
σηµασία της καλής υγιεινής και της χρήσης της HACCP στη βιοµηχανία τροφίµων σε 
όλα τα στάδια της παραγωγής. Με την οδηγία 93/43/ΕΟΚ γίνεται ουσιαστικά 
υποχρεωτική η εφαρµογή συστηµάτων HACCP από τις βιοµηχανίες τροφίµων της 
Ευρωπαϊκής Ένωσης µε στόχο την αύξηση της ανταγωνιστικότητας των ευρωπαϊκών 
βιοµηχανιών τροφίµων. 
Η Ευρωπαϊκή Κοινότητα οργανώνει και χρηµατοδοτεί το πρόγραµµα αγρο-
βιοµηχανικής έρευνας συνδεόµενο µε τα τρόφιµα του οποίου η Συµφωνηθείσα πράξη 
Νο7 έχει ως κατάληξη την ανάπτυξη ενός οδηγού εφαρµογής της HACCP για την 
ασφάλεια των τροφίµων. Στο πρόγραµµα συµµετέχουν 13 χώρες µε 40 εκπροσώπους 
από τους χώρους των Πανεπιστηµίων, των Κυβερνήσεων, των βιοµηχανιών και των 
ερευνητικών κέντρων. 
1994:Η επιτροπή Joint FAO/WHO Codex Alimentarius Commission συντάσσει ένα 
προσχέδιο έκδοσης για τις γενικές αρχές της υγιεινής τροφίµων. Η έκδοση αυτή 
µελετά την αλυσίδα παραγωγής τροφίµων από την ανάπτυξη των πρώτων υλών µέχρι 
την κατανάλωση των προϊόντων και εντοπίζει τους βασικούς ελέγχους υγιεινής σε 
κάθε στάδιο, οι οποίοι έχουν αναγνωριστεί διεθνώς ως απαραίτητοι για την 
εξασφάλιση της ασφάλειας και καταλληλότητας για την κατανάλωση των τροφίµων, 
υιοθετώντας την προσέγγιση HACCP για την ασφάλεια των τροφίµων.  
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 ΚΕΦΑΛΑΙΟ 2 
 

ΑΝΑΛΥΣΗ ΑΡΧΩΝ ΤΗΣ HACCP 
 

2.1ΑΡΧΗ 1Η :HAZARD ANALYSIS και κατηγορίες 
επικινδυνότητας  
 
  Η ανάλυση επικινδυνότητας (Hazard Analysis) αποτελεί µια εκτίµηση όλων των 
διεργασιών που σχετίζονται µε τη παραγωγή, τη διανοµή και τη χρήση των 
ακατέργαστων πρώτων υλών και των τελικών προϊόντων µε σκοπό: 
  α) την αναγνώριση πιθανώς επικίνδυνων πρώτων υλών και τροφίµων που µπορεί να 
περιέχουν τοξικές ουσίες, µεγάλο αριθµό παθογόνων µικροοργανισµών και να 
ευνοούν την ανάπτυξη των µικροοργανισµών 
  β)την αναγνώριση των πιθανών πηγών και σταδίων µόλυνσης του τροφίµου µε 
ανάλυση όλων των φάσεων παραγωγής 
  γ)τον καθορισµό της πιθανότητας επιβίωσης η πολλαπλασιασµού των 
µικροοργανισµών η της διατήρησης των χηµικών και φυσικών κινδύνων κατά τη 
παραγωγή, διανοµή, αποθήκευση και προετοιµασία για κατανάλωση του τροφίµου 
  δ)την εκτίµηση της επικινδυνότητας και της σοβαρότητας των κινδύνων που 
αναγνωρίστηκαν. 
 
 Η ανάλυση αυτή πραγµατοποιείται από µικροβιολόγο τροφίµων σε συνεργασία µε 
ειδικευµένο προσωπικό σε θέµατα παραγωγικής διαδικασίας και υγιεινής. 
 Η κυριότερη βοήθεια στην αναγνώριση των κινδύνων παρέχεται από 
επιδηµιολογικές πληροφορίες και έρευνες που σχετίζονται µε το συγκεκριµένο 
προϊόν. Επίσης χρησιµοποιούνται τεχνολογικές πληροφορίες για όλα τα στάδια της 
παραγωγής, αποθήκευσης, διανοµής, και χρήσης του τροφίµου. 
 Απαιτούνται πολλά προκαταρκτικά στάδια πριν τη διεξαγωγή της ανάλυσης 
επικινδυνότητας. Τα στάδια αυτά περιλαµβάνουν: 
 
  α)την αναλυτική περιγραφή του προϊόντος  
  β)την καταγραφή των πρώτων υλών και των συστατικών που απαιτούνται για την 
παραγωγή του προϊόντος 
  γ)την κατάστρωση του διαγράµµατος ροής όλων των διεργασιών παραγωγής του 
τροφίµου. 
 
 Το αρχικό σηµείο της ανάλυσης αποτελεί η απαρίθµηση των πρώτων υλών και 
συστατικών. Εάν δεν είναι γνωστός ο συγκεκριµένος τρόπος συντήρησης ενός 
συστατικού το συστατικό αυτό πρέπει να εκτιµάται για κάθε µια τεχνική συντήρησης 
του χωριστά. 
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Η ανάλυση επικινδυνότητας πρέπει να περιλαµβάνεται: 
• Κάθε φορά που προκύπτουν ενδείξεις για εµφάνιση ενός απρόβλεπτου 

κινδύνου 
• Όποτε πραγµατοποιούνται αλλαγές στις πρώτες ύλες και τις συνθήκες 

παραγωγής, διανοµής και χρήσης του προϊόντος 
• Όποτε υπάρχουν υπόνοιες ότι συγκεκριµένοι κίνδυνοι ή 

επικινδυνότητες έχουν µεταβληθεί. 
Η ανάλυση επικινδυνότητας και η αναγνώριση των προληπτικών µέτρων εκπληρώνει 
τρεις σκοπούς: 

1. Αναγνωρίζονται οι σηµαντικοί κίνδυνοι της ασφάλειας του  προϊόντος και τ5α 
αντίστοιχα προληπτικά µέτρα. 

2. Η ανάλυση µπορεί να χρησιµοποιηθεί για την τροποποίηση της διεργασίας ή 
του προϊόντος και των συστατικών µε σκοπό την καλύτερη ασφάλεια του 
τροφίµου 

3. Η ανάλυση αυτή αποτελεί τη βάση για τον καθορισµό των κρίσιµων σηµείων 
ελέγχου (CCPs) σύµφωνα µε την αρχή 2 της HACCP  

 
             ΑΝΑΛΥΣΗ ΕΠΙΚΙΝ∆ΥΝΟΤΗΤΑΣ ΤΟΥ ΤΡΟΦΙΜΟΥ
 
 Η ανάλυση επικινδυνότητας του τροφίµου αποτελείται από µια συστηµατική 
αξιολόγηση ενός συγκεκριµένου τροφίµου και των πρώτων υλών ή των συστατικών 
του ώστε να καθοριστεί η πιθανότητα εµφάνισης βιολογικών, χηµικών και φυσικών 
κινδύνων. Η ανάλυση αυτή γίνεται σε δυο στάδια. 
 Στο πρώτο στάδιο κατατάσσεται το τρόφιµο και οι πρώτες ύλες ή τα συστατικά του 
σε σχέση µε έξι χαρακτηριστικούς κινδύνους. Το τρόφιµο λαµβάνει ένα συν(+) εάν 
ικανοποιεί την κατηγορία του κινδύνου, ενώ λαµβάνει ένα µηδέν(0) εάν δεν την 
ικανοποιεί. 
 Το δεύτερο στάδιο αποτελεί την κατάταξη του τροφίµου, των πρώτων υλών και των 
συστατικών στις διάφορες κατηγορίες επικινδυνότητας η οποία βασίζεται στα 
αποτελέσµατα του πρώτου σταδίου. Ο αριθµός των συν καθορίζει την κατηγορία 
επικινδυνότητας του τροφίµου. Οι πιθανοί συνδυασµοί µεταξύ των 6 
χαρακτηριστικών κινδύνων και των κατηγοριών επικινδυνότητας παρουσιάζονται 
παρακάτω: 
 
ΕΜΦΑΝΊΣΕΙΣ ΤΩΝ ΧΑΡΑΚΤΗΡΙΣΤΙΚΩΝ                         ΚΑΤΗΓΟΡΙΕΣ 
 ΚΙΝ∆ΥΝΩΝ(A,B,C,D,E,F)                                              ΕΠΙΚΙΝ∆ΥΝΟΤΗΤΑΣ 
 
+στο χαρακτηριστικό κίνδυνο Α                                                        VI 
5+(από Β µέχρι και F)                                                                         V 
4+(από Β µέχρι και F)                                                                         IV 
3+(από B µέχρι και F)                                                                         III 
2+(από B µέχρι και F)                                                                          II 
1+(από Β µέχρι και F)                                                                           I 
Κανένα +                                                                                               0 
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Ο χαρακτηριστικός κίνδυνος Α αποτελεί µια ιδιαίτερη κατηγορία κινδύνου. Εάν ένα 
τρόφιµο έχει + στο κίνδυνο αυτό τότε κατατάσσεται αυτόµατα στην υψηλότερη 
κατηγορία επικινδυνότητας (VI).Για τις υπόλοιπες κατηγορίες επικινδυνότητας 
πραγµατοποιείται άθροιση των εµφανίσεων + στους χαρακτηριστικούς κινδύνους 
οπότε προκύπτει η κατηγορία επικινδυνότητας του τροφίµου. 
  
 Μικροβιολογικοί χαρακτηριστικοί κίνδυνοι : 
 
Οι 6 µικροβιολογικοί χαρακτηριστικοί κίνδυνοι(A-F) σύµφωνα µε την NACMCF 
(1992) περιγράφονται ως εξής : 
  
Κίνδυνος Α :ειδική κατηγορία κινδύνου που αναφέρεται σε µη αποστειρωµένα 
προϊόντα, τα οποία έχουν σχεδιαστεί και προβλεφθεί για κατανάλωση από 
πληθυσµούς χαµηλής επικινδυνότητας. 
 
Κίνδυνος Β :το προϊόν περιέχει ευαίσθητα συστατικά σε σχέση µε τους 
µικροβιολογικούς κινδύνους 
 
Κίνδυνος C :η συνολική επεξεργασία του προϊόντος δεν περιέχει ένα ελεγχόµενο 
στάδιο διεργασίας που να καταστρέφει αποτελεσµατικά τους παθογόνους 
µικροοργανισµούς  
 
Κίνδυνος D :το προϊόν είναι πιθανό να επαναµολυνθεί µετά την επεξεργασία και πριν 
τη συσκευασία. 
 
Κίνδυνος E :υπάρχει µεγάλη πιθανότητα για κακή µεταχείριση του προϊόντος κατά 
τη διανοµή ή τη καταναλωτική χρήση που θα µπορούσε να καταστήσει το τρόφιµο 
επικίνδυνο για κατανάλωση 
 
Κίνδυνος F :δεν εφαρµόζεται τελική θερµική διεργασία µετά τη συσκευασία  ή δεν 
υπάρχει  τελική θερµική διεργασία ή άλλο στάδιο καταστροφής µικροοργανισµών 
µετά τη συσκευασία από το προµηθευτή και πριν την είσοδο του συστατικού στην 
εγκατάσταση επεξεργασίας τροφίµων. 
  
        Σηµαντικότερες µικροβιολογικά ευαίσθητες πρώτες ύλες και συστατικά : 
 

• Κρέας και πουλερικά 
• Αυγά 
• Γάλα και γαλακτοκοµικά προϊόντα 
• Ψάρια και θαλασσινά 
• Καρύδια  
• Μπαχαρικά 
• Σοκολάτα και κακάο  
• Μανιτάρια 
• Σογιάλευρο 
• Ζελατίνη 
• Λαχανικά 
• Μαγιά 
• Φυσικές χρωστικές και αρώµατα 
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Σηµαντικότερες πρώτες ύλες και συστατικά που δεν θεωρούνται µικροβιολογικά 
ευαίσθητα: 
 

• Αλάτι ζάχαρη 
• Χηµικά συντηρητικά 
• Συνθετικές χρωστικές 
• Αντιοξειδωτικά 
• Τα περισσότερα λίπη και έλαια(εκτός βούτυρο) 
• Όξινα φρούτα 
• Όξινα/ υψηλά αλατισµένα µπαχαρικά 

 
 
 Χηµικοί και φυσικοί χαρακτηριστικοί κίνδυνοι: 
 
Οι 6 χηµικοί και φυσικοί χαρακτηριστικοί κίνδυνοι(Α-F) περιγράφονται ως εξής: 
 
Κίνδυνος Α :ειδική κατηγορία κινδύνου που αναφέρεται σε προϊόντα, τα οποία έχουν 
σχεδιαστεί και προβλεφτεί για κατανάλωση από πληθυσµούς υψηλής 
επικινδυνότητας . 
 
Κίνδυνος Β :το προϊόν  περιέχει ευαίσθητα συστατικά γνωστά ως πιθανές πηγές 
τοξικών χηµικών ή επικίνδυνων φυσικών κινδύνων. Παραδείγµατα αποτελούν η 
αφλατοξίνη στο καλαµπόκι και οι πέτρες σε γεωργικά προϊόντα. 
 
Κίνδυνος C :η συνολική επεξεργασία του προϊόντος δεν περιέχει ένα ελεγχόµενο 
στάδιο που να αποτρέπει αποτελεσµατικά, να καταστρέφει ή να αποµακρύνει τοξικές 
χηµικές ουσίες ή φυσικούς κινδύνους. 
 
Κίνδυνος D : το προϊόν είναι πιθανό να επαναµολυνθεί µετά την επεξεργασία και 
πριν τη συσκευασία. 
 
Κίνδυνος Ε :υπάρχει µεγάλη πιθανότητα για χηµική ή φυσική µόλυνση του 
προϊόντος κατά τη διανοµή ή τη καταναλωτική χρήση που µπορεί να καταστήσει το 
τρόφιµο επικίνδυνο για κατανάλωση. 
 
Κίνδυνος F :δεν υπάρχει τρόπο για τον καταναλωτή να ανιχνεύσει, να αποµακρύνει ή 
να καταστρέψει ένα τοξικό χηµικό ή ένα επικίνδυνο φυσικό αντικείµενο που πιθανόν 
περιέχεται στο τρόφιµο.                      
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 12



ΑΝΑΛΥΣΗ ΕΠΙΚΙΝ∆ΥΝΌΤΗΤΑΣ ΤΗΣ ΠΑΡΑΓΩΓΗΣ 
 
  Αφού πραγµατοποιηθεί η ανάλυση επικινδυνότητας του τροφίµου, των πρώτων 
υλών και συστατικών και καταταχθούν αυτά στις ανάλογες κατηγορίες 
επικινδυνότητας, στη συνέχεια γίνετε ανάλυση επικινδυνότητας της παραγωγικής 
διαδικασίας. Αναγνωρίζονται τα στάδια παραγωγής όπου µπορεί να εµφανιστούν 
σηµαντικοί κίνδυνοι. Οι κίνδυνοι είναι τέτοιας φύσης, ώστε η αποφυγή, η εξάλειψη ή 
η µείωση τους σε επιθυµητά επίπεδα έχει ως αποφασιστική σηµασία για τη παραγωγή 
ενός ασφαλούς προϊόντος. Έτσι οι κίνδυνοι µε χαµηλή επικινδυνότητα και µικρή 
πιθανότητα εµφάνισης δεν υπάγονται στη κατηγορία αυτή. 
  Στη συνέχεια γίνεται αναγνώριση των προληπτικών µέτρων, δηλαδή των ενεργειών 
και δραστηριοτήτων που απαιτούνται για το περιορισµό των κινδύνων ή τη µείωση 
της συχνότητας εµφάνισης τους σε αποδεκτά επίπεδα. Μερικές  φορές µπορεί να είναι 
αναγκαία περισσότερα από ένα προληπτικά µέτρα για τον έλεγχο ενός συγκεκριµένου 
κινδύνου. Σε άλλες περιπτώσεις διάφοροι κίνδυνοι µπορούν να ελεγχθούν µε ένα 
συγκεκριµένο προληπτικό µέτρο. Η καταγραφή των προληπτικών µέτρων που 
εφαρµόζονται χωριστά, για κάθε κίνδυνο που έχει αναγνωριστεί σε κάθε στάδιο της 
παραγωγικής διαδικασίας, γίνεται µε τη χρήση πίνακα της παρακάτω µορφής: 
 
ΣΤΑ∆ΙΟ ΠΑΡΑΓΩΓΗΣ        ΚΙΝ∆ΥΝΟΣ ΠΡΟΛΗΠΤΙΚΑ ΜΕΤΡΑ 
   
 
  H πραγµατοποίηση της ανάλυσης επικινδυνότητας γίνεται µε βάση τις απαντήσεις 
σε µια σειρά ερωτήσεων που σχετίζονται µε τη συγκεκριµένη παραγωγική διαδικασία 
και βιοµηχανική εγκατάσταση. Τέτοιες ερωτήσεις έχουν σχέση µε: 
    α) τα συστατικά 
    β) τα χαρακτηριστικά του τροφίµου 
    γ) τις διεργασίες της παραγωγής 
    δ) το µικροβιακό περιεχόµενο του τροφίµου 
    ε) το σχεδιασµό της εγκατάστασης 
    ζ) το σχεδιασµό των µηχανηµάτων 
    η) τη συσκευασία 
    θ) την υγιεινή 
    ι) την υγεία, την υγιεινή και εκπαίδευση του εργατικού προσωπικού 
    κ) τις συνθήκες αποθήκευσης από το στάδιο της συσκευασίας και µέχρι την                                           
κατανάλωση 
    λ) την προβλεπόµενη χρήση και τον προβλεπόµενο καταναλωτή 
 
  Για την αναγνώριση των παθογόνων βακτηρίων που αποτελούν πιθανούς κινδύνους 
για τα τρόφιµα προτείνεται η χρήση του διαγράµµατος που παρουσιάζεται στο 
παρακάτω διάγραµµα. 
  Το διάγραµµα αυτό µπορεί να εφαρµοστεί για την αναγνώριση όλων των παθογόνων 
µικροοργανισµών που αποτελούν πιθανούς κινδύνους για την ασφάλεια των 
τροφίµων. Παρακάτω παρουσιάζεται το διάγραµµα που σχετίζεται µε τα παθογόνα 
βακτήρια.  
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ΕΙΝΑΙ Ο Μ/Ο ΠΑΡΩΝ ΣΤΙΣ ΑΚΑΤΕΡΓΑΣΤΕΣ 
ΠΡΩΤΕΣ ΥΛΕΣ; 

ΝΑΙ ΟΧΙ 

ΚΑΤΑΣΤΡΕΦΕΙ Η ΠΑΡΑΓΩΓΙΚΗ ∆ΙΑ∆ΙΚΑΣΙΑ 
ΠΛΗΡΩΣ ΤΟ Μ/Ο: 

ΑΠΑΛΟΙΦΗ 
Μ/Ο ΑΠΟ ΤΟΝ 
ΚΑΤΑΛΟΓΟ 

ΝΑΙ ΟΧΙ ΑΠΑΛΟΙΦΗ 
Μ/Ο ΑΠΟ ΤΟΝ 
ΚΑΤΑΛΟΓΟ ΜΟΛΥΝΣΗ ΤΡΟΦΙΜΟΥ 

ΑΠΟ ΤΟ Μ/Ο ΜΕΤΑ ΤΗΝ 
ΠΑΡΑΓΩΓΗ 

ΠΡΟΚΑΛΕΣΕ Ο Μ/Ο ΠΡΟΒΛΗΜΑ ΣΤΟ ΠΑΡΕΛΘΟΝ ΣΤΟ 
ΣΥΓΚΕΚΡΙΜΕΝΟ ΤΡΟΦΙΜΟ; 

ΝΑΙ ΟΧΙ ΑΠΑΛΟΙΦΗ 
Μ/Ο ΑΠΟ ΤΟΝ 
ΚΑΤΑΛΟΓΟ 

ΜΟΛΥΣΜΑΤΙΚΟΥ 
ΤΥΠΟΥ Μ/Ο 

ΤΟΞΙΚΟΥ 
ΤΥΠΟΥ Μ/Ο 

ΜΠΟΡΕΙ ΝΑ ΠΟΛΛΑΠΛΑΣΙΑΣΤΕΙ Ο Μ/Ο ΣΤΟ ΤΡΟΦΙΜΟ; 

ΝΑΙ ΟΧΙ ΑΠΑΛΟΙΦΗ 
Μ/Ο ΑΠΟ ΤΟΝ 
ΚΑΤΑΛΟΓΟ 

ΠΙΘΑΝΑ ΕΠΙΚΙΝ∆ΥΝΟΣ ΜΙΚΡΟΟΡΓΑΝΙΣΜΟΣ (Μ/Ο) 

ΚΑΤΑΛΟΓΟΣ ΟΛΩΝ ΤΩΝ ΠΑΘΟΓΟΝΩΝ Μ/Ο ΠΟΥ 
ΜΠΟΡΟΥΝ ΝΑ ΑΠΟΤΕΛΕΣΟΥΝ ΚΙΝ∆ΥΝΟΥΣ ΓΙΑ ΤΗΝ 

ΑΣΦΑΛΕΙΑ ΤΟΥ ΤΡΟΦΙΜΟΥ 

ΜΟΛΥ
ΤΥΠ

ΠΙΘΑ



 2.2 ΑΡΧΗ 2η:Καθορισµός των κρίσιµων σηµείων ελέγχου 
 
  Σύµφωνα µε τη NACMCF(1992) ένα Κρίσιµο Σηµείο Ελέγχου (CCP) ορίζεται ως το 
σηµείο, η διεργασία ή η φάση λειτουργίας, στην οποία µπορεί να εφαρµοστεί έλεγχος 
και να προληφθεί, να εξαφανιστεί ή να µειωθεί σε αποδεκτά όρια ένας κίνδυνος της 
ασφάλειας τροφίµων. Η απώλεια ελέγχου σε ένα CCP µπορεί να οδηγήσει σε µη 
αποδεκτή επικινδυνότητα για την ασφάλεια της υγείας του καταναλωτή. Όλοι οι 
κίνδυνοι µε υψηλή επικινδυνότητα και σοβαρότητα που προσδιορίστηκαν κατά την 
ανάλυση επικινδυνότητας, πρέπει να ελέγχονται σε κάποιο σηµείο της ροής 
διαδικασιών της παραγωγής, από την ανάπτυξη και συγκοµιδή των πρώτων υλών 
µέχρι την κατανάλωση του τροφίµου. 
  Τα CCPs τοποθετούνται σε οποιοδήποτε σηµείο της ροής διαδικασιών της 
παραγωγής, όπου πρέπει να αποτρέπονται, να εξαφανίζονται ή να µειώνονται σε 
επιτρεπτά όρια διάφοροι κίνδυνοι της ασφάλειας του τροφίµου. 
  Ο προσδιορισµός των CCPs σε µια βιοµηχανία ή σε µια εγκατάσταση 
προετοιµασίας και επεξεργασίας τροφίµων πρέπει να γίνεται µε ιδιαίτερη προσοχή. 
Τα CCPs πρέπει να χρησιµοποιούνται µόνο µε στόχο την ασφάλεια των τροφίµων  
και δεν πρέπει να συγχέονται µε τα Σηµεία Ελέγχου (CP) που δεν σχετίζονται µε την 
ασφάλεια και κατά συνέπεια δεν πρέπει να συµπεριλαµβάνονται σε ένα σχέδιο 
HACCP. Ένα Σηµείο Ελέγχου (CP) ορίζεται ως το σηµείο, η διεργασία ή η φάση 
λειτουργίας, στην οποία µπορούν να ελεγχθούν βιολογικοί, χηµικοί ή φυσικοί 
παράγοντες, αλλά η απώλεια ελέγχου δεν οδηγεί σε µη αποδεκτή επικινδυνότητα για 
την υγεία του καταναλωτή. 
  Ο αριθµός των CCPs εξαρτάται από την πολυπλοκότητα και τη φύση του προϊόντος 
και της παραγωγικής διαδικασίας. Έτσι διαφορετικές εγκαταστάσεις που παράγουν το 
ίδιο τρόφιµο µπορεί να έχουν διαφορές τόσο στις επικινδυνότητες των 
αναγνωρισµένων κινδύνων, όσο και στα CCPs. Αυτό µπορεί να οφείλεται στο 
διαφορετικό σχεδιασµό των εγκαταστάσεων, στα διαφορετικά µηχανήµατα, στην 
επιλογή των πρώτων υλών και συστατικών, καθώς και στη παραγωγική διαδικασία. 
Για τον προσδιορισµό των CCPs σε κάθε εγκατάσταση γίνεται χρήση του 
διαγράµµατος αποφάσεων (CCP decision tree) που περιγράφεται στη συνέχεια.   
 
ΑΝΑΓΝΩΡΙΣΗ ΤΩΝ CCPs  
 
  Ο προσδιορισµός των CCPs σε ένα σύστηµα HACCP πραγµατοποιείται µε 
εφαρµογή του διαγράµµατος αποφάσεων. Η εφαρµογή του διαγράµµατος αποφάσεων 
πρέπει µνα γίνεται όταν ένα σηµείο, µια διεργασία ή µια φάση λειτουργίας σχετίζεται 
µε έναν αναγνωρισµένο κίνδυνο, προκειµένου να διαπιστωθεί εάν αποτελεί CCP. Η 
διαδικασία αυτή πραγµατοποιείται για όλες τις διεργασίες και όλους του 
αναγνωρισµένους κινδύνους και εξασφαλίζει τον προσδιορισµό του ελάχιστου 
αριθµού CCPs που απαιτούνται για την παραγωγή ενός ασφαλούς προϊόντος. Η 
ελαχιστοποίηση του αριθµού των CCPs έχει ιδιαίτερη έχει ιδιαίτερη σηµασία για τη 
κατασκευή ενός σχεδίου HACCP, ώστε αυτό να µην είναι υπερβολικά περίπλοκο και 
δύσκολο στη αποτελεσµατική εφαρµογή του, αλλά ταυτόχρονα να εξασφαλίζει την 
ασφάλεια του τροφίµου. 
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∆ιάγραµµα Αποφάσεων για τα CCPs: 
1)Υπάρχουν προληπτικά µέτρα;                                                                                                 
 
 
 
 
 
ΝΑΙ           ΟΧΙ                                          Μετατροπή φάσης, διεργασίας ή προϊόντος  
  
 
 
 
 
 Είναι απαραίτητος για την  
                    ασφάλεια ο έλεγχος  ΝΑΙ     
                    σε αυτό το σηµείο;       
 
                          
                        ΟΧΙ                 ΟΧΙ CCP                     STOP 
 
 
2)Είναι η φάση ειδικά σχεδιασµένη για να εξαφανίσει ή να µειώσει  
    την πιθανότητα εµφάνισης ενός κινδύνου σε αποδεκτά επίπεδα;                                          
 
 
                      ΟΧΙ                                                                                                        ΝΑΙ  
 
3)Μπορεί η µόλυνση µε τον αναγνωρισµένο κίνδυνο να υπερβεί  
   τα επιτρεπτά όρια 
               
                                                                                                          
 
ΝΑΙ                       ΟΧΙ                       ΟΧΙ CCP                 STOP 
 
 
4)Μπορεί ένα µετέπειτα στάδιο να εξαφανίσει τον προσδιορισµένο κίνδυνο 
    ή να µειώσει την πιθανότητα εµφάνισης του σε αποδεκτό επίπεδο;  
 
 
           ΝΑΙ                           ΟΧΙ                                                Κρίσιµο σηµείο ελέγχου 
 
  
          ΟΧΙ CCP                       STOP 
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Κατηγορίες CCPs: 
 
  Η ICMSF σύµφωνα µε τους ορισµούς που έχει παρουσιάσει για τη HACCP έχει 
προτείνει τη διάκριση των CCPs σε δύο κατηγορίες: στα CCP1 και στα  CCP2. 
  Το CCP1 µπορεί να εξαφανίσει τελείως ένα ή περισσότερους κινδύνους. Ο έλεγχος 
του κινδύνου διασφαλίζεται µε τη συνεχή παρακολούθηση παραµέτρων όπως η 
θερµοκρασία και ο χρόνος που µπορεί να γίνει π.χ. στην περίπτωση µιας διεργασίας 
παστερίωσης. Η πλήρης εξαφάνιση ενός µικροβιολογικού κινδύνου σχετίζεται είτε µε 
θερµικές διεργασίες είτε µε τη κατάλληλη µείωση της ενεργότητας του νερού ή του 
ph. 
  Το CCP2 µπορεί να µειώσει αλλά όχι να εξαλείψει εντελώς τον κίνδυνο. 
Παραδείγµατα CCP2 αποτελούν οι διεργασίες της πλύσης, της αποστέωσης, της 
αποθήκευσης και της συσκευασίας κατά τη παραγωγή προϊόντων κρέατος. Επίσης η 
εφαρµογή HACCP κατά τη διεργασία της σφαγής των ζώων δεν µπορεί να 
εξαφανίσει όλους τους κινδύνους επειδή απουσιάζει ένα αποτελεσµατικό στάδιο 
καταστροφής των µικροοργανισµών. Έτσι πραγµατοποιείται µείωση αλλά όχι 
εξαφάνιση των διάφορων εντερικών παθογόνων µικροοργανισµών (σαλµονέλα κ.τ.λ.) 
και συγκεκριµένων παρασίτων µε αποτέλεσµα πολλών σταδίων που χαρακτηρίζονται 
ως CCP2. παρόλα αυτά και οι δυο τύποι CCP είναι σηµαντικοί και πρέπει να 
ελέγχονται.    
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2.3 ΑΡΧΗ 3Η:Καθορισµός των κρίσιµων ορίων για τα CCPs   
 
  Σύµφωνα µε τη NACMCF (1992)  κρίσιµο όριο ορίζεται ως το κριτήριο που πρέπει 
να ικανοποιείται για κάθε προληπτικό µέτρο που σχετίζεται µε ένα CCP, ώστε να 
εξασφαλίζεται ο αποτελεσµατικός έλεγχος του αντίστοιχου µικροβιολογικού, χηµικού 
ή φυσικού κινδύνου. Κάθε CCP περιέχει ένα ή περισσότερα προληπτικά µέτρα. Τα 
οποία πρέπει να ελέγχονται για να διασφαλίζεται η πρόληψη, η εξαφάνιση ή η µείωση 
των αναγνωρισµένων κινδύνων σε αποδεκτά επίπεδα. Έτσι τα κρίσιµα όρια 
αποτελούν τα όρια της ασφάλειας για κάθε CCP και πρέπει να καθορίζονται για κάθε 
ένα προληπτικό µέτρο. Σε µερικές περιπτώσεις µπορεί να απαιτείται ο καθορισµός 
περισσότερο του ενός κρίσιµων ορίων για ένα συγκεκριµένο CCP. 
  Τα κρίσιµα όρια δεν πρέπει ποτέ να υπερβαίνονται. Εάν ένα τουλάχιστο κρίσιµο 
όριο βρεθεί εκτός ελέγχου, τότε και το CCP στο οποίο εφαρµόζεται θα βρεθεί εκτός 
ελέγχου, µε αποτέλεσµα την αύξηση της πιθανότητας εµφάνισης του αντίστοιχου 
κινδύνου στο τρόφιµο. 
  Οι πιο συνηθισµένες παράµετροι που χρησιµοποιούνται για το καθορισµό των 
κρίσιµων ορίων είναι: 

• Η θερµοκρασία 
• Ο χρόνος 
• Η υγρασία 
• Η ενεργότητα του νερού 
• Το pH  
• Η οξύτητα 
• Η συγκέντρωση άλατος 
• Το διαθέσιµο χλώριο 
• Το ιξώδεις 
• Τα συντηρητικά 
• Οι πληροφορίες για τα οργανοληπτικά χαρακτηριστικά όπως  η υφή, η οσµή 

και η οπτική εµφάνιση. Για τις οποίες πάντως πρέπει να υπάρχουν σαφείς 
προδιαγραφές σχετικά µε την αποδεκτότητα ή µη του προϊόντος. 

  Το ποιο επιθυµητό χαρακτηριστικό ενός κρίσιµου ορίου είναι να είναι εύκολα 
µετρήσιµο. Στις περισσότερες περιπτώσεις οι µετρήσεις µπορούν να 
πραγµατοποιηθούν µε χρήση αυτόµατων µηχανηµάτων τα οποία εξασφαλίζουν την 
παρακολούθηση του 100% της παραγωγής. Για ένα πρόγραµµα HACCP η 100% 
παρακολούθηση των CCPs διασφαλίζει ότι όλο το προϊόν βρισκόταν µέσα στα 
καθορισµένα όρια της ασφάλειας και κατά συνέπεια ότι όλο το παραγόµενο προϊόν 
είναι ασφαλές για τους καταναλωτές. 
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Προσδιορισµός των κρίσιµων ορίων για κάθε CCP: 
 
  Για να καθορίσουµε τα κρίσιµα όρια πρέπει αρχικά να προσδιορίσουµε τους 
κρίσιµους  παράγοντες που σχετίζονται µε κάθε CCP χωριστά και στη συνέχεια το 
επίπεδο ή το σηµείο πάνω στο οποίο οι παράγοντες αυτοί αποτελούν κίνδυνο για 
την ασφάλεια του τροφίµου. 
  Οι κρίσιµοι παράγοντες που σχετίζονται µε ένα CCP ορίζονται ως οι παράγοντες 
των οποίων η απώλεια ικανοποιητικού ελέγχου µπορεί να οδηγήσει σε εµφάνιση 
κινδύνου για την ασφάλεια του τροφίµου. Για ένα CCP είναι πιθανό να απαιτείται ο 
έλεγχος πολλών παραγόντων για να διασφαλιστεί η ασφάλεια του προϊόντος. Για 
παράδειγµα η θερµική επεξεργασία ενός κονσερβοποιηµένου τροφίµου 
περιλαµβάνει διάφορου κρίσιµους για την ασφάλεια παράγοντες όπως η 
θερµοκρασία της αποστείρωσης το βάρος της κονσέρβας κ.τ.λ. η απώλεια ελέγχου 
σε οποιαδήποτε από αυτές τις µεταβλητές µπορεί να έχει ως αποτέλεσµα την 
παραγωγή πιθανά επικίνδυνου για την υγεία του καταναλωτή κονσερβοποιηµένου 
τροφίµου. Στη συνέχεια πρέπει να καθοριστεί το κρίσιµο όριο για κάθε 
προσδιορισµένο κρίσιµο παράγοντα χωριστά. 
  Μετά την αναγνώριση των κρίσιµων παραγόντων για κάθε CCP ακολουθεί ο 
προσδιορισµός του επιπέδου ή του σηµείου η υπέρβαση του οποίου οδηγεί σε 
παραγωγή πιθανά επικίνδυνου τροφίµου. Ο προσδιορισµός αυτός απαιτεί µεγάλη 
εµπειρία και για αυτό γίνεται µε βοήθεια πηγών και πληροφοριών (έρευνες, 
κανονισµοί και οδηγίες διαφόρων υπηρεσιών, πειραµατικές µελέτες, ειδικευµένο 
προσωπικό  
 
Καθορισµός των κρίσιµων ορίων για τις 3 κατηγορίες κινδύνων. 
 
Τα κρίσιµα όρια διακρίνονται σε 3 κατηγορίες σε σχέση µε τους κινδύνους που το 
ελέγχουν: 

1. κρίσιµα όρια µικροβιολογικού κινδύνου 
2. κρίσιµα όρια χηµικών κινδύνων 
3. κρίσιµα όρια φυσικών κινδύνων 

 
1.κρίσιµα όρια µικροβιολογικού κινδύνου 
 
  Μερικά CCPs σχετίζονται µε κινδύνους µικροβιολογικής φύσης και πρέπει να 
παρακολουθούνται για να διασφαλίζεται η ασφάλεια του προϊόντος. Για το σκοπό 
αυτό πρέπει να πραγµατοποιείται µικροβιολογικός έλεγχος σε αυτά τα CCPs. Παρόλα 
αυτά οι µικροβιολογικές αναλύσεις δεν αποτελούν την ενδεδειγµένη µέθοδο ελέγχου 
γιατί: 

• απαιτούν µεγάλο χρονικό διάστηµα για την εξαγωγή 
συµπερασµάτων 

• η πιθανότητα ανίχνευσης των παθογόνων µικροοργανισµών που 
έχουν µολύνει ένα τρόφιµο στα συνηθισµένα χαµηλά επίπεδα <1% 
είναι εξαιρετικά µικρή 

• οι πολλές αναλύσεις που απαιτούνται για την αύξηση της 
πιθανότητας ανίχνευσης της µόλυνσης αυξάνουν σε απαγορευτικό 
βαθµό το κόστος της µεθόδου. 

Έτσι αντί των µικροβιολογικών αναλύσεων πραγµατοποιείται έλεγχος διαφόρων 
χηµικών και φυσικών παραµέτρων για τον έµµεσο έλεγχο της µικροβιολογικής 
ασφάλειας του τροφίµου. Στην περίπτωση αυτή πρέπει να καθοριστεί η σχέση µεταξύ 
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των χηµικών και φυσικών παραµέτρων µε τις µικροβιολογικές παραµέτρους. Εάν 
ξεπεραστούν τα όρια τότε αυτόµατα προκύπτει ότι έχουν ξεπεραστεί και τα κρίσιµα 
όρια των µικροβιολογικών κινδύνων µε αποτέλεσµα την πιθανή ύπαρξη ή ανάπτυξη 
ενός κινδύνου στο τρόφιµο.  
 
2.Κρίσιµα όρια χηµικών κινδύνων 
 
  Οι χηµικοί κίνδυνοι διακρίνονται σε 2 κατηγορίες: 1)στις φυσικά απαντώµενες 
χηµικές ουσίες 2)στις πρόσθετες χηµικές ουσίες. Για µερικούς χηµικούς κινδύνους 
έχουν θεσπιστεί ανώτατα κρίσιµα όρια όπως για την αφλατοξίνη τις ιχθυοτοξίνες και 
τη σκοµβροτοξίνη. Ενώ για τις χηµικές ουσίες η παρουσία των οποίων απαγορεύεται 
στο τρόφιµο καθορίζονται µηδενικές ανοχές και όχι ανώτατα επίπεδα ασφάλειας. 
 
3.Κρίσιµα όρια φυσικών κινδύνων 
 
  Οι σηµαντικότεροι φυσικοί κίνδυνοι είναι το γυαλί, τα µέταλλα, το ξύλο, οι πέτρες, 
τα κοκάλα και τα πλαστικά. Τα κρίσιµα όρια τους είναι το µηδέν ή η µη ανίχνευση 
τους. Για την ανίχνευση του χρησιµοποιούνται µαγνήτες, ανιχνευτές µετάλλων και 
κόσκινα. Η σωστή εγκατάσταση των µηχανηµάτων αυτών η επαλήθευση της 
βαθµονόµησης τους και η σωστή συντήρηση τους είναι ιδιαίτερα αποφασιστικοί 
παράγοντες για την ικανοποίηση των κρίσιµων ορίων. Οι διάφορες πηγές που 
µπορούν να βοηθήσουν στην αναγνώριση των κατάλληλων µηχανηµάτων για την 
ανίχνευση και αποµάκρυνση των φυσικών κινδύνων είναι οι κατασκευαστές των 
µηχανηµάτων και οι µηχανικοί. Μετά την επιλογή, την αγορά και την εγκατάσταση 
του µηχανήµατος αποφασιστική σηµασία έχει η σωστή βαθµονόµηση και η 
συντήρηση του µηχανήµατος καθώς και η ακριβής και πλήρης καταγραφής και 
λειτουργίας και των αποτελεσµάτων αυτού. 
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2.4 ΑΡΧΗ 4Η:Παρακολούθηση των CCPs και των κρίσιµων 
ορίων τους 
 
  Σύµφωνα µε τη NACMCF(1992) η παρακολούθηση ορίζεται ως µια σχεδιασµένη 
αλληλουχία από παρατηρήσεις ή µετρήσεις που γίνονται µε σκοπό να διαπιστωθεί 
εάν ένα  CCP βρίσκεται υπό έλεγχο καθώς και για την παραγωγή αρχείων που θα 
χρησιµοποιηθούν κατά τη µετέπειτα διεργασίας της επαλήθευσης. Η διεργασία της 
παρακολούθησης εκπληρώνει 3 βασικούς σκοπούς: 

1. υποδεικνύει τη τάση που έχει για απώλεια ελέγχου σε ένα CCP οπότε παρέχει 
τη δυνατότητα να πραγµατοποιηθούν οι κατάλληλες ενέργειες πριν 
εµφανιστεί η απόκλιση στο CCP. 

2. υποδεικνύει την απώλεια ελέγχου σε ένα CCP οπότε πρέπει να ληφθούν οι 
απαραίτητες διορθωτικές ενέργειες για να επανέλθει ο έλεγχος στο CCP. 

3. παρέχει την απαραίτητη αρχειοθέτηση η οποία θα χρησιµοποιηθεί στο στάδιο 
της επαλήθευσης του σχεδίου HACCP. 

 
Παρατήρηση 
  Αν και προτείνεται η παρακολούθηση των CCPs µε βάση τη καταγραφή διαφόρων 
µετρήσεων, επειδή αυτή παρέχει αντικειµενικά αποτελέσµατα, η παρακολούθηση µε 
βάση τη παρατήρηση είναι εξίσου σηµαντική και δεν πρέπει να παραβλέπεται. Η 
παρακολούθηση µε παρατήρηση βοηθά σηµαντικά στην αναγνώριση οποιασδήποτε 
αλλοίωσης του προϊόντος καθώς και στον έλεγχο της υγιεινής πριν την έναρξη 
κάποιας διεργασίας. Η διεργασία της παρατήρησης διακρίνεται σε δύο κατηγορίες: 
α)τη οπτική παρακολούθηση και β)την οργανοληπτική εκτίµηση. 
 
 Οπτική παρακολούθηση 
  ∆εν απαιτεί ακριβά µηχανήµατα για τη πραγµατοποίηση της, αλλά για να είναι 
αποτελεσµατική πρέπει να είναι σωστά οργανωµένη, να γίνεται µε βάση ένα 
καθορισµένο πρόγραµµα και να καταγράφονται τα αποτελέσµατα της σε λίστες 
ελέγχου. Το προσωπικό που εκτελεί την οπτική παρακολούθηση πρέπει να είναι καλά 
εκπαιδευµένο, ώστε να γνωρίζει τι πρέπει να παρατηρεί, πότε εµφανίζονται 
αποκλίσεις από την σωστή λειτουργία των CCPs και ποιες ενέργειες πρέπει να γίνουν 
στην περίπτωση της εµφάνισης αποκλίσεων. 
  Η οπτική παρακολούθηση βρίσκει αρκετές εφαρµογές σε πολλά στάδια κατά την 
παραγωγή των τροφίµων, επίσης η παρακολούθηση πρέπει να επικεντρώνει το 
ενδιαφέρον στα CCPs και όχι σε σηµεία που δεν σχετίζονται µε την ασφάλεια του 
παραγόµενου τροφίµου.  
 
 Οργανοληπτική παρακολούθηση 
  Η παρακολούθηση των οργανοληπτικών ιδιοτήτων ενός προϊόντος αποτελεί 
προέκταση της οπτικής παρακολούθησης και µπορεί συχνά να παρέχει µια γρήγορη 
ένδειξη της απώλειας ελέγχου. Για παράδειγµα η αλλοιωµένη οσµή σε ένα 
ακατέργαστο κρέας αποτελεί απόδειξη ότι κατά την αποθήκευση ή τη διανοµή δεν 
είχαν ελεγχθεί σωστά οι παράµετροι του χρόνου και της θερµοκρασίας. Άλλα 
παραδείγµατα εφαρµογής της οργανοληπτικής εκτίµησης αποτελούν η 
παρακολούθηση φρούτων και τυριών για πιθανή παρουσία µούχλας, η ανίχνευση 
δύσοσµων συστατικών σε γαλακτοκοµικά προϊόντα και αυγά, καθώς και ο έλεγχος 
για την πιθανή αλλοίωση της υφής διαφόρων λαχανικών. 
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Μέτρηση 
 
  Η παρακολούθηση µε βάση τη µέτρηση περιλαµβάνει τις χηµικές, φυσικές και 
µικροβιολογικές µετρήσεις και µπορεί να εφαρµοστεί τόσο σε  CCPs της 
παραγωγικής διαδικασίας, όσο και σε αυτά που σχετίζονται µε την υγιεινή. Οι πιο 
συνηθισµένες µετρήσεις που εφαρµόζονται κατά την παρακολούθηση των διαφόρων 
CCPs σχετίζονται µε το χρόνο, τη θερµοκρασία και το pH. Παρόλα αυτά στην 
περίπτωση των ακατέργαστων πρώτων υλών χρησιµοποιούνται συχνά χηµικές 
αναλύσεις για τον προσδιορισµό των τοξινών, των προσθέτων και των διαφόρων 
τοξικών ενώσεων, καθώς και µικροβιολογικές αναλύσεις για τον προσδιορισµό των 
βακτηρίων. 
  Η παρακολούθηση µε µέτρηση χρησιµοποιείται σε σηµαντικό βαθµό κυρίως λόγω 
των αντικειµενικών αποτελεσµάτων που παρέχει, της µεγάλης χρήσης των 
υπολογιστών κατά την παραγωγή και της συνεχώς αυξανόµενης τάσης για 
αυτοµατοποίηση. Ο πλήρης αυτοµατισµός κατά την παρακολούθηση ελαττώνει την 
πιθανότητα πραγµατοποίησης κάποιου ανθρώπινου σφάλµατος, παρέχει όλα τα 
απαραίτητα συστήµατα συλλογής δεδοµένων, ενώ σε πολλά συστήµατα υπάρχει 
οπτική ή ηχητική προειδοποίηση, όταν παραβιάζονται τα κρίσιµα όρια. 
  Η διεργασία της µέτρησης για να είναι αποτελεσµατική απαιτεί σωστή 
βαθµονόµηση των µηχανηµάτων, εκπαιδευµένο προσωπικό που να µπορεί να 
αξιολογεί σωστά τα αποτελέσµατα συγκρίνοντας τα µε τα κρίσιµα όρια, καθώς και 
κατάλληλα συστήµατα συλλογής των αποτελεσµάτων. Για παράδειγµα ένα 
θερµόµετρο που δεν είναι σωστά βαθµονοµηµένο ή που δεν µπορεί να διαβαστεί στο 
επιθυµητό δεκαδικό σηµείο µπορεί να προκαλέσει σηµαντικά προβλήµατα. 
 
 Χηµικές – φυσικές µετρήσεις 
 
  Υπάρχουν πολυάριθµες χηµικές και φυσικές µετρήσεις τόσο σε σειρά όσο και εκτός 
σειρά, οι σηµαντικότερες φυσικές και χηµικές µετρήσεις που χρησιµοποιούνται στη 
διεργασία της παρακολούθησης σχετίζονται µε τα ακόλουθα µεγέθη :  

• θερµοκρασία 
• χρόνο 
• pH 
• ολική οξύτητα 
• συγκέντρωση άλατος 
• ενεργότητα νερού 
• υγρασία 
• συγκέντρωση χλωρίου σε νερό ψύξης κονσερβών 
• προσδιορισµό φωσφατάσης σε παστεριωµένο γάλα 

 
 Μικροβιολογικές αναλύσεις   
 
  Οι µικροβιολογικές αναλύσεις έχουν περιορισµένη αξία και χρήση για την 
παρακολούθηση των  CCPs επειδή ο χρόνος που απαιτείται για την εξαγωγή των 
αποτελεσµάτων δεν επιτρέπει συνήθως τη γρήγορη και έγκαιρη λήψη µέτρων. Επίσης 
για την αξιόπιστη ανίχνευση του επιπέδου διαφόρων παθογόνων µικροοργανισµών 
απαιτείται πολύ υψηλή συχνότητα λήψης και µεγάλος αριθµός δειγµάτων. Υπάρχουν 
δύο περιπτώσεις εφαρµογής της µικροβιολογικής παρακολούθησης.  
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  Η πρώτη περίπτωση σχετίζεται µε τη µικροβιολογική παρακολούθηση των κρίσιµων 
πρώτων υλών πριν αυτές χρησιµοποιηθούν στην παραγωγική διαδικασία, ειδικά όταν 
ο τρόπος ζωής των πρώτων υλών είναι πολύ µεγάλος σε σύγκριση µε το χρόνο που 
απαιτείται για τη µικροβιολογική ανάλυση. 
  Η δεύτερη περίπτωση της µικροβιολογικής παρακολούθησης σχετίζεται µε την 
παρακολούθηση κρίσιµων τελικών προϊόντων πριν αυτά διατεθούν για κατανάλωση, 
από πληθυσµούς υψηλής επικινδυνότητας(π.χ. βρεφικές τροφές), αν και δεν υπάρχει 
η δυνατότητα λήψης έγκαιρων µέτρων ώστε να αποφευχθεί µια πιθανή απόρριψη 
προϊόντος. 
  Για την παρακολούθηση ενός CCP µε βάση µια µικροβιολογική ανάλυση πρέπει 
προηγούµενα να πραγµατοποιηθούν οι 5 παρακάτω διαδικασίες: 

1. καθορισµός του τροφίµου και των συστατικών του 
2. προσδιορισµός του τύπου µόλυνσης που ενδιαφέρει και/ ή της τοξίνης που 

παράγει 
3. προσδιορισµός της αναλυτικής µεθόδου που θα χρησιµοποιηθεί για την 

ανίχνευση ή τη ποσοτική µέτρηση του κινδύνου 
4. προσδιορισµός του σχεδίου δειγµατοληψίας 
5. καθορισµός του κατάλληλου µικροβιολογικού ορίου σε σχέση µε το τρόφιµο 

και το επιλεγµένο σχέδιο δειγµατοληψίας. 
 
  Τα σχέδια δειγµατοληψίας που προτείνει η ICMSF διακρίνονται σε δύο κατηγορίες: 

1. στα σχέδια δειγµατοληψίας µε χαρακτηριστικά 2ης τάξης 
2. στα σχέδια δειγµατοληψίας µε χαρακτηριστικά 3ης τάξης  

 
 Τα σχέδια δειγµατοληψίας µε χαρακτηριστικά 2ης τάξης κατατάσσουν κάθε 
εξεταζόµενο δείγµα σε 2 κατηγορίες 
 Τα σχέδια δειγµατοληψίας µε χαρακτηριστικέ 3ης τάξης κατατάσσουν κάθε 
εξεταζόµενο δείγµα σε 3 κατηγορίες:αποδεκτό, οριακά αποδεκτό ή µη αποδεκτό. 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
2.5 ΑΡΧΗ 5η:διορθωτικές ενέργειες για τις αποκλίσεις από 
τα κρίσιµα όρια 
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  Το σύστηµα HACCP έχει σχεδιαστεί µε στόχο την παραγωγή ασφαλών τροφίµων, 
την αναγνώριση των πιθανών κινδύνων και το καθορισµό των απαραίτητων 
ενεργειών για να αποφευχθεί η παρουσία αυτών στα τρόφιµα. Εάν η παραγωγική 
διαδικασία παρακολουθείται και ελέγχεται ιδανικά, τότε η 5η αρχή της HACCP δεν 
έχει κανένα νόηµα. Όταν τα αποτελέσµατα του συστήµατος παρακολούθησης 
υποδεικνύουν ότι ένα CCP είναι βρίσκεται εκτός ελέγχου, τότε πρέπει να 
πραγµατοποιούνται οι κατάλληλες  διορθωτικές ενέργειες. 
  Οι διορθωτικές ενέργειες εκπληρώνουν 3 βασικούς σκοπούς. 

1. παρέχουν τις απαραίτητες διορθώσεις στο προϊόν ποτ είχε παραχθεί κάτω 
από συνθήκες µειωµένης ασφάλειας. 

2. διορθώνουν την αιτία που προκάλεσε την απόκλιση από τα κρίσιµα όρια, 
ώστε να εξασφαλίζεται ότι το CCP βρίσκεται και πάλι υπό έλεγχο. 

3. καταγράφονται στα κατάλληλα αρχεία, τα οποία θα χρησιµοποιηθούν κατά 
την επαλήθευση του συστήµατος HACCP. 

  Όταν ο έλεγχος σε ένα CCP έχει απόκλιση από τα κρίσιµα όρια πρέπει να 
πραγµατοποιούνται οι παρακάτω διορθωτικές ενέργειες: 

1. σταµάτηµα της διεργασίας εάν αυτό κρίνεται απαραίτητο. 
2. τοποθέτηση όλου του ύποπτου προϊόντος σε θέση αναµονής. 
3. γρήγορη διόρθωση ώστε η µετέπειτα παραγωγή να είναι ασφαλής και να 

µην εµφανιστούν και άλλες αποκλίσεις 
4. αναγνώριση και διόρθωση της βασικής αιτίας του προβλήµατος ώστε να µην 

εµφανιστούν µελλοντικά αποκλίσεις από τα κρίσιµα όρια. 
5. διόρθωση του ύποπτου προϊόντος 
6. καταγραφή σε αρχεία του προβλήµατος και των διορθωτικών ενεργειών που 

πραγµατοποιούνται 
7. επανεξέταση και βελτίωση του σχεδίου HACCP εάν αυτό κρίνεται 

απαραίτητο. 
  Εξ αιτίας της µεγάλης ποικιλίας των CCPs για τα διάφορα τρόφιµα και του 
υψηλού αριθµού των πιθανών αποκλίσεων σε αυτά πρέπει κατά την ανάπτυξη του 
σχεδίου HACCP να καθορίζονται οι διορθωτικές ενέργειες για τις πιο σηµαντικές 
αποκλίσεις για κάθε CCP χωριστά. 
 
∆ιόρθωση της παραγωγικής διαδικασίας 
 
  Η πρώτη δράση κατά την πραγµατοποίηση µια διορθωτικής ενέργειας είναι η 
χρησιµοποίηση των αποτελεσµάτων της παρακολούθησης µε σκοπό να 
αποφεύγονται και να προλαµβάνουν τα προβλήµατα. Είναι απαραίτητη η παρουσία 
ενός ατόµου υπεύθυνου για την παρακολούθηση των αποτελεσµάτων και την 
πληροφόρηση του κατάλληλου προσωπικού στη περίπτωση εµφάνισης αποκλίσεων 
προκειµένου να διορθώνεται η παραγωγική διαδικασία. 
  Οι παράγοντες που πρέπει να διορθώνονται για τη διατήρηση του ελέγχου είναι 
συνήθως αυτοί που παρακολουθούνται. Χαρακτηριστικά παραδείγµατα των 
παραγόντων αυτών είναι:ο χρόνος, ο ρυθµός ροής, η θερµοκρασία, η υγρασία, η 
πίεση, η συγκέντρωση χλωρίου, το pH, η οξύτητα, οι πρακτικές υγιεινής του 
προσωπικού, η συγκέντρωση των συστατικών κ.τ.λ. 
 
 
 
  Το είδος της διορθωτικής ενέργειας εξαρτάται από τη σοβαρότητα και την 
επικινδυνότητα του κινδύνου. Σύµφωνα µε τις οδηγίες του FDA (1989) για την 
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παραγωγή εψυγµένων επιδορπίων το επίπεδο της επικινδυνότητας διακρίνεται σε 3 
κατηγορίες: χαµηλή, µέτρια και υψηλή επικινδυνότητα. 
 

∆ιόρθωση του ύποπτου προϊόντος 
 
Όλο το  προϊόν που παράγεται όταν το CCP βρίσκεται εκτός ελέγχου πρέπει να 
τοποθετείται σε θέση αναµονής. Αυτό πραγµατοποιείται για όλο  το προϊόν που 
παράγεται µεταξύ της χρονικής στιγµής, κατά την οποία λαµβάνεται η τελευταία 
αποδεκτή µέτρηση της παρακολούθησης και της χρονικής στιγµής κατά την  οποία τα 
αποτελέσµατα της παρακολούθησης δείχνουν ότι το σύστηµα βρίσκεται και πάλι υπό 
έλεγχο. 

  Υπάρχουν 5 δυνατότητες για τη µετέπειτα πορεία του ύποπτου προϊόντος: 
 

1. Η προώθηση του προϊόντος χωρίς όµως να αποτελεί την καλύτερη επιλογή, 
αφού τίθεται θέµα της ασφάλειας του τροφίµου. 

2. Η ανάλυση του προϊόντος ώστε να διαπιστωθεί εάν αυτό είναι ασφαλές για 
να προωθηθεί. Η εξέταση της αποδεκτότητας ή µη του ύποπτου προϊόντος 
πρέπει να γίνεται µε τη χρησιµοποίηση των κατάλληλων σχεδίων 
δειγµατοληψίας. Τα στατιστικά σχέδια δειγµατοληψίας καθορίζουν τον 
απαραίτητο αριθµό δειγµάτων που πρέπει να αναλυθούν για να 
εξασφαλιστεί η ασφάλεια του προϊόντος.  

3. Η διοχέτευση του προϊόντος σε µια διεργασία στην  οποία η χρήση του να 
είναι ασφαλής. Αν και είναι πιθανά αποδεκτή η χρήση µολυσµένων υλικών 
µε σαλµονέλα προκειµένου να χρησιµοποιηθούν για την παρασκευή ενός 
κονσερβοποιηµένου προϊόντος ή άλλου προϊόντος του οποίου η παραγωγική 
διαδικασία περιλαµβάνει ένα ικανοποιητικό στάδιο καταστροφής της 
σαλµονέλας. 

4. Η επανεπεξεργασία του ύποπτου προϊόντος 
5. Το κάψιµο, το θάψιµο και γενικά η καταστροφή του προϊόντος. 

  
Η τελική απόφαση για την πορεία του ύποπτου προϊόντος καθορίζεται από διάφορους 
παράγοντες. Οι κυριότεροι από αυτούς είναι: 

• Η σοβαρότητα του κινδύνου 
• Η επικινδυνότητα (πιθανότητα εµφάνισης) του κινδύνου 
• Ο τρόπος µε τον οποίο θα αποθηκευτεί, θα διανεµηθεί και θα 

προετοιµαστεί το τρόφιµο 
• Ποιος θα επανεπεξεγασθεί το τρόφιµο  
• Ποιος θα καταναλώσει το τρόφιµο 
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Η οµάδα ατόµων που προτείνει λύσεις για την πορεία του ύποπτου προϊόντος πρέπει 
να αποτελείται από έναν ειδικό στο σύστηµα HACCP και να µπορεί να επανεξετάσει 
και να επαληθεύσει ένα σχέδιο HACCP καθώς και από έναν ειδικό στην ανάλυση 
επικινδυνότητας ο οποίος µπορεί να είναι χηµικός, τοξικολόγος, µικροβιολόγος, 
κτηνίατρος και έχει τόσο τη γνώση όσο και την εµπειρία να αναγνωρίζει τους 
πιθανούς κινδύνους, τη σοβαρότητα και την επικινδυνότητα τους. Η τελική απόφαση 
για την πορεία του ύποπτου προϊόντος λαµβάνεται συνήθως από ένα ανώτερο 
στέλεχος της εταιρίας πιθανά σε συνεργασία µε την αρµόδια κρατική υπηρεσία. 
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2.6 ΑΡΧΗ 6Η:Σύστηµα αρχειοθέτησης και καταγραφής του 
σχεδίου HACCP 

 
  Τα αρχεία αποτελούν τη γραπτή απόδειξη της πραγµατοποίησης µιας 
ενέργειας. Η διεργασία της καταγραφής και της διατήρησης των αρχείων 
εξασφαλίζει ότι η γραπτή αυτή απόδειξη είναι διαθέσιµη για επιθεώρηση 
και ότι διατηρείται για το απαιτούµενο χρονικό διάστηµα. Το σύστηµα 
αρχειοθέτησης αποτελεί αναπόσπαστο τµήµα του σχεδίου HACCP και 
περιλαµβάνει όλα τα αρχεία που σχετίζονται µε τις χηµικές, τις φυσικές ή τις 
µικροβιολογικές αναλύσεις στα CCPs µε τις αποκλίσεις από τα κρίσιµα όρια 
και τις διορθωτικές ενέργειες που πραγµατοποιούνται καθώς και µε την 
τελική πορεία του προϊόντος. 
  Όλα τα αρχεία που σχετίζονται άµεσα µε τα  CCPs και τη λειτουργία τους 
πρέπει να είναι διαθέσιµα στους επιθεωρητές των διαφόρων Κρατικών 
Υπηρεσιών που έχουν την αρµο0διότητα να ελέγχουν τη σωστή ή µη 
λειτουργία του συστήµατος HACCP µιας εγκατάστασης επεξεργασίας 
τροφίµων. Τα αρχεία τα οποία σχετίζονται µε τη λειτουργικότητα του 
συστήµατος HACCP και µε άλλες εχέµυθες πληροφορίες δεν είναι 
απαραίτητο να είναι διαθέσιµα στις Υπηρεσίες ελέγχου. Τα αρχεία του 
συστήµατος  HACCP πρέπει να επιθεωρούνται τόσο από του αρµόδιους 
επιθεωρητές όσο και από κατάλληλα εκπαιδευµένα και υπεύθυνα µέλη του 
προσωπικού της εταιρίας προκειµένου να διασφαλίζεται η ικανοποίηση των 
κρίσιµων ορίων στα διάφορα CCPs και να διορθώνονται πιθανές αδυναµίες 
στο σύστηµα αρχειοθέτησης και καταγραφής. 
  Οι κυριότεροι λόγοι που υπαγορεύουν την εγκατάσταση ενός συστήµατος 
HACCP είναι οι παρακάτω: 

1. τα αρχεία αποτελούν τη µόνη διαθέσιµη πηγή για την ανίχνευση της 
πορείας ενός συστατικού, µιας διεργασίας ή ενός τελικού προϊόντος. 
Εάν παρουσιαστούν προβλήµατα και αµφιβολίες σχετικά µε την 
ασφάλεια του προϊόντος, η επιθεώρηση των αρχείων αποτελεί το 
µοναδικό τρόπο για να εξασφαλιστεί ή και να αποδειχθεί ότι το 
προϊόν παρασκευάστηκε και µεταχειρίσθηκε µε σωστό τρόπο και σε 
συµφωνία µε τις αρχές της HACCP και µε το σχέδιο HACCP της 
εταιρίας. Επίσης η ύπαρξη των αρχείων βοηθά στην ανάκληση ενός 
προϊόντος στην περίπτωση που τεθεί θέµα ασφάλειας του στη αγορά. 

2. η διατήρηση αρχείων αποτελεί ένα βοηθητικό εργαλείο, µε το οποίο 
µπορεί ένα χειριστής να πληροφορηθεί για τη λειτουργία ενός 
µηχανήµατος και να διορθώσει τα πιθανά προβλήµατα κατά τη 
λειτουργία αυτού που οδηγούν στη εµφάνιση αποκλίσεων από τα 
κρίσιµα όρια και την ιδανική λειτουργία. Τα αρχεία του τύπου αυτού 
έχουν διπλή λειτουργία: παρέχουν πληροφορίες για την απόδοση του 
µηχανήµατος, καθώς και για τις πραγµατοποιούµενες ενέργειες για 
τη διόρθωση µιας απόκλισης. 

3. η προσεκτική επιθεώρηση των σωστά καταγραµµένων και 
διατηρηµένων αρχείων αποτελεί ένα πολύτιµο εργαλείο για την 
ανίχνευση των πιθανών προβληµάτων και για την πραγµατοποίηση 
των απαραίτητων διορθωτικών ενεργειών πριν εµφανιστεί κίνδυνος 
για την υγεία των καταναλωτών. 
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4. η εγκατάσταση ενός συστήµατος αρχειοθέτησης και καταγραφής του 
σχεδίου  HACCP είναι απαραίτητη για την πραγµατοποίηση των 
επιθεωρήσεων από τις αρµόδιες Κρατικές Υπηρεσίες. 

  
Κατηγόριες αρχείων  
 
Οι κυριότερες κατηγορίες αρχείων είναι οι παρακάτω και αναλύονται στο 
επόµενο κεφάλαιο. 

1. αρχεία σχετικά µε τις πρώτες ύλες 
2. αρχεία σχετικά µε τα CCPs 
3. αρχεία σχετικά µε το καθορισµό των κρίσιµων ορίων 
4. αρχεία σχετικά µε τη παρακολούθηση των CCPs 
5. αρχεία σχετικά µε τις αποκλίσεις από τα κρίσιµα όρια και τις 

διορθωτικές ενέργειες 
6. αρχεία σχετικά µε τη συσκευασία και την αποθήκευση του 

προϊόντος 
7. αρχεία σχετικά µε την επαλήθευση του προγράµµατος HACCP 
8. αρχεία που περιγράφουν το σύστηµα HACCP 
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2.7 ΑΡΧΗ 7Η: επαλήθευση του προγράµµατος HACCP 
 
 
  Ο σκοπός της επαλήθευσης του σχεδίου HACCP και οι διαδικασίες αναφέρονται 
αναλυτικά στο 3ο κεφάλαιο στην 3.24 παράγραφο. Εδώ θα παραθέσουµε ένα γενικό 
ερωτηµατολόγιο το οποίο προτείνετε να χρησιµοποιηθεί για την διευκόλυνση του 
σταδίου της επαλήθευσης. 
 

• Ποια άτοµα αποτελούν την οµάδα HACCP; 
• Ποιος είναι ο συντονιστής της οµάδας αυτής; 
• Υπάρχει ένα σχέδιο HACCP για κάθε διεργασία; 
• Υπάρχει ένα διάγραµµα ροής της παραγωγικής διαδικασίας; 
• Είναι διαθέσιµο ένα απλό σχεδιάγραµµα του εργοστασίου; 
• Επιθεώρηση του σχεδιαγράµµατος αυτού. Ελαχιστοποιείται λόγο της 

ροής του προϊόντος και της θέσης του προσωπικού η πιθανότητα 
αλληλοµόλυνσης; 

• Ποιος ήταν υπεύθυνος για την αναγνώριση των κινδύνων και των 
CCPs; 

• Χαρακτηρίζεται το άτοµο αυτό ως ειδικό στην ανάλυση 
επικινδυνότητας για τον τύπο των παραγόµενων τροφίµων και 
διεργασιών της εγκατάστασης; 

• Έχουν καθοριστεί κρίσιµα όρια για κάθε  CCP στο σχέδιο  HACCP; 
• Ποιος καθόρισε τα κρίσιµα όρια; 
• Με ποια λογική καθορίστηκαν αυτά; 
• Ποιος είναι υπεύθυνος για τη έγκριση αλλαγής σε ένα CCP; 

καταγράφεται η αλλαγή αυτή; 
• Επιθεώρηση του διαγράµµατος ροής της τρέχουσας παραγωγικής 

διαδικασίας. Συµφωνεί µε αυτό που υπάρχει στο σχέδιο HACCP; 
• Ποιοι παρακολουθούν τα CCPs; 
• Κατανοούν αυτοί το ρόλο του στο σχέδιο HACCP; 
• Πραγµατοποιείται η παρακολούθηση µε βάση το σχέδιο HACCP; 
• Καταγράφονται τα αποτελέσµατα της παρακολούθησης; 
• Ποιος επαληθεύει ότι τα  CCPs παρακολουθούνται σωστά; 
• Γνωρίζουν οι χειριστές τα κρίσιµα όρια και πότε εµφανίζεται απόκλιση 

από αυτά; 
• Γνωρίζουν οι χειριστές πώς να διευθετούν τη διεργασία ώστε να 

αποφεύγονται οι αποκλίσεις ή αυτό γίνεται αυτόµατα; 
• Τι συµβαίνει όταν υπάρχει απόκλιση; 
• Πως ενηµερώνεται η διοίκηση για µια απόκλιση; 
• Καταγράφονται οι διορθωτικές ενέργειες που πραγµατοποιούνται; 
• ∆ιατηρείται αρχείο καταγραφής όλων των αποκλίσεων; 
• Ποιος είναι υπεύθυνος για τη λήψη αποφάσεων σχετικών µε τις 

διορθωτικές ενέργειες; 
• Που διατηρούνται τα αρχεία σχετικά µε το σχέδιο HACCP;  
• Είναι εύκολα διαθέσιµα τα αρχεία αυτά για επιθεώρηση; 
• Για πόσο χρονικό διάστηµα διατηρούνται αυτά; 
• Ποιος είναι υπεύθυνος για τη σωστή διατήρηση των αρχείων; 
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• Επαληθεύεται η αποτελεσµατικότητα του σχεδίου HACCP από 
φυσικές, χηµικές ή µικροβιολογικές αναλύσεις; 

• Ποιος συλλέγει και επεξεργάζεται τα αποτελέσµατα των αναλύσεων 
αυτών; 

• Ποιος λαµβάνει τα τελικά αποτελέσµατα; 
• Κατανοεί ο διαχειριστής της εγκατάστασης τις αρχές τις HACCP και 

υποστηρίζει το σύστηµα  HACCP της εγκατάστασης; 
• Είναι κατάλληλα εκπαιδευµένο το προσωπικό που εργάζεται στα 

CCPs; 
• Ποιος είναι υπεύθυνος για την εκπαίδευση τους; 
• Είναι τελικά το σύστηµα HACCP πλήρες και ακριβές; Εφαρµόζεται 

σωστά; 
• Υπάρχουν προτάσεις για διόρθωση ή καλυτέρευση του; 

 
  Κάθε φορά που ολοκληρώνεται το στάδιο της επαλήθευσης του σχεδίου HACCP 
είτε από το εντεταλµένο προσωπικό είτε από τους επιθεωρητές των αρµόδιων 
Κρατικών Υπηρεσιών πρέπει να δηµιουργείται µια γραπτή αναφορά (αρχείο 
καταγραφής)που πιστοποιεί ότι το σχέδιο HACCP λειτουργεί αποτελεσµατικά και 
πως έχει σχεδιαστεί. Τα αρχεία καταγραφής των διαδικασιών και των 
αποτελεσµάτων της επαλήθευσης  πρέπει να περιέχουν πληροφορίες σχετικά µε:  

• Την ύπαρξη ενός σχεδίου HACCP και των ατόµων που είναι υπεύθυνα 
για τη διαχείριση και ενηµέρωση του 

• Το επίπεδο των αρχείων σχετικών µε την παρακολούθηση των CCPs  
• Τα αποτελέσµατα της παρακολούθησης κατά τη λειτουργία της 

εγκατάστασης 
• Τις αποκλίσεις από τα κρίσιµα όρια, τις πραγµατοποιούµενες 

διορθωτικές ενέργειες και τη σωστή καταγραφή αυτών 
• Οποιαδήποτε δειγµατοληψία και ανάλυση που επαληθεύει ότι τα CCP 

βρίσκονται υπό έλεγχο 
• Πιθανές τροποποιήσεις στο σχέδιο HACCP 
• Την εκπαίδευση του προσωπικού που είναι υπεύθυνο για την 

παρακολούθηση των CCPs 
  Κατά την εκτέλεση του σταδίου της επαλήθευσης του προγράµµατος HACCP 
πρέπει να λαµβάνονται υπόψη οι απόψεις των εργαζοµένων στις γραµµές 
παραγωγής γιατί αποτελούν µια σηµαντική πηγή πληροφοριών για το σύστηµα 
HACCP.δίνεται επίσης η δυνατότητα να διαπιστωθεί το επίπεδο της γνώσης των 
εργαζοµένων σε σχέση µε το προϊόν και το σύστηµα HACCP καθώς και να 
διαπιστωθεί η πιθανή ανάγκη για εκπαίδευση τους.  
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ΚΕΦΑΛΑΙΟ 3 
 

ΑΝΑΛΥΣΗ ΑΡΧΕΙΩΝ 
3.1) ΠΡΟ∆ΙΑΓΡΑΦΕΣ ΠΡΩΤΩΝ ΥΛΩΝ 

3.2) EKΠΑΙ∆ΕΥΣΗ ΠΡΟΣΩΠΙΚΟΥ 

3.3) ∆ΙΑΧΕΙΡΙΣΗ ΣΥΣΤΗΜΑΤΟΣ HACCP 

3.4) ΠΑΡΑΛΑΒΗ 
3.5) ΑΠΟΘΗΚΕΥΣΗ 
3.6) ΠΡΟΕΤΟΙΜΑΣΙΑ 
3.7)  ΚΑΘΑΡΙΣΜΟΣ ΛΑΧΑΝΙΚΩΝ 
3.8) ΑΠΟΨΥΞΗ 
3.9) ΨΥΞΗ 
3.10) ΖΕΣΤΗ ΚΟΥΖΙΝΑ 
3.11) ΚΡΥΑ ΚΟΥΖΙΝΑ 
3.12) ΠΑΡΑΣΚΕΥΗ ΜΑΓΙΟΝΕΖΑΣ 
3.13) ΑΡΤΟΠΟΙΕΙΟ 
3.14) ΖΑΧΑΡΟΠΛΑΣΤΕΙΟ 
3.15) ΠΑΡΑΘΕΣΗ 
3.16) ∆ΙΑΧΕΙΡΙΣΗ ΑΠΟΡΡΙΜΜΑΤΩΝ 
3.17) ∆ΙΑΚΙΝΗΣΗ-ΜΕΤΑΦΟΡΑ ΠΡΟΪΟΝΤΩΝ 
3.18) ΣΥΝΤΗΡΗΣΗ 
3.19) ΚΑΘΑΡΙΣΜΟΙ 
3.20) ΕΛΕΓΧΟΣ ΚΑΘΑΡΙΣΜΩΝ 
3.21) ΕΛΕΓΧΟΣ 
3.22) ΑΠΟΚΛΙΣΕΙΣ 
3.23) ∆ΙΑΚΡΙΒΩΣΗ 
3.24) ΕΠΑΛΗΘΕΥΣΗ 
3.25) ΦΑΚΕΛΟΣ ΝΕΡΟΥ 
3.26)ΦΑΚΕΛΟΣ PET CONTROL 
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3.1 ΠΡΟ∆ΙΑΓΡΑΦΕΣ ΠΡΩΤΩΝ ΥΛΩΝ 

ΣΚΟΠΟΣ 
Η παρούσα οδηγία εργασίας περιγράφει τις προδιαγραφές των πρώτων υλών που 
σχετίζονται µε την αξιολόγηση των κινδύνων, κατά τη µελέτη του συστήµατος 
HACCP. 
 

∆ΙΑ∆ΙΚΑΣΙΑ  

Οι πρώτες ύλες, χωρίζονται στις κατηγορίες: 
1. Κρέας – νωπό και κατεψυγµένο 
2. Ψάρι – νωπό και κατεψυγµένο 
3. Αλλαντικά 
4. Γαλακτοκοµικά προϊόντα 
5. Φρέσκα Φρούτα και Λαχανικά 
6. Κατεψυγµένα λαχανικά 
7. Κονσέρβες 
8. Όσπρια – Ρύζια 
9. Ζυµαρικά 
10. Αβγά 
11. Ξηρά Συστατικά 
12. Υγρά Συστατικά 

 

Για κάθε κατηγορία έχουν οριστεί προδιαγραφές που έχουν βασιστεί στη νοµοθεσία 
αλλά και σε επιµέρους απαιτήσεις της εταιρίας.  

 

Η διασφάλιση της τήρησης των προδιαγραφών των παραλαµβανοµένων πρώτων 
υλών γίνεται µέσα από την παρακολούθηση και έλεγχο των παραλαβών, την 
αξιολόγηση των προµηθευτών, τις εσωτερικές επιθεωρήσεις, τις µικροβιολογικές 
αναλύσεις τροφίµων, όπως ορίζεται στις αντίστοιχες οδηγίες εργασίας των τµηµάτων. 
 
Οι προδιαγραφές για κάθε κατηγορία πρώτων υλών περιγράφονται παρακάτω, 
αναλυτικά. 
1) ΚΡΕΑΣ ΚΑΤΕΨΥΓΜΕΝΟ 
Αποτελούµενο αποκλειστικά από Α ' ύλη, χωρίς την προσθήκη Β ' υλών 
και χωρίς καµιά άλλη επεξεργασία πέραν της καταψύξεως . I.Q.F. 
(Individually Quick Frozen)        

ΚΡΕΑΣ ΝΩΠΟ 
Αποτελούµενο αποκλειστικά από τεµάχια σφαγίων, που δεν έχουν 
υποστεί άλλη επεξεργασία εκτός από  τεµαχισµό, ολική αφαίρεση 
εσωτερικού λίπους, µερική αφαίρεση εξωτερικού λίπους, διατηρηµένα σε 
ψύξη. 
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1. ΘΕΡΜΟΚΡΑΣΙΑ ΠΑΡΑΛΑΒΗΣ 

 ΝΩΠΟ ΚΑΤΕΨΥΓΜΕΝΟ 
ΕΠΙΘΥΜΗΤΗ ΘΕΡΜΟΚΡΑΣΙΑ 
ΠΑΡΑΛΑΒΗΣ 

40C -180C 

ΜΕΓΙΣΤΗ ΑΝΕΚΤΗ ΘΕΡΜΟΚΡΑΣΙΑ 
ΠΑΡΑΛΑΒΗΣ 

70C -120C 

 
2. ΠΟΙΟΤΗΤΑ: Κατηγορίας Α  
 
3. ΣΥΣΚΕΥΑΣΙA: Ατοµική συσκευασία (σε vacuum ή µεµβράνη για τρόφιµα) ή 
χαρτοκιβώτιο 
 
4. ΗΜΕΡΟΜΗΝΙΑ ΛΗΞΗΣ: Το προϊόν πρέπει να φέρει τουλάχιστον το 80% του 
συνολικού χρόνου ζωής του κατά την παράδοση 
  
5. ΣΗΜΑΝΣΗ: Όπως ορίζει η Ελληνική νοµοθεσία: ονοµασία πώλησης, ποιοτική 
κατάταξη, θερµοκρασία κατάψυξης, ηµεροµηνία παραγωγής, ηµεροµηνία λήξης, 
ονοµασία και κωδικός λειτουργίας εταιρείας παραγωγής, καθαρό βάρος. 
 
6. ΜΑΚΡΟΣΚΟΠΙΚΕΣ Ι∆ΙΟΤΗΤΕΣ: 
 
ΝΩΠΟ ΚΡΕΑΣ  
• Το νωπό κρέας πρέπει να έχει ανοικτό κόκκινο ως ροδαλό χρώµα ενώ το λίπος, 

όπου αυτό υπάρχει, πρέπει να είναι στητό, χρώµατος που ποικίλει από λευκό έως 
ανοικτό κίτρινο 

• Το χρώµα του πρέπει να είναι οµοιόµορφο και να µην παρουσιάζει µπλε, γκρι, 
κίτρινες ή πράσινες κηλίδες 

• Το κρέας δεν πρέπει να παρουσιάζει κολλώδη ή γλοιώδη εµφάνιση 
• ∆εν πρέπει να υπάρχει στην επιφάνεια του κρέατος µεγάλη ποσότητα υγρών 
• Το υπάρχον λίπος πρέπει να µην είναι υδαρές ή µαλακό 
• Το κρέας είναι ακατάλληλο προς κατανάλωση όταν έχει ξινή ή βουτυρώδη οσµή 
• Μεγάλη ποσότητα χόνδρων και υποδόριου λίπους στην εξωτερική επιφάνεια του 

κρέατος υποδηλώνει υποβαθµισµένη ποιότητα 
 
ΝΩΠΑ ΠΟΥΛΕΡΙΚΑ: 
• Τα πουλερικά πρέπει να είναι πλήρως σχηµατισµένα και µε καθαρή εµφάνιση 
• Το δέρµα πρέπει να είναι συνεχές και καλά κολληµένο στη σάρκα και να µην 

είναι ιδιαίτερα στεγνό, κολλώδες ή γλιστερό 
Το δέρµα δεν πρέπει να παρουσιάζει αιµατ• ώµατα και ασυνήθιστα κοψίµατα ή 
αµυχές 
Η µυρωδ• ιά του δεν πρέπει να είναι όξινη 

• ∆εν πρέπει να υπάρχουν σπασµένα κόκαλα 
• Τα πόδια να είναι καλά προσκολληµένα στο σώµα 

ης, µαλακή ή υποπράσινη • Η  κοιλιά να είναι ελαφρά τεντωµένη και όχι γλοιώδ
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7. ΦΥΣΙΚΟΧΗΜΙΚΕΣ Ι∆ΙΟΤΗΤΕΣ: Κρέατα στα οποία έχουν χορηγηθεί 
απαγορευµένες ουσίες, τρυφεροποιητές, ορµόνες, θυρεοστατικά, αντιβιοτικά, 
παρασιτοκτόνα, κατάλοιπα ουσιών επιτρεπόµενων κάτω από επιθυµητά όρια ανοχής, 
βαρέα µέταλλα ή κατάλοιπα άλλων χηµικών ουσιών. Θα πρέπει pH ≤ 6. 
  
8. ΜΙΚΡΟΒΙΟΛΟΓΙΚΕΣ Ι∆ΙΟΤΗΤΕΣ:  
 
 
ΚΡΕΑΣ 
ΚΑΤΕΨΥΓΜΕΝΟ  

Απουσία Salmonella spp   
Ε. Coli ≤ 102/gr, ΟΜΧ ≤105 /gr  
Απουσία παρασίτων: Anisakis.  

 
 
 
ΚΡΕΑΣ ΝΩΠΟ    

Απουσία Salmonella spp  
Ε. Coli ≤ 103/gr,  
Ε. Coli 0157 Η7 απουσία σε 25gr 
ΟΜΧ < = 5 * 105/gr.  
Απουσία παρασίτων: Taenia Solium, Cysticercus’s bovis  
Απουσία ωών:  toxoplasma Gondii, Cryptosporidium parvum 

 
2) ΨΑΡΙΑ 
 

ΨΑΡΙ ΚΑΤΕΨΥΓΜΕΝΟ (ΜΑΛΑΚΙΑ -ΜΑΛΑΚΟΣΤΡΑΚΑ) 
Αποτελούµενο αποκλειστικά από Α’ ύλη χωρίς την προσθήκη Β ' υλών και χωρίς 
καµιά άλλη επεξεργασία πέραν της καταψύξεως. I.Q.F. (Individually Quick Frozen) 

ΨΑΡΙ ΝΩΠΟ (ΜΑΛΑΚΙΑ -ΜΑΛΑΚΟΣΤΡΑΚΑ) 
Βρισκόµενα κατά προτίµηση στο στάδιο της νεκρικής ακαµψίας, µε χαρακτηριστική 

ευχάριστη οσµή (ελαφρώς αµµωνιακή ανάλογα µε το είδος) 
 
1. ΘΕΡΜΟΚΡΑΣΙΑ ΠΑΡΑΛΑΒΗΣ 

 ΝΩΠΟ ΚΑΤΕΨΥΓΜΕΝΟ 
ΕΠΙΘΥΜΗΤΗ ΘΕΡΜΟΚΡΑΣΙΑ 
ΠΑΡΑΛΑΒΗΣ 

10C -180C 

ΜΕΓΙΣΤΗ ΑΝΕΚΤΗ ΘΕΡΜΟΚΡΑΣΙΑ 
ΠΑΡΑΛΑΒΗΣ 

70C -150C 

 
2. ΠΟΙΟΤΗΤΑ: Κατηγορίας Α  
 
3. ΣΥΣΚΕΥΑΣΙA: Ατοµική συσκευασία (σε vacuum ή µεµβράνη για τρόφιµα) ή 
χαρτοκιβώτιο 
 
4. ΗΜΕΡΟΜΗΝΙΑ ΛΗΞΗΣ: Το προϊόν πρέπει να φέρει τουλάχιστον το 80% του 
συνολικού χρόνου ζωής του κατά την παράδοση 
  
5. ΣΗΜΑΝΣΗ: Όπως ορίζει η Ελληνική νοµοθεσία: ονοµασία πώλησης, ποιοτική 
κατάταξη, θερµοκρασία κατάψυξης, ηµεροµηνία παραγωγής, ηµεροµηνία λήξης, 
ονοµασία και κωδικός λειτουργίας εταιρείας παραγωγής, καθαρό βάρος. 
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6. ΜΑΚΡΟΣΚΟΠΙΚΕΣ Ι∆ΙΟΤΗΤΕΣ:  
 
ΝΩΠΑ ΨΑΡΙΑ 
• Τα µάτια πρέπει να είναι κυρτά, καθαρά, χωρίς αιµάτωµα και γυαλιστερά 
• Τα βράγχια να είναι υγρά, κόκκινα και µε ευχάριστη θαλασσινή µυρωδιά 
• Η σάρκα να είναι συµπαγής και να µην αποκολλάται εύκολα από τη ραχοκοκαλιά 
• Τα λέπια να είναι γυαλιστερά και καλά κολληµένα στη σάρκα 
• Η εξωτερική επιφάνεια να είναι στιλπνή και όχι κολλώδης ή γλοιώδης 
• Η κοιλιά δεν πρέπει να είναι διογκωµένη ή διερρηγµένη  
• Να έχουν το χαρακτηριστικό ευχάριστο θαλασσινό άρωµα. Όσο τα ψάρια 

µπαγιατεύουν, η µυρωδιά γίνεται πιο έντονη 
• Οι νοθείες που αφορούν τα ψάρια (φρέσκα ή κατεψυγµένα) είναι:  

 κουτσοµούρες ως µπαρµπούνια  
 φαγκριά ως λυθρίνια  
 γλωσσοειδή (ζαρκέτες ή καλκάνια) ως γλώσσες  
 µελανούρια ως τσιπούρες  
 µικρούς τόνους ως παλαµίδες σκυλόψαρα ως γαλέους 

 
ΚΑΤΕΨΥΓΜΕΝΑ ΨΑΡΙΑ 
• Το δέρµα πρέπει να είναι στιλπνό, να µην είναι ξηρό και αφυδατωµένο αλλά να 

καλύπτεται από ένα λεπτό στρώµα πάγου 
Τα µάτια να είναι κυρτά και χωρίς αιµατώµ• ατα 

• Το χρώµα τους να θυµίζει αυτό των νωπών ψαριών 
• Το δέρµα τους να µην είναι αποχρωµατισµένο, υπόλευκο και θαµπό ή να 

ειακή στιλπνότητα 

ΑΛΑΣΣΙΝΑ-ΚΕΦΑΛΟΠΟ∆Α (ΚΑΛΑΜΑΡΙΑ, ΧΤΑΠΟ∆ΙΑ, ΣΟΥΠΙΕΣ ΚΤΛ) 

 µην αποσπώνται εύκολα οι βεντούζες 
και ρυπαρό, 

•  είναι: Μοσχοχτάποδα ως χταπόδια Θράψαλα 

 
ΑΛΑΣΣΙΝΑ-ΟΣΤΡΑΚΟΕΙ∆Η (ΣΤΡΕΙ∆ΙΑ, ΜΥ∆ΙΑ ΚΥ∆ΩΝΙΑ, ΧΤΕΝΙΑ, 

πρέπει να είναι ζωντανά µέσα στο κοχύλι 

ά του κοχυλιού 
ρού µε ευχάριστη 

Α  (ΑΣΤΑΚΟΙ, ΚΑΡΑΒΙ∆ΕΣ, ΓΑΡΙ∆ΕΣ, 
ΑΒΟΥΡΙΑ ΚΤΛ) 

παρουσιάζει λευκές κηλίδες 
Να µην παρατηρείται επιφαν• 

 
 
Θ
• Το χρώµα τους πρέπει να είναι ρόδινο ή υπόµαυρο λαµπερό 
• Το σώµα τους συνεκτικό, υγρό και γυαλιστερό 
• Τα µάτια ζωηρά και λαµπερά 
• Τα πλοκάµια συνεκτικά και να
• Με τη µείωση της φρεσκότητας το λευκό χρώµα γίνεται υποκίτρινο 

το ρόδινο γίνεται έντονο ροζ και στη συνέχεια λευκό. Το ροζ χρώµα παραµένει 
γύρω από τις βεντούζες 
Συνήθεις νοθείες για τα κεφαλόποδα
ως καλαµάρια 

Θ
ΑΧΙΒΑ∆ΕΣ ΚΤΛ) 
• Τα οστρακοειδή 
• Το όστρακο πρέπει να είναι ερµητικά κλειστό 
• Η σάρκα καλά προσκολληµένη στην µια πλευρ
• Το όστρακο πρέπει να περιέχει αρκετή ποσότητα καθαρού νε

θαλασσινή οσµή 
 

ΛΑΣΣΙΝΑ-ΜΑΛΑΚΟΣΤΡΑΚΑΘ
Κ
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• Η εµφάνισή τους πρέπει να είναι λαµπερή και υγρή 
• Το χρώµα τους πρέπει να είναι ροζ ή καστανό για τις γαρίδες, καφέ για τους 

ες 

 
Φ εριέχουν βαρέα µέταλλα, 
ργανοχλωριωµένα παρασιτοκτόνα ή υπολείµµατα βλαβερών ουσιών (ισταµίνης, 

τή 

ΑΡI 
ΑΤΕΨΥΓΜΕΝΟ    

la spp   
Απουσία Vibrio cholera Vibrio parahemolyticus  

106 /gr.  

ΑΡΙ ΝΩΠΟ                 πουσία Vibrio cholera, Vibrio parahemolyticus  
 = 5 * 106/gr.  

αστακούς και ανοιχτό ροζ ή κόκκινο για τις καραβίδ
• Να έχουν ευχάριστη, θαλασσινή µυρωδιά 

7. ΥΣΙΚΟΧΗΜΙΚΕΣ Ι∆ΙΟΤΗΤΕΣ: ∆εν π
ο
βιογενείς τοξίνες κτλ) σε ποσοστό επικίνδυνο για την υγεία του καταναλω
 
8. ΜΙΚΡΟΒΙΟΛΟΓΙΚΕΣ Ι∆ΙΟΤΗΤΕΣ:  
 
 Απουσία Salmonel
 
Ψ
Κ

Ε. Coli <= 102/gr ΟΜΧ < =
Απουσία παρασίτων: Anisakis.  

 
 
Ψ

 
Απουσία Salmonella spp  
Α
Ε. Coli <= 103/gr. ΟΜΧ <
Απουσία παρασίτων: Anisakis spp.  

 
 
3) ΑΛΛΑΝΤΙΚΑ 

ΠΑΡΑΛΑΒΗΣ 
 ΑΛΛΑΝΤΙΚΑ 

 
1. ΘΕΡΜΟΚΡΑΣΙΑ 

ΕΠΙΘΥΜΗΤΗ ΘΕΡΜΟΚΡΑΣΙΑ ΠΑΡΑΛΑΒΗΣ 40C 
ΜΕΓΙΣΤΗ ΑΝΕΚΤΗ ΘΕΡΜΟΚΡΑΣΙΑ 
ΠΑΡΑΛΑΒΗΣ 

70C 

 
2. ΠΟΙΟ ρίας Α  

κευασία (σε vacuum ή µεµβράνη για τρόφιµα) ή 
αρτοκιβώτιο 

ΝΙΑ ΛΗΞΗΣ: Το προϊόν πρέπει να φέρει τουλάχιστον το 80% του 
υνολικού χρόνου ζωής του κατά την παράδοση 

ία: ονοµασία πώλησης, ποιοτική 
ατάταξη, θερµοκρασία κατάψυξης, ηµεροµηνία παραγωγής, ηµεροµηνία λήξης, 

ΤΗΤΑ: Κατηγο
 
3. ΣΥΣΚΕΥΑΣΙA: Ατοµική συσ
χ
 
4. ΗΜΕΡΟΜΗ
σ
 
5. ΣΗΜΑΝΣΗ: Όπως ορίζει η Ελληνική νοµοθεσ
κ
ονοµασία και κωδικός λειτουργίας εταιρείας παραγωγής, καθαρό βάρος). 
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6. ΜΑΚΡΟΣΚΟΠΙΚΕΣ Ι∆ΙΟΤΗΤΕΣ:  
Απουσία σε τεχνικά ελαττώµατα: 

• Ευρωτίαση 
• Σήψη 
• Ανώµαλες Οσµές 
• ∆ιογκώσεις συσκευασίας, δηλωτικές µικροβιακής ανάπτυξης. 
• Ανώµαλες Χρώσεις (πράσινο - φαιοπράσινο - γκρίζο χρώµα). 
 

ΜΠΕΙΚΟΝ  
• Το µπέικον πρέπει να έχει ρόδινο χρώµα ή σκούρο κόκκινο για το καπνιστό 
• Το λίπος πρέπει να είναι σταθερό, καλά εφαπτόµενο στους µύες, και λευκού 

χρώµατος 
• Όπου υπάρχει εξωτερική επιδερµίδα πρέπει να είναι καθαρή, απαλού καφέ 

χρώµατος ή σκούρου για το καπνιστό 
• Η εξωτερική επιδερµίδα πρέπει να µην εµφανίζει ασυνέχειες ή άλλες βλάβες και 

να είναι απαλλαγµένη πλήρως από τρίχες 
• Στην εξωτερική επιφάνεια να µην υπάρχουν κρύσταλλοι αλατιού 
• Οι κάθετες επιφάνειες τοµής πρέπει να είναι ελαφρά υγρές και καθαρές 
• Στην εξωτερική επιφάνεια ή τις τοµές δεν πρέπει να παρατηρείται γλίτσιασµα 
• Η οσµή του πρέπει να είναι ευχάριστη και ποτέ ξινή ή να θυµίζει τυρί 
• ∆εν πρέπει στη συσκευασία να υπάρχουν υγρά 

Όπου η συσκευασία είναι υπό κενό πρέπει να•  είναι αδιάρρηκτη, να εφαρµόζει 
πλήρως στο προϊόν και να µην υπάρχουν σηµεία που να υποδηλώνουν παρουσία 
αέρα  

 
ΖΑΜΠΟΝ 

Το καλή• ς ποιότητας ζαµπόν έχει ροζ φωτεινό χρώµα (όχι πολύ φωτεινό ή 
ξεφθαρµένο) 
∆εν πρέπει να•  υπάρχουν κίτρινες ή πράσινες κηλίδες στο άπαχο τµήµα ή στο 
λίπος 
Πρέπε• ι να έχει όχι ιδιαίτερα κοκκώδη υφή. Να είναι ελαστική και µε χυµώδη 

• του πρέπει να είναι ευχάριστο και ποτέ όξινο 

 µην είναι εύθραυστες 
 και να µην 

 

ΛΟΥΚΑΝΙΚΑ 
 τους δεν πρέπει να είναι υγρή ή ιδιαίτερα λιπαρή 

 να φαίνονται σε 

• α είναι πολύ αλεσµένη 

εµφάνιση 
Το άρωµά 

• Να µην παρατηρείται παρουσία κοκάλων 
• Αν είναι κοµµένο από πριν, οι φέτες του να
• Η συσκευασία του να µην έχει βλάβες, να µην είναι φουσκωµένη

παρατηρείται παρουσία αερίου 

• Οι επιφάνειά
• ∆εν πρέπει να είναι υπερβολικά γεµισµένα (διογκωµένα) ή

κάποια σηµεία άδεια 
Η γέµιση δεν πρέπει ν

• ∆εν πρέπει να έχουν ταγκή ή ξινή οσµή 
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7. ΦΥΣΙΚΟΧΗΜΙΚΕΣ Ι∆ΙΟΤΗΤΕΣ: Όπως ορίζει ο Κώδικας Τροφίµων και 
Ποτών (Απουσία ουσιών απαγορευµένων, µη υπέρβαση των επιτρεποµένων ορίων 
χηµικών προσθέτων νιτρώδη, νιτρικά κλπ). 
  
8. ΜΙΚΡΟΒΙΟΛΟΓΙΚΕΣ Ι∆ΙΟΤΗΤΕΣ:  

Salmonella spp: απουσία σε 25gr 
Listeria Monocytogenes: απουσία σε 25gr 
Coli forms ≤100/gr 
Ε. Coli ≤ 10/gr,   
Ε. Coli 0157 Η7 απουσία σε 25gr 
Staphylococcus aureus ≤10/gr 
Θειοαναγωγικά κλωστηρίδια ≤20/gr 
Σταφυλοκοκκική Εντεροτοξίνη: µη ανιχνεύσιµη για αλλαντικά 

ζύµωσης ≤0.1ng 
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 ¨Έντυπο δειγµατοληψίας (Νερών, πρώτων υλών ,τελικών προϊόντων) 
 
 

 
Ηµεροµηνία :…………………………………¨Ώρα:………………….. 
Χώρος δειγµατοληψίας:………………………………………………… 
Εργαστήριο που απευθύνεται:………………………………………….. 
 
 
 
 
  
Α/Α     Είδος δειγµατοληψίας  Είδος εργαστηριακής εκπαίδευσης  
   
   
   
   
   
   
   
   
   
 
 
 
 
 
 
Υπεύθυνος HACCP                                                                 Υπεύθυνος εργαστηρίου 
…………………….                                                                 ……………………….. 
 
 
 
 
 
 
Παρατηρήσεις 
:…………………………………………………………………………………………
…………………………………………………………………………………………
…………………………………………………………………………………………
…………………………………………………………………………………………
………………………………………………………………………………………….. 
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4) ΓΑΛΑΚΤΟΚΟΜΙΚΑ ΠΡΟΪΟΝΤΑ 
  
1. ΘΕΡΜΟΚΡΑΣΙΑ ΠΑΡΑΛΑΒΗΣ 

 ΓΑΛΑΚΤΟΚΟΜΙΚΑ 
ΕΠΙΘΥΜΗΤΗ ΘΕΡΜΟΚΡΑΣΙΑ ΠΑΡΑΛΑΒΗΣ 40C 
ΜΕΓΙΣΤΗ ΑΝΕΚΤΗ ΘΕΡΜΟΚΡΑΣΙΑ 
ΠΑΡΑΛΑΒΗΣ 

70C 

 
2. ΠΟΙΟΤΗΤΑ: Κατηγορίας Α  
 
3. ΣΥΣΚΕΥΑΣΙA: Όπως ορίζει ο Κώδικας Τροφίµων & Ποτών και η Υ. Α. 1787/90 
 
4. ΗΜΕΡΟΜΗΝΙΑ ΛΗΞΗΣ: Το προϊόν πρέπει να φέρει τουλάχιστον το 80% του 
συνολικού χρόνου ζωής του κατά την παράδοση 
 
5. ΣΗΜΑΝΣΗ: Όπως ορίζει η Ελληνική νοµοθεσία: ονοµασία πώλησης, ποιοτική 
κατάταξη, θερµοκρασία κατάψυξης, ηµεροµηνία παραγωγής, ηµεροµηνία λήξης, 
ονοµασία και κωδικός λειτουργίας εταιρείας παραγωγής, καθαρό βάρος. 
 
6. ΜΑΚΡΟΣΚΟΠΙΚΕΣ Ι∆ΙΟΤΗΤΕΣ:  

Απουσία σε:    
• Ευρωτίαση 
• Σήψη 
• Ανώµαλες Οσµές 
• ∆ιογκώσεις συσκευασίας, δηλωτικές µικροβιακής ανάπτυξης. 
• Ανώµαλες Χρώσεις (πράσινο – φαιοπράσινο - γκρίζο χρώµα).  

 

ΒΟΥΤΥΡΟ-ΜΑΡΓΑΡΙΝΕΣ 
Οι λιπαρές ύλες κατά την παραλαβή και την χρήση τους 
• Πρέπει να είναι προσεκτικά συσκευασµένες και η συσκευασία εξωτερικά να είναι 

καθαρή και στεγνή 
• Να µην υπάρχουν φυσαλίδες αέρα µεταξύ της συσκευασίας και του προϊόντος 
• Πρέπει να έχει απαλή και κρεµώδη υφή 
• Το άρωµα και η γεύση τους να είναι ευχάριστη 
• Το χρώµα τους να είναι οµοιόµορφο χωρίς αποχρωµατισµούς ή κηλίδες (λευκές, 

κίτρινες, µαύρες και πράσινές) 
• Να µην είναι ιδιαίτερα λιπαρές µε εµφανή αποχρωµατισµό του λίπους 
• Να µην είναι πολύ αλατισµένες 
• Να µην έχουν όξινη ή µυρωδιά µούχλας 
• Να µην έχουν πικρή ή σαπωνώδη υστερόγευση 
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ΓΙΑΟΥΡΤΙ 
• Η συσκευασία πρέπει να είναι αδιάρρηκτη 
• Πρέπει να έχει λευκό κρεµώδες χρώµα και την χαρακτηριστική γεύση και άρωµα 

γιαουρτιού 
• ∆εν πρέπει να υπάρχει αποχωρισµός ορού στην επιφάνεια του γιαουρτιού 
• Όταν υπάρχει πέτσα, αυτή δεν πρέπει να έχει συρρικνωθεί, να είναι σπασµένη ή 

να είναι αποκολληµένη από τα τοιχώµατα του δοχείου 
• Η υφή του πρέπει να είναι σαν ζελές αλλά να µην είναι πολύ υδαρές ή πολύ 

στερεό 
• Να µην εµφανίζει σβολιάσµατα, συµπυκνώµατα ή αµµώδη και σχοινώδη υφή 
• Η γεύση του να µην είναι πολύ ξινή ή πολύ γλυκιά 
• Να µην αφήνει πικρή ή έντονη υστερόγευση 
 
9. ΦΥΣΙΚΟΧΗΜΙΚΕΣ Ι∆ΙΟΤΗΤΕΣ: Σε συµφωνία µε τον Κώδικα Τροφίµων και 
Ποτών (Απουσία απαγορευµένων ουσιών, µη υπέρβαση των επιτρεποµένων ορίων 
χηµικών προσθέτων νιτρώδη, νιτρικά κα). 
 
10. ΜΙΚΡΟΒΙΟΛΟΓΙΚΕΣ Ι∆ΙΟΤΗΤΕΣ:  

Salmonella spp: απουσία σε 25gr 
Listeria Monocytogenes: απουσία σε 25gr 
Coli forms ≤100/gr 
Ε. Coli ≤ 10/gr,   
Ε. Coli 0157 Η7 απουσία σε 25gr 
Staphylococcus aureus ≤10/gr 
Θειοαναγωγικά κλωστηρίδια ≤20/gr 

ιχνεύσιµη για αλλαντικάΣταφυλοκοκκική Εντεροτοξίνη: µη αν  ζύµωσης ≤0.1ng 
 
 

5) ΦΡΕΣΚΑ ΛΑΧΑΝΙΚΑ-ΦΡΕΣΚΑ ΦΡΟΥΤΑ 
 
∆ιάφορα είδη φρέσκων λαχανικών και φρέσκων φρούτων 
 
1. ΘΕΡΜΟΚΡΑΣΙΑ ΠΑΡΑΛΑΒΗΣ: Θερµοκρασία περιβάλλοντος  
 
2. ΠΟΙΟΤΗΤΑ: Κατηγορίας Α  
 
3. ΣΥΣΚΕΥΑΣΙA: Σε νάιλον σακούλες, σε πλαστικά κιβώτια 
 
4. ΗΜΕΡΟΜΗΝΙΑ ΛΗΞΗΣ: Το προϊόν πρέπει να φέρει τουλάχιστον το 80% του 
συνολικού χρόνου ζωής του κατά την παράδοση 
 
5. ΣΗΜΑΝΣΗ: Όπως ορίζει η Ελληνική νοµοθεσία: ονοµασία πώλησης, ποιοτική 
κατάταξη, θερµοκρασία κατάψυξης, ηµεροµηνία παραγωγής, ηµεροµηνία λήξης, 
ονοµασία και κωδικός λειτουργίας εταιρείας παραγωγής, καθαρό βάρος. 
 

 41



6. ΜΑΚΡΟΣΚΟΠΙΚΕΣ Ι∆ΙΟΤΗΤΕΣ:   
 
• Να είναι πλήρως ώριµα και διαµορφωµένα στο φυτό.  
• Να έχουν συλλεχθεί την κατάλληλη εποχή 
• Να έχουν εµφάνιση και οσµή φρέσκου 
• Να είναι καθαρά, χωρίς λάσπες 
• Να µην έχουν εξωτερικές λάσπες και γενικά στίγµατα που να υποδηλώνουν 

κάποια ασθένεια ή προσβολή από έντοµα ή σάπισµα 
• Να έχουν την εκάστοτε χαρακτηριστική γεύση  
 
7. ΦΥΣΙΚΟΧΗΜΙΚΕΣ Ι∆ΙΟΤΗΤΕΣ:  
Απουσία φυτοφαρµάκων (οργανοφωσφορικών, καρβαµιδικων, οργανοχλωριωµένων 
υγρογονανθράκων).  
Απουσία οποιασδήποτε ανόργανης ή οργανικής ύλης ξένης προς το προϊόν. 
  
8. ΜΙΚΡΟΒΙΟΛΟΓΙΚΕΣ Ι∆ΙΟΤΗΤΕΣ:  

Salmonella spp: απουσία σε 25gr 
Ε. Coli ≤ 10/gr,   
E.Coli 0Ι57:Η7 απουσία σε 25gr  
Shigella απουσία σε 25gr 
Staphylococcus aureus ≤10/gr 

    Απουσία σε Πρωτόζωα (Guardia spp, Entamoeba spp κλπ) 
   Απουσία σε Παράσιτα (Fasciola Hepatica, Fasciolopsis Buscki)  

Απουσία σε Ιούς (Ηπατίτιδας Α κλπ)  
 
 
 
6) ΚΑΤΕΨΥΓΜΕΝΑ ΛΑΧΑΝΙΚΑ 
 
∆ιάφορα είδη κατεψυγµένων λαχανικών 
 
1. ΘΕΡΜΟΚΡΑΣΙΑ ΠΑΡΑΛΑΒΗΣ 

 ΓΑΛΑΚΤΟΜΙΚΑ 
ΕΠΙΘΥΜΗΤΗ ΘΕΡΜΟΚΡΑΣΙΑ ΠΑΡΑΛΑΒΗΣ -160C 
ΜΕΓΙΣΤΗ ΑΝΕΚΤΗ ΘΕΡΜΟΚΡΑΣΙΑ 
ΠΑΡΑΛΑΒΗΣ 

-100C 

 
2. ΠΟΙΟΤΗΤΑ: Κατηγορίας Α  
 
3. ΣΥΣΚΕΥΑΣΙA: Όπως ορίζει ο Κώδικας Τροφίµων & Ποτών και η Υ. Α. 1787/90 
 
4. ΗΜΕΡΟΜΗΝΙΑ ΛΗΞΗΣ: Το προϊόν πρέπει να φέρει τουλάχιστον το 80% του 
συνολικού χρόνου ζωής του κατά την παράδοση 
 
5. ΣΗΜΑΝΣΗ: Όπως ορίζει η Ελληνική νοµοθεσία: ονοµασία πώλησης, ποιοτική 
κατάταξη, θερµοκρασία κατάψυξης, ηµεροµηνία παραγωγής, ηµεροµηνία λήξης, 
ονοµασία και κωδικός λειτουργίας εταιρείας παραγωγής, καθαρό βάρος. 
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6. ΜΑΚΡΟΣΚΟΠΙΚΕΣ Ι∆ΙΟΤΗΤΕΣ:   
 
• Πρέπει να ελέγχονται οι συσκευασίες ως προς την ακεραιότητά τους για 

σκισίµατα  
• Να γίνεται έλεγχος για παρουσία τρωκτικών και ακάρεων 
• Πρέπει να γίνεται και έλεγχος παράξενες µυρωδιές και ξένα σώµατα   
 
7. ΦΥΣΙΚΟΧΗΜΙΚΕΣ Ι∆ΙΟΤΗΤΕΣ: Σε συµφωνία µε τον Κώδικα Τροφίµων και 
Ποτών (Απουσία φυτοφαρµάκων, εντοµοκτόνων, τεχνιτών χρωµάτων). 
  
8. ΜΙΚΡΟΒΙΟΛΟΓΙΚΕΣ Ι∆ΙΟΤΗΤΕΣ:  

APC ≤ 105/gr 
Salmonella spp: απουσία σε 25gr 
Ε. Coli ≤ 105/gr   
Ε. Coli 0157:H7 απουσία σε 25gr 
Ζύµες – Μύκητες ≤ 103/gr   

  
  
 
7) ΚΟΝΣΕΡΒΕΣ 

 
∆ιάφορα είδη κονσερβών 
 
1. ΘΕΡΜΟΚΡΑΣΙΑ ΠΑΡΑΛΑΒΗΣ: Θερµοκρασία περιβάλλοντος 
 
2. ΠΟΙΟΤΗΤΑ: Κατηγορίας Α  
 
3. ΣΥΣΚΕΥΑΣΙA: Μεταλλικό κιτίο (όπως ορίζει ο Κώδικας Τροφίµων & Ποτών για 
τα κονσερβοποιηµένα προϊόντα) 
Χαρτοκιβώτιο (απουσία οποιασδήποτε κάκωσης, εσωτερικής ή εξωτερικής) 
 
4. ΗΜΕΡΟΜΗΝΙΑ ΛΗΞΗΣ: Το προϊόν πρέπει να φέρει τουλάχιστον το 80% του 
συνολικού χρόνου ζωής του κατά την παράδοση. 
 
5. ΣΗΜΑΝΣΗ: Όπως ορίζει η Ελληνική νοµοθεσία: ονοµασία πώλησης, ποιοτική 
κατάταξη, θερµοκρασία κατάψυξης, ηµεροµηνία παραγωγής, ηµεροµηνία λήξης, 
ονοµασία και κωδικός λειτουργίας εταιρείας παραγωγής, καθαρό βάρος. 
 
6. ΜΑΚΡΟΣΚΟΠΙΚΕΣ Ι∆ΙΟΤΗΤΕΣ:   
 
• Οι κονσέρβες δεν πρέπει να έχουν καµία φυσική βλάβη, βαθουλώµατα ή 

χαράγµατα 
• ∆εν πρέπει να παρουσιάζουν φούσκωµα στον κορµό ή σε κάποιο από τα δύο άκρα 
• ∆εν πρέπει να παρουσιάζουν κατασκευαστικές ανωµαλίες και να µην έχουν 

σηµάδια διάβρωσης ή σκουριάς 
 
7. ΦΥΣΙΚΟΧΗΜΙΚΕΣ Ι∆ΙΟΤΗΤΕΣ: Σε συµφωνία µε τον Κώδικα Τροφίµων και 
Ποτών (Απουσία απαγορευµένων συστατικών, γεωργικών φαρµάκων κλπ). 
pΗ κονσερβών ≤ 4.5 
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8. ΜΙΚΡΟΒΙΟΛΟΓΙΚΕΣ Ι∆ΙΟΤΗΤΕΣ:  

σία σε 1gr 

r 

µοάντοχους βακίλους 

  

) ΡΥΖΙΑ – ΟΣΠΡΙΑ

Coli - Coliforms: απου
Θειοαναγωγικά: απουσία σε 1gr 
Ζύµες – Μύκητες: απουσία σε 1g
ΟΜΧ ≤ 105/gr 
Απουσία σε θερ
Απουσία salmonella spp    

 
 
8  

ιάφορα ρύζια και όσπρια 
 

. ΠΟΙΟΤΗΤΑ: Κατηγορίας Α  

. ΣΥΣΚΕΥΑΣΙA: Πλεκτός σάκος από συνθετική ίνα 

. ΗΜΕΡΟΜΗΝΙΑ ΛΗΞΗΣ: Το προϊόν πρέπει να φέρει τουλάχιστον το 80% του 

. ΣΗΜΑΝΣΗ: Όπως ορίζει η Ελληνική νοµοθεσία: ονοµασία πώλησης, ποιοτική 

. ΜΑΚΡΟΣΚΟΠΙΚΕΣ Ι∆ΙΟΤΗΤΕΣ:   

 Πρέπει να ελέγχονται τα σακιά που παραλαµβάνονται ως προς την ακεραιότητά 

• ε όλα τα σακιά για παρουσία τρωκτικών και ακάρεων 
ι ξένα 

 
. ΦΥΣΙΚΟΧΗΜΙΚΕΣ Ι∆ΙΟΤΗΤΕΣ: Σε συµφωνία µε τον Κώδικα Τροφίµων και 

 ΜΙΚΡΟΒΙΟΛΟΓΙΚΕΣ Ι∆ΙΟΤΗΤΕΣ:  

 απουσία σε 25gr 

 

 
∆
 
1. ΘΕΡΜΟΚΡΑΣΙΑ ΠΑΡΑΛΑΒΗΣ: Θερµοκρασία περιβάλλοντος 
 
2
 
3
 
4
συνολικού χρόνου ζωής του κατά την παράδοση. 
 
5
κατάταξη, θερµοκρασία κατάψυξης, ηµεροµηνία παραγωγής, ηµεροµηνία λήξης, 
ονοµασία και κωδικός λειτουργίας εταιρείας παραγωγής, καθαρό βάρος. 
 
6
 
•

τους για σκισίµατα  
Να γίνεται έλεγχος σ

• Πρέπει να γίνεται και έλεγχος για σβολιάσµατα, παράξενες µυρωδιές κα
σώµατα   

7
Ποτών (∆εν έχουν χρησιµοποιηθεί φυτοφάρµακα ή πρόσφατη απεντόµωση πριν από 
την παρέλευση του χρονικού διαστήµατος που ορίζουν οι αρµόδιες αρχές). 
  
8.

Ε. Coli ≤ 10/gr 
Salmonella spp:
Ζύµες – Μύκητες: ≤ 100/gr 
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9) ΖΥΜΑΡΙΚΑ 
 
∆ιάφορα είδη ζυµαρικών 
 
1. ΘΕΡΜΟΚΡΑΣΙΑ ΠΑΡΑΛΑΒΗΣ: Θερµοκρασία περιβάλλοντος 
 
2. ΠΟΙΟΤΗΤΑ: Κατηγορίας Α  
 
3. ΣΥΣΚΕΥΑΣΙA: Πλαστικός σάκος κατάλληλος για τρόφιµα 
   Χαρτοκιβώτιο 
 
4. ΗΜΕΡΟΜΗΝΙΑ ΛΗΞΗΣ: Το προϊόν πρέπει να φέρει τουλάχιστον το 80% του 
συνολικού χρόνου ζωής του κατά την παράδοση. 
 
5. ΣΗΜΑΝΣΗ: Όπως ορίζει η Ελληνική νοµοθεσία: ονοµασία πώλησης, ποιοτική 
κατάταξη, θερµοκρασία κατάψυξης, ηµεροµηνία παραγωγής, ηµεροµηνία λήξης, 
ονοµασία και κωδικός λειτουργίας εταιρείας παραγωγής, καθαρό βάρος. 
 
6. ΜΑΚΡΟΣΚΟΠΙΚΕΣ Ι∆ΙΟΤΗΤΕΣ:   
 
• Πρέπει να ελέγχονται οι συσκευασίες που παραλαµβάνονται ως προς την 

ακεραιότητά τους για σκισίµατα  
• Να γίνεται έλεγχος για παρουσία τρωκτικών και ακάρεων 
• Πρέπει να γίνεται και έλεγχος για σβολιάσµατα, παράξενες µυρωδιές και ξένα 

σώµατα   
 
7. ΦΥΣΙΚΟΧΗΜΙΚΕΣ Ι∆ΙΟΤΗΤΕΣ: Σε συµφωνία µε τον Κώδικα Τροφίµων και 
Ποτών (∆εν είναι τεχνητά χρωµατισµένα, δεν έχουν προστεθεί συντηρητικά µέσα. 
Απουσία σε αφλατοξίνες, κατάλοιπα γεωργικών κτηνιατρικών φαρµάκων). 
  
8. ΜΙΚΡΟΒΙΟΛΟΓΙΚΕΣ Ι∆ΙΟΤΗΤΕΣ:  

Ε. Coli ≤ 10/gr 
Salmonella spp: απουσία σε 25gr 
Ζύµες – Μύκητες: ≤ 100/gr 

 
 
10) ΑΒΓΑ 
 
Φρέσκα, ωοσκοπηµένα 
 
1. ΘΕΡΜΟΚΡΑΣΙΑ ΠΑΡΑΛΑΒΗΣ:  

 ΑΒΓΑ  
Θερµοκρασία Οχήµατος 
Μεταφοράς 

ΕΠΙΘΥΜΗΤΗ ΘΕΡΜΟΚΡΑΣΙΑ 
ΠΑΡΑΛΑΒΗΣ 

70C 

ΜΕΓΙΣΤΗ ΑΝΕΚΤΗ ΘΕΡΜΟΚΡΑΣΙΑ 
ΠΑΡΑΛΑΒΗΣ 

100C 
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2. ΠΟΙΟΤΗΤΑ: Κατηγορίας Α  
 
3. ΣΥΣΚΕΥΑΣΙA: Πλαστικός σάκος κατάλληλος για τρόφιµα, χαρτοκιβώτιο 
 
4. ΗΜΕΡΟΜΗΝΙΑ ΛΗΞΗΣ: Το προϊόν πρέπει να φέρει τουλάχιστον το 80% του 
συνολικού χρόνου ζωής του κατά την παράδοση. 
 
5. ΣΗΜΑΝΣΗ: Όπως ορίζει η Ελληνική νοµοθεσία: ονοµασία πώλησης, ποιοτική 
κατάταξη, θερµοκρασία κατάψυξης, ηµεροµηνία παραγωγής, ηµεροµηνία λήξης, 
ονοµασία και κωδικός λειτουργίας εταιρείας παραγωγής, καθαρό βάρος. 
 
6. ΜΑΚΡΟΣΚΟΠΙΚΕΣ Ι∆ΙΟΤΗΤΕΣ:   
 
• Το κέλυφος πρέπει να είναι καθαρό χωρίς αίµα, κουτσουλιές ή ξένα σώµατα και 

να µην είναι αδύνατο, δύσµορφο, παραµορφωµένο ή ραγισµένο 
• Το ασπράδι του αβγού πρέπει να έχει παχύρρευστη υφή, να µην είναι αραιό ή 

νερουλό και να είναι καθαρό 
• Ο κρόκος πρέπει να είναι σφαιρικός, εντόνου κίτρινου χρώµατος και να µην σπάει 

εύκολα κατά το σπάσιµο του αβγού 
• ∆εν πρέπει να υπάρχει στο εσωτερικό του παρουσία άλλου κυτταρικού σπέρµατος 
 
7. ΦΥΣΙΚΟΧΗΜΙΚΕΣ Ι∆ΙΟΤΗΤΕΣ: Σε συµφωνία µε τον Κώδικα Τροφίµων και 
Ποτών (Απουσία γεωργικών φαρµάκων, εντοµοκτόνων, παρασιτοκτόνων, µη 
επιτρεπόµενων αντιβακτηριακών ουσιών, κοκκιδιαστατικών κλπ). 
  
8. ΜΙΚΡΟΒΙΟΛΟΓΙΚΕΣ Ι∆ΙΟΤΗΤΕΣ:  

Ε. Coli ≤ 10/gr 
Salmonella spp: απουσία σε 25gr 
Salmonella enteritidis: απουσία σε 25gr 

 
 
 
11) ΞΗΡΑ ΣΥΣΤΑΤΙΚΑ 
 
1. ΘΕΡΜΟΚΡΑΣΙΑ ΠΑΡΑΛΑΒΗΣ: Θερµοκρασία περιβάλλοντος 
 
2. ΠΟΙΟΤΗΤΑ: Κατηγορίας Α  
 
3. ΣΥΣΚΕΥΑΣΙA: Πλαστικός σάκος κατάλληλος για τρόφιµα 
   Χαρτοκιβώτιο 
 
4. ΗΜΕΡΟΜΗΝΙΑ ΛΗΞΗΣ: Το προϊόν πρέπει να φέρει τουλάχιστον το 80% του 
συνολικού χρόνου ζωής του κατά την παράδοση. 
 
5. ΣΗΜΑΝΣΗ: Όπως ορίζει η Ελληνική νοµοθεσία: ονοµασία πώλησης, ποιοτική 
κατάταξη, θερµοκρασία κατάψυξης, ηµεροµηνία παραγωγής, ηµεροµηνία λήξης, 
ονοµασία και κωδικός λειτουργίας εταιρείας παραγωγής, καθαρό βάρος. 
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6. ΜΑΚΡΟΣΚΟΠΙΚΕΣ Ι∆ΙΟΤΗΤΕΣ:   
 
• Πρέπει να ελέγχονται τα σακιά που παραλαµβάνονται ως προς την ακεραιότητά 

τους για σκισίµατα  
• Να γίνεται έλεγχος σε όλα τα σακιά για παρουσία τρωκτικών και ακάρεων 
• Πρέπει να γίνεται και έλεγχος για σβολιάσµατα, παράξενες µυρωδιές και ξένα 

σώµατα   
 
7. ΦΥΣΙΚΟΧΗΜΙΚΕΣ Ι∆ΙΟΤΗΤΕΣ: Σε συµφωνία µε τον Κώδικα Τροφίµων και 
Ποτών  
  
8. ΜΙΚΡΟΒΙΟΛΟΓΙΚΕΣ Ι∆ΙΟΤΗΤΕΣ:  

Ε. Coli ≤ 10/gr 
Salmonella spp: απουσία 
 
 
 
12) ΥΓΡΑ ΣΥΣΤΑΤΙΚΑ 
 
1. ΘΕΡΜΟΚΡΑΣΙΑ ΠΑΡΑΛΑΒΗΣ: Θερµοκρασία περιβάλλοντος 
 
2. ΠΟΙΟΤΗΤΑ: Κατηγορίας Α  
 
3. ΣΥΣΚΕΥΑΣΙA: Κατάλληλη για τρόφιµα 
   Χαρτοκιβώτιο 
 
4. ΗΜΕΡΟΜΗΝΙΑ ΛΗΞΗΣ: Το προϊόν πρέπει να φέρει τουλάχιστον το 80% του 
συνολικού χρόνου ζωής του κατά την παράδοση. 
 
5. ΣΗΜΑΝΣΗ: Όπως ορίζει η Ελληνική νοµοθεσία: ονοµασία πώλησης, ποιοτική 
κατάταξη, θερµοκρασία κατάψυξης, ηµεροµηνία παραγωγής, ηµεροµηνία λήξης, 
ονοµασία και κωδικός λειτουργίας εταιρείας παραγωγής, καθαρό βάρος. 
 
6. ΜΑΚΡΟΣΚΟΠΙΚΕΣ Ι∆ΙΟΤΗΤΕΣ:   
Απουσία σε τεχνικά ελαττώµατα (Π∆ 76/87) 

 
7. ΦΥΣΙΚΟΧΗΜΙΚΕΣ Ι∆ΙΟΤΗΤΕΣ: Σε συµφωνία µε τον Κώδικα Τροφίµων και 
Ποτών  
  
8. ΜΙΚΡΟΒΙΟΛΟΓΙΚΕΣ Ι∆ΙΟΤΗΤΕΣ:  

Ε. Coli ≤ 10/gr 
Salmonella spp: απουσία σε 25gr 
∆είκτες υγιεινής <1/gr 
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3.2 ΕΚΠΑΙ∆ΕΥΣΗ ΠΡΟΣΩΠΙΚΟΥ 

1. ΣΚΟΠΟΣ  
Η οδηγία αυτή περιγράφει τις ενέργειες που σχετίζονται µε την εκπαίδευση του 

προσωπικού. 

 
2. ΜΕΘΟ∆ΟΣ 
Ο Υπεύθυνος HACCP σε συνεργασία µε τον Chef καθορίζουν το απαιτούµενο 
περιεχόµενο των εκπαιδευτικών σεµιναρίων του προσωπικού σε σχέση µε την υγιεινή 
και ασφάλεια των τροφίµων, λαµβάνοντας υπόψη, για κάθε εργαζόµενο: 

• Τις ικανότητες και την απόδοσή του 
• Την κρισιµότητα της εργασίας που εκτελεί 
• Τον χρόνο πρόσληψής του και την παρακολούθηση προηγούµενων 

εκπαιδεύσεων 
• Την ανάγκη εκµάθησης νέων γνώσεων και τεχνικών.  
• Αλλαγές που προκύπτουν (σε διαδικασίες, αναθεωρήσεις Φακέλου, 

εγκαταστάσεις κλπ) 
Με βάση τα παραπάνω, και σε συνεργασία µε το Τµήµα Ανθρώπινου ∆υναµικού θα 
εντάσσεται  στο συνολικό εκπαιδευτικό πρόγραµµα της Aldemar και θα αποφασίζεται 
ο χρόνος, ο τόπος και το υλικό της εκπαίδευσης. 

Με όµοιο τρόπο εκπαιδεύονται και τα υπόλοιπα τµήµατα, η εργασία των οποίων 
µπορεί να επηρεάσει την ασφάλεια και υγιεινή τροφίµων (Τεχνικές Υπηρεσίες, 
Προµήθειες). 

 

3. ∆ΙΑ∆ΙΚΑΣΙΑ 
Ο Υπεύθυνος HACCP και ο Chef έχουν την ευθύνη για τον έλεγχο της εφαρµογής 
και την αξιολόγηση της αποτελεσµατικότητας του εκπαιδευτικού προγράµµατος. 

Στην αρχή της κάθε σεζόν, ο Υπεύθυνος HACCP καταρτίζει ετήσιο πρόγραµµα 
εκπαίδευσης, σύµφωνα µε όσα αναφέρονται στην παράγραφο 2 της παρούσας 
οδηγίας. Τα προγραµµατισµένα εκπαιδευτικά σεµινάρια, µε ευθύνη του Υπεύθυνου 
HACCP καταγράφονται στο Έντυπο Ετήσιου Προγράµµατος Εκπαίδευσης (Ε ΟΕ 26-
1) για το οποίο ενηµερώνεται η διεύθυνση, το Τµήµα Ποιότητας και το Τµήµα 
Ανθρώπινου ∆υναµικού. 

Ο κάθε εργαζόµενος θα πρέπει να έχει ενηµερωθεί ως προς τις αρχές ορθής υγιεινής 
πρακτικής, να έχει επίγνωση της κρισιµότητας της εργασίας την οποία εκτελεί και να 
γνωρίζει τις αρµοδιότητες του, τα καθήκοντά του και τον τρόπο να αντεπεξέλθει σε 
αυτά. 

Ιδιαίτερη προσοχή πρέπει να δίνεται στην εκπαίδευση νεοπροσληφθέντων και 
εποχιακών (κατά τη θερινή ιδίως περίοδο) ώστε να κατανοούν την λειτουργία της 
κουζίνας το συντοµότερο δυνατό και να αποφεύγονται προβλήµατα κατά την 
εργασία. 

Ιδιαίτερη έµφαση πρέπει να δίνεται στην εκπαίδευση των εργαζοµένων από τον Chef 
και τους προϊσταµένους των επιµέρους τµηµάτων επάνω στην δουλειά (on-the-job 
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training), η οποία αποτελεί κρίσιµο παράγοντα για την σωστή εκτέλεση της εργασίας 
τους. 

Η εκπαίδευση πρέπει να επαναλαµβάνεται σε τακτά χρονικά διαστήµατα ξεκινώντας 
τις πρώτες ηµέρες της κάθε σεζόν. 

Έτσι, πρέπει να πραγµατοποιούνται εβδοµαδιαίες συναντήσεις όλου του προσωπικού 
της κουζίνας κατά τη διάρκεια των οποίων θα γίνεται αναφορά, µεταξύ άλλων, από 
τους chefs, σε θέµατα εκπαίδευσης και ενηµέρωσης που αφορούν στην ασφάλεια και 
την υγιεινή των τροφίµων.  

Ο Υπεύθυνος HACCP θα επισκέπτεται τους χώρους και θα επιθεωρεί τον τρόπο 
λειτουργίας και εργασίας του προσωπικού και τη συµµόρφωσή τους µε τα σεµινάρια. 

Σε περίπτωση που παραστεί έκτακτη ανάγκη εκπαίδευσης (νέο προσωπικό, 
καινούργιος εξοπλισµός, αποτέλεσµα εσωτερικής επιθεώρησης κλπ), συµπληρώνεται 
προστίθενται στο Ε ΟΕ 26-1, στο οποίο αριστερά από τη στήλη του θέµατος 
εκπαίδευσης µονογράφει ο Υπεύθυνος HACCP. 

Σε όλες τις εκπαιδεύσεις (σεµινάρια, εβδοµαδιαίες συναντήσεις κουζίνας) 
συµπληρώνεται παρουσιολόγιο καθώς και τα θέµατα που αναλύονται (Ε ΟΕ 26-2). 

Ο Υπεύθυνος HACCP αρχειοθετεί το εκπαιδευτικό υλικό. 

Οι υπεύθυνοι των Τµηµάτων Προµηθειών και Τεχνικών Υπηρεσιών οφείλουν να 
εκπαιδεύουν το προσωπικό τους στα περιεχόµενα του Φακέλου HACCP που τους 
αφορούν και θα πρέπει να εφαρµόζουν. Οι εκπαιδεύσεις γίνονται σε συνεργασία µε 
το Τµήµα Ανθρώπινου ∆υναµικού και µε τους εξωτερικούς συνεργάτες εφόσον 
κριθεί, από τους υπεύθυνους των τµηµάτων, απαραίτητο. 

 

4. ΥΠΕΥΘΥΝΟΤΗΤΕΣ 
Ο Υπεύθυνος HACCP και ο Chef είναι υπεύθυνοι για τον προσδιορισµό του χρόνου 
στον οποίο θα πραγµατοποιηθεί η εκπαίδευση του προσωπικού. 

Ο Υπεύθυνος HACCP και ο Chef, σε συνεργασία µε το Τµήµα Ανθρώπινου 
∆υναµικού, είναι υπεύθυνοι για την εύρεση και τη προετοιµασία του κατάλληλου 
εκπαιδευτικού υλικού. 

Ο Υπεύθυνος HACCP και ο Chef είναι υπεύθυνοι για την αξιολόγηση της 
εκπαίδευσης και την διερεύνηση της αναγκαιότητας νέου εκπαιδευτικού σεµιναρίου. 

Ο Υπεύθυνος του Τµήµατος Τεχνικών Υπηρεσιών είναι υπεύθυνος για την 
εκπαίδευση του προσωπικού του στις οδηγίες εργασίας του Φακέλου HACCP που 
τους αφορούν. 

Ο Υπεύθυνος του Τµήµατος Προµηθειών είναι υπεύθυνος για την εκπαίδευση του 
προσωπικού του στις οδηγίες εργασίας του Φακέλου HACCP που τους αφορούν. 

Ο Υπεύθυνος HACCP είναι υπεύθυνος για τη συµπλήρωση των εντύπων Ε ΟΕ 26-1 
και Ε ΟΕ 26-2. 

Ο Συντονιστής HACCP είναι υπεύθυνος για τη σύνταξη και την αναθεώρηση της 
παρούσας οδηγίας. 
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5. ΑΡΧΕΙΑ 

ΕΝΤΥΠΟ – ΕΓΓΡΑΦΟ ΥΠΕΥΘΥΝΟΣ ΦΥΛΑΞΗΣ ΧΡΟΝΙΚΟ 
∆ΙΑΣΤΗΜΑ 

Ε ΟΕ 26-1  
Ετήσιο Πρόγραµµα 

Εκπαίδευσης 
Υπεύθυνος HACCP 3 ΧΡΟΝΙΑ 

Ε ΟΕ 26-2  
Παρουσιολόγιο Σεµιναρίων Υπεύθυνος HACCP 3 ΧΡΟΝΙΑ 

 
3.3 ∆ΙΑΧΕΙΡΙΣΗ ΣΥΣΤΗΜΑΤΟΣ 

Ηµεροµηνία Συµπλήρωσης Ερωτηµατολογίου: 

Α .  ΣΤΟΙΧΕ ΙΑ  ΑΣΘΕΝΟΥΣ  

Ονοµατεπώνυµο:   Ηλικία: 

Οικογενειακή Κατάσταση: 
Φύλο:        Άρρεν  �         
Θήλυ  � 

Για πελάτες: Ξενοδοχείο: ∆ωµάτιο: Ηµ. Άφιξης: 
Για προσωπικό: Ξενοδοχείο: Τµήµα: Θέση: 

Ιδιαίτερες διατροφικές ή προσωπικές συνήθειες: 

Β .  ΚΛΙΝ ΙΚΑ  ∆Ε∆ΟΜΕΝΑ  

Συµπτώµατα 

� Ναυτία  � Ρίγη � Κοιλιακό άλγος 
� Εµετός  � Μυϊκός Πόνος � Σιελόρροια 
    
Συχνότητα:……φορές/µέρ
α 

� Βήχας � Σπασµοί 

� ∆ιάρροια  � Μεταλλική Γεύση � ∆ύσπνοια 
    
Συχνότητα:……φορές/µέρ
α 

� Αίσθηµα καύσου στο 
στόµα 

� ∆υσκαταποσία 

       Υδαρής       
�  � Ζάλη �Πονοκέφαλος 

       Αιµατηρή   
�  � Μούδιασµα � Εφίδρωση 

� Πυρετός  � ∆ιπλή όραση � Εξανθήµατα 
  � Άλλα συµπτώµατα � Κνησµός 

    �
Άλλα δερµατικά 
συµπτώµατα 

Ηµέρα και Ώρα έναρξης Συµπτωµάτων: ∆ιάρκεια Συµπτωµάτων: 

Παραµένοντα συµπτώµατα: 
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Άλλες Πληροφορίες 
Αλλεργίες σε τροφές ή συστατικά φαρµάκων: 

Επίσκεψη 
σε  

� Γιατρό Ηµεροµηνία: ∆ιάγνωση: 

 � Νοσοκοµείο    
 � Κέντρο υγείας    

� Εµετού    Αποτελέσµατα 
Αναλύσεων ∆ειγµάτων � Κοπράνων   

    

Γ .  Ι ΣΤΟΡ ΙΚΟ  ΤΩΝ  ΤΡΟΦΙΜΩΝ  ΠΟΥ  ΚΑΤΑΝΑΛΩΘΗΚΑΝ  

Ηµέρα εµφάνισης των 
συµπτωµάτων: 

____/____/____ 

Μια ηµέρα πριν την 
εµφάνιση συµπτωµάτων: 

____/____/____ 

∆υο ηµέρες πριν την 
εµφάνιση συµπτωµάτων:

____/____/____ 
Ώρα: Ώρα:  Ώρα:  
Τόπος: Τόπος: Τόπος: 
Τροφές: Τροφές: Τροφές: 
   
   
Ώρα:  Ώρα:  Ώρα:  
Τόπος: Τόπος: Τόπος: 
Τροφές: Τροφές: Τροφές: 
   
   
Ώρα:  Ώρα:  Ώρα:  
Τόπος: Τόπος: Τόπος: 
Τροφές: Τροφές: Τροφές: 
   
   
Ώρα:  Ώρα:  Ώρα:  
Τόπος: Τόπος: Τόπος: 
Τροφές: Τροφές: Τροφές: 
   
   
Ώρα:  Ώρα:  Ώρα:  
Τόπος: Τόπος: Τόπος: 
Τροφές: Τροφές: Τροφές: 
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Παρεκκλίσεις από το σύνηθες διατροφικό πρόγραµµα: 

Εκδροµές που πραγµατοποιήθηκαν (καταναλώθηκαν ‘lunch baskets’;): 

Συµµετοχή σε εκδηλώσεις µε φαγητό: 

Προβλήµατα στο νερό που χρησιµοποιείται για πόσιµο το συγκεκριµένο χρονικό 
διάστηµα: 

Άλλες πληροφορίες: 

ΣΑΣ  ΕΥΧΑΡΙΣΤΟΥΜΕ .  
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3.4 ΠΑΡΑΛΑΒΗ 
 
1. ΣΚΟΠΟΣ 
Η οδηγία αυτή περιγράφει τις ενέργειες που σχετίζονται µε τις παραλαβές των Α΄ 
υλών της κουζίνας. 

2. ΜΕΘΟ∆ΟΣ 
Οι προµήθειες των πρώτων υλών της κουζίνας γίνονται από προµηθευτές οι οποίοι 
είναι ενταγµένοι στον Κατάλογο Εγκεκριµένων Προµηθευτών Υλικών Κουζίνας 
(ΚΕΠΥΚ) της επιχείρησης. 

Στο Παράρτηµα Ι της παρούσας Οδηγίας, περιγράφεται αναλυτικά η διαδικασία 
σχετικά µε τη δηµιουργία, τήρηση και παρακολούθηση του ΚΕΠΥΚ. 

 Σε κάθε παραλαβή, ο Υπεύθυνος Παραλαβών, ελέγχει τις προδιαγραφές των ειδών 
που παραλαµβάνει, βάσει των κριτηρίων που περιγράφονται στην Οδηγία Εργασίας 
23-Προδιαγραφές Πρώτων Υλών. Ευρήµατα σχετικά µε µακροσκοπικές ιδιότητες 
αλλά και η θερµοκρασία, όπου απαιτείται, καταγράφονται στο Ε ΟΕ 02. 

 

3. ∆ΙΑ∆ΙΚΑΣΙΑ 

3.1 Έλεγχος παραλαβών 
Όλες οι παραλαβές γίνονται από τον Υπεύθυνο Παραλαβών (Αποθηκάριος). Στις 
παραλαβές των φρέσκων προϊόντων (κρέας νωπό, ψάρι νωπό, φρέσκα φρούτα και 
λαχανικά), είναι παρόν και o chef. Ελέγχονται τα παρακάτω: 

Α. Συνοδευτικά Έγγραφα. 

Β. Θερµοκρασία σύµφωνα µε τον πίνακα που βρίσκεται στο κάτω µέρος του εντύπου 
Ε ΟΕ 02. 

Γ. Επισηµάνσεις ετικέτας (ηµεροµηνία παραγωγής και λήξης των προϊόντων, τόπος 
παραγωγής κλπ). 

∆. Συσκευασία (στεγανότητα, καθαριότητα, ξένα σώµατα κλπ). 

Ε. καθαριότητα και συµφωνία µε τις απαιτούµενες συνθήκες µεταφοράς των µέσων 
µεταφοράς. 

ΣΤ. Παρουσία δυσάρεστων οσµών και χρωµατισµών. 

Ζ. Παρουσία ξένων σωµάτων µέσα στις συσκευασίες. 

Ο έλεγχος εντός των συσκευασιών, γίνεται δειγµατοληπτικά. Ο αριθµός των 
δειγµάτων που ελέγχονται, προκύπτει από τους παρακάτω πίνακες: 

 

1. Κιβώτια  
Ν (πληθυσµός) n (δείγµατα) 

≤ 10 
11 – 50 
51 – 100 

> 100 

1 
3 
4 
5 
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2.  Σακιά – τελάρα – οποιαδήποτε άλλη συσκευασία 
N(πληθυσµός) n (δείγµατα) 

≤ 5 
6 – 10 
≥ 11 

1 
2 
4 

 

Για κάθε κατηγορία παραλαµβανοµένων υλικών έχουν θεσπιστεί κριτήρια αποδοχής 
κατά την παραλαβή τα οποία περιγράφονται αναλυτικά στην Οδηγία Εργασίας 23-
Προδιαγραφές Πρώτων Υλών (Μακροσκοπικές Ιδιότητες).  

Εφόσον κατά την παραλαβή και το δειγµατοληπτικό έλεγχο, τα προϊόντα πληρούν τα 
κριτήρια ελέγχου, σηµειώνεται ένα 9 στην αντίστοιχη κάθε φορά στήλη του εντύπου 
Ε ΟΕ 02. 

Το Ε ΟΕ 02 συµπληρώνεται από τον chef στις παραλαβές φρέσκων προϊόντων και 
από τον Υπεύθυνο Παραλαβών για τα υπόλοιπα. 

Στη στήλη ‘Είδος’ του Ε ΟΕ 02, είναι δυνατόν να καταγραφεί ο αύξων αριθµός 
τιµολογίου του προϊόντος και επισυναφθεί αντίγραφο του τιµολογίου για ταχύτερη 
συµπλήρωση του Ε ΟΕ 02. 

Για προϊόντα που δεν συµπεριλαµβάνονται στις κατηγορίες της ΟΕ 23, ελέγχεται η 
σήµανση του κατασκευαστή ως προς την θερµοκρασία διακίνησης ή και 
αποθήκευσης. Αν δεν αναφέρεται τίποτα, γίνεται επικοινωνία µε τον προµηθευτή. 
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3.2 ∆ιορθωτικές ενέργειες 
Ακολουθεί πίνακας διορθωτικών ενεργειών, σε περιπτώσεις µη ικανοποίησης των 
κριτηρίων: 

 Ελεγχόµενη 
Παράµετρος  

Εκτροπή / Παράλειψη ∆ιορθωτική Ενέργεια Υπεύθυνος 

Επισήµανση στο 
µεταφορέα 

Υπεύθυνος Παραλαβών Συνοδευτικά 
Έγγραφα 

Οποιαδήποτε µη 
συµφωνία των στοιχείων 
των συνοδευτικών 
εγγράφων Γραπτή προειδοποίηση 

στον προµηθευτή 
Υπεύθυνος Τµήµατος 
Προµηθειών 

Όταν η µετρούµενη 
θερµοκρασία είναι 
µεταξύ επιθυµητής και 
µέγιστης 

Γραπτή σύσταση στον 
προµηθευτή 

Υπεύθυνος Τµήµατος 
Προµηθειών 

Θερµοκρασία 

(για τις 
κατηγορίες 
τροφίµων που 
αναφέρονται 
στο έντυπο 

Ε ΟΕ 02) 

Όταν η µετρούµενη 
θερµοκρασία είναι πάνω 
από την µέγιστη 
θερµοκρασία 

Το προϊόν δεν 
παραλαµβάνεται. 

Γραπτή σύσταση στον 
προµηθευτή. 

Υπεύθυνος Παραλαβών 

Υπεύθυνος Τµήµατος 
Προµηθειών 

Επισηµάνσεις 
ετικέτας 

∆εν αναγράφονται οι 
απαιτούµενες 
πληροφορίες 
(ηµεροµηνία παραγωγής, 
λήξης) 

Το προϊόν δεν 
παραλαµβάνεται. 

Γραπτή σύσταση στον 
προµηθευτή. 

Υπεύθυνος Παραλαβών 

Υπεύθυνος Τµήµατος 
Προµηθειών 

Συσκευασία Ρύπανση κλπ. Το προϊόν, αν δεν έχει 
ρυπανθεί, 
παραλαµβάνεται,. 

Γραπτή σύσταση στον 
προµηθευτή 

Υπεύθυνος Παραλαβών 

Υπεύθυνος Τµήµατος 
Προµηθειών 

Μέσα 

µεταφοράς 

Ρύπανση κλπ. Το προϊόν, αν δεν έχει 
ρυπανθεί, 
παραλαµβάνεται. 

Γραπτή σύσταση στον 
προµηθευτή 

Υπεύθυνος Παραλαβών 

Υπεύθυνος Τµήµατος 
Προµηθειών 

∆υσάρεστες 
οσµές/ 
χρώσεις 

Όπως περιγράφονται στα 
κριτήρια µακροσκοπικού 
ελέγχου (ΟΕ 23) 

Το προϊόν δεν 
παραλαµβάνεται. 

Γραπτή σύσταση στον 
προµηθευτή. 

Υπεύθυνος Παραλαβών 

Υπεύθυνος Τµήµατος 
Προµηθειών 

Ξένα σώµατα Έλεγχος πριν και µετά 
το, δειγµατοληπτικό,  
άνοιγµα συσκευασιών. 

Το προϊόν δεν 
παραλαµβάνεται. 

Γραπτή σύσταση στον 
προµηθευτή. 

Υπεύθυνος Παραλαβών 

Υπεύθυνος Τµήµατος 
Προµηθειών 
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Τοποθετείται κόκκινη ταµπέλα µε την ένδειξη ‘ΑΚΑΤΑΛΛΗΛΟ’ ή ‘ΠΡΟΣ 
ΕΠΙΣΤΡΟΦΗ’ και αποθηκεύεται σε χώρο (µε την κατάλληλη σήµανση: ‘Χώρος 
Ακατάλληλων/Προς Επιστροφή Προϊόντων) και µε τρόπο που δε µπορεί να 
επηρεάσει υγιή τρόφιµα και δεν υπάρχει κίνδυνος προώθησής του στην κουζίνα κατά 
λάθος. 

Το ίδιο πραγµατοποιείται και στην περίπτωση που κάποιο υλικό λήξει και δεν έχει 
καταναλωθεί.  

Ληγµένα ή κοντά στην λήξη τους προϊόντα δεν παραλαµβάνονται (για το τελευταίο 
µπορεί να γίνει εξαίρεση µε την σύµφωνη γνώµη του Chef, γνωρίζοντας τον 
προγραµµατισµό της κουζίνας). 

Σε περίπτωση απόρριψης ενός παραλαµβανοµένου υλικού, γίνεται καταγραφή του 
χειρισµού του στο έντυπο παραλαβής, ενώ ταυτόχρονα συµπληρώνεται έντυπο 
αποκλίσεων όπου καταγράφεται αναλυτικά το γεγονός, οι διορθωτικές ενέργειες που 
υλοποιήθηκαν και η αποτελεσµατικότητά τους. 

 

3.3 Γενικές Οδηγίες κατά την παραλαβή 
Οι παραλαβές γίνονται από τον Υπεύθυνο Παραλαβών ή από άτοµα που έχουν 
καθοριστεί για αυτή την εργασία κάτω από τις εντολές του Υπεύθυνου Παραλαβών 
και έχουν ενηµερωθεί – εκπαιδευτεί κατάλληλα.  

Όλες οι παραλαβές γίνονται µε την πιο πάνω καθορισµένη διαδικασία. Έτσι, τρόφιµα, 
π.χ. αφηµένα στην πόρτα δεν παραλαµβάνονται. 

Όλες οι παραλαβές γίνονται µε το φως της ηµέρας. 

Κατά την παραλαβή, ο Υπεύθυνος Παραλαβών φροντίζει να ελαχιστοποιηθούν 
παράλληλες εργασίες που µπορεί να επιµολύνουν το τρόφιµο. Έτσι, όταν γίνεται 
παραλαβή υλικών κουζίνας δεν γίνεται παράλληλα αποκοµιδή σκουπιδιών ή 
καθαρισµός του χώρου ή ενέργειες µυοκτονίας και απεντόµωσης. 

Τα στοιχεία από τις παραλαβές και, κυρίως, τις απορρίψεις λαµβάνει υπ’ όψιν του ο 
Υπεύθυνος του Τµήµατος Προµηθειών για την αναζήτηση νέων προµηθευτών.  

Εάν έχει αποφασιστεί η αλλαγή προµηθευτή για κάποιο είδος, τότε ο νέος 
αντικαθιστά τον παλαιό στον ΚΕΠΥΚ. Ο παλαιός προµηθευτής είτε χαρακτηρίζεται 
ως αναξιόπιστος και σηµαίνεται µε Χ στον κατάλογο (εάν έχει επανειληµµένα 
προβληµατίσει η συνεργασία µαζί του) είτε σηµαίνεται µε την ένδειξη Β και 
υφίσταται πλέον στον κατάλογο ως εναλλακτικός προµηθευτής του είδους. 

Στην περίπτωση παραλαβής ασυσκεύαστων υλικών, το προσωπικό παραλαβής δεν 
πρέπει να έρχεται σε επαφή µε αυτά χωρίς να φροντίσουν την υγιεινή των χεριών 
τους. Επίσης εάν τα υλικά θα έρθουν σε επαφή µε το σώµα τους (ώµος, πλάτη, 
στήθος) θα πρέπει να φορούν καθαρό για αυτό το σκοπό ρουχισµό. 

Όργανα µετρήσεων, όπως θερµόµετρα και ζυγοί, θα πρέπει να καθαρίζονται καλά 
(και το πρώτο να απολυµαίνεται επίσης) µεταξύ διαφορετικών εργασιών. 

Στο χώρο υπάρχει εβδοµαδιαίο πρόγραµµα καθαρισµών, στο οποίο αναφέρεται το 
είδος του καθαρισµού και τα απαιτούµενα καθαριστικά, ο υπεύθυνος και η 
συχνότητα. 

Ο χώρος των παραλαβών είναι ενταγµένος στο σχέδιο µυοκτονιών και απεντόµωσης. 
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Ο χώρος των παραλαβών, µετά το πέρας των εργασιών, κλείνει, διακόπτοντας την 
ελεύθερη επικοινωνία µεταξύ αποθηκών και περιβάλλοντος. 

Προϊόντα υπό ψύξη ή κατάψυξη µεταφέρονται στους ψυκτικούς θαλάµους χωρίς  
καθυστερήσεις. 

Η µεταφορά των υλικών προς τις αποθήκες γίνεται µε φροντίδα ώστε να µην 
επιµολυνθούν και να µην χαλάσει η συσκευασία τους.  

Η χρήση παλετοφόρων και καροτσιών γίνεται µε την φροντίδα να αποφεύγονται 
τυχόν επιµολύνσεις. Έτσι άλλα καρότσια χρησιµοποιούνται για την µεταφορά Α΄ 
υλών, άλλα για την µεταφορά απορριµµάτων, άλλα για την µεταφορά βοηθητικού 
εξοπλισµού κτλ. 

 

4. ΥΠΕΥΘΥΝΟΤΗΤΕΣ 
Ο Υπεύθυνος Παραλαβών έχει την ευθύνη για τη πραγµατοποίηση των απαιτούµενων 
µακροσκοπικών ελέγχων κατά την παραλαβή. 

Ο chef είναι υπεύθυνος για τη συµπλήρωση του εντύπου Ε ΟΕ 02, για τις παραλαβές 
φρέσκων προϊόντων. Για τα υπόλοιπα προϊόντα, υπεύθυνος για τη συµπλήρωση του 
εντύπου Ε ΟΕ 02, είναι ο Υπεύθυνος Παραλαβών. 

Ο Υπεύθυνος του Τµήµατος Προµηθειών είναι υπεύθυνος για τη λήψη των 
απαιτούµενων διορθωτικών ενεργειών σε περίπτωση που βρεθεί υλικό εκτός 
προδιαγραφών. 

Ο Υπεύθυνος του Τµήµατος Προµηθειών είναι υπεύθυνος για την τήρηση και 
παρακολούθηση του ΚΕΠΥΚ. 

Ο Συντονιστής HACCP είναι υπεύθυνος για τη σύνταξη και την αναθεώρηση της 
παρούσας οδηγίας. 

 
 
5. ΑΡΧΕΙΑ 

 

ΕΝΤΥΠΟ - ΕΓΓΡΑΦΟ ΥΠΕΥΘΥΝΟΣ ΦΥΛΑΞΗΣ ΧΡΟΝΙΚΟ 
∆ΙΑΣΤΗΜΑ 

Ε ΟΕ 02 Υπεύθυνος Παραλαβών 1 ΧΡΟΝΟΣ 
ΚΕΠΥΚ-ηλεκτρονικό 

αρχείο 
Υπεύθυνος Τµήµατος 

Προµηθειών Έπ’ ΑΠΕΙΡΟΝ 
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3.5 ΑΠΟΘΗΚΕΥΣΗ 
 
1. ΣΚΟΠΟΣ 
Η Οδηγία αυτή περιγράφει τις ενέργειες, τις διαδικασίες και τις υπευθυνότητες που 
σχετίζονται µε την αποθήκευση α΄ υλών, ηµιέτοιµων και τελικών προϊόντων της 
κουζίνας. 

 

2. ΜΕΘΟ∆ΟΣ 

Οι αποθήκες των υλικών που προορίζονται για χρήση της κουζίνας χωρίζονται σε 3 
κατηγορίες: Ξηρές αποθήκες, Ψυγεία και Καταψύξεις. 

Οι ενδεικνυόµενες θερµοκρασίες αποθήκευσης εµφανίζονται στον πίνακα Ι. 

 

Καθηµερινά παρακολουθούνται και καταγράφονται οι θερµοκρασίες όλων των 
αποθηκευτικών χώρων στα αντίστοιχα έντυπα τα οποία αναρτώνται και 
συµπληρώνονται καθηµερινά από τους υπεύθυνους παρακολούθησης. 
 

3. ∆ΙΑ∆ΙΚΑΣΙΑ 
 

3.1 ΤΟΠΟΘΕΤΗΣΗ ΤΡΟΦΙΜΩΝ 
Τα τρόφιµα αποθηκεύονται, συσκευασµένα (στις αρχικές συσκευασίες ή σε 
κατάλληλους περιέκτες τροφίµων), στους ενδεδειγµένους χώρους των αποθηκών του 
Τµήµατος Προµηθειών ή της κουζίνας. 

∆εν αποθηκεύονται κάτω από σωλήνες (αποχέτευσης, θέρµανσης, ύδρευσης κλπ) σε 
χώρους που περιέχουν χηµικά, απορρυπαντικά, απολυµαντικά, εντοµοκτόνα, σε 
αποδυτήρια προσωπικού, σε τουαλέτες, σε χώρους φύλαξης απορριµµάτων. 

Σε περίπτωση που αναπόφευκτα αποθηκεύονται µικρές ποσότητες χηµικών µαζί µε 
ξηρά τρόφιµα, απαιτείται κατάλληλος διαχωρισµός σε επισηµασµένο χώρο.  

Κάθε τρόφιµο τοποθετείται µε τάξη και επιµέλεια σε καθαρά ράφια ή παλέτες (κατά 
προτίµηση πλαστικές) και ποτέ στο πάτωµα. Ψυγµένα και κατεψυγµένα τρόφιµα 
τοποθετούνται άµεσα στους θαλάµους. 

Κατά την αποθήκευση πρέπει να ακολουθούνται οι αρχές: 

• FIFO (first in-first out ή πρώτο µέσα – πρώτο έξω): οι καινούργιες παραλαβές 
πίσω ή κάτω από τις παλιότερες. 
• Το ‘καθαρό’ πάνω από το ‘βρώµικο’ (για να αποφεύγονται επιµολύνσεις): π.χ. 
τα φρέσκα φρούτα και λαχανικά πρέπει να τοποθετούνται χαµηλότερα από τα 
υπόλοιπα του θαλάµου. 

 
Η αποθήκευση των τροφίµων να είναι, κατά το δυνατόν, σταυροειδής και όχι κοντά 
στα µοτέρ των θαλάµων ώστε να υπάρχει καλύτερη κυκλοφορία αέρα. Η επιθυµητή 
απόσταση από τοίχους και πάτωµα είναι 15 και 20cm αντίστοιχα. 
 

Οι ρυπαρές δευτερογενείς συσκευασίες (χαρτοκιβώτια) πρέπει να αποµακρύνονται 
(όπου είναι δυνατόν) κατά την παραλαβή και πριν την είσοδο των υλικών στους 
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αποθηκευτικούς χώρους. Οµοίως, τα είδη µαναβικής που δεν παραλαµβάνονται σε 
τελάρα µιας χρήσης πρέπει να µεταγγίζονται σε καθαρά τελάρα εσωτερικής χρήσης 
και µετά να µπαίνουν στα ψυγεία. 

Ξηρές πρώτες ύλες που έχουν εξαχθεί από τις αρχικές τους συσκευασίες 
τοποθετούνται σε καθαρούς και καλυµµένους περιέκτες από πλαστικό ή ανοξείδωτο 
υλικό κατάλληλο για τρόφιµα, πάνω στους οποίους θα αναγράφεται το είδος του 
τροφίµου και η ηµεροµηνία λήξης του. Για τα όσπρια αναγράφεται ηµεροµηνία 
παραλαβής. 

Όλα τα ηµιέτοιµα ή έτοιµα προϊόντα που λόγω έλλειψης χώρου τοποθετούνται σε 
ψυγείο ή κατάψυξη µε Α΄ ύλες, είναι σκεπασµένα, φέρουν σήµανση µε την 
ηµεροµηνία παραγωγής και τοποθετούνται σε ράφια ψηλότερα από τις Α΄ ύλες. Κάθε 
υλικό φέρει σήµανση που δηλώνει το είδος του και την ηµεροµηνία λήξης. Όπου 
κατά την παραλαβή δεν υπάρχει σήµανση ή έχει φθαρεί, τότε κολλάτε ετικέτα ή 
σηµειώνονται µε µαρκαδόρο τα παραπάνω στοιχεία. 

∆εν προστίθεται καινούργιο τρόφιµο στους περιέκτες αν δεν έχει εξαντληθεί το 
παλιό. 

Οι ηµεροµηνίες λήξεως ή παρασκευής των τροφίµων καθώς και η κατάσταση τους 
(δεν έχουν σχιστεί, ανοίξει κλπ), ελέγχονται τακτικά. Απαγορεύεται η ύπαρξη 
αλλοιωµένων ή ληγµένων πρώτων υλών στους αποθηκευτικούς χώρους. 
 

3.2 ΧΩΡΟΙ ΑΠΟΘΗΚΕΥΣΗΣ 
Η είσοδος στους χώρους της αποθήκης είναι ελεγχόµενη, µε ευθύνη του αρµόδιου 
προσωπικού. 

Οι χώροι αποθήκευσης είναι ενταγµένοι στο πρόγραµµα καθαρισµών και στο σχέδιο 
µυοκτονιών και απεντοµώσεων. Οι εργασίες αυτές εκτελούνται µε ιδιαίτερη προσοχή 
-απόλυτη προστασία των τροφίµων- ώστε να µην υπάρχει κίνδυνος επιµόλυνσης. 

Εσωτερικά στους χώρους αποθήκευσης Α΄ υλών της κουζίνας υπάρχει φροντίδα να 
µην διατρέχουν τον χώρο σωλήνες θέρµανσης, αποχέτευσης και να µην υπάρχουν 
ανοίγµατα στο περιβάλλον χωρίς σήτες. Επίσης ελέγχεται η διαρροή συµπυκνωµάτων 
από τους αεροψυκτήρες των ψυγείων. 

Στους χώρους αποθήκευσης υπάρχει φροντίδα για σωστό εξαερισµό και φωτισµό. 
Όλες οι λάµπες φέρουν προστατευτικά καλύµµατα. 

Οι πόρτες των ψυγείων - καταψύξεων πρέπει να κλείνουν πάντα προσεκτικά και 
ερµητικά. Τα λάστιχα των ψυγείων ελέγχονται τακτικά για τυχόν φθορές που θα 
έχουν ως αποτέλεσµα την απώλεια ψύξης αλλά και την δηµιουργία εστίας µικροβίων. 

Κατά το άνοιγµα των ψυγείων και καταψύξεων η πόρτα δεν πρέπει να παραµένει 
ανοικτή για µεγάλο χρονικό διάστηµα.  

Κατά την έξοδο των υλικών από τις αποθήκες, το εξουσιοδοτηµένο προσωπικό 
ελέγχει αν αυτό που βγάζει είναι εντός της περιόδου διατήρησης (έλεγχος 
ηµεροµηνίας λήξης) και είναι µακροσκοπικά κατάλληλο. Επίσης φροντίζει κατά την 
είσοδο και παραµονή του στις αποθήκες να µην επιµολύνει τις Α΄ ύλες. Τέλος, κατά 
την µεταφορά στις κουζίνες λαµβάνει τα παρακάτω µέτρα για την διασφάλιση της 
υγιεινής. 

� γρήγορη µεταφορά 
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� χρήση κατάλληλου υγειονοµικού µέσου (καρότσι, σκεύος που να  σκεπάζεται 
κτλ.) 

� ατοµική υγιεινή 
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3.3 ΕΝΤΥΠΑ ΘΕΡΜΟΚΡΑΣΙΩΝ 
Γίνεται έλεγχος της θερµοκρασίας αέρα των αποθηκευτικών χώρων καθηµερινά. Η 
θερµοκρασία καταγράφεται τρεις φορές την ηµέρα, σε µηνιαία έντυπα, ως εξής: 

 
Υπεύθυνος Ελέγχου Κωδικός 

Εντύπου Χώρος 
Πρωί Μεσηµέρι Βράδυ 

Ε ΟΕ 03-1 Ξηρή 
Αποθήκη 

Υπεύθυνος πρωινής 
βάρδιας Τµήµατος 
(αποθήκη ή κουζίνα)

Υπεύθυνος απογευµατινής 
βάρδιας Τµήµατος 
(αποθήκη ή κουζίνα) 

 

Ε ΟΕ 03-2 Συντήρηση 

Ε ΟΕ 03-3 Κατάψυξη 
Υπεύθυνος πρωινής 
βάρδιας Τµήµατος 
(αποθήκη ή κουζίνα)

Υπεύθυνος απογευµατινής 
βάρδιας Τµήµατος 
(αποθήκη ή κουζίνα) 

Υπεύθυνος 
νυκτερινής βάρδιας 
Τµήµατος Τεχνικών 
Υπηρεσιών 

 
Στον οριζόντιο άξονα του εντύπου αναγράφονται οι ηµέρες του µήνα. Στον κάθετο 
άξονα του εντύπου αναγράφονται οι θερµοκρασίες. Τρεις φορές την ηµέρα, ο 
υπεύθυνος για κάθε µέτρηση (αναφέρονται στην κάτω αριστερή πλευρά του εντύπου) 
συµπληρώνει µε ένα [ το κουτάκι που αντιστοιχεί στην ηµεροµηνία και 
αναγραφόµενη θερµοκρασία 
Σε περίπτωση µέτρησης θερµοκρασιών προϊόντων, το θερµόµετρο θα πρέπει να 
καθαρίζεται προσεκτικά µε ειδικό απολυµαντικό. 

Στο τέλος κάθε µήνα, τα συµπληρωµένα έντυπα παραδίδονται στους προϊσταµένους 
των τµηµάτων (Προµηθειών και chef αντίστοιχα) ο οποίος και υπογράφει κατά την 
παραλαβή στην κάτω πλευρά του εντύπου. 

 

3.4 ∆ΙΟΡΘΩΤΙΚΕΣ ΕΝΕΡΓΕΙΕΣ 
Τα κρίσιµα όρια περιγράφονται στο Έντυπο µε χρωµατικές περιοχές. 
Αν η µετρούµενη θερµοκρασία βρίσκεται εκτός των κρίσιµων ορίων: 

 Αν η θερµοκρασία του χώρου αποθήκευσης βρίσκεται στην πορτοκαλί 
περιοχή του εντύπου: 
Ελέγχουµε ξανά τη θερµοκρασία του χώρου αφού η πόρτα παραµείνει κλειστή 
για τουλάχιστον µισή ώρα. Εφόσον η θερµοκρασία παραµένει εκτός ορίων 
ειδοποιείται ο προϊστάµενος του τµήµατος  και της τεχνικής υπηρεσίας. 

 
 Αν η θερµοκρασία του χώρου αποθήκευσης βρίσκεται στην κόκκινη 
περιοχή του εντύπου: 
Μετράται η θερµοκρασία τροφίµων και αν είναι εντός των αποδεκτών ορίων, 
η πόρτα παραµένει κλειστή. Αν η θερµοκρασία τροφίµων είναι εκτός ορίων, 
ενηµερώνετε άµεσα ο προϊστάµενος του τµήµατος και η τεχνική υπηρεσία.  
 

Ειδικότερα: 
Þ Ευαλλοίωτα / Γαλακτοκοµικά / Τυροκοµικά / Αυγά 
Αν το προϊόν έµεινε εκτεθειµένο σε θερµοκρασία µεγαλύτερη των 15οC, για 
περισσότερες από 24 ώρες, τότε πρέπει να καταναλωθεί άµεσα σε συνταγές που 
έχουν θερµική επεξεργασία. Αν το προϊόν παρέµεινε στους 15οC, για περισσότερες 
από 24 ώρες τότε καταστρέφεται. 
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Þ Κρέατα / Ψαρικά Κατεψυγµένα 
Σε περίπτωση απόψυξης, λαµβάνονται τα παρακάτω διορθωτικά µέτρα: 

ΟΡΙΑ/∆ΙΑΡΚΕΙΑ ΘΕΡΜΟΚΡΑΣΙΑΚΗΣ 
ΕΚΤΡΟΠΗΣ  

∆ΙΟΡΘΩΤΙΚΑ ΜΕΤΡΑ 

Από -9oC έως και –1οC: ΜΕΡΙΚΗ ΑΠΟΨΥΞΗ Κατανάλωση µέσα σε 72 ώρες 
Από –1oC έως και +5οC: ΠΛΗΡΗΣ ΑΠΟΨΥΞΗ Κατανάλωση µέσα σε 48 ώρες 
Από 5oC έως και 12οC: ΠΛΗΡΗΣ ΑΠΟΨΥΞΗ Άµεση κατανάλωση  
Από 12oC και πάνω: ΠΛΗΡΗΣ ΑΠΟΨΥΞΗ Καταστροφή 
 

Þ Κατεψυγµένα Λαχανικά / Σφολιατοειδή / Ηµιέτοιµα προϊόντα  
Σε περίπτωση απόψυξης, λαµβάνονται τα παρακάτω διορθωτικά µέτρα: 

ΟΡΙΑ/∆ΙΑΡΚΕΙΑ ΘΕΡΜΟΚΡΑΣΙΑΚΗΣ 
ΕΚΤΡΟΠΗΣ 

∆ΙΟΡΘΩΤΙΚΑ ΜΕΤΡΑ 

Από -9oC έως και 0οC: ΜΕΡΙΚΗ ΑΠΟΨΥΞΗ Κατανάλωση µέσα σε 72 ώρες 
Από 0oC έως και +7οC: ΠΛΗΡΗΣ ΑΠΟΨΥΞΗ Κατανάλωση µέσα σε 48 ώρες 
Από 7oC έως και 12οC: ΠΛΗΡΗΣ ΑΠΟΨΥΞΗ Άµεση κατανάλωση  
Από 12oC και πάνω: ΠΛΗΡΗΣ ΑΠΟΨΥΞΗ Καταστροφή 
 

3.5 ΕΠΙΣΤΡΟΦΕΣ ΠΡΟΪΌΝΤΩΝ 
Ελέγχονται πάντα οι ηµεροµηνίες λήξεως των τροφίµων. Απαγορεύεται να φύγει 
προς κατανάλωση ληγµένο προϊόν. 

Ακατάλληλα προϊόντα ή ληγµένα δεν πρέπει να υπάρχουν στους χώρους 
αποθήκευσης, αλλά προωθούνται άµεσα είτε για καταστροφή είτε για επιστροφή.  

Η καταστροφή τους πάντα είναι άµεση και δεν αναβάλλεται.  

Όταν πρόκειται για επιστροφή αυτών στους προµηθευτές, µπορούν να συνυπάρξουν 
στο χώρο της αποθήκης για πολύ µικρό χρονικό διάστηµα σε χώρο διακεκριµένο και 
επισηµασµένο ώστε να µην υπάρχει πιθανότητα να επιµολυνθούν όλα τα υπόλοιπα. 

 

4. ΥΠΕΥΘΥΝΟΤΗΤΕΣ 

Ο Αποθηκάριος και ο chef είναι υπεύθυνοι για την καθαριότητα και την ευταξία -
ορθή τοποθέτηση των παραλαµβανοµένων υλικών- στους αποθηκευτικούς χώρους 
του Τµήµατος Προµηθειών και της κουζίνας αντίστοιχα. 

Ο Υπεύθυνος παρακολούθησης που αναγράφεται στο εκάστοτε έντυπο είναι 
υπεύθυνος για την παρακολούθηση και καταγραφή της θερµοκρασίας των 
αποθηκευτικών χώρων στα έντυπα Ε ΟΕ 03-1, Ε ΟΕ 03-2 και Ε ΟΕ 03-3. 

Ο Συντονιστής HACCP είναι υπεύθυνος για τη σύνταξη και την αναθεώρηση της 
παρούσας οδηγίας. 
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5. ΑΡΧΕΙΑ 

 

ΕΝΤΥΠΟ - ΕΓΓΡΑΦΟ ΥΠΕΥΘΥΝΟΣ 
ΦΥΛΑΞΗΣ 

ΧΡΟΝΙΚΟ 
∆ΙΑΣΤΗΜΑ 

Θερµοκρασίες Ξηρής Αποθήκης Ε ΟΕ 03-1 Υπεύθυνος HACCP 1 έτος 
Θερµοκρασίες Θαλάµων Συντήρησης Ε ΟΕ 

03-2 Υπεύθυνος HACCP 1 έτος 

Θερµοκρασίες Θαλάµων Κατάψυξης Ε ΟΕ 03-
3 Υπεύθυνος HACCP 1 έτος 

ΠΙΝΑΚΑΣ Ι 
ΘΕΡΜΟΚΡΑΣΙΕΣ ΑΠΟΘΗΚΕΥΣΗΣ  

ΥΠΟ ΚΑΤΑΨΥΞΗ (<- 18 ° 
C) 

ΥΠΟ ΨΥΞΗ ( 0 – 5 
°C) 

ΞΗΡΗ ΑΠΟΘΗΚΕΥΣΗ  (15 – 
25° C) 

Κρέατα – Θαλασσινά –   
Πουλερικά   

Λαχανικά  

Φρούτα  
Προϊόντα Ζαχαροπλαστικής  
Προϊόντα Αρτοποιίας  
Φύλλο Κρούστας  
Κατεψυγµένο Αυγό 
Παστεριωµένο 

Ξηροί Καρποί 

Αλλαντικά  
Γαλακτοκοµικά  
Μαργαρίνη  

Είδη 
Ζαχαροπλαστικής  

Αβγά Φρέσκα  
Λαχανικά Φρέσκα  
Κονσέρβες 
Θαλασσινών  

Αρτύµατα – Ποτά  
Είδη Ζαχαροπλαστικής – Σκόνες  
Κονσέρβες  
Όσπρια – Ρύζια  
Ζυµαρικά  
Έλαια  
Μπαχαρικά – Ζωµοί – Σάλτσες  
Άλευρα  
Αποξηραµένα Φρούτα 

  
ΠΑΡΑΡΤΗΜΑ 

Έτοιµα Προϊόντα (π.χ. Γλυκά, Σαλάτες, Σάλτσες, Παρασκευές Ζεστής Κουζίνας) 

Ηµι-έτοιµα Προϊόντα (π.χ. συσκευασµένες α’ ύλες όπως αλλαντικά, τυριά, 
επεξεργασµένα αλλά όχι µαγειρεµένα κρέατα και ψάρια) 

Πρώτες ύλες (π.χ. χαρτοκιβώτια µε καρτέλες αβγών, κλειστά σκεύη µε α’ ύλη όπως ελιές 
και τυρί, µη επεξεργασµένα λαχανικά)  
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ΕΝΤΥΠΟ ΕΛΕΓΧΟΥ ΚΡΙΣΙΜΩΝ ΣΗΜΕΙΩΝ ΑΠΟΘΗΚΗΣ 
Α\Α:…………………ΗΜΕΡΟΜΗΝΙΑ:…………………………. 
 
ΧΩΡΟΣ 
ΑΠΟΘΗΚΕΥΣΗΣ 

ΑΠΟΘΗΚΕΥΣΗ 
CCP ΑΠ Μ  
(Θ0 C) 
 

∆ΙΟΡΘΩΤΙΚΕΣ 
ΕΝΕΡΓΕΙΕΣ 

ΥΠΟΓΡΑΦΗ 

ΞΗΡΗ ΑΠΟΘΗΚΕΥΣΗ 
((16-210C) 

   

ΞΗΡΗ 
ΑΠΟΘΗΚΕΥΣΗ(16-
210C)  

   

ΞΗΡΗ 
ΑΠΟΘΗΚΕΥΣΗ(16-
210C) 

   

ΨΥΧΡΗ 
ΑΠΟΘΗΚΕΥΣΗ(Θ<50C) 

   

ΨΥΧΡΗ 
ΑΠΟΘΗΚΕΥΣΗ(Θ<50C) 

   

ΨΥΧΡΗ 
ΑΠΟΘΗΚΕΥΣΗ(Θ<50C) 

   

ΑΠΟΘΗΚΕΥΣΗ ΣΕ 
ΚΑΤΑΨΥΞΗ(Θ<-160C) 

   

ΑΠΟΘΗΚΕΥΣΗ ΣΕ 
ΚΑΤΑΨΥΞΗ(Θ<-160C) 

   

ΑΠΟΘΗΚΕΥΣΗ ΣΕ 
ΚΑΤΑΨΥΞΗ(Θ<-160C) 

   

 
 ΚΡΙΣΙΜΑ ΟΡΙΑ ∆ΙΟΡΘΩΤΙΚΕΣ 

ΕΝΕΡΓΕΙΕΣ 
ΠΡΟΪΟΝ ΠΟΥ 
ΕΛΕΓΧΕΤΑΙ 

ΞΗΡΗ ΑΠΟΘΗΚΕΥΣΗ Θ<210C • Έλεγχος κλιµατισµού 
 

• Α’και β’ ύλες 
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3.6 ΠΡΟΕΤΟΙΜΑΣΙΑ 
 
1. ΣΚΟΠΟΣ 
Η οδηγία αυτή περιγράφει τις ενέργειες που σχετίζονται µε την προετοιµασία των 
υλικών της κουζίνας. 

 
2. ∆ΙΑ∆ΙΚΑΣΙΑ 
Τα ωµά τρόφιµα θα πρέπει να διατηρούνται χωριστά από τα µαγειρευµένα ή από τα 
τρόφιµα που πρόκειται να σερβιριστούν. Ο διαχωρισµός µπορεί να είναι καλό 
σκέπασµα των περιεκτών. 

Ο χειρισµός των ωµών τροφίµων πρέπει να γίνεται σε ξεχωριστό χώρο (π.χ. άλλες 
επιφάνειες εργασίας) από εκείνο που χειρίζονται τα µαγειρεµένα. 
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 Επίσης σε ξεχωριστό χώρο πρέπει να γίνεται ο χειρισµός των λαχανικών (πλύσιµο, 
εξυγίανση, κοπή, κλπ.) και η αποσυσκευασία των πρώτων υλών. Στην περίπτωση που 
αυτό δεν είναι εφικτό τότε οι επιφάνειες και τα εργαλεία απολυµαίνονται µετά το 
τέλος της παρασκευής εκάστου τύπου τροφίµου. 

Τα µαχαίρια, οι κόφτες και τα cutting boards θα απολυµαίνονται µετά από την 
αλλαγή χρήσης και στο τέλος της ηµέρας. 

Όλος ο εξοπλισµός χειρισµού τροφίµων καθαρίζεται λεπτοµερώς πριν από κάθε 
χρήση. 

Τα κατεψυγµένα τρόφιµα αποψύχονται πλήρως πριν την επεξεργασία και το 
µαγείρεµα (βλέπε ΟΕ 6-Απόψυξη). 

Οι χώροι και τα σκεύη απόψυξης δεν χρησιµοποιούνται ποτέ για τον χειρισµό 
µαγειρευµένων τροφίµων (τεµαχισµός, µεριδοποίηση κτλ) παρά µόνο µετά από 
απολύµανση. 

Για τον διαχωρισµό του εξοπλισµού που χρησιµοποιείται για κάθε διαδικασία 
(απόψυξη, κρεοπωλείο, ζεστή, κρύα κουζίνα), συνιστάται η χρήση χρωµατικού 
κώδικα όπως περιγράφεται στο παράρτηµα της παρούσας οδηγίας. 

 Ο χειριστής τροφίµων πλένει τα χέρια του πριν και µετά τον χειρισµό µαγειρεµένων 
ή /και ωµών τροφίµων. 

Οι νεροχύτες (λάντζες) δεν χρησιµοποιούνται για πλύσιµο χεριών και προσωπική 
υγιεινή. Για τη χρήση αυτή έχουν καθοριστεί συγκεκριµένοι νιπτήρες. 

Οι νεροχύτες καθαρίζονται λεπτοµερώς µετά από κάθε χρήση. 

 
3. ΥΠΕΥΘΥΝΟΤΗΤΕΣ 
Ο chef ή άλλο καθορισµένο στέλεχος της κουζίνας είναι υπεύθυνοι για την 
παρακολούθηση της διαδικασίας. 
Ο Συντονιστής HACCP είναι υπεύθυνος για τη σύνταξη και την αναθεώρηση της 
παρούσας οδηγίας. 

4. ΑΡΧΕΙΑ 
∆εν υπάρχουν. 
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ΠΑΡΑΡΤΗΜΑ 

ΧΡΩΜΑΤΙΚΟΣ ΚΩ∆ΙΚΑΣ ΕΞΟΠΛΙΣΜΟΥ-ΣΚΕΥΩΝ 
 

 

 

 

 

 

 

 

 
ΦΡΟΥΤΑ & 
ΛΑΧΑΝΙΚΑ

 

ΠΟΥΛΕΡΙΚΑ

 

 

 

 

ΚΡΕΑΣ ΩΜΟ

 

ΨΑΡΙΑ

 

 

 

 

 

 

 

 

ΤΥΡΙ

 
ΕΤΟΙΜΑ
ΦΑΓΗΤΑ
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3.7 ΚΑΘΑΡΙΣΜΟΣ ΛΑΧΑΝΙΚΩΝ 
 
1. ΣΚΟΠΟΣ 
Η Οδηγία αυτή περιγράφει τις ενέργειες, διαδικασίες και υπευθυνότητες που 
σχετίζονται µε τον καθαρισµό και το πλύσιµο των λαχανικών. 
 
2. ΜΕΘΟ∆ΟΣ 
Χρήση πόσιµου & χλωριωµένου νερού, καθαρισµένων & απολυµασµένων σκευών,  
απολυµαντικού σε συγκεντρώσεις που προβλέπει ο κατασκευαστής. 
 
3. ∆ΙΑ∆ΙΚΑΣΙΑ 
Όλα τα λαχανικά θα πρέπει να πλένονται πολύ προσεκτικά µε ιδιαίτερη βαρύτητα στα 
µαρούλια και τα διάφορα χορταρικά τα οποία πρέπει να πλένονται φύλλο-φύλλο. 
 
Αποµακρύνονται και απορρίπτονται όλα τα ακατάλληλα ποιοτικά εξωτερικά φύλλα 
καθώς και όλα τα λαχανικά που είναι σάπια, µαραµένα, κιτρινισµένα.  
 
Σε περίπτωση που παρατηρούνται σηµάδια προσβολής από διάφορα έντοµα ή 
σαλιγκάρια χρειάζεται ιδιαίτερη προσοχή στο ξεφύλλισµα, στο πλύσιµο και τον 
καθαρισµό διότι υπάρχει κίνδυνος αυτά να έχουν εισχωρήσει στο βάθος των 
φυλλωδών λαχανικών. 
 
Όταν παρατηρούνται εµφανή υπολείµµατα γεωργικών φαρµάκων, τα λαχανικά 
απορρίπτονται και επιστρέφονται στον προµηθευτή. 
 
Τα λαχανικά απολυµαίνονται σε καθορισµένο χώρο (‘Προετοιµασίας Λαχανικών’) 
όπου είναι καταγεγραµµένος και αναρτηµένος ο τρόπος απολύµανσης. Πριν τη χρήση 
και σε κάθε αλλαγή λαχανικού ο χώρος απολυµαίνεται. Έλεγχος της 
αποτελεσµατικότητας της απολύµανσης επιτυγχάνεται µέσω των µικροβιολογικών 
αναλύσεων των προϊόντων της κρύας κουζίνας. 
 
Η απολύµανση γίνεται σε όλα τα λαχανικά που χρησιµοποιούνται:  

α) για την παρασκευή σαλατών στην κρύα κουζίνα,  
β) για ντεκόρ, είτε από ζεστή, είτε από κρύα κουζίνα,  
γ) στα φρέσκα φρούτα που χρησιµοποιεί το ζαχαροπλαστείο. 

 
Μετά το πλύσιµο τα λαχανικά τοποθετούνται σε καθαρά σκεύη, στραγγίζονται, 
ελέγχονται αν είναι οπτικά καθαρά και τοποθετούνται σε ψυγείο θερµοκρασίας 
µικρότερης των 70C εάν δεν επεξεργαστούν άµεσα. Κατά την τοποθέτησή τους στο 
ψυγείο δεν πρέπει να έχει αποµείνει ποσότητα νερού στο σκεύος. 
 
4 .ΥΠΕΥΘΥΝΟΤΗΤΕΣ 
Ο chef ή άλλο καθορισµένο στέλεχος της κουζίνας είναι υπεύθυνοι για την 
παρακολούθηση της διαδικασίας. 
 
Ο Συντονιστής HACCP είναι υπεύθυνος για τη σύνταξη και την αναθεώρηση της 
παρούσας οδηγίας. 
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3.8 ΑΠΟΨΥΞΗ 
 
1. ΣΚΟΠΟΣ 
Η οδηγία αυτή περιγράφει τις ενέργειες που σχετίζονται µε την απόψυξη των 
κατεψυγµένων τροφίµων. 

2. ΜΕΘΟ∆ΟΣ 
Η απόψυξη θα διενεργείται σ’ έναν από τους παρακάτω χώρους: 
Ψυγείο, Θ ≤ 50C. 

Φούρνο µικροκυµάτων µε κατάλληλο κύκλο απόψυξης 

Θάλαµο απόψυξη 

Με τρεχούµενο – πόσιµο νερό (Θ ≤ 210C) για χρόνο λιγότερο από 2 ώρες, σε λάντζα 
όπου δεν γίνεται επεξεργασία ωµών λαχανικών ή άλλων ευαλλοίωτων προϊόντων. 

 
3. ∆ΙΑ∆ΙΚΑΣΙΑ 
Η απόψυξη των κρεάτων και ψαριών γίνεται αποκλειστικά στους χώρους του 
κρεοπωλείου. 

Σε περίπτωση απόψυξης µικρών ποσοτήτων κατεψυγµένων κρεάτων, ψαριών – 
µαλακίων, όπου δεν υπάρχει ειδικός χώρος, αυτές αποψύχονται µόνο σε 
επισηµασµένους χώρους (ΛΑΝΤΖΑ ΚΡΕΑΤΩΝ) η οποία θα απολυµαίνεται στο 
τέλος της απόψυξης. 

 
Η διαδικασία της απόψυξης των κατεψυγµένων κρεάτων διαρκεί 18 µε 35 ώρες 
ανάλογα µε την εποχή και κατόπιν τα τρόφιµα, είτε τοποθετούνται στη συντήρηση 
για να επεξεργαστούν αργότερα, είτε επεξεργάζονται άµεσα.  
 
∆εν πρέπει να γίνεται απόψυξη σε θερµοκρασία περιβάλλοντος ή όταν αυτό γίνεται, 
τα προϊόντα πρέπει να µπαίνουν στο ψυγείο όταν φτάσει τους 50C η επιφάνειά τους. 
 
Τα υγρά που παράγονται κατά την απόψυξη αλλά και τα ίδια τα αποψυγµένα τρόφιµα 
δεν πρέπει να έρχονται σε επαφή µε άλλα τρόφιµα ή σκεύη. 
 
Να λαµβάνεται µέριµνα ώστε τα υγρά απόψυξης να αποµακρύνονται συνεχώς κατά 
τη διάρκεια της απόψυξης για να αποφεύγεται έτσι η παραµονή του τροφίµου σε 
αυτά. Γι’ αυτό το λόγο, να χρησιµοποιούνται σκεύη µε σχάρες, για την στράγγιση 
των υγρών απόψυξης. 
 
Μετά το τέλος της απόψυξης τα υγρά πρέπει να απορρίπτονται µε προσοχή για την 
αποφυγή επιµόλυνσης άλλων τροφίµων. 
Οι περιέκτες που θα συλλέξουν τα υγρά απόψυξης πρέπει να είναι τέτοιου µεγέθους 
που να χωρέσουν όλα τα υγρά. 
 
Στο ίδιο σκεύος δεν θα πρέπει να αποψύχονται ταυτόχρονα δύο είδη τροφίµων. 
 
Ειδικές οδηγίες αποψύξεως, όπου υπάρχουν, θα πρέπει να αναγράφονται στην 
συνταγή. 
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Μετά το τέλος της απόψυξης, σκεύη και εξοπλισµός που χρησιµοποιήθηκαν 
καθαρίζονται και απολυµαίνονται επιµελώς. 
 
Τρόφιµο που έχει αποψυχθεί, πρέπει να µαγειρευτεί µέσα σε 24 ώρες. Η παραµονή 
µέχρι το µαγείρεµα να γίνεται µέσα σε ψυγείο (αποψυγµένα τρόφιµα έχουν µικρότερη 
διάρκεια ζωής από τα νωπά). Τα κατεψυγµένα τρόφιµα που αποψύχονται µε φούρνο 
µικροκυµάτων πρέπει να µαγειρεύονται αµέσως. 
 
Αποψυγµένα τρόφιµα δεν πρέπει να καταψύχονται ξανά. Μπορούν να ψυχθούν µόνο 
αν έχουν µαγειρευτεί κανονικά. 
 
Αν κρέατα και ψάρια δεν αποψυχθούν πλήρως και αναγκαστικά πρέπει να 
προωθηθούν για θερµική επεξεργασία, τότε ο χρόνος που διαρκεί η θερµική 
επεξεργασία είναι επιπλέον 50% του κανονικού προβλεποµένου χρόνου. 

 
Τρόφιµα προς απόψυξη δεν πρέπει να τοποθετούνται πάνω ή κοντά σε εστίες 
θέρµανσης ή σε νερό (ζεστό ή στάσιµο) ως µέθοδο απόψυξης. 
 
Για µεγάλα τεµάχια κατεψυγµένου τροφίµου συνίσταται ο τεµαχισµός του, για τη 
µείωση του χρόνου αποψύξεως. 
 
Ένα τρόφιµο έχει αποψυχθεί πλήρως αν έχει αποψυχθεί το κέντρο του. Για τα κρέατα 
η σάρκα να είναι εύκαµπτη ενώ για τα πουλερικά να κινούνται εύκολα οι αρθρώσεις. 
Τα εντόσθια των τελευταίων να αποµακρύνονται αµέσως, µόλις αυτό γίνει εφικτό.  

 

Στο στάδιο της απόψυξης και κατά τη διάρκεια της επεξεργασίας τους, η 
θερµοκρασία του κρέατος στην επιφάνεια του δεν πρέπει να ξεπερνά τους 80C, ενώ η 
θερµοκρασία στο κέντρο µάζας να είναι από 0 έως 10C.  

Για τα κατεψυγµένα ψάρια τα θερµοκρασιακά όρια είναι 40C για την επιφάνεια και 
00C για το κέντρο. 

 
Η απόψυξη πιθανών κατεψυγµένων ηµιέτοιµων ή τελικών προϊόντων πλην της 
ζαχαροπλαστικής και των σφολιατοειδών γίνεται στα αντίστοιχα ψυγεία συντήρησης 
και διαρκεί από 12 έως 24 ώρες. Τα παραπάνω προϊόντα αφού αποψυχθούν 
διατηρούνται στη συντήρηση υπό ψύξη 48 ώρες το µέγιστο, µετά πρέπει οπωσδήποτε 
να χρησιµοποιηθούν.  
Τα λαχανικά δεν αποψύχονται αλλά προωθούνται απευθείας για επεξεργασία.  
 
Λαµβάνεται ιδιαίτερη µέριµνα κατά το µαγείρεµα παγωµένων τροφίµων τα οποία δεν 
αποψύχονται, ώστε όλη η µάζα του τροφίµου να θερµαίνεται. 
4. ΥΠΕΥΘΥΝΟΤΗΤΕΣ 
Ο chef ή άλλο καθορισµένο στέλεχος της κουζίνας είναι υπεύθυνοι για την 
παρακολούθηση της διαδικασίας. 
Ο Συντονιστής HACCP είναι υπεύθυνος για τη σύνταξη και την αναθεώρηση της 
παρούσας οδηγίας. 
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3.9 ΨΥΞΗ 
 
1. ΣΚΟΠΟΣ 
Η Οδηγία αυτή περιγράφει την µέθοδο, τις διαδικασίες και τις υπευθυνότητες που 
σχετίζονται µε την ψύξη των θερµικά επεξεργασµένων ηµι-έτοιµων και έτοιµων 
προϊόντων. 

 

2. ΜΕΘΟ∆ΟΣ 
� Ψύξη στα αντίστοιχα ψυγεία συντήρησης 
� Χρήση κρύου πόσιµου νερού για τα ζυµαρικά 

 

3. ∆ΙΑ∆ΙΚΑΣΙΑ 
3.1 Γενικά 
Τα θερµικά επεξεργασµένα τρόφιµα από την στιγµή που θα αποσυρθούν από τη 
θερµική πηγή και απαιτούν ψύξη θα πρέπει να ψυχθούν το ταχύτερο δυνατό. 

Για την ψύξη, να µεταφέρονται αρχικά σε ειδικούς ψυκτικούς θαλάµους ή στο 
ψυχρότερο σηµείο της κουζίνας το οποίο πρέπει να είναι καθαρό. ∆εν τοποθετούνται 
απ’ ευθείας στο ψυγείο για την αποφυγή ποιοτικής υποβάθµισης αλλά και γιατί 
υπάρχει κίνδυνος η θερµοκρασία να ανέβει πάνω από τους 50C.  

Όταν η θερµοκρασία τους φτάσει στους 630C, µεταφέρονται στο ψυγείο. Η 
θερµοκρασία να πέσει στους 210C εντός των 2 πρώτων ωρών και στις επόµενες 4 
ώρες, κάτω από τους 50C.  

Να υπάρχουν αποστάσεις µεταξύ των σκευών στο ψυγείο και να τοποθετούνται 
σταυρωτά για καλύτερη κυκλοφορία του αέρα. Όπου χρησιµοποιείται µεµβράνη για 
κάλυψη, να δηµιουργούνται κάποια ανοίγµατα για καλύτερη κυκλοφορία του αέρα. 
 
Υπολείµµατα γευµάτων από θερµοδιατήρηση µπορούν να παραµείνουν σε 
θερµοκρασία περιβάλλοντος µέχρι η θερµοκρασία τους να φτάσει τους 50οC και στη 
συνέχεια να ψυχθούν. Η θερµοκρασία τους να είναι κάτω από 100C µέσα σε 12 ώρες, 
επιπλέον (από την ώρα που ήταν στους 500C). 

Για να διευκολύνεται η ψύξη να χρησιµοποιούνται ρηχά σκεύη, στα οποία να 
µοιράζεται η ποσότητα του ζεστού φαγητού. 
 

3.2 Μεγάλα κοµµάτια κρέας (ρολά, µοσχάρι µπρεζέ κλπ) 
� Τοποθετούνται σε οριζόντια σειρά και όχι το ένα πάνω στο άλλο. 
� Κρύωµα στο περιβάλλον µέχρις ότου η θερµοκρασία να είναι κάτω από 500C, 
καλυµµένα, γυρίζοντας τα κατά διαστήµατα µε καθαρό εργαλείο. 

� Τοποθέτηση στο ψυγείο στο υψηλότερο σηµείο, καλυµµένα. 
� Η θερµοκρασία των κρεάτων να είναι κάτω από 100C µέσα σε 9 ώρες επιπλέον, 

(από την ώρα που ήταν στους 500C). 
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3.3 Μπλανσέ κρέατα, µαλάκια κλπ 
 
� Ξέπλυµα και κρύωµα µε νερό. Τοποθέτηση σε αβαθή σκεύη και παραµονή στο 

περιβάλλον, καλυµµένα, έως ότου η θερµοκρασία τους να είναι κάτω από 500C, σε 
2 µε 3 ώρες, το πολύ. 

� Τοποθέτηση σε υψηλό σηµείο του ψυγείου, κάτω από τα έτοιµα και πάνω από τα 
ωµά, καλυµµένα. 

� Η θερµοκρασία τους πρέπει να είναι κάτω από 100C σε 12 ώρες επιπλέον, (από την 
ώρα που ήταν στους 500C). 

 
3.4 Σάλτσες (ντεµι γκλας, κόκκινες, κιµάδες) 
� Τοποθέτηση σε αβαθή σκεύη. Παραµονή στο περιβάλλον, καλυµµένα, συχνή 
ανάδευση, µέχρι η θερµοκρασία να είναι κάτω από 500C, σε 2 µε 3 ώρες, το πολύ. 

� Τοποθέτηση στο ψυγείο στο υψηλότερο σηµείο (προστασία µε λαδόκολλα). 
� Η θερµοκρασία τους πρέπει να είναι κάτω από 100C σε 12 ώρες επιπλέον, (από την 
ώρα που ήταν στους 500C). 

  
3.5 Ζυµαρικά 
� Κρύωµα µε άφθονο κρύο νερό. 
� Τοποθέτηση σε αβαθή σκεύη (κατά προτίµηση ανοξείδωτα). 
� Είσοδος στο ψυγείο, καλυµµένα, τοποθέτηση σε υψηλό σηµείο. 
 
3.6 Λαχανικά που προορίζονται για κρύες σαλάτες: 
� Παραµονή στο περιβάλλον µέχρι η θερµοκρασία να είναι κάτω από 500C. 
� Είσοδος στο ψυγείο, καλυµµένα. 
� Η θερµοκρασία τους πρέπει να είναι κάτω από 100C σε 8 ώρες επιπλέον, (από την 
ώρα που ήταν στους 500C). 

 
3.7 Ρύζια, όσπρια που προορίζονται για σύνθετες σαλάτες: 
� Κρύωµα µε νερό και τοποθέτηση σε ρηχά σκεύη. 
� Είσοδος στο ψυγείο καλυµµένα είτε µε µεµβράνη, είτε µε ανοξείδωτα καπάκια. 
� H θερµοκρασία τους πρέπει να είναι κάτω από 100C σε 9 ώρες επιπλέον, (από την 
ώρα που ήταν στους 500C). 

 
3.8 Ηµι-έτοιµα φαγητά (παστίτσιο, µουσακάς, παπουτσάκια κλπ) 
� Παραµονή στο περιβάλλον µέχρι η θερµοκρασία να είναι κάτω από 500C. 
� Τοποθέτηση στο ψυγείο κάτω από τα έτοιµα και πάνω από τα ωµά. Σταυροειδής 

τοποθέτηση των ταψιών όταν ο χώρος δεν επιτρέπει άλλου είδους τοποθέτηση. 
� H θερµοκρασία τους πρέπει να είναι κάτω από 100C σε 9 ώρες επιπλέον, (από την 
ώρα που ήταν στους 500C). 

 
3.9 Μέγιστος χρόνος αποθήκευσης  
� Για τα ηµι-έτοιµα προϊόντα: 24 ώρες. 
� Για ψυγµένα έτοιµα προϊόντα: 24 ώρες. 
� Για έτοιµες σάλτσες: 72 ώρες. 
 

4. ΥΠΕΥΘΥΝΟΤΗΤΕΣ 
Ο Chef ή άλλο καθορισµένο άτοµο της κουζίνας είναι υπεύθυνοι για την 
παρακολούθηση της διαδικασίας. 
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3.10 ΖΕΣΤΗ ΚΟΥΖΙΝΑ 

1. ΣΚΟΠΟΣ 
Η οδηγία αυτή περιγράφει τις ενέργειες που σχετίζονται µε την ασφάλεια και την 
υγιεινή στη ζεστή κουζίνα. 

 
2. ΜΕΘΟ∆ΟΣ 
Για την λήψη προληπτικών µέτρων σχετικά µε την ασφάλεια και την υγιεινή στην 
ζεστή κουζίνα, απαιτείται η προσεκτική τήρηση κανόνων υγιεινής και των γενικών 
οδηγιών που περιγράφονται παρακάτω.  
Επιπλέον, απαιτείται η παρακολούθηση των σχέσεων χρόνου / θερµοκρασίας και η 
τήρηση των θερµοκρασιακών ορίων που ορίζονται στην Ανάλυση Επικινδυνότητας 
για κάθε παραγωγική διαδικασία σχετικά µε τα τρόφιµα. 
  
3. ∆ΙΑ∆ΙΚΑΣΙΑ 
 
3.1 Γενικές Οδηγίες 
 
Κάθε φορά που παραλαµβάνονται υλικά στο χώρο της κουζίνας να ελέγχεται η 
ηµεροµηνία λήξης και η κατάσταση των πρώτων υλών. 

Ο χειρισµός των ωµών τροφίµων να γίνεται σε ξεχωριστό χώρο από εκείνον που 
χειρίζονται τα µαγειρεµένα. Αν κάτι τέτοιο δεν είναι εφικτό, οι επιφάνειες να 
απολυµαίνονται πριν από κάθε χρήση. 

Τα σκεύη και ο εξοπλισµός που χρησιµοποιούνται να είναι πάντα καθαρά και 
διαφορετικά για κάθε είδος προϊόντος. Για τον διαχωρισµό των σκευών 
χρησιµοποιείται χρωµατικός κώδικας που θα πρέπει να είναι αναρτηµένος σε εµφανή 
σηµεία της κουζίνας (βλ. ΟΕ 04). Όπου κάτι τέτοιο δεν είναι εφικτό, να προηγείται 
πλύσιµο και απολύµανση. Το ίδιο να γίνεται και πριν τη χρήση σκευών που 
χρησιµοποιούνται σπάνια. 

Απαγορεύεται η χρήση περισσευµάτων φαγητών για την παρασκευή ή την 
επεξεργασία νέων. 

Περισσεύµατα από τη παράθεση πρωινού θα χρησιµοποιούνται στη Ζεστή Κουζίνα 
την ίδια µέρα και µέχρι να γίνει αυτό παραµένουν µε σήµανση στα ψυγεία της ζεστής 
κουζίνας. 

Οι φούρνοι πριν την είσοδο του τροφίµου για θερµική επεξεργασία να 
προθερµαίνονται µέχρι την προβλεπόµενη θερµοκρασία ψησίµατος.  

Να χρησιµοποιούνται φαρδιά και ρηχά σκεύη. Να µην γίνεται υπερπλήρωσή τους και 
να γίνεται περιοδική ανάδευση ώστε να διασφαλίζεται η οµοιόµορφη κατανοµή της 
θερµότητας µέχρι το κέντρο του προϊόντος. Να τοποθετούνται σκέπαστρα και 
καλύµµατα για να µην εκτίθενται τα τρόφιµα σε ρεύµατα µολυσµένου αέρα. 

Οι ποσότητες και οι χρόνοι που περιγράφονται σε µία συνταγή να τηρούνται 
επακριβώς. 

Η δοκιµασία των προϊόντων να γίνεται µε καθαρό κουτάλι ή πιρούνι και ποτέ µε το 
δάχτυλο. Μετά από κάθε δοκιµασία, το σκεύος δεν θα χρησιµοποιείται για νέα 
δοκιµή, αλλά θα παραδίδεται για πλύσιµο. Να χρησιµοποιείται λαβίδα για το χειρισµό 
του φαγητού. 
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3.2 Θερµική Επεξεργασία  
Η τελική θερµοκρασία ψησίµατος όλων των προϊόντων µε βάση το κρέας, στο κέντρο 
του τροφίµου, θα πρέπει να είναι τουλάχιστον 820C. 

Σε λαχανικά, γεµίσεις, πίτες, όσπρια, λαδερά (όλα άνευ κρέατος) και ψαρικά θα 
πρέπει η τελική θερµοκρασία ψησίµατος, στο κέντρο του τροφίµου να είναι 
τουλάχιστον 770C. 

Η τελική θερµοκρασία παντεσπανιών, κέικ, ψωµιών θα πρέπει να είναι τουλάχιστον 
920C. 

Αν η τελική θερµοκρασία δεν έχει επιτευχθεί, παρατείνεται ο χρόνος µαγειρέµατος. 
Το είδος του φαγητού και η θερµοκρασία του καταγράφονται στο έντυπο Ε ΟΕ 07. 

Η θερµοκρασία ασφαλείας για κάθε τρόφιµο πρέπει να επιτυγχάνεται το συντοµότερο 
δυνατόν. Αυτό µπορεί να επιτευχθεί µε ψήσιµο λεπτών κοµµατιών ή µαγείρεµα 
µικρών ποσοτήτων. 

Η ολοκλήρωση της διαδικασίας µαγειρέµατος ενός φαγητού να γίνεται πάντα. ∆εν θα 
µισοψήνεται ένα προϊόν για να ολοκληρωθεί η προετοιµασία του την άλλη µέρα. 

Αν χρησιµοποιείται φούρνος µικροκυµάτων για το µαγείρεµα προϊόντων µε 
ακανόνιστο σχήµα (π.χ. κοτόπουλο) να γίνεται συχνό γύρισµα για να ψηθούν όλες οι 
πλευρές. 

Νερό που προστίθεται κατά τη διάρκεια του µαγειρέµατος θα πρέπει να είναι βραστό. 

Ο Chef να φροντίζει ώστε η αλλαγή του λαδιού που χρησιµοποιείται στο τηγάνισµα 
να γίνεται µε βάση τη συχνότητα που ορίζει ο προµηθευτής ή πιο συχνά, ανάλογα µε 
τα προϊόντα που τηγανίζονται. 

3.3 Tempering 
Το tempering αναφέρεται στην παραµονή του τροφίµου σε θερµοκρασία 
περιβάλλοντος αµέσως µετά τη θερµική επεξεργασία.  

Τα φαγητά χωρίς κρέας-ψαρικά µπορούν να παραµείνουν σε θερµοκρασία 
περιβάλλοντος για µέγιστο χρόνο 3 ώρες, ενώ τα φαγητά µε κρέας για µέγιστο χρόνο 
2 ώρες.  

Σε κάθε περίπτωση, όταν η θερµοκρασία του τροφίµου κατέλθει τους 500C, το 
τρόφιµο τοποθετείται σε ψύξη ή επαναθερµαίνεται. 
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3.4 Θερµοδιατήρηση 
Η θερµοδιατήρηση των τροφίµων γίνεται σε ειδικούς θαλάµους ή ισοθερµικούς 
περιέκτες και σε ελάχιστη θερµοκρασία, στο κέντρο του τροφίµου, τους 53.5 ± 0.50C. 

Για να επιτευχθεί η παραπάνω θερµοκρασία απαιτείται τα τρόφιµα να τοποθετηθούν 
ζεστά µέσα στους θαλάµους έτσι ώστε να µην έχουµε θερµοκρασία κατώτερη του 
επιθυµητού.  

Να αποφεύγονται τα άσκοπα ανοίγµατα των θαλάµων και των cambro στη φάση της 
θερµοδιατήρησης.  

Φαγητά που σερβίρονται ζεστά, αν δεν προωθούνται αµέσως στην παράθεση, να 
τοποθετούνται σε θερµοθαλάµους και η θερµοκρασία τους να µην πέσει κάτω από 
τους 53.5 ± 0.50C. 

Αν κατά την παράθεση ή εντός των θερµοθαλάµων βρεθεί προϊόν µε θερµοκρασία 
<530C για χρονικό διάστηµα µεγαλύτερο των 2 ωρών (από τη στιγµή που 
τοποθετήθηκε το πρώτο πιάτο) θα επαναθερµαίνεται σε Θ>1200C για 15 λεπτά 
τουλάχιστον ή µέχρι η τελική του θερµοκρασία να είναι >820C. Αν κάτι τέτοιο δεν 
είναι εφικτό λόγω ποιοτικής υποβάθµισης, το προϊόν θα απορρίπτεται. 
 
Τα τρόφιµα που έχουν έντονο ποιοτικό πρόβληµα µε την θερµοδιατήρηση µπορούν 
να προστατευθούν µε καπάκια ή µεµβράνη αφού πρώτα απαλλαγούν από τους 
πολλούς ατµούς. Ειδικότερα, οι πατάτες φούρνου µπορούν να τοποθετούνται αφού 
κρυώσουν ή χωρίς να κλείσουν οι θάλαµοι, εφόσον δεν περιέχουν άλλου είδους 
τρόφιµο. Για να σερβιριστούν πρέπει να αναθερµανθούν. 
 

3.5 Αναθέρµανση 
Ο φούρνος να έχει προθερµανθεί στην τελική θερµοκρασία επιλογής και κατόπιν να 
τοποθετούνται τα προϊόντα. 

Η ελάχιστη θερµοκρασία στο κέντρο του προϊόντος µετά την αναθέρµανση θα πρέπει 
να ξεπεράσει τους 820C για φαγητά µε κρέας και τους 770C για φαγητά χωρίς κρέας.  

Εάν υπάρξει πιθανότητα κάποια στιγµή να αναθερµανθούν κατεψυγµένα ενδιάµεσα ή 
τελικά προϊόντα τότε πρέπει πρώτα να αποψυχθούν και στη συνέχεια να 
αναθερµανθούν. Για τα ίδια αυτά προϊόντα δεν επιτρέπεται επανακατάψυξη. 

Μόνο το φαγητό το οποίο έχει µαγειρευτεί καλώς, έχει ψυχθεί κάτω από ελεγχόµενες 
συνθήκες και έχει διατηρηθεί υπό ψύξη µπορεί να αναθερµανθεί. 

Τα φαγητά θα πρέπει να παρατίθενται το πολύ εντός 3 ηµερών από την παρασκευή 
τους υπό την προϋπόθεση ότι έχουν τηρηθεί οι κανόνες µαγειρέµατος, ψύξης και 
αναθέρµανσης. Για αυτό, οι έτοιµες παρασκευές θα πρέπει να σηµαίνονται µε ειδική 
ετικέτα –αυτοκόλλητη- όπου θα αναγράφεται ηµεροµηνία και ώρα παρασκευής και 
ηµεροµηνία λήξης. 

Ό,τι φαγητό περισσεύει από την αναθέρµανση, θα απορρίπτεται. 

∆εν θα αναµιγνύονται αναθερµασµένα φαγητά µε πρόσφατα µαγειρεµένα. 

Ο εξοπλισµός που χρησιµοποιείται στη µεριδοποίηση (µαχαίρια, σπάτουλες, κλπ) να 
τοποθετείται σε καθαρό πιάτο για αυτή τη χρήση και ποτέ απ’ ευθείας στον πάγκο. 
Να αλλάζεται αν µείνει εκτεθειµένος για µεγάλο χρονικό διάστηµα. Κατά τη 
µεριδοποίηση χρησιµοποιούνται οπωσδήποτε γάντια µιας χρήσης. 
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Κανένα τρόφιµο δεν προωθείται για κατανάλωση σε κανένα τµήµα ηµιψηµένο π.χ. 
µπιφτέκια. 

 

3.6 Έντυπα Ελέγχου 
Ο chef ή άλλος καθορισµένος εργαζόµενος της κουζίνας, λίγο πριν την ολοκλήρωση 
του µαγειρέµατος, θα µετρά τη θερµοκρασία στο κέντρο τριών τουλάχιστον ειδών 
φαγητού.   

Το είδος του τροφίµου που θα επιλέγεται για την µέτρηση της θερµοκρασίας του 
κάθε φορά, εξαρτάται από τη δυσκολία που παρουσιάζει το κάθε φαγητό να 
αποκτήσει την επιθυµητή θερµοκρασία. Θα προτιµούνται αυτά που έχουν ιδιαίτερη 
δυσκολία ή επικινδυνότητα. 

Μετρώνται οι θερµοκρασίες για τις διαδικασίες: θερµικής επεξεργασίας, tempering, 
ψύξη, αναθέρµανση, θερµοδιατήρηση, παράθεση, ενώ επίσης σηµειώνεται η ώρα της 
θερµοµέτρησης. 

Μεταξύ διαδοχικών θερµοµετρήσεων θα γίνεται απολύµανση του θερµοµέτρου, µε 
ειδικά µαντηλάκια. Περιοδικά θα γίνεται έλεγχος της αξιοπιστίας του θερµοµέτρου 
ΟΕ 20). 

Αν βρεθεί απόκλιση από τα κρίσιµα όρια των θερµοκρασιών, θα πρέπει να 
πραγµατοποιηθούν οι αντίστοιχες διορθωτικές ενέργειες. Τα κρίσιµα όρια και οι 
διορθωτικές ενέργειες για όλα τα είδη των προϊόντων και διαδικασιών περιγράφονται 
αναλυτικά στην κάτω πλευρά του εντύπου Ε ΟΕ 07.  

Ο chef στο τέλος της ηµέρας ελέγχει το Ε ΟΕ 07 το υπογράφει και το καταχωρεί. 

 

4. ΥΠΕΥΘΥΝΟΤΗΤΕΣ 
Ο Chef ή το καθορισµένο στέλεχος της κουζίνας είναι υπεύθυνος για την µέτρηση της 
θερµοκρασίας των θερµικά επεξεργασµένων τροφίµων, της παρακολούθησης της 
διαδικασίας ψύξης τους, της θερµοκρασίας διατήρησης  και της αναθέρµανσης. 

Ο Chef ή το καθορισµένο στέλεχος της κουζίνας είναι υπεύθυνος για τη συµπλήρωση 
του εντύπου Ε ΟΕ 07. 

Ο Συντονιστής HACCP είναι υπεύθυνος για τη σύνταξη και την αναθεώρηση της 
παρούσας οδηγίας. 

 

5. ΑΡΧΕΙΑ 

 

ΕΝΤΥΠΟ – ΕΓΓΡΑΦΟ ΥΠΕΥΘΥΝΟΣ 
ΦΥΛΑΞΗΣ 

ΧΡΟΝΙΚΟ 
∆ΙΑΣΤΗΜΑ 

Έντυπο Ελέγχου Θερµοκρασιών Ζεστής 
Κουζίνας Ε ΟΕ 07 Chef 1 ΧΡΟΝΟΣ 
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ΕΝΤΥΠΟ ΕΛΕΓΧΟΥ ΚΡΙΣΙΜΩΝ ΣΗΜΕΙΩΝ ΖΕΣΤΩΝ ΠΑΡΑΣΚΕΥΩΝ 
 
 
Α\Α:…………………   ΗΜΕΡΟΜΗΝΙΑ:……………………..Θ:η θερµοκρασία η οποία µετράται στο κέντρο του τροφίµου 
 
 
 
ΠΡΟΪΟΝ ΨΗΣΙΜΟ 

CCP ΘΕ Μ 
   (Θ0C) 

    ΨΥΞΗ 
CCPΨΞ Μ 
   (Θ C) 0

ΘΕΡΜΟ∆ΙΑΤΗΡΗΣΗ 
CCP ΕΠ Μ 
       (Θ  C) 0

ΕΠΕΞΕΡΓΑΣΙΑ 
CCP ΕΠ M 
    (ph,% αλ) 

∆ΙΟΡΘΩΤΙΚΕΣ 
ΕΝΕΡΓΕΙΕΣ 

ΥΠΟΓΡΑΦΗ 

       
       
       
       
       
       
       
       
 
 
                   ΚΡΙΣΙΜΑ        ΟΡΙΑ                                             ∆ΙΟΡΘΩΤΙΚΕΣ                  ΕΝΕΡΓΕΙΕΣ ΠΡΟΪΟΝ ΠΟΥ ΕΛΕΓΧΕΤΑΙ 

 ΦΑΓΗΤΑ ΧΩΡΙΣ 
ΚΡΕΑΣ-ΨΑΡΙΚΑ 

ΦΑΓΗΤΑ ΜΕ 
ΚΡΕΑΣ 

ΦΑΓΗΤΑ ΧΩΡΙΣ ΚΡΕΑΣ-
ΨΑΡΙΚΑ 

ΦΑΓΗΤΑ ΜΕ ΚΡΕΑΣ 

ΨΗΣΙΜΟ Θ=680C για 30sec Θ=740C για 15sec ΑΝ Θ<ΚΡΙΣΙΜΩΝ ΟΡΙΩΝ ΤΟΤΕ 
συνέχιση θερµικής επεξεργασίας 

ΑΝ Θ<Κ.Ο. ΤΟΤΕ συνέχιση θ. επεξ. 

ΨΥΞΗ Θ<100C Θ<100C Συνέχιση ψύξης Συνέχιση ψύξης 

ΘΕΡΜΟ∆ΙΑΤΗΡΗΣΗ Θ>630C Θ>630C ΑΝ Θ<Κ.Ο. ΤΟΤΕ συνέχιση θ. επ. ΑΝ Θ<Κ.Ο.ΤΟΤΕ συν.θ.επεξεργας. 

• ¨Όλα τα στάδια 
παρασκευής ζεστών 
συνταγών-φαγητών 

• Μαριναρισµένα 
ψάρια 
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3.11 ΚΡΥΑ ΚΟΥΖΙΝΑ 
 
1. ΣΚΟΠΟΣ 
Η οδηγία αυτή περιγράφει τις ενέργειες που σχετίζονται µε την ασφάλεια και την 
υγιεινή στην κρύα κουζίνα. 
 
2. ΜΕΘΟ∆ΟΣ 
Για την λήψη προληπτικών µέτρων σχετικά µε την ασφάλεια και την υγιεινή στην 
κρύα κουζίνα, απαιτείται η προσεκτική τήρηση κανόνων υγιεινής και των γενικών 
οδηγιών που περιγράφονται παρακάτω.  
Επιπλέον, απαιτείται η παρακολούθηση των σχέσεων χρόνου/θερµοκρασίας και η 
τήρηση των θερµοκρασιακών ορίων που ορίζονται στην Ανάλυση Επικινδυνότητας 
για κάθε παραγωγική διαδικασία σχετικά µε τα τρόφιµα. 
 
3. ∆ΙΑ∆ΙΚΑΣΙΑ 
 
3.1 Γενικές Οδηγίες Προετοιµασίας 
Όλα τα υλικά που παραλαµβάνονται από τα ψυγεία και τις αποθήκες να ελέγχονται 
ως προς την ηµεροµηνία λήξης τους καθώς και ως προς την ακεραιότητα της 
συσκευασίας και όταν ανοιχτούν να ελέγχονται µακροσκοπικά. 
 
Η θερµοκρασία του χώρου να µην ξεπερνά τους 150C. 
 
Πριν ξεκινήσει οποιαδήποτε επεξεργασία ο χώρος να είναι απόλυτα καθαρός από 
κάθε είδους ρύπους και να έχει εφαρµοσθεί το προβλεπόµενο πρόγραµµα καθαρισµού 
και απολύµανσης. 
 
Οι Α΄ ύλες της κρύας κουζίνας δεν βγαίνουν από την ψύξη εάν δεν χρησιµοποιηθούν 
άµεσα. Να γίνεται από πριν εκτίµηση της ποσότητας που θα βγει από το ψυγείο για 
χειρισµό, ώστε να µην περισσεύει µεγάλη ποσότητα α΄ υλών η οποία να έχει 
παραµείνει εκτός ψύξης για µεγάλο χρονικό διάστηµα. 
 
Όλο το προσωπικό που εργάζεται στην Κρύα Κουζίνα να χρησιµοποιεί γάντια, τα 
οποία να αλλάζει µετά από χειρισµό κάποιας βρώµικης συσκευασίας ή 
απορριµµάτων, µετά από επίσκεψη στη τουαλέτα, µετά από ξύσιµο µύτης, κεφαλιού 
και γενικά όταν αυτά έρθουν σε επαφή µε οτιδήποτε µολυσµένο (βλέπε και οδηγία 
υγιεινής προσωπικού ΟΕ 22). 
 
Τα σκευή και ο εξοπλισµός πλένονται καλά και απολυµαίνονται µεταξύ διαδοχικών 
χρήσεων.  
Τα σκεύη στα οποία προστίθενται φαγητά, όπου είναι δυνατόν, θα προψύχονται. 
 
Στο χώρο της κρύας κουζίνας και στα ψυγεία της δεν πρέπει να γίνεται επεξεργασία 
ωµού κρέατος ή ψαριού ή να λαµβάνει χώρα διαδικασία απόψυξης. 
 
3.2 Σαλάτες 
 
Τα φρούτα και τα λαχανικά θα απολυµαίνονται κάνοντας χρήση ειδικού 
απολυµαντικού, σύµφωνα µε τις οδηγίες χρήσης του προϊόντος (βλέπε ΟΕ 05). 
 



Η κοπή των ωµών λαχανικών καθώς και η ανάµιξή τους µε άλλα συστατικά για την 
παρασκευή σαλατών θα πρέπει να γίνονται σε τέτοιο σηµείο που να µην υπάρχουν 
κοντά τρόφιµα υψηλού κινδύνου (α’ ύλες) και να παραµένουν σκεπασµένα µέχρι την 
επεξεργασία τους. 
Τα λαχανικά που µπαίνουν στην κρύα κουζίνα είναι είτε πλυµένα και απολυµασµένα 
σε περιέκτες της κουζίνας είτε άπλυτα σε τελάρα εσωτερικής διακίνησης. 
Κατά την παρασκευή και ανάµειξη η θερµοκρασία των σαλατών δεν θα πρέπει να 
ξεπεράσει τους 150C. Αυτό επιτυγχάνεται µε µέγιστο χρόνο ανάµιξης σαλάτας σε 20 
λεπτά αλλά και µε  τη χρήση προ-ψυγµένων λαχανικών ή άλλων συστατικών. 
 
Κάθε φορά που ολοκληρώνεται ο τεµαχισµός ενός είδος λαχανικού να καθαρίζονται 
και να απολυµαίνονται τα σκεύη και τα εργαλεία που χρησιµοποιούνται σύµφωνα µε 
το πρόγραµµα απολύµανσης. 
 
Θερµικά επεξεργασµένα συστατικά (όσπρια, ρύζια, ζυµαρικά, κρέας, λαχανικά) για 
την παρασκευή σύνθετων σαλατών και σάντουιτς δεν χρησιµοποιούνται εάν δεν είναι 
ήδη ψυγµένα σε θερµοκρασία 70C. Η µέγιστη ανεκτή θερµοκρασία για αυτά τα 
συστατικά είναι 100C.  
 
Η ανάµειξη των συστατικών σύνθετων σαλατών γίνεται µε χρήση γαντιών 
υποχρεωτικά. Τα γάντια αλλάζουν σε κάθε παρασκευή νέας σύνθετης σαλάτας.  
 
Μετά την παρασκευή οποιουδήποτε είδους σαλάτας, απλής – σύνθετης, άµεση 
τοποθέτηση της σαλάτας στα ειδικά αβαθή σκεύη παράθεσης και είσοδος στο salad 
bar ή στο ψυγείο κρύας κουζίνας για µετέπειτα κατανάλωση. Να µην τοποθετείται 
µεγάλος όγκος ιδιαίτερα σύνθετων σαλατών σε ένα σκεύος. Μέγιστο επιτρεπόµενο 
ύψος προϊόντος στο σκεύος είναι τα 12cm. 
 
Μέγιστος χρόνος ζωής σε ψύξη µετά την ηµέρα παραγωγής: 48 ώρες στους 4-70C.  
Μέγιστος χρόνος ζωής σε θερµοκρασία περιβάλλοντος: 3 ώρες. 
 
3.3 Άλλα Προϊόντα 
 
Ιδιαίτερη προσοχή δίνεται στο χειρισµό των αβγών. Τα σηµεία που ακουµπά καρτέλα 
αβγού ή νωπό αβγό θα καθαρίζονται και θα απολυµαίνονται. Επίσης, κατά την 
φύλαξη νωπών αβγών στο ψυγείο, αυτά τοποθετούνται χαµηλά στο ψυγείο και οι 
καρτέλες είναι πάντα µέσα σε κουτί. 
 
Για το µαρινάρισµα ειδών που θα καταναλωθούν κρύα (π.χ. σολοµός) τηρούνται 
αυστηρά οι αρχές υγιεινής προσωπικού και οι πρακτικές για την αποφυγή 
επιµολύνσεων. Επιπλέον τηρείται αυστηρά η συνταγή σχετικά µε την ποσότητα 
άλατος και µέσων οξίνισης. Η δειγµατοληψία για µικροβιολογικές αναλύσεις της 
κρύας κουζίνας πάντα περιλαµβάνει τέτοιου είδους προϊόντα, εάν υπάρχουν 
διαθέσιµα. 
 
Το γέµισµα των σάντουιτς µε διάφορα συστατικά γίνεται µε λαβίδα ή µε γάντια 
υποχρεωτικά. 
Κάθε φορά που παρασκευάζεται ένα είδος σάντουιτς συσκευάζεται και τοποθετείται 
αµέσως σε ψύξη. 
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3.4 Κοπή Αλλαντικών-Τυροκοµικών  
 
Ο τεµαχισµός των θερµικά επεξεργασµένων κρεάτων (π.χ. κοτόπουλου), των 
αλλαντικών –τυροκοµικών γίνεται οπωσδήποτε µε τη χρήση γαντιών µιας χρήσεως. 
 
Η κοπή των αλλαντικών και τυροκοµικών σε φέτες στο slicer πραγµατοποιείται µε 
την σειρά: 
Πρώτο κόβεται το τυρί. 
Στη συνέχεια, καθαρίζεται και απολυµαίνεται το slicer, σκουπίζεται και ακολουθεί η 
κοπή των αλλαντικών. Πρώτα κόβεται το ζαµπόν και η µορταδέλα, ακολουθούν τα 
καπνιστά και τέλος το µπέικον και το σαλάµι αέρος. 
 
Κάθε 20 λεπτά τα είδη που έχουν κοπεί, τοποθετούνται σε ανοξείδωτους ή 
πλαστικούς περιέκτες, καλύπτονται µε µεµβράνη ή πλαστικά καπάκια και 
τοποθετούνται στο ψυγείο. 
∆εν επιτρέπεται στοίβαξη των φετών αλλαντικών και τυριών σε ύψος µεγαλύτερο 
των 10cm. 
 
Το κάθε είδος να τοποθετείται σε ξεχωριστό σκεύος. 
 
Τα θερµικά επεξεργασµένα ρολά κρέατος και πουλερικών κόβονται σε πλάκα κοπής, 
η οποία είναι αποκλειστικά γι΄ αυτά και προηγουµένως έχει εξυγιανθεί. 
 
Απαγορεύεται η χρήση ακάθαρτων µαχαιριών ή µαχαιριών που χρησιµοποιήθηκαν 
για κοπή πλυµένων λαχανικών, νωπών κρεάτων, αλλαντικών ή τυριών. 
 
Μετά την κοπή των µαγειρεµένων κρεάτων, ακολουθεί γρήγορη αναθέρµανση. 
Κατά την κοπή όλων των ειδών ΥΠΟΧΡΕΩΤΙΚΑ χρησιµοποιούνται γάντια µιας 
χρήσης. Η αλλαγή των γαντιών στην κοπή αλλαντικών, τυριών γίνεται αντίστοιχα  µε 
τη σειρά κοπής που αναφέρεται παραπάνω. 
 
3.5 Έτοιµα Προϊόντα 
 
Έτοιµα προϊόντα να τοποθετούνται στο ψυγείο σκεπασµένα αµέσως µετά την 
παρασκευή τους, αν δεν διατεθούν άµεσα. Το προσωπικό, πριν την αποθήκευση στο 
ψυγείο ετοίµων ή ηµιέτοιµων προϊόντων της κρύας κουζίνας, τοποθετεί σήµανση 
στην οποία να αναγράφεται η ηµεροµηνία παρασκευής του. 
 
Τα προϊόντα συντηρούνται υπό ψύξη, ώστε η θερµοκρασία τους να µην ξεπεράσει 
τους 70C.  
 
Τα προϊόντα της κρύας κουζίνας µεταφέρονται στο χώρο παράθεσης µόνο αφού 
έχουν τοποθετηθεί στο ψυγείο και έχουν φτάσει σε θερµοκρασία < 50C. 
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3.6 Lunch Packets 
 
Με τον όρο lunch packet περιγράφονται πακέτα που είναι δυνατόν να περιέχουν: 
9 Σάντουιτς 
9 Μηλόπιτα συσκευασµένη 
9 Ξηρούς καρπούς 
9 Πατατάκια 
9 Νερό/Χυµούς εµφιαλωµένα κλπ συσκευασµένα προϊόντα 
Τα παραπάνω προϊόντα τοποθετούνται σε χάρτινη τσάντα και παραδίδονται στους 
πελάτες για κατανάλωση εκτός ξενοδοχείου. 
 
Η προσφορά lunch packets στους πελάτες δεν συνιστάται αφού δεν είναι εφικτός ο 
έλεγχος και η παρακολούθηση των συνθηκών διατήρησης και κατανάλωσής του. 
Παραδίδεται στους πελάτες µόνο εφόσον ζητηθεί και παρασκευάζεται  και 
συσκευάζεται µε αυστηρές συνθήκες υγιεινής (βλέπε και ΟΕ 22-Υγιεινή 
Προσωπικού).  
 
Ειδικότερα για την παρασκευή των σάντουιτς: 
à Παρασκευάζεται το δυνατόν αργότερα από την καθορισµένη ώρα παράδοσης (από 
το προηγούµενο βράδυ εφόσον η παράδοση είναι για νωρίς το πρωί). 
à Περιέχει µόνο φέτες τυρί και αλλαντικά που κόβονται από ολόκληρο µπαστούνι 
την ώρα της παρασκευής και όχι νωρίτερα. Κόβεται µόνο η απαιτούµενη ποσότητα 
τυριών-αλλαντικών.  
à Σε καµία περίπτωση δεν θα περιέχει λαχανικά (π.χ. ντοµάτα, µαρούλι) ή σάλτσα 
(π.χ. µαγιονέζα, κέτσαπ). 
à Ακολουθούνται αυστηροί κανόνες υγιεινής κατά την παρασκευή του (βλέπε και 
ΟΕ 22-Υγιεινή Προσωπικού). 
 
Τα προϊόντα καλύπτονται και τοποθετούνται αµέσως στο ψυγείο όπου και 
παραµένουν µέχρι τη στιγµή της παράδοσης στον πελάτη. 
 
Όλα τα προϊόντα που περιέχονται στο lunch packet είναι συσκευασµένα και 
επιλεγµένα βάσει των προδιαγραφών πρώτων υλών και από εγκεκριµένους 
προµηθευτές.  
 
Πάνω στη συσκευασία αναγράφονται: 
9 Οδηγίες διατήρησης –σε δροσερό και ξηρό µέρος  
9 Οδηγίες κατανάλωσης –σε 3 ώρες το αργότερο 
9 Ηµεροµηνία και Ώρα παρασκευής -από τον παρασκευαστή 
9 Θερµοκρασία κατά την παράδοση 
 
3.7 Ανακύκλωση Προϊόντων 
 
Η ανακύκλωση προϊόντων κρύας κουζίνας (περισσεύµατα παράθεσης) που δεν θα 
υποστούν θερµική επεξεργασία, απαγορεύεται. 
 
Εφ’ όσον περισσέψουν ποσότητες από τους µπουφέδες ΑΠΟΡΡΙΠΤΟΝΤΑΙ γιατί δεν 
είναι δυνατός ο έλεγχος πιθανών επιµολύνσεων από πελάτες και ο πολλαπλασιασµός 
αλλοιογόνων χλωρίδας ή τροφογενών παθογόνων (π.χ. Staph. Aureus, Listeria 
monocytogenes, E. coli) σε επικίνδυνα επίπεδα. 
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∆εν επιτρέπεται η ανακύκλωση dressing ή σαλτσών που σερβίρονται σε µπουφέδες. 
Για αυτό, τοποθετούνται σε τέτοιες ποσότητες ώστε να αποφεύγονται περισσεύµατα 
µεγάλων ποσοτήτων. 
 
Περισσεύµατα από την παράθεση δεν ξαναχρησιµοποιούνται στην Κρύα Κουζίνα, 
αλλά οδηγούνται στη Ζεστή Κουζίνα για θερµική επεξεργασία.  
 
Στο µεσοδιάστηµα φυλάσσονται, µε αναγραφή της ηµεροµηνίας φύλαξης, στα ψυγεία 
της ζεστής κουζίνας για µέγιστο χρόνο 24 ώρες. 
 
 
3.8 Έντυπα Ελέγχου 
 
Ο chef ή άλλος καθορισµένος εργαζόµενος της κουζίνας, να µετρά τη θερµοκρασία 
στο κέντρο τριών τουλάχιστον παρασκευών. Να προτιµούνται τα προϊόντα που έχουν 
ιδιαίτερη δυσκολία ή επικινδυνότητα. 
 
Μετρώνται οι θερµοκρασίες για τις διαδικασίες: θερµικής επεξεργασίας (εφόσον 
υπάρχουν τέτοια συστατικά), tempering, συντήρησης υπό ψύξη, ψύξη, παράθεση, ενώ 
επίσης σηµειώνεται η ώρα της θερµοµέτρησης. 
 
Μεταξύ διαδοχικών θερµοµετρήσεων να γίνεται απολύµανση του θερµοµέτρου, µε 
ειδικά µαντηλάκια. Περιοδικά θα γίνεται έλεγχος της αξιοπιστίας του θερµοµέτρου 
ΟΕ 20). 
 
Αν βρεθεί απόκλιση από τα κρίσιµα όρια των θερµοκρασιών, θα πρέπει να 
πραγµατοποιηθούν οι αντίστοιχες διορθωτικές ενέργειες. Τα κρίσιµα όρια και οι 
διορθωτικές ενέργειες για όλα τα είδη των προϊόντων και διαδικασιών περιγράφονται 
αναλυτικά στην κάτω πλευρά του εντύπου Ε ΟΕ 08.  
 
Ο chef στο τέλος της ηµέρας ελέγχει το Ε ΟΕ 08, το υπογράφει και το καταχωρεί. 
 
Ο Chef επιθεωρεί  τους χώρους και ελέγχει αν το προσωπικό τηρεί τους κανόνες 
ορθής υγιεινής πρακτικής. 
 
Μετά το πέρας των εργασιών πρέπει να πλένεται και να απολυµαίνεται καλά ο 
πάγκος, τα σκεύη και ο εξοπλισµός. 
 
4. ΥΠΕΥΘΥΝΟΤΗΤΕΣ 
 
Ο Chef είναι υπεύθυνος για την επίβλεψη των πρακτικών που εφαρµόζονται από το 
προσωπικό. 
 
Ο Chef ή το καθορισµένο στέλεχος της κουζίνας είναι υπεύθυνος για την µέτρηση της 
θερµοκρασίας των τροφίµων, της παρακολούθησης των διαδικασιών ψύξης, 
επεξεργασίας. 
 
Ο Chef ή το καθορισµένο στέλεχος της κουζίνας είναι υπεύθυνος για τη συµπλήρωση 
του εντύπου Ε ΟΕ 08. 
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Ο Συντονιστής HACCP είναι υπεύθυνος για τη σύνταξη και την αναθεώρηση της 
παρούσας οδηγίας. 
 
5. ΑΡΧΕΙΑ 

ΕΝΤΥΠΟ – ΕΓΓΡΑΦΟ ΥΠΕΥΘΥΝΟΣ 
ΦΥΛΑΞΗΣ 

ΧΡΟΝΙΚΟ 
∆ΙΑΣΤΗΜΑ 

Έντυπο Ελέγχου Θερµοκρασιών Κρύας 
Κουζίνας Ε ΟΕ 08 Chef 1 ΧΡΟΝΟΣ 
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ΕΝΤΥΠΟ ΕΛΕΓΧΟΥ ΚΡΙΣΙΜΩΝ ΣΗΜΕΙΩΝ ΚΡΥΩΝ ΠΑΡΑΣΚΕΥΩΝ 
 
Α\Α:………………..  ΗΜΕΡΟΜΗΝΙΑ:………………….. 
ΠΡΟΟΙΟΝ ΕΠΕΞΕΡΓΑΣΙΑ 

(Θ ΟC) 
CCP ΕΠ Μ             
         (ph) 
 

ΨΥΞΗ 
CCP ΨΞ Μ 
   (ΘΟC) 

          ΘΕΡΜΙΚΗ          
ΕΠΕΞΕΡΓΑΣΙΑ    
        CCP ΘΕ Μ  
             (ΘΟC) 

∆ΙΟΡΘΩΤΙΚΕΣ 
ΕΝΕΡΓΕΙΕΣ 

ΥΠΟΓΡΑΦΗ 

       
       
       
       
       
       
       
       
       
   

      ΚΡΙΣΙΜΑ ΟΡΙΑ ∆ΙΟΡΘΩΤΙΚΕΣ ΕΝΕΡΓΕΙΕΣ ΠΡΟΪΟΝ ΠΟΥ 
ΕΛΕΓΧΕΤΑΙ 

  ΣΥΣΤΑΤΙΚΑ 
ΚΡΥΩΝ ΠΙΑΤΩΝ 

ΛΑΧΑΝΙΚΑ ΣΑΛΑΤΕΣ ΣΑΝΤΟΥΙΤΣ  DRESSING • Άµεση ψύξη 
• ∆ιόρθωση ph 

ΕΠΕΞΕΡΓΑΣΙΑ Θ<150C Θ<150 C  Θ συστατικών 
<150C 

Θ<150C • Συνέχιση ψύξης 
• Έλεγχος καλής 

λειτουργίας ψυγείου 
ΨΥΞΗ   Θ<100C  Θ<100C Αν Θ<ΚΡΙΣΙΜΩΝ ΟΡΙΩΝ ΤΟΤΕ 

Συνέχιση θερµικής επεξεργασίας 
ΘΕΡΜΙΚΗ 
ΕΠΕΞΕΡΓΑΣΙΑ 

• Παρασκευές  µε κρέας, ψάρι  
• Παρασκευές χωρίς κρέας  

Θ>74 0C για 15 sec 
Θ>680C για 30sec 

 

 • Χρόνος ανάµειξης έως τη χρήση ή ψύξη<30min 
• Η θ ψύξης µετρείται κατά την ώρα εξόδου από το ψυγείο 
• Το ph µετρείται στο dressing και στην µαγιονέζα 

 

• Φρέσκα λαχανικά 
• Φρέσκιες και 

σύνθετες σαλάτες 
• Σάντουιτς, 

dressing,µαγιονέζα 
• Προϊόντα αυγού 
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3.12 ΠΑΡΑΣΚΕΥΗ ΜΑΓΙΟΝΕΖΑΣ 
1. ΣΚΟΠΟΣ  
Η οδηγία αυτή περιγράφει τις διαδικασίες και τα προληπτικά µέτρα που 
ακολουθούνται κατά την παραγωγή µαγιονέζας και salad dressing. 

 

2. ΜΕΘΟ∆ΟΣ 
Η µεθοδολογία περιλαµβάνει προεργασία, συντήρηση συστατικών, ανάµειξη 
οξινιστών και συντήρηση τελικού προϊόντος. 

Βασίζεται σε συνταγή παρασκευής µαγιονέζας για την ελαχιστοποίηση της 
πιθανότητας επιβίωσης Salmonella spp ή Salmonella enteritidis στο τελικό προϊόν. 

 

3. ∆ΙΑ∆ΙΚΑΣΙΑ  

3.1 Προετοιµασία 
Όλα τα ευαίσθητα και ευαλλοίωτα συστατικά των salad dressing προψύχονται. 

 

Τα αυγά που χρησιµοποιούνται για την παραγωγή µαγιονέζας παραλαµβάνονται υπό 
ψύξη και συντηρούνται υποχρεωτικά υπό ψύξη. 

Απαγορεύεται η χρήση, σπασµένων, ραγισµένων και ρυπαρών αυγών. 

Οι κρόκοι των αυγών που χρησιµοποιούνται για µαγιονέζα εφ’ όσον δεν 
χρησιµοποιηθούν άµεσα µετά το σπάσιµο του αυγού να φυλάσσονται υπό ψύξη. 

Όλα τα σκεύη που χρησιµοποιούνται να είναι πλυµένα, απολυµασµένα και απόλυτα 
καθαρά. 

 

3.2 Αναλογία Συστατικών 
Η προτεινόµενη αναλογία των συστατικών για την παρασκευή µαγιονέζας 
(βασισµένη στην _____________), διασφαλίζει ότι το pH του τελικού προϊόντος είναι 
pH=3.5 (σύµφωνα και µε την ανάλυση επικινδυνότητας του Φακέλου HACCP, 
ορίζεται για το τελικό προϊόν pH<4.1). 

Έτσι, θα πρέπει κατά την παρασκευή µαγιονέζας, η περιεκτικότητα του 
παρασκευαζόµενου υδατικού διαλύµατος σε οξύ να είναι 2.6%. 

Το προστιθέµενο οξύ µπορεί να είναι οξικό (προσθήκη ξυδιού) ή/και κιτρικό 
(προσθήκη λεµονιού). 



Η ζύγιση των παρακάτω συστατικών γίνεται σε διακριβωµένο ζυγό της κουζίνας: 

 

 Βάρος τεµαχίου Συνολικό 
βάρος 

Ποσοστό σε 
νερό 

Βάρος 
νερού 

 

Αυγά 16gr 1*16=16gr 48% 7.68gr  

 Περιεκτικότητα 
σε οξύ 

Προστιθέµενη 
ποσότητα 

Βάρος 
Οξέος 

Βάρος 
νερού 

 

Ξύδι      

Λεµόνι      

  Σύνολο gr οξέως gr νερού 2.6%οξύ

 

3.3 ∆ιαδικασία Παρασκευής 
Ακολουθεί, υποχρεωτική θέρµανση µίγµατος αυγού, ξυδιού, λεµονιού µε 
ταυτόχρονη ανάδευση ως ότου η θερµοκρασία ανέβει στους 65,50C (χρειάζεται 
περίπου ένα λεπτό). Επειδή η ανάµειξη κρόκων αυγού, ξυδιού (οξικό οξύ), λεµονιού 
(κιτρικό οξύ) και νερού ανεβάζει το σηµείο πήξης του κρόκου µπορεί το µείγµα να 
θερµανθεί χωρίς να πήξει.  

Η θερµοκρασία του µίγµατος µετράται µε διακριβωµένο θερµόµετρο το οποίο έχει 
προηγουµένως απολυµανθεί. 

Αυτή η διαδικασία επιφέρει µείωση 5 λογαρίθµων (100.000 φορές) της Salmonella 
spp. σε περίπτωση που υπάρξει στους κρόκους.  

Αµέσως µετά το µείγµα αποµακρύνεται από τη φωτιά. 

Ακολουθεί κρύωµα του µείγµατος σε θερµοκρασία περιβάλλοντος. 

Μόλις η θερµοκρασία κατέβει στους 27-30oC προστίθενται τα υπόλοιπα υλικά και 
ολοκληρώνεται η παραγωγή της µαγιονέζας ή του dressing που έχει βάση την 
µαγιονέζα. 

Τελικό pH µείγµατος 3,6. 

Τελικό pH µαγιονέζας ή dressing <4,1. 

 

3.4 Αποθήκευση-Συντήρηση 
Αποθηκεύεται σε δοχείο, κατάλληλο για τρόφιµα που έχει προηγουµένως 
απολυµανθεί. 

Μπορεί να συντηρηθεί σε θερµοκρασία <50C για 7 ηµέρες. 

Προτιµότερο να µην χρησιµοποιείται η µαγιονέζα το πρώτο 48ωρο. 

Η περιεκτικότητα ξυδιού σε οξικό οξύ 5% και λεµονιού σε κιτρικό οξύ 4,7% πρέπει 
να αναγράφονται στις συσκευασίες. 

 

ΑΠΑΓΟΡΕΥΕΤΑΙ Η ΧΛΙΑΡΗ ΕΠΕΞΕΡΓΑΣΙΑ ΤΩΝ ΚΡΟΚΩΝ. 
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4. ΥΠΕΥΘΥΝΟΤΗΤΕΣ 
Ο chef ή το καθορισµένο στέλεχος της κουζίνας είναι υπεύθυνοι για την 
παρακολούθηση της διαδικασίας. 

Ο Συντονιστής HACCP είναι υπεύθυνος για τη σύνταξη και την αναθεώρηση της 
παρούσας οδηγίας. 

3.13 ΑΡΤΟΠΟΙΕΙΟ 
 
1. ΣΚΟΠΟΣ 
Η οδηγία αυτή περιγράφει τις ενέργειες- διαδικασίες και υπευθυνότητες που 
σχετίζονται µε την ασφάλεια και υγιεινή στο αρτοποιείο. 
 
2. ΜΕΘΟ∆ΟΣ  
Για την λήψη προληπτικών µέτρων σχετικά µε την ασφάλεια & την υγιεινή στο 
αρτοποιείο, απαιτείται η προσεκτική τήρηση κανόνων υγιεινής και των γενικών 
οδηγιών όπως περιγράφονται παρακάτω. 
 
3. ∆ΙΑ∆ΙΚΑΣΙΑ  

 
Αυστηρή τήρηση των κανόνων ατοµικής υγιεινής προσωπικού. Οι εργαζόµενοι είναι 
καθαροί, µε καθαρά ρούχα, µε κοµµένα και καθαρά νύχια και δεν φορούν κοσµήµατα 
(βλέπε ΟΕ 04). Ιδιαίτερα κατά την κοπή των προϊόντων το προσωπικό φορά όλα τα 
προστατευτικά σχετικά µέσα (ποδιά, καπέλο) καθώς και γάντια µιας χρήσεως. 

 
3.1 Παραλαβή 
 
Όλα τα υλικά που παραλαµβάνονται από τα ψυγεία και τις αποθήκες να ελέγχονται 
ως προς την ηµεροµηνία λήξης τους καθώς και ως προς την ακεραιότητα της 
συσκευασίας και όταν ανοιχτούν να ελέγχονται µακροσκοπικά. 
 
Ακατάλληλα προϊόντα επιστρέφονται στην Κεντρική Αποθήκη όπου και 
ακολουθείται η εγκεκριµένη διαδικασία επιστροφής ή καταστροφής ακατάλληλων 
προϊόντων. 
 
3.2 Καθαρισµός 
 
Οι χώροι του αρτοποιείου (παρασκευής και αποθήκευσης) είναι ενταγµένοι στο 
Πρόγραµµα Καθαρισµού & Απολύµανσης’. Στο τέλος της εργασίας γίνεται 
καθαρισµός των χώρων του αρτοποιείου ενώ ο εξοπλισµός (σκεύη, εργαλεία κλπ) 
καθαρίζεται µετά από κάθε χρήση.  
Οι χώροι παραγωγής του ψωµιού και των σφολιατοειδών θα πρέπει να διατηρούνται 
όσο το δυνατόν στεγνοί. 
 
Ιδιαίτερη προσοχή να δίνεται σε υπολείµµατα ζύµης, µαργαρίνης κλπ. Να 
αποµακρύνονται επιµελώς µε µηχανικά µέσα (σπάτουλες, βούρτσες κλπ). Συνιστάται 
η πρόπλυση των σκευών και εξοπλισµού µε νερό θερµοκρασίας 50-600C και στη 
συνέχεια πλύση µε απορρυπαντικό στους 650C. Ακολουθεί ξέπλυµα µε χλιαρό νερό 
και στέγνωµα. 
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Ιδιαίτερη προσοχή να δίνεται, κατά τον καθαρισµό και απολύµανση, στην 
αποµάκρυνση των συστατικών µορφής σκόνης, διότι τα µείγµατα νερού, αλευριών, 
ζύµης αποτελούν άριστο υπόστρωµα για την ανάπτυξη των µυκήτων και το 
σχηµατισµό σπορίων µυκήτων. 
 
3.3 Εξοπλισµός 
 
Ο εξοπλισµός θα πρέπει να είναι κινητός ώστε ο καθαρισµός και η απολύµανση του 
να είναι δυνατή. Οι πάγκοι εργασίας θα πρέπει να απέχουν από το δάπεδο 
τουλάχιστον 15cm ώστε να είναι δυνατός ο καθαρισµός του δαπέδου κάτω από τους 
πάγκους, συνιστάται δε εάν είναι δυνατόν η χρησιµοποίηση στη βάση των πάγκων 
µικρών τροχών, ώστε να είναι δυνατή η µετακίνηση της και ο αποτελεσµατικός 
καθαρισµός του δαπέδου (βλέπε και ΟΕ 24).   
 
Οι επιφάνειες που έρχονται σε άµεση επαφή µε τις ζύµες αρτοποιίας και τα τελικά ή 
ενδιάµεσα προϊόντα αρτοποιίας θα πρέπει να είναι ανθεκτικές, στεγανές, 
κατασκευασµένες από µη τοξικά υλικά, ανοξείδωτες, να µην ξεφλουδίζουν και να 
µην µεταδίδουν στον άρτο και τα προϊόντα αρτοποιίας οσµές και γεύσεις (π.χ. 
ανοξείδωτος χάλυβας, κεραµικό ή κατάλληλα πλαστικά). 
 
Η χρήση ξύλου, αν και δεν είναι γενικώς επιθυµητή, περιορίζεται εκεί όπου, για 
πρακτικούς λόγους, κρίνεται απαραίτητο µε την προϋπόθεση ότι διατηρείται σε καλή 
κατάσταση δεν χαράζεται εύκολα και µπορεί να καθαριστεί ώστε να µην αποτελεί 
ενδεχόµενη πηγή ρύπανσης ή µόλυνσης για τα προϊόντα ζύµης είτε από ξένα σώµατα 
είτε από µικροβιολογικούς παράγοντες. Σε περίπτωση φθοράς των επιφανειών ξύλου 
αυτές αντικαθίστανται άµεσα.  
 
Τα µηχανήµατα αρτοποιίας (ζυµωτήρια, σφολιατοµηχανές, φούρνοι) θα πρέπει να 
συντηρούνται τακτικά.  
Εξοπλισµός που έχει φθαρεί και δεν επιτρέπει τον αποτελεσµατικό καθαρισµό του ή 
θέτει σε κίνδυνο τα προϊόντα του αρτοποιείου να αντικαθίσταται. 
Εξοπλισµός που δεν χρησιµοποιείται να αποµακρύνεται από τον χώρο του 
αρτοποιείου. 
 
3.4 Αποθήκευση 
 
Η αποθήκη του αλεύρου πρέπει να βρίσκεται στον ισόγειο χώρο του ξενοδοχείου, 
εκτός αν υπάρχουν µηχανικά µέσα ανυψώσεως των αλεύρων, οπότε µπορεί να 
βρίσκεται και στο υπόγειο. 
 
Οι πρώτες ύλες θα πρέπει να διατηρούνται σε καθαρούς, καλά αεριζόµενους και 
ξηρούς αποθηκευτικούς χώρους (για τις περιπτώσεις όπου δεν απαιτούνται άλλες 
ιδιαίτερες συνθήκες) και για καθορισµένο χρόνο. Θα πρέπει να προστατεύονται από 
συµπυκνώσεις της υγρασίας, ακαθαρσίες, σκόνη και τοξικές χηµικές ουσίες. Οι χώροι 
αποθήκευσης να διαχωρίζονται από τους υπόλοιπους χώρους του ξενοδοχείου (βλέπε 
και ΟΕ 03). 
 
Κατά την αποθήκευση θα πρέπει να δίνεται ιδιαίτερη προσοχή, ώστε να µην υποστεί 
καταστροφή η συσκευασία των προϊόντων και στα προϊόντα στα οποία έχει ανοιχθεί 
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η συσκευασία, θα πρέπει αυτή να ξανακλείνει ικανοποιητικά ή να γίνεται µεταφορά 
του προϊόντος σε περιέκτη µε καπάκι. 
 
Κατά την µετακίνηση των συσκευασιών µέσα και έξω από τον χώρο αποθήκευσης θα 
πρέπει οι συσκευασίες να µην σύρονται στο δάπεδο της αποθήκης για να µην 
επιµολύνονται. 
 
Τα υλικά συσκευασίας απαιτούν την ίδια φροντίδα κατά την διατήρηση όπως και οι 
πρώτες ύλες και τα συστατικά. 
 
Οι πρώτες ύλες θα πρέπει να µετακινούνται κατά την αποθήκευση τους διότι εάν δεν 
µετακινηθούν για διάστηµα µεγαλύτερου του µηνός µπορεί να εµφανίσουν έντοµα ή 
τρωκτικά. 
 
Τα συστατικά που αλλοιώνονται εύκολα θα πρέπει να διατηρούνται σε θερµοκρασία 
κάτω από  50C ενώ τα κατεψυγµένα συστατικά σε θερµοκρασία κάτω από –180C. 
Τα ηµιέτοιµα προϊόντα συντηρούνται προστατευµένα και επισηµασµένα µε ειδικές 
ταµπέλες σε θερµοκρασία <70C. 
Μέγιστος χρόνος αποθήκευσης ηµιέτοιµων προϊόντων στην ψύξη 72 ώρες. 
 
3.5 Προετοιµασία-Παραγωγή 
 
Οι αρτοποιοί υποχρεούνται πριν από τη ζύµωση της αρτοµάζας, να κοσκινίζουν µε 
επιµέλεια τα χρησιµοποιούµενα άλευρα, ώστε ο παρασκευαζόµενος άρτος να είναι 
απαλλαγµένος από ξένα σώµατα (π.χ. έντοµα, πέτρες κλπ).  
Τα κόσκινα να είναι από γαλβανισµένο συρµάτινο πλέγµα Νο9, Νο12, Νο1, Νο16. 
Να ελέγχονται τουλάχιστον µια φορά την εβδοµάδα για πιθανή φθορά ή ρύπανση. 
 
Αν είναι απαραίτητη η χάραξη της ζύµης συνιστάται η χρήση εργαλείων µε λαβή (όχι 
ξυράφι). 
 
Εφ’ όσον δεν χρησιµοποιείται proofer, η αρτοµάζα καλύπτεται µε ύφασµα ή 
πλαστικό ώστε να µην µειωθεί η θερµοκρασία απότοµα ή ξεραθεί πριν το ψήσιµο. 
Ιδιαίτερη προσοχή πρέπει να δίνεται στον καθηµερινό καθαρισµό & απολύµανση των 
καλυµµάτων. 
 
Κάθε παρτίδα στην οποία υπάρχει η υποψία ότι δεν έχει επιτευχθεί η επιθυµητή 
σύνθεση, θα πρέπει να παραµείνει υπό επιτήρηση έως ότου διαπιστωθεί ότι 
διασφαλίζεται η συντήρηση των προϊόντων. Αν τελικά παρουσιαστεί πρόβληµα να 
γίνεται καταστροφή των προϊόντων και να καθαρίζονται απολυµαίνονται οι 
επιφάνειες που ήρθαν σε επαφή µε τα προϊόντα αυτά. 
 
3.6 Θερµική επεξεργασία 
Το ψήσιµο των προϊόντων στα οποία υπάρχει ο κίνδυνος να αναπτυχθούν τα σπόρια 
των βακίλων θα πρέπει να καθορίζεται έτσι ώστε να προκαλεί την καταστροφή τους. 
Το ψήσιµο της ζύµης θα πρέπει να είναι επαρκές και οµοιόµορφο διότι οι 
µικροοργανισµοί, που θα επιβιώσουν της θερµικής επεξεργασίας θα αναπτυχθούν στα 
τελικά προϊόντα στα οποία το επιτρέπουν τα χαρακτηριστικά τους (ενεργότητα νερού, 
συσκευασία, χρόνος διατήρησης). 
Κατά το ψήσιµο του άρτου, η θερµοκρασία στο κέντρο να υπερβαίνει τους 930C. 
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Κατά το ψήσιµο των προϊόντων θα πρέπει να δίνεται ιδιαίτερη προσοχή στις µεταξύ 
των τεµαχίων αποστάσεις ώστε να επιτυγχάνεται αποτελεσµατικό ψήσιµο. 
Η θερµοκρασία προϊόντων αρτοποιίας θα πρέπει να έχει κατέβει στους 300C µέσα σε 
2 ώρες 
 
3.7 Μεταφορά προϊόντων 
Κατά τη µεταφορά των προϊόντων του αρτοποιείου να τηρούνται οι οδηγίες που 
αναφέρονται στην ΟΕ 15 (∆ιακίνηση). 
  
Ο άρτος και τα περισσότερα προϊόντα αρτοποιίας µεταφέρονται σε θερµοκρασία 
περιβάλλοντος, µε την προϋπόθεση ότι τα προϊόντα αυτά θα έχουν αποκτήσει τη 
θερµοκρασία περιβάλλοντος πριν την έναρξη µεταφοράς τους. 
 
Ο άρτος και τα προϊόντα αρτοποιίας απαγορεύεται να τοποθετούνται και να 
παραµένουν εξωτερικά των σηµείων παράθεσης των άλλων ξενοδοχείων. Επίσης δεν 
πρέπει να τοποθετούνται κατά την εκφόρτωση τους στο έδαφος ή στο δάπεδο του 
χώρου παράθεσης. 
 
Τα απλά αρτοσκευάσµατα και τα αρτοσκευάσµατα ζαχαροπλαστικής για τη 
µεταφορά τους τοποθετούνται σε πλαστικές σακούλες, αφού κρυώσουν. Στη 
συνέχεια, τοποθετούνται σε χαρτοκιβώτια τα οποία κλείνουν ερµητικά. 
 
4. ΥΠΕΥΘΥΝΟΤΗΤΕΣ 
Ο chef ή άλλο καθορισµένο στέλεχος της κουζίνας είναι υπεύθυνοι για την 
παρακολούθηση της διαδικασίας. 
 
Ο Συντονιστής HACCP είναι υπεύθυνος για τη σύνταξη και την αναθεώρηση της 
παρούσας οδηγίας. 
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3.14 ΖΑΧΑΡΟΠΛΑΣΤΕΙΟ 
 
1. ΣΚΟΠΟΣ 
Η οδηγία περιγράφει τις ενέργειες, διαδικασίες και υπευθυνότητες που σχετίζονται µε 
την ασφάλεια και υγιεινή στο ζαχαροπλαστείο. 
 
2. ΜΕΘΟ∆ΟΣ 
Για την λήψη προληπτικών µέτρων σχετικά µε την ασφάλεια & την υγιεινή στο 
ζαχαροπλαστείο, απαιτείται η προσεκτική τήρηση κανόνων υγιεινής και των γενικών 
οδηγιών που περιγράφονται παρακάτω.  
Επιπλέον, απαιτείται η παρακολούθηση των σχέσεων χρόνου/θερµοκρασίας και η 
τήρηση των θερµοκρασιακών ορίων που ορίζονται στην Ανάλυση Επικινδυνότητας 
για κάθε παραγωγική διαδικασία σχετικά µε τα τρόφιµα. 
 
3. ∆ΙΑ∆ΙΚΑΣΙΑ 
 

3.1 Γενικές Οδηγίες (χώροι-εξοπλισµός) 
Αυστηρή τήρηση των κανόνων ατοµικής υγιεινής προσωπικού. Οι εργαζόµενοι 
είναι καθαροί, µε καθαρά ρούχα, µε κοµµένα και καθαρά νύχια και δεν φορούν 

κοσµήµατα  
 

Όλο το προσωπικό να χρησιµοποιεί γάντια τα οποία θα αλλάζει τακτικά. Για όσες 
εργασίες στην προετοιµασία των γλυκών δεν µπορούν να χρησιµοποιηθούν, για 
πρακτικούς λόγους, γάντια, απαιτείται σχολαστικός καθαρισµός των χεριών και 

νυχιών. Κατά την παρασκευή και ανάµειξη, κρεµών απαιτείται οπωσδήποτε η χρήση 
γαντιών. (βλέπε ΟΕ 22). 

 
Όλα τα υλικά που παραλαµβάνονται από τα ψυγεία και τις αποθήκες να ελέγχονται 
ως προς την ηµεροµηνία λήξης τους καθώς και ως προς την ακεραιότητα της 
συσκευασίας. Όταν ανοιχτούν να ελέγχονται µακροσκοπικά. 
 
Η θερµοκρασία του χώρου να µην ξεπερνά τους 160C. 
 
Πριν την έναρξη της προετοιµασίας, οι πάγκοι εργασίας, τα σκεύη και τα εξαρτήµατά 
τους να είναι καθαρά, απαλλαγµένα από κάθε είδους ρύπο. 

 
3.2 Γενικές Οδηγίες Προετοιµασίας 
Τα φρέσκα φρούτα, πριν από τη χρήση, να απολυµαίνονται µε ειδικό απολυµαντικό 
και να ξεπλένονται µε άφθονο νερό (βλ. ΟΕ 05). 
 
Απαγορεύεται η χρησιµοποίηση για την παρασκευή γλυκισµάτων ή άλλων 
παρασκευασµάτων, υπερώριµων ή άγουρων καρπών, σιροπιών που έχουν υποστεί 
ζύµωση, αλλοιωµένων πρώτων υλών καθώς και η µεταποίηση παλιών γλυκισµάτων ή 
παρασκευασµάτων γενικά. 
 
Ιδιαίτερη προσοχή δίνεται στο χειρισµό των αβγών. Τα σηµεία που ακουµπά καρτέλα 
αβγού ή νωπό αβγό θα καθαρίζονται και θα απολυµαίνονται. Επίσης, κατά την 
φύλαξη νωπών αβγών στο ψυγείο, αυτά τοποθετούνται χαµηλά στο ψυγείο και οι 
καρτέλες είναι πάντα µέσα σε κουτί. 
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Όσα είδη ζαχαροπλαστικής απαιτούν ψύξη ή κατάψυξη τοποθετούνται αµέσως µετά 
την παρασκευή τους στα ψυγεία-καταψύξεις του ζαχαροπλαστείου µε τάξη και 
επιµέλεια.  
 
Περιέκτες µε νωπές Α και Β ύλες δεν πρέπει να τοποθετούνται πάνω ή δίπλα σε 
περιέκτες µε θερµικά επεξεργασµένα ενδιάµεσα ή τελικά προϊόντα. 
 
Οι κρύες κρέµες (χωρίς βράσιµο) που χρησιµοποιούνται στη ζαχαροπλαστική, 
παράγονται µε υψηλή φροντίδα υγιεινής προσωπικού και σκευών για να 
ελαχιστοποιηθούν οι πιθανότητες επιµόλυνσης. Μετά την παρασκευή τους µπαίνουν 
στο ψυγείο άµεσα, αν δεν πρόκειται να χρησιµοποιηθούν, αλλιώς εφόσον πρέπει να 
συνεχιστεί η επεξεργασία τους (για παρασκευή γεµίσεων) ο χρόνος παραµονής τους 
στο περιβάλλον δεν πρέπει να ξεπερνά την 1 ώρα. 

 

Οι έτοιµες κρέµες, µους, µείγµατα κλπ µπορούν να παραµείνουν, για µια ώρα το 
πολύ, σε θερµοκρασία περιβάλλοντος, καλυµµένα µε σελοφάν, λαδόκολλα ή άλλο 
προστατευτικό µέσο. 
 
Σε κάθε φάση της προετοιµασίας προσεκτικός οπτικός έλεγχος για ύπαρξη ξένων 
σωµατιδίων, εντόµων, παρασίτων, µη φυσιολογικού χρώµατος ή οσµής.  
Σε περίπτωση ρύπανσης, απορρίπτεται ζώνη διαµέτρου 10cm από το σηµείο 
ρύπανσης. Αν η ρύπανση είναι εκτεταµένη, απορρίπτεται όλο το προϊόν. 
 

Πριν την αποθήκευση στο ψυγείο ετοίµων ή ηµιετοίµων προϊόντων του 
ζαχαροπλαστείου, να  τοποθετείται σήµανση όπου να αναγράφεται η ηµεροµηνία 
παρασκευής τους. 

Αν η συνταγή περιλαµβάνει την χρήση χρώµατος, συντηρητικού ή άλλων χηµικών, οι 
χρησιµοποιούµενες ποσότητες να συµφωνούν µε τις απαιτήσεις του Κώδικα 
Τροφίµων & Ποτών. 

Για τη µέτρηση των προσθέτων που χρησιµοποιούνται στο ζαχαροπλαστείο θα 
χρησιµοποιείται ζυγός µε ακρίβεια ενός ή δύο δεκαδικών ψηφίων ο οποίος ελέγχεται 
για την αξιοπιστία του (βλέπε ΟΕ 20).  

Πρέπει να γίνεται συστηµατικός έλεγχος της πυκνότητας των σιροπιών µε 
πυκνόµετρο 
Α. Βαριά σιρόπια: 320C Brix στους 45-500C 
Β. Ελαφριά σιρόπια: 280C Brix στους 45-500C. 
 

3.3 Θερµική Επεξεργασία 

Κατά τη Θερµική Επεξεργασία των προϊόντων ζαχαροπλαστείου, η ελάχιστη 
θερµοκρασία µετά το ψήσιµο, θα πρέπει να είναι: 
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Προϊόν Ελάχιστη Τελική 

Θερµοκρασία 
Παντεσπάνια & οµοειδή προϊόντα 850C 
Βραστά σιρόπια 650C 
Παγωτό 800C για 5 λεπτά 
Ελληνικά Γλυκά 800C 
Κατεψυγµένα σφολιατοειδή που θα γεµιστούν 800C 
 

3.4 Ψύξη 
Εφόσον υπάρξει ανάγκη ψύξης ελληνικών γλυκών αυτή πραγµατοποιείται σε δύο 
στάδια. 
i. Ψύξη σε θερµοκρασία περιβάλλοντος από >600C έως και 250C, µέσα σε 4 ώρες το 

πολύ. 
ii. Ψύξη από 250C έως και 100C µέσα σε 6 ώρες το πολύ. 
Η θερµοκρασία σιροπιών πριν το σιρόπιασµα ελληνικών γλυκών πρέπει να έχει 
επιτευχθεί πριν την έναρξη της διαδικασίας. 
Τα κρύα προϊόντα του ζαχαροπλαστείου µεταφέρονται στο χώρο παράθεσης µόνο 
αφού έχουν  φτάσει σε θερµοκρασία <50C. 
 
3.5 Μεταφορά προϊόντων ζαχαροπλαστείου 
Για τη µεταφορά των προϊόντων ζαχαροπλαστικής χρησιµοποιούνται καθαροί 
περιέκτες, µε καπάκι, που δεν επιτρέπουν τη ρύπανσή τους. Εφ’ όσον 
χρησιµοποιούνται χαρτοκιβώτια για τη µεταφορά, αυτά να αντικαθίστανται τακτικά 
κατά τη διάρκεια της σαιζόν. 
 
Ακολουθούνται οι οδηγίες που περιγράφονται αναλυτικά στην ΟΕ 15 (∆ιακίνηση). 
 
3.6 Παραγωγή & ∆ιακίνηση Παγωτού 
Κατά την παρασκευή του παγωτού να τηρούνται οι παρακάτω κανόνες: 
� Αυστηρή τήρηση των προδιαγραφών παραλαβής α’ υλών παγωτού και αυστηρός 

έλεγχος των συνθηκών αποθήκευσης τους. 
� Συστηµατικός έλεγχος της τήρησης διαδικασίας παστερίωσης (παραµονή στους 

800C για 5min). 
� Έλεγχος αποτελεσµατικότητας ταχείας ψύξης µείγµατος (–50C σε 1 µέρα). 
� Χρήση µεταλλικών περιεκτών για την τοποθέτηση του έτοιµου παγωτού. 
� Κατάψυξη του έτοιµου παγωτού µε κάλυψη των περιεκτών. 
� Αποφυγή συντήρησης κοντά σε µη επεξεργασµένες κατεψυγµένες α’ ύλες 

ζαχαροπλαστικής. 
� Η µεταφορά σε άλλους χώρους να γίνεται µέσα σε ειδικούς καθαρούς περιέκτες 

και να διαρκεί 10 λεπτά το πολύ. 
� Αυστηρός έλεγχος των συνθηκών συντήρησης σε καταψύκτες, σε θερµοκρασία –

160C.  
� Συστηµατική παρακολούθηση της σωστής θερµοκρασίας παράθεσης. 
� Όταν τελειώνει το παγωτό σε ένα περιέκτη κατά την παράθεση τοποθετείται το 

υπόλοιπο στον νέο περιέκτη που θα τον αντικαταστήσει. 
� Απολύµανση και καθαρισµός των scoop σερβιρίσµατος παγωτού και αλλαγή του 

νερού στο οποίο εµβαπτίζονται κάθε 1 ώρα. 
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� Απαγορεύεται η συντήρηση παγωτού σε καταψύκτες που περιέχουν άλλες 
κατεψυγµένες Α’, Β’ ύλες, ηµιέτοιµα ή έτοιµα προϊόντα πάσης φύσεως. 

 
3.7 Έντυπα Ελέγχου 
Ο chef ή άλλος καθορισµένος εργαζόµενος του ζαχαροπλαστείου, να µετρά τη 
θερµοκρασία στο κέντρο τριών τουλάχιστον προϊόντων. Να προτιµούνται τα 
προϊόντα που έχουν ιδιαίτερη δυσκολία ή επικινδυνότητα. 

Μετρώνται οι θερµοκρασίες για τις διαδικασίες: θερµικής επεξεργασίας (εφόσον 
υπάρχουν τέτοια συστατικά), tempering, συντήρησης υπό ψύξη, ψύξη, παράθεση, ενώ 
επίσης σηµειώνεται η ώρα της θερµοµέτρησης. 

Μεταξύ διαδοχικών θερµοµετρήσεων να γίνεται απολύµανση του θερµοµέτρου, µε 
ειδικά µαντηλάκια. Περιοδικά θα γίνεται έλεγχος της αξιοπιστίας του θερµοµέτρου 
ΟΕ 20). 

Αν βρεθεί απόκλιση από τα κρίσιµα όρια των θερµοκρασιών, θα πρέπει να 
πραγµατοποιηθούν οι αντίστοιχες διορθωτικές ενέργειες. Τα κρίσιµα όρια και οι 
διορθωτικές ενέργειες για όλα τα είδη των προϊόντων και διαδικασιών περιγράφονται 
αναλυτικά στην κάτω πλευρά του εντύπου Ε ΟΕ 08.  

Ο chef στο τέλος της ηµέρας ελέγχει το Ε ΟΕ 08, το υπογράφει και το καταχωρεί. 
 
Στο χώρο του ζαχαροπλαστείου δεν εκτελείται καµία άλλη εργασία πέραν της 
προετοιµασίας των γλυκών. 

Μετά το πέρας των εργασιών πρέπει να πλένονται και να απολυµαίνονται καλά οι 
πάγκοι, τα σκεύη και ο εξοπλισµός. 

Ο Chef επιθεωρεί  τους χώρους και ελέγχει αν το προσωπικό τηρεί τους κανόνες 
ορθής υγιεινής πρακτικής.  

 
4. ΥΠΕΥΘΥΝΟΤΗΤΕΣ 
Ο Chef ή άλλο καθορισµένο από αυτόν προσωπικό, είναι υπεύθυνος για την επίβλεψη 
των πρακτικών που εφαρµόζονται από το προσωπικό. 
 
Ο Chef ή το καθορισµένο στέλεχος της κουζίνας είναι υπεύθυνος για τη συµπλήρωση 
του εντύπου Ε ΟΕ 08. 
 
Ο συντονιστής HACCP είναι υπεύθυνος για τη σύνταξη και την αναθεώρηση της 
παρούσας οδηγίας. 
 
5. ΑΡΧΕΙΑ 

ΕΝΤΥΠΟ – ΕΓΓΡΑΦΟ ΥΠΕΥΘΥΝΟΣ 
ΦΥΛΑΞΗΣ 

ΧΡΟΝΙΚΟ 
∆ΙΑΣΤΗΜΑ 

Έντυπο Ελέγχου Θερµοκρασιών Κρύας 
Κουζίνας Ε ΟΕ 08 Chef 1 ΧΡΟΝΟΣ 
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ΕΝΤΥΠΟ ΕΛΕΓΧΟΥ ΚΡΙΣΙΜΩΝ ΣΗΜΕΙΩΝ ΑΡΤΟΠΟΙΙΑΣ-
ΖΑΧΑΡΟΠΛΑΣΤΙΚΗΣ 
 
Α/Α:…..  ΗΜΕΡΟΜΗΝΙΑ:……………… 
 
ΠΡΟΪΟΝ ΕΠΕΞΕΡΓΑΣΙΑ 

 CCP ΕΠ Φ 
ΘΕΡΜΙΚΗ 
ΕΠΕΞΕΡΓΑΣΙΑ 
CCP ΘΕ Μ(ΘΟC) 

   
ΨΥΞΗ 
CCP Ξ 
Μ          
(ΘΟC)  

ΚΑΤΑΨΥΞΗ 
CCP ΚΨ Μ 
     (Θ ΟC) 

∆ΙΟΡΘΩΤΙΚΕΣ 
ΕΝΕΡΓΕΙΕΣ 

ΥΠΟΓ

       
       
       
       
       
       
       
       
  

   

 ΚΡΙΣΙΜΑ ΟΡΙΑ  ∆ΙΟΡΘΩΤΙΚΕΣ 
ΕΝΕΡΓΕΙΕΣ 

ΠΡΟΪΟΝ ΠΟΥ 
ΕΛΕΓΧΕΤΑΙ 

   • Αρτοσκευάσµατα 
ΕΠΕΞΕΡΓΑΣΙΑ 9 :Απουσία 

φυσικού 
ρύπου 

      :  Ύπαρξη 
φυσικού ρύπου 

Αποµάκρυνση 
φυσικού ρύπου 

 
• Ελληνικά γλυκά 

ΘΕΡΜΙΚΗ 
ΕΠΕΞΕΡΓΑΣΙΑ 

Θ=93 ο C ΑΝ Θ< ΚΡΙΣΙΜΩΝ 
ΟΡΙΩΝ ΤΟΤΕ 
Συνέχιση θερµικής 
επεξεργασίας 

• ∆ιάφορα είδη 
γλυκών 

ΨΥΞΗ Θ<10οC Συνέχιση ψύξης • Πάστες- γλυκά που 
ψύχονται ή που 
καταψύχονται 

ΚΑΤΑΨΥΞΗ Θ<-16οC Συνέχιση κατάψυξης • Ψωµιά διάφορα 

 
                                                                                                          ΕΝΤΥΠΟ 
ΕΛΕΓΧΟΥ ΚΡΙΣΙΜΩΝ ΣΗΜΕΙΩΝ 
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3.15 ΠΑΡΑΘΕΣΗ 
 
1. ΣΚΟΠΟΣ 
Η οδηγία αυτή περιγράφει τις µεθόδους, διαδικασίες και υπευθυνότητες που 
σχετίζονται µε το σερβίρισµα έτοιµων τελικών προϊόντων ζεστής και κρύας κουζίνας 
και ζαχαροπλαστικής. 
 
2. ΜΕΘΟ∆ΟΣ 
∆ειγµατοληπτική θερµοµέτρηση και καταγραφή θερµοκρασιών των παρατιθεµένων 
τελικών προϊόντων κατά τη διάρκεια της παράθεσης και του σέρβις. 
 
3. ∆ΙΑ∆ΙΚΑΣΙΑ 
3.1 Γενικές Οδηγίες 
Να µην παραγεµίζονται τα σκεύη στο σερβίρισµα ζεστών και κρύων παρασκευών 
ώστε να διευκολύνεται η διατήρηση της θερµοκρασίας στα επιθυµητά επίπεδα. 
 
Να µην µένουν υπολείµµατα φαγητών στο πλάι των σκευών διότι καταστρέφονται 
ποιοτικά. 
Με ευθύνη του Υπεύθυνου HACCP, θα πρέπει να γίνεται τακτικός έλεγχος στον 
εξοπλισµό (Salad bars) για την επιβεβαίωση της σωστής λειτουργίας του. 
 
Τα κάθε είδους σκεύη που χρησιµοποιούνται την παράθεση να είναι καθαρά και οι 
περιέκτες να µην είναι από θερµοµονωτικό υλικό.  
 
Απαραίτητη είναι η προστασία του κάθε είδους τροφίµου κατά την παράθεση του από 
ρυπάνσεις από ξένα σώµατα ή προσβολή από έντοµα. Σε περίπτωση: 
Α) Ρύπανσης από ξένο σώµα, αποµακρύνεται το ξένο σώµα. 
Β) Προσβολής από έντοµα, αποµακρύνεται το σκεύος και απορρίπτεται το 
περιεχόµενο. 
 
Το προσωπικό, κατά την παράθεση (στήσιµο µπουφέ, action), υποχρεωτικά 
φέρει κάλυµµα κεφαλής και γάντια. 
 
Όπου το σερβίρισµα γίνεται από τον καταναλωτή λαµβάνεται µέριµνα ώστε ο 
εξοπλισµός σερβιρίσµατος (κουτάλες, σπάτουλες, κλπ) να έχει µεγάλο βραχίονα έτσι 
ώστε αυτός να µην πέφτει εύκολα στο εσωτερικό του περιέκτη. 
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3.2 Παράθεση κρύων παρασκευών 
Τα ευαλλοίωτα προϊόντα διατηρούνται υποχρεωτικά υπό ψύξη, σε µέγιστη 
θερµοκρασία 70C. 
 
Σε περίπτωση µη ύπαρξης ψυκτικού µέσου για διατήρηση υπό ψύξη ευαλλοίωτων 
συστατικών προϊόντων (αλλαντικά, τυριά) αυτά σερβίρονται καλυµµένα µε ειδικό 
πλαστικό κάλυµµα σε µικρές ανανεώσιµες ποσότητες. 
 
Η θερµοκρασία των προϊόντων της κρύας κουζίνας κατά τη διάρκεια της παράθεσης 
τους να είναι µικρότερη των 70C. Ανώτερη ανεκτή θερµοκρασία 100C. 
 
Για να διατηρηθεί η θερµοκρασία σε χαµηλά επίπεδα: 
• Τα τρόφιµα να είναι λεπτά κοµµένα, αν η ψύξη γίνεται µε πάγο που έρχεται σε 

άµεση επαφή µε τα πιάτα. 
• Να αποτρέπεται θέρµανση της βιτρίνας από το ηλιακό φως ή λάµπες. 
• Τα ευαλλοίωτα προϊόντα, κατά την παράθεση, να ανανεώνονται το πολύ κάθε 

30min. 
 
Ο πάγος στα salad bar να ανανεώνεται τακτικά και να λαµβάνεται µέριµνα ώστε να 
επιτυγχάνεται η µεγαλύτερη επαφή των περιεκτών µε τον πάγο.  
 
Η µαγιονέζα τοποθετείται σε ψυχωµένοι επιφάνεια. Στο τέλος της παράθεσης 
ελέγχεται η θερµοκρασία της. Αν είναι µεγαλύτερη από 100C, απορρίπτεται. 
 
Μετά την παράθεση τα περισσεύµατα επιστρέφονται για χρήση σε ζεστές συνταγές 
(βλέπε ΟΕ 08, ανακύκλωση προϊόντων). 
 
3.3 Παράθεση ζεστών παρασκευών 
Κατά την παράθεση των ζεστών σαλτσών, οσπρίων, σουπών απαιτείται κατά τακτά 
χρονικά διαστήµατα η ανάδευσή τους για οµοιόµορφη κατανοµή της θερµοκρασίας.  
 
Το νερό του bain marie θα πρέπει να αλλάζεται καθηµερινά. 
 
Η θερµοκρασία των µαγειρευµένων φαγητών κατά τη διάρκεια του σερβιρίσµατος να 
είναι πάνω από 53.50C.  
 
Για να διατηρηθεί η θερµοκρασία σε υψηλά επίπεδα: 
• Τα µαγειρεµένα φαγητά να σερβίρονται πάντα ζεστά. 
• Το νερό του bain marie να έχει προθερµανθεί στους 800C πριν την τοποθέτηση 

των φαγητών. 
• Κατά τη διάρκεια της παράθεσης το bain marie να είναι στους 700C τουλάχιστον. 
• Όπου είναι δυνατόν, να µην αποµακρύνεται το καπάκι στα σκεύη για την αποφυγή 

απώλειας θερµότητας.  
• Για εξοπλισµό που θερµαίνεί µόνο το κάτω µέρος του τροφίµου να γίνει 

προµήθεια λάµπας υπερύθρου, όπου είναι δυνατόν, ώστε να θερµαίνεται και η 
επιφάνεια του. Θα πρέπει να γίνεται συχνά ανακύκλωση του σκεύους για την 
αποφυγή επιφανειακής ξήρανσης. 
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Σε περίπτωση παρασκευής εδεσµάτων µπροστά στον πελάτη (BBQ, action παράθεση 
κτλ): 
• τα προς παρασκευή υλικά τηρούνται σκεπασµένα και σε ψύξη σε όσα απαιτείται 

(ψυγείο, ισόθερµα box ή πάγο) 
• οι ποσότητες που παρασκευάζονται είναι µικρές και ρυθµίζονται ανάλογα µε την 

ζήτηση 
• ο τεµαχισµός και ο χειρισµός ετοίµων γίνεται µε φροντίδα αποφυγής 

επιµολύνσεων από σκεύη και εξοπλισµό νωπών υλικών 
• περισσεύµατα µαγειρεµένου φαγητού ψύχονται γρήγορα (βλ. ΟΕ 7) ενώ όσα δεν 

έχουν µαγειρευτεί µεταφέρονται στο ψυγείο της κουζίνας και επεξεργάζονται την 
επόµενη ηµέρα. 

• Τα πιάτα για τα ζεστά γεύµατα να τοποθετούνται σε ειδική µονάδα διανοµής και 
να διατηρούνται ζεστά, όπου είναι δυνατόν. 

 
Το νερό των bain marie να αλλάζεται καθηµερινά. 

 

3.4 Μέτρηση Θερµοκρασίας-Έντυπα Ελέγχου 
Ο Chef θα ελέγχει τη θερµοκρασία προϊόντων Ζεστής και Κρύας Κουζίνας από το 
χώρο του εστιατορίου και θα την καταγράφει στα έντυπα Ε ΟΕ 07 & Ε ΟΕ 08, 
αντίστοιχα, στη στήλη ‘Σερβίρισµα’.  
 
Τα δείγµατα θα λαµβάνονται µια ώρα τουλάχιστον µετά την έναρξη λειτουργίας του 
εστιατορίου και θα αποτελούνται από είδη που δεν ανακυκλώνονται τακτικά. 
 
Θερµοµετριούνται µε την σειρά: ζεστές παρασκευές, προϊόντα αρτοποιίας – 
ζαχαροπλαστικής, προϊόντα κρύας κουζίνας. 
Καθηµερινά µετράται και καταγράφεται η θερµοκρασία σε τουλάχιστον µια ζεστή 
και µια κρύα παρασκευή που προορίζονται για το φαγητό προσωπικού. 
 
Το θερµόµετρο θα απολυµαίνεται σε κάθε αλλαγή είδους τροφίµου και περιοδικά θα 
διακριβώνετε (ΟΕ 20). 
 
Τα κρίσιµα όρια και οι διορθωτικές ενέργειες αναφέρονται στο κάτω µέρος των 
εντύπων. 
 
Με ευθύνη του Υπεύθυνου HACCP, αν διαπιστωθεί πρόβληµα στις θερµοκρασίες 
που οφείλεται στην λειτουργία των θερµαινόµενων εστιών ή ψυκτικών επιφανειών, 
ενηµερώνεται το Τµήµα Τεχνικών Υπηρεσιών. Αν το πρόβληµα οφείλεται σε λάθος 
πρακτικές (µικρή ποσότητα πάγου, σκεύη ακατάλληλα, κλπ) ενηµερώνεται άµεσα το 
προσωπικό και αν κρίνεται αναγκαίο, προγραµµατίζεται εκπαιδευτικό σεµινάριο. 
  
Σε κάθε περίπτωση, ελέγχεται διαρκώς η θερµοκρασία όλων των ειδών ώστε να 
αποµακρύνονται άµεσα και απορρίπτονται: 
� τα είδη κρύας κουζίνας και ζαχαροπλαστικής που η θερµοκρασία τους έχει 
υπερβεί τους 200C. 
� τα είδη ζεστής κουζίνας που η θερµοκρασία τους κατέβει κάτω από τους 500C. 
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Στο τέλος της ηµέρας ο Chef υπογράφει και αρχειοθετεί τα έντυπα Ε ΟΕ 07 και Ε ΟΕ 
08. 
 
4. ΥΠΕΥΘΥΝΟΤΗΤΕΣ 
Ο Chef είναι υπεύθυνος για τη µέτρηση της θερµοκρασίας των παρατιθεµένων 
εδεσµάτων. 
 
Ο Chef είναι υπεύθυνος για τη συµπλήρωση των εντύπων Ε ΟΕ 07 και Ε ΟΕ 08. 
 
Ο Συντονιστής HACCP είναι υπεύθυνος για τη σύνταξη και την αναθεώρηση της 
παρούσας οδηγίας. 
 
5. ΑΡΧΕΙΑ 

ΕΝΤΥΠΟ - ΕΓΓΡΑΦΟ ΥΠΕΥΘΥΝΟΣ 
ΦΥΛΑΞΗΣ 

ΧΡΟΝΙΚΟ 
∆ΙΑΣΤΗΜΑ 

Έντυπα Ελέγχου Θερµοκρασιών 
Ζεστής και Κρύας Κουζίνας  

(Ε ΟΕ 07 & Ε ΟΕ 08) 
Chef 1 ΧΡΟΝΟ 
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3.16 ∆ΙΑΧΕΙΡΙΣΗ ΑΠΟΡΡΙΜΜΑΤΩΝ 
1. ΣΚΟΠΟΣ 
Η οδηγία αυτή περιγράφει τις ενέργειες που σχετίζονται µε τη διαχείριση των 
απορριµµάτων. 
 
2. ∆ΙΑ∆ΙΚΑΣΙΑ 
Τα απορρίµµατα να τοποθετούνται σε λείους, αδιαπέραστους και εύκολα 
καθοριζόµενους κάδους µε σκέπαστρα που κλείνουν ερµητικά και ανοίγουν µε το 
πόδι. Το υλικό τους να είναι ουδέτερο και η κατασκευή τους τέτοια που να µην 
παραµορφώνονται. 
 
Σε όλους τους κάδους τοποθετούνται σακούλες απορριµµάτων µιας χρήσης οι οποίες 
θα  αντικαθίστανται πριν γεµίσουν τελείως. 
 
Οι κάδοι πρέπει να αδειάζονται, να καθαρίζονται και να στεγνώνουν καθηµερινά. 
 
Ο χειρισµός των απορριµµάτων δεν γίνεται από το προσωπικό της κουζίνας που 
χειρίζεται τρόφιµα αλλά από άλλο προσωπικό (βοηθητικό) που φέρει προστατευτικό 
ρουχισµό.  
 
Αν είναι απαραίτητο να χειριστεί απορρίµµατα το προσωπικό της κουζίνας, τότε αυτό 
αλλάζει ενδυµασία. 
 
Μετά τον χειρισµό απορριµµάτων επιβάλλεται καλό πλύσιµο των χεριών. 
 
Τα απορρίµµατα δεν πρέπει να παραµένουν στους χώρους της κουζίνας και του 
εστιατορίου κατά την διάρκεια της νύκτας. 
 
Κατά την µεταφορά των απορριµµάτων πρέπει να αποφεύγεται η διέλευση µέσω 
περιοχών παρασκευής φαγητού. 
Οι περιοχές συγκέντρωσης απορριµµάτων πρέπει να διατηρούνται καθαρές και σε 
τάξη.  
Για την αποφυγή εµφάνισης εντόµων όταν τα απορρίµµατα παραµένουν για αρκετό 
χρόνο στους χώρους υποδοχής απορριµµάτων, θα πρέπει να ψεκάζονται µε 
εντοµοκτόνο, ιδίως τους καλοκαιρινούς µήνες. 
Θα πρέπει να είναι αναρτηµένο ‘Σχέδιο Καθαρισµού’ όπου θα αναγράφεται ο 
υπεύθυνος καθαριότητας ενός συγκεκριµένου τµήµατος καθώς και η συχνότητα του 
καθαρισµού. 
Τα απορρίµµατα, όπου υπάρχει δυνατότητα, τοποθετούνται σε ψύξη (θερµοκρασία 
<100C) µε φροντίδα να µην επιµολύνουν πρώτες ύλες, προϊόντα ή χώρους 
παραλαβής. 
Ο χώρος συγκέντρωσης των απορριµµάτων είναι ενταγµένος στο σχέδιο µυοκτονιών 
και εντοµοκτονιών. 
 
3. ΥΠΕΥΘΥΝΟΤΗΤΕΣ 
Ο Συντονιστής HACCP είναι υπεύθυνος για τη σύνταξη και αναθεώρηση της 
παρούσας οδηγίας. 
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3.17 ∆ΙΑΚΙΝΗΣΗ-ΜΕΤΑΦΟΡΑ ΠΡΟΪΟΝΤΩΝ 
 
1. ΣΚΟΠΟΣ 
Η οδηγία περιγράφει τα προληπτικά µέτρα που λαµβάνονται κατά τη διακίνηση και 
µεταφορά προϊόντων από µια κουζίνα σε άλλη ή εκτός ξενοδοχείου. 

 

2. ΜΕΘΟ∆ΟΣ 
Τα τρόφιµα είναι δυνατόν να επιµολυνθούν από διάφορους παράγοντες κατά τη 
µεταφορά τους. Για αυτό και είναι απαραίτητο να λαµβάνονται προληπτικά µέτρα σε 
όλη τη διαδικασία µεταφοράς, σε αντιστοιχία µε το µεταφορικό µέσο, που µπορεί να 
είναι: 

 

χωρίς ψύξη µε αυτοδύναµη ψύξη ισοθερµικά 
δοχεία 

banquet trolleys 

 

3. ∆ΙΑ∆ΙΚΑΣΙΑ 

3.1 Οχήµατα Μεταφοράς-Περιέκτες 
Τα οχήµατα µεταφοράς και οι περιέκτες για την µεταφορά  των προϊόντων θα πρέπει:  

� Να µην µεταφέρουν τα προϊόντα έτσι που να υπάρχει ο κίνδυνος να επέλθει 
µεταβολή στη σύστασή τους.  
� Να είναι λεία, ώστε να καθαρίζονται και να απολυµαίνονται εύκολα και να µην 
επιµολύνουν τα προϊόντα.  
� Να καθαρίζονται αποτελεσµατικά και να απολυµαίνονται όταν είναι απαραίτητο, 
µεταξύ των φορτώσεων. 
� Να διασφαλίζουν την προστασία των προϊόντων από κάθε µικροβιολογική ή 
χηµική επιµόλυνση, από προσβολές εντόµων ή από την καταστροφή της 
συσκευασίας τους, από τη σκόνη, τη βροχή και τα καυσαέρια, να µην έχουν οσµές, 
υγρασία ή άλλες παραµέτρους που µπορούν να τα επιβαρύνουν. 
� Ειδικότερα τα οχήµατα µεταφοράς πρέπει να επιτρέπουν τον ασφαλή διαχωρισµό 
των προϊόντων όπου αυτό είναι απαραίτητο  
� Να διατηρούνται καθαρά, σε καλή κατάσταση και να συντηρούνται ή 
αντικαθίστανται όταν χρειάζεται. 

 

3.2 Συσκευασία Προϊόντων 
a) Προϊόντα ζαχαροπλαστείου µεταφέρονται στις αρχικές συσκευασίες τους, πολύ 
καλά καλυµµένα. Σε περίπτωση χρήσης χαρτοκιβωτίων για τη µεταφορά των 
προϊόντων, αυτά να αντικαθίστανται τακτικά κατά τη διάρκεια της σαιζόν 
b) Φρέσκα λαχανικά και φρούτα µη επεξεργασµένα, συσκευασµένα τυποποιηµένα 
προϊόντα, µεταφέρονται ως έχουν, µε τις συσκευασίες παραλαβής τους. 
c) Κατεψυγµένες α΄ ύλες µεταφέρονται ως έχουν, µε τα χαρτοκιβώτια τους. 
d) Είδη ευαίσθητα και εύθραυστα που έχουν εξαχθεί από τα χαρτοκιβώτια τους και 
τις αρχικές τους συσκευασίες (π.χ. καρτέλες µε αυγά, µεµονωµένα µπαστούνια 
αλλαντικών, τυριών κλπ) και πρόκειται να µεταφερθούν, τοποθετούνται µέσα σε 

 105



καθαρό περιέκτη (χαρτοκιβώτιο, πλαστική σακούλα κατάλληλη για τρόφιµα) για τη 
µεταφορά τους. 
e) Επεξεργασµένα (ενδιάµεσα) προϊόντα µεταφέρονται ως εξής: 

• Ποσότητες κρεάτων και ψαριών που είναι τοποθετηµένες σε λαµαρίνες και 
réchaud να µεταφέρονται όσο είναι δυνατόν µέσα σε cambro. 
• Για µεγάλο όγκο κρεάτων, ψαριών όπου δεν µπορεί να ισχύσει το παραπάνω 
µεταφέρονται µε τους πρώτους περιέκτες τους πολύ καλά καλυµµένα. 
• Κοµµένα αλλαντικά, τυροκοµικά, πίτσες µεταφέρονται µε τους πρώτους 
περιέκτες τους (πλαστικά µπολ, ανοξείδωτα ταψιά, δίσκους) πολύ καλά 
καλυµµένα. 
• Όσπρια και ζυµαρικά που προορίζονται για σαλάτες, τοποθετούνται πάντα σε 
cambro και καλυµµένα. 

 

 

3.3 ∆ιακίνηση προϊόντων για διαδροµή µικρότερη των 20 λεπτών. 
Μπορούν να µεταφερθούν µε µεταφορικά µέσα, ερµητικά κλειστά και κατάλληλα για 
µεταφορά τροφίµων που δεν διαθέτουν αυτοδύναµη ψύξη. 

Επειδή σε αυτήν την διακίνηση υπάρχει συνύπαρξη και ζεστών και κρύων 
παρασκευών, ως µέσο µεταφοράς χρησιµοποιείται αυτό που δεν διαθέτει αυτοδύναµη 
ψύξη. 

Όλα τα ψυγµένα τρόφιµα, µεταφέρονται µε cambro και τα banquet trolley αν 
χρειαστεί, µε προσθήκη οπωσδήποτε παγοκυστών και καλυµµένα. 

Κατ΄ εξαίρεση ζεστό ή κρύο τρόφιµο έτοιµο προς κατανάλωση (π.χ. σάντουιτς) που 
δεν τοποθετείται σε cambro (για πρακτικούς λόγους ή περιπτώσεις έκτακτης 
ανάγκης), και προορίζεται για διακίνηση ο χρόνος της οποίας εξασφαλίζει τα 
θερµοκρασιακά όρια (20 λεπτών το πολύ), µεταφέρεται πάντα µε ερµητικά κλειστό 
όχηµα και πολύ καλά καλυµµένο. 

 

3.4 ∆ιακίνηση προϊόντων για διαδροµή µεγαλύτερη των 20 λεπτών. 

Τα προϊόντα µεταφέρονται πάντα µε το µεταφορικό µέσο αυτοδύναµης ψύξης, 
θερµοκρασίας –1 έως 00C. 

Σε περίπτωση που δεν διατίθεται το φορτηγό ψυγείο, τα ψυγµένα τρόφιµα 
µεταφέρονται ΟΠΩΣ∆ΗΠΟΤΕ µέσα σε cambro και µε προσθήκη παγοκυστών, µε 
κλειστό µεταφορικό µέσο. 

 

Επειδή στις παραπάνω διακινήσεις τα µεταφορικά µέσα περιέχουν διαφορετικά είδη 
τροφίµων καθώς και άλλου είδους αντικείµενα (υλικά συσκευασίας, εξοπλισµό) και 
τα τρόφιµα µπορεί να µην είναι όλα τοποθετηµένα µέσα σε cambro πρέπει να 
τοποθετούνται και διαχωρίζονται µε τέτοιο τρόπο, ώστε να αποφευχθεί οποιαδήποτε 
µεταξύ τους επαφή. 
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3.5 Γενικές Οδηγίες 
Απαγορεύεται η µεταφορά προϊόντων µε µεταφορικά µέσα χρησιµοποιούµενα και για 
άλλους σκοπούς, όπως είναι η µεταφορά ατόµων. 

Τα µεταφερόµενα προϊόντα απαγορεύεται να παραµένουν εξωτερικά των σηµείων 
παράθεσης των ξενοδοχείων. Επίσης δεν πρέπει να τοποθετούνται κατά την 
εκφόρτωση τους στο έδαφος ή στο δάπεδο του χώρου παράθεσης. 

Τα προϊόντα που µεταφέρονται σε θερµοκρασία περιβάλλοντος, θα πρέπει να έχουν 
αποκτήσει τη θερµοκρασία περιβάλλοντος πριν την έναρξη της µεταφοράς τους. 

 

4. ΥΠΕΥΘΥΝΟΤΗΤΕΣ 
Ο Συντονιστής HACCP είναι υπεύθυνος για τη σύνταξη και την αναθεώρηση της 
παρούσας οδηγίας. 
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3.18 ΣΥΝΤΗΡΗΣΗ 
 
1. ΣΚΟΠΟΣ 
Η οδηγία αυτή περιγράφει τις ενέργειες που σχετίζονται µε την ασφάλεια και την 
υγιεινή κατά  τις εργασίες συντήρησης και κατά τις επισκευές. 

 
2. ΜΕΘΟ∆ΟΣ 
Οι επισκευές και η συντήρηση του εξοπλισµού ή των εγκαταστάσεων των κουζινών 
γίνεται από εξειδικευµένο και εξουσιοδοτηµένο προσωπικό. 

 

Κατά τη διάρκεια των εργασιών λαµβάνεται ιδιαίτερη µέριµνα για την αποφυγή 
επιµολύνσεων γειτονικού εξοπλισµού. 

 

3. ∆ΙΑ∆ΙΚΑΣΙΑ 
∆εν θα πραγµατοποιείται χειρισµός και επεξεργασία τροφίµων στο χώρο όση ώρα 
γίνεται η επισκευή. 

Το προσωπικό του τµήµατος συντήρησης που εκτελεί εργασίες στο χώρο των 
κουζινών φορά καθαρή φόρµα εργασίας και φροντίζει την ατοµική του υγιεινή, 
πλένοντας, όταν είναι εφικτό, τα χέρια του και φροντίζοντας για την αποφυγή 
επιµολύνσεων. 

Εργαλεία και εξαρτήµατα θα είναι συγκεντρωµένα σε ένα σηµείο και δε θα 
αφήνονται οπουδήποτε. Με το πέρας των εργασιών θα γίνεται καταµέτρησή τους για 
την επιβεβαίωση ότι δεν έχει ξεχαστεί κάποιο εξάρτηµα και δεν υπάρχει κίνδυνος να 
µεταφερθεί κατά λάθος σε φαγητό. 

Λεπτοµερής καθαρισµός και απολύµανση θα γίνεται µετά το τέλος των εργασιών µε 
ευθύνη του προσωπικού κουζίνας. 

Ο Υπεύθυνος HACCP επιβλέπει οι εργασίες να εκτελούνται υγειονοµικά, να 
προωθούν την υγιεινή και όχι να την υποβαθµίζουν. 

3. ΥΠΕΥΘΥΝΟΤΗΤΕΣ 
Ο Συντηρητής ή εξωτερικός συνεργάτης είναι υπεύθυνος για την ορθή διενέργεια των 
επισκευών. 

Ο Συντηρητής είναι υπεύθυνος για την τήρηση του Φακέλου Συντήρησης 
Μηχανηµάτων. 

Ο Υπεύθυνος HACCP ή ο chef επιβλέπει τις εργασίες και κρίνει τα αποτελέσµατα 
από πλευράς διασφάλισης της υγιεινής. 

Ο Συντονιστής HACCP είναι υπεύθυνος για τη σύνταξη και την αναθεώρηση της 
παρούσας οδηγίας. 

4. ΑΡΧΕΙΑ 

ΕΝΤΥΠΟ – ΕΓΓΡΑΦΟ ΥΠΕΥΘΥΝΟΣ 
ΦΥΛΑΞΗΣ 

ΧΡΟΝΙΚΟ 
∆ΙΑΣΤΗΜΑ 

Φάκελος Συντήρησης 
Μηχανηµάτων Συντηρητής 2 ΧΡΟΝΙΑ 
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3.19 ΚΑΘΑΡΙΣΜΟΙ 
 
1. ΣΚΟΠΟΣ 
Η οδηγία αυτή περιγράφει τις ενέργειες που σχετίζονται µε τους καθαρισµούς και τις 
απολυµάνσεις σκευών, εξοπλισµού και εγκαταστάσεων.  
  
2. ΜΕΘΟ∆ΟΣ 
Για τον καθαρισµό και την απολύµανση των εγκαταστάσεων, του εξοπλισµού και των 
σκευών υπεύθυνο είναι το προσωπικό της Κουζίνας. 
Ο καθαρισµός γίνεται µε βάση εβδοµαδιαίο πρόγραµµα και τη χρήση κατάλληλων 
προϊόντων.  
 
3. ∆ΙΑ∆ΙΚΑΣΙΑ 
Έχει συνταχθεί Εβδοµαδιαίο Πρόγραµµα Καθαρισµού & Απολυµάνσεων για κάθε 
επιµέρους τµήµα της κάθε κουζίνας (Ε ΟΕ 24). 
 
Στο έντυπο αυτό αναφέρονται οι χώροι της εγκατάστασης και η µέρα της εβδοµάδας 
που πρέπει να καθαρίζονται ή απολυµαίνονται, ο υπεύθυνος για τον καθαρισµό και τα 
χρησιµοποιούµενα καθαριστικά. 
 
Στην αρχή της εβδοµάδας το έντυπο αναρτάται σε ειδικά καθορισµένα σηµεία του 
κάθε χώρου από όπου το προσωπικό ενηµερώνεται για τους καθαρισµούς που πρέπει 
να γίνουν κάθε µέρα. 
Για κάθε καθαρισµό ή απολύµανση που πραγµατοποιείται ο υπεύθυνος σηµειώνει µε 
ένα 9 το αντίστοιχο τετραγωνάκι. 
Μετά το τέλος των εργασιών ο υπεύθυνος για την διεξαγωγή τους υπογράφει στο 
αντίστοιχο τετραγωνάκι στο έντυπο Ε ΟE 24. 
 
Ο Υπεύθυνος HACCP τηρεί το ‘Φάκελο Καθαρισµού & Απολυµάνσεων’ ο οποίος 
περιέχει τα Material Safety Data Sheets (MSDS) των καθαριστικών απολυµαντικών 
που χρησιµοποιούνται και την έγκριση κυκλοφορίας τους. 
 
Ο Υπεύθυνος HACCP προγραµµατίζει εκπαιδευτικά σεµινάρια στο προσωπικό που 
ασχολείται µε τους καθαρισµούς. 
 
Κάθε φορά που αλλάζει ένα είδος καθαρισµού ή προστίθεται νέο, ο Υπεύθυνος 
HACCP κάνει τις απαραίτητες τροποποιήσεις στα έντυπα και στο Φάκελο 
Καθαρισµού. 
 
4. ΥΠΕΥΘΥΝΟΤΗΤΕΣ 
Ο Υπεύθυνος HACCP είναι υπεύθυνος για την ανάρτηση των προγραµµάτων 
καθαρισµού στην αρχή της εβδοµάδας. 
 
Ο Chef είναι υπεύθυνος για τον έλεγχο της πραγµατοποίησης των απαιτούµενων 
καθαρισµών. 
Το προσωπικό που έχει καταγραφεί στα έντυπα Ε ΟΕ 24 είναι υπεύθυνο για την 
υλοποίηση των καθαρισµών και την ενηµέρωση του εντύπου. 
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O Συντονιστής HACCP είναι υπεύθυνος για τη σύνταξη και την αναθεώρηση της 
παρούσας οδηγίας. 
 
5. ΑΡΧΕΙΑ 

ΕΝΤΥΠΟ – ΕΓΓΡΑΦΟ ΥΠΕΥΘΥΝΟΣ 
ΦΥΛΑΞΗΣ 

ΧΡΟΝΙΚΟ 
∆ΙΑΣΤΗΜΑ 

Φάκελος Καθαρισµών & 
Απολυµάνσεων ΥΠΕΥΘΥΝΟΣ HACCP 1 ΧΡΟΝΟ 

Εβδοµαδιαίο Πρόγραµµα Καθαρισµού 
και Απολυµάνσεων Ε ΟΕ 24 Chef 1 ΧΡΟΝΟ 
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3.20 ΕΛΕΓΧΟΣ ΚΑΘΑΡΙΣΜΩΝ 

1. ΣΚΟΠΟΣ 
Η οδηγία αυτή περιγράφει τον τρόπο µε τον οποίο ελέγχεται η αποτελεσµατικότητα 
των καθαρισµών και των απολυµάνσεων.  
 
2. ΜΕΘΟ∆ΟΣ 
∆ύο φορές την εβδοµάδα µετά το τέλος των καθαρισµών των επιφανειών που 
έρχονται σε επαφή µε τα τρόφιµα ελέγχεται η καθαριότητα αυτών µε το swab test 
παρατηρώντας την αλλαγή του χρώµατος. 
 
3. ∆ΙΑ∆ΙΚΑΣΙΑ 
 
3.1 Έλεγχος παρουσίας ρύπων 
Ο Υπεύθυνος HACCP µετά το τέλος των καθαρισµών παίρνει δείγµα από επιφάνειες: 
της Κρύας Κουζίνας (1) και της Ζεστής (2) (τουλάχιστον 10cm x 10cm ) 
περιστρέφοντας την βαµβακοφόρο ράβδο που περιέχει το swab test σαρώνοντας 
ολόκληρη την επιφάνεια από τη µια πλευρά ως την άλλη, εµπρός-πίσω.  
 
Οι επιφάνειες από τις οποίες λαµβάνεται το δείγµα καθορίζονται από τον Υπεύθυνο 
HACCP σε συνεργασία µε το Συντονιστή του συστήµατος. Τα κριτήρια επιλογής 
είναι η δυσκολία καθαρισµού και το είδος του τροφίµου που επεξεργάζεται. Έτσι, δεν 
λαµβάνεται συχνά δείγµα από πάγκο εργασίας και από σηµεία που έχουν έρθει σε 
επαφή µε έλαια λόγω της µη ικανότητας του test ανίχνευσής τους.  
 
Για στεγνές επιφάνειες το βαµβάκι της ράβδου υγραίνεται πρώτα µε το διάλυµα 
αιθανόλης-νερού που υπάρχει στη συσκευασία του test και µετά λαµβάνεται το 
δείγµα. 
 
Στη συνέχεια η βαµβακοφόρος ράβδος τοποθετείται στο σωλήνα του swab test και  
πιέζεται προς τα κάτω µε δύναµη ώστε το βαµβάκι να µπει στο υγρό. Το swab test 
ανακινείται γρήγορα για 5 δευτερόλεπτα και µόλις το υγρό στο κάτω µέρος του 
σωλήνα έχει αποκτήσει χρώµα πράσινο ανοικτό τότε αρχίζει η αναµονή των 10 
λεπτών.  
 
Σε καµία περίπτωση δεν πρέπει το βαµβάκι να έρθει σε επαφή µε το χέρι ή µε 
οτιδήποτε άλλο πλην της επιφάνειας της οποίας εξετάζεται η καθαριότητα. 
 
Μετά την πάροδο των 10 λεπτών ο Υπεύθυνος HACCP συγκρίνει το χρώµα του 
υγρού µε το χρωµατικό δείκτη της ετικέτας του swab test.  
 
Τα αποτελέσµατα της αλλαγής του χρώµατος διαβάζονται ακριβώς στα 10 λεπτά και 
δεν λαµβάνεται υπόψη οποιαδήποτε αλλαγή του χρώµατος µετά το χρόνο αυτό. 
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Αξιολόγηση Χρώµατος-Αποτελέσµατος 
Χρώµα Αποτέλεσµα ∆ιορθωτική Ενέργεια 

Πράσινο Καθαρή επιφάνεια - 

Γκρι Προσοχή! 
Περνάω την επιφάνεια µε καθαρό & υγρό 
wettex 
Επανάληψη του swab test 

Μοβ Βρώµικη Επιφάνεια Επανάληψη Καθαρισµού 
Επανάληψη του swab test 

Σκούρο 
Μοβ 

Πολύ Βρώµικη 
Επιφάνεια 

Επανάληψη Καθαρισµού 
Επανάληψη του swab test 

Μετά το τέλος του τεστ ο Υπεύθυνος HACCP συµπληρώνει το έντυπο Ε ΟΕ 17-
Έλεγχος Καθαριότητας Επιφανειών. 
 
Σε περίπτωση που το αποτέλεσµα του καθαρισµού δεν είναι ικανοποιητικό 
επανειληµµένα σε κάποιο σηµείο, τότε ο Υπεύθυνος HACCP σε συνεργασία µε τον 
Chef συγκεντρώνουν τους αντίστοιχους υπεύθυνους καθαρισµού και τους 
εκπαιδεύουν για τον σωστό τρόπο εργασίας τους.  
 
Τα swab tests αποθηκεύονται σε θερµοκρασία περιβάλλοντος και αν κάποιο από τα 
υγρά του test έρθει σε επαφή µε το δέρµα πρέπει το σηµείο επαφής να πλυθεί µε 
άφθονο νερό. 
 
3.2 Μικροβιολογικός έλεγχος 
Σχετικά µε την αναζήτηση των παθογόνων E. Coli & Listeria spp γίνεται 
δειγµατοληψία µε χρήση βυσµάτων TECRA από επιφάνεια διαστάσεων 20cm x 
20cm).  
 
Η ανάλυση των δειγµάτων πραγµατοποιείται σε αρµόδιο εργαστήριο. 
 
Οι δειγµατοληψίες επιφανειών γίνονται κατά τις ορισµένες περιόδους 
δειγµατοληψιών τροφίµων ή όποτε κριθεί απαραίτητο από τον Υπεύθυνο HACCP/την 
οµάδα HACCP . 
 
4. ΥΠΕΥΘΥΝΟΤΗΤΕΣ 
 
Ο Υπεύθυνος HACCP είναι υπεύθυνος για τη διενέργεια του ελέγχου και τη 
συµπλήρωση του εντύπου. 
 
Ο Συντονιστής HACCP είναι υπεύθυνος για τη σύνταξη και την αναθεώρηση της 
παρούσας οδηγίας. 
 
5. ΑΡΧΕΙΑ 
 

ΕΝΤΥΠΟ – ΕΓΓΡΑΦΟ ΥΠΕΥΘΥΝΟΣ 
ΦΥΛΑΞΗΣ 

ΧΡΟΝΙΚΟ 
∆ΙΑΣΤΗΜΑ 

Έλεγχος Καθαριότητας Επιφανειών 
Ε ΟΕ 17 Υπεύθυνος HACCP 1 ΧΡΟΝΟ 
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3.21 ΕΛΕΓΧΟΣ 
 
1. ΣΚΟΠΟΣ  
Η παρούσα οδηγία έχει συνταχθεί για να περιγράψει τον τρόπο ελέγχου των κρισίµων 
σηµείων που έχουν καθοριστεί από τη µελέτη του συστήµατος HACCP. 

 
2. ΜΕΘΟ∆ΟΣ 
Τα κρίσιµα σηµεία ελέγχου (CCPs) έχουν προκύψει από την Ανάλυση 
Επικινδυνότητας. Τα CCPs παρακολουθούνται σε καθηµερινή βάση και ο έλεγχός 
τους τεκµηριώνεται σε αντίστοιχα έντυπα, όπως φαίνεται στο Πλάνο HACCP της 
µελέτης.  

 

Εκεί αναφέρεται η περιγραφή, τα κρίσιµα όρια, οι διαδικασίες παρακολούθησης 
(ποιος, πότε και πως), οι διορθωτικές ενέργειες, οι διαδικασίες επιβεβαίωσης καθώς 
και τα αντίστοιχα τηρούµενα αρχεία (έντυπα ελέγχου). 

 
3. ∆ΙΑ∆ΙΚΑΣΙΑ 
Ο Υπεύθυνος HACCP (f&b manager) µαζί µε τον Συντονιστή HACCP (Τµήµα 
Ποιότητας) ή/και εξωτερικό συνεργάτη διενεργεί συνολικό έλεγχο εφαρµογής του 
συστήµατος HACCP, ανά 15ήµερο.  

Συµπληρώνεται το έντυπο Ε ΟΕ 18 για τον έλεγχο:  

α) των CCPs  

β) της τήρησης των Οδηγιών Εργασίας που αφορούν στα CCPs. 

Ο Υπεύθυνος HACCP παρακολουθεί την πορεία των ενεργειών σε περιπτώσεις που 
σηµειωθούν αποκλίσεις και ενηµερώνει το συντονιστή HACCP. 

Ο συντονιστής HACCP κοινοποιεί τα αποτελέσµατα των ελέγχων στη ∆ιοίκηση. 
 
4. ΥΠΕΥΘΥΝΟΤΗΤΕΣ 
 
Ο Υπεύθυνος HACCP είναι υπεύθυνος για την παρακολούθηση των κρισίµων 
σηµείων και τη συµπλήρωση του εντύπου Ε ΟΕ 18. 

Ο Συντονιστής HACCP είναι υπεύθυνος για τη σύνταξη και την αναθεώρηση της 
παρούσας οδηγίας. 

 
5. ΑΡΧΕΙΑ 

ΕΝΤΥΠΟ – ΕΓΓΡΑΦΟ ΥΠΕΥΘΥΝΟΣ 
ΦΥΛΑΞΗΣ 

ΧΡΟΝΙΚΟ 
∆ΙΑΣΤΗΜΑ 

Έντυπο 15ήµερου ελέγχου CCPs Ε ΟΕ 
18 Υπεύθυνος HACCP 1 ΧΡΟΝΟ 
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3.22 ΑΠΟΚΛΙΣΕΙΣ 
 

1. ΣΚΟΠΟΣ  
Ο οδηγία αυτή περιγράφει τις ενέργειες που σχετίζονται µε τον εντοπισµό και τον 
χειρισµό προϊόντων και καταστάσεων που αποκλίνουν από την ορθή υγιεινή 
πρακτική, όπως περιγράφεται στο Φάκελο HACCP. 
 
2. ΜΕΘΟ∆ΟΣ  
Στο Φάκελο HACCP αναφέρονται κρίσιµα όρια για διάφορες παραµέτρους, σωστές 
πρακτικές για τις επιµέρους εργασίες και καθορισµένα βήµατα για τους ελέγχους σε 
διάφορες φάσεις. 
 
Οι υπεύθυνοι των τµηµάτων εντοπίζουν και καταγράφουν τυχόν αποκλίσεις από τις 
επιταγές του εγχειριδίου και τις αρχές ορθής υγιεινής πρακτικής κατά την εργασία 
τους στο έντυπο αποκλίσεων.  
Ενδεικτικός πίνακας αποκλίσεων στην καθηµερινή εργασία και των υπευθύνων 
εντοπισµού υπάρχει στο παράρτηµα Ι. 
 
3. ∆ΙΑ∆ΙΚΑΣΙΑ 
3.1 Σηµείο Απόκλισης 
Αποκλίσεις από την υγιεινή εκτός από την καθηµερινή εργασία, µπορούν να 
εντοπισθούν στις εσωτερικές επιθεωρήσεις, κατά την επαλήθευση του συστήµατος 
(εργαστηριακές αναλύσεις ετοίµων εδεσµάτων ή νερού) ή και κατά τον 15ήµερο 
έλεγχο των CCP’s. Η φάση στην οποία εντοπίσθηκε η απόκλιση σηµειώνεται στην 
πάνω δεξιά πλευρά του Ε ΟΕ 19. 
 
3.2 Ενέργειες Υπεύθυνου Τµήµατος 
Το έντυπο αποκλίσεων αποτελείται από τρεις τοµείς. Ο Τοµέας Α συµπληρώνεται 
από τον υπεύθυνο του κάθε τµήµατος και περιλαµβάνει περιγραφή του συµβάντος και 
καταγραφή της άµεσης λύσης που δόθηκε. 
 
3.3 Ενέργειες Υπεύθυνου HACCP 
Σε περίπτωση που η απόκλιση είναι ιδιαίτερα σηµαντική, ο υπεύθυνος του τµήµατος 
ειδοποιεί τον Υπεύθυνο HACCP για να παρατηρήσει την απόκλιση και να δώσουν 
από κοινού άµεση λύση. 
Στην περίπτωση αυτή ο Υπεύθυνος HACCP συµπληρώνει το έντυπο αποκλίσεων  
Το έντυπο απόκλισης παραδίδεται στον Υπεύθυνο HACCP ο οποίος συµπληρώνει τον 
Τοµέα Β µε στοιχεία περαιτέρω διερεύνησης και καταλήγει, αν χρειάζεται, σε 
συνεργασία µε την Οµάδα HACCP για την εξεύρεση διορθωτικών ενεργειών. 
Τα έντυπα αποκλίσεων ανασκοπούνται από τον Υπεύθυνο HACCP πριν από κάθε 
εσωτερική επιθεώρηση και η ορθή αντιµετώπιση του θέµατος επιβεβαιώνεται µε 
µονογραφή του στον τοµέα Γ. 
 
4. ΥΠΕΥΘΥΝΟΤΗΤΕΣ 
 
Οι εργαζόµενοι της κουζίνας είναι υπεύθυνοι για τον εντοπισµό αποκλίσεων από την 
υγιεινή και τη λήψη άµεσων µέτρων. 
 
Ο Υπεύθυνος HACCP είναι υπεύθυνος για τη διερεύνηση της απόκλισης. 
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Οι Υπεύθυνοι των τµηµάτων και ο Υπεύθυνος HACCP είναι υπεύθυνοι για τη 
συµπλήρωση του εντύπου Ε ΟΕ 19. 
 
Ο Συντονιστής HACCP είναι υπεύθυνος για τη σύνταξη και την αναθεώρηση της 
παρούσας οδηγίας. 
 
5. ΑΡΧΕΙΑ 

ΕΝΤΥΠΟ - ΕΓΓΡΑΦΟ ΥΠΕΥΘΥΝΟΣ 
ΦΥΛΑΞΗΣ ΧΡΟΝΙΚΟ ∆ΙΑΣΤΗΜΑ 

Έντυπο Αποκλίσεων Ε ΟΕ 19 Υπεύθυνος HACCP 2 ΧΡΟΝΙΑ 
 
 

ΠΑΡΑΡΤΗΜΑ Ι 

            ΤΜΗΜΑ ΕΝ∆ΕΙΚΤΙΚΕΣ ΚΑΤΗΓΟΡΙΕΣ            
ΑΠΟΚΛΙΣΕΩΝ 

ΥΠΕΥΘΥΝΟΣ 
ΕΝΤΟΠΙΣΜΟΥ 

Παραλαβή  • Θερµοκρασία υλικών  
• Κατάσταση µεταφορικών µέσων  
• Εµφάνιση προϊόντων 
• Προβληµατικός χειρισµός απορριµµάτων 

Υπ. Παραλαβής 

Αποθήκη  • Λήξη υλικών  
• ∆ιάβρωση κονσερβών  
• Θερµοκρασίες διατήρησης  

Αποθηκάριος 

Κρύα Κουζίνα  • Θερµοκρασία χώρου  
• Μη διαχωρισµός εργαλείων  
• Καθαρισµοί 

Υπ. Κρύας Κουζίνας

Αρτοποιείο-
Ζαχαροπλαστείο   

• Θερµοκρασίες ψυγείων  
• Αποσυσκευασία εντός του χώρου  
• Παρουσία εντόµων 
• Ανεπαρκής Καθαρισµός 

Υπ. 
Ζαχαροπλαστείου

Προετοιµασία 
ικών 

µανση επιφανειών  

Υπ. Χασάπικου Κρεάτων-
Ψαρικών 

• Συνθήκες απόψυξης 
• Ανεπάρκεια καθαριστ
• Θερµοκρασία χώρου 
• Καθαρισµοί και απολύ

Προετοιµασία 
Υπ. Λαχανικών Λαχανικών  

• Κακή απολύµανση λαχανικών  
• Ανεπαρκής χώρος συντήρησης  
• Θερµοκρασία θαλάµου ψύξης 

Ζεστή 
α 

ανση  

Chef 
Υπ ής Κουζίν

• Συνθήκες Tempering 
• Ανεπαρκές ψήσιµο 

ρµ• Ανεπαρκής επαναθέ
. Ζεστ

Κουζίνας  
Εστιατόριο, Χώρος αράθεσης 
Παράθεσης 

• Ακατάλληλες θερµοκρασίες π
• Παρουσία εντόµων  
• Κλιµατισµός 

Maitre 
Chef 

Συντήρησης (για ιο Υπεύθυνος 
Συντήρησης ποιότητα Η2Ο) 

• 

• Αναλύσεις Νε
Υπολειµµατικό χλώρ

ρού  
Pest Control •   
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3.23 ∆ΙΑΚΡΙΒΩΣΗ 

1. ΣΚΟΠΟΣ 
 

Η οδηγία αυτή περιγράφει τις ενέργειες που σχετίζονται µε την διακρίβωση των 
ζυγών και των θερµοµέτρων που χρησιµοποιούνται. 

 
2. ΜΕΘΟ∆ΟΣ 
Κάθε όργανο που χρησιµοποιείται για να µετρηθεί µία παράµετρος (βάρος ή 
θερµοκρασία) ενός τροφίµου το αποτέλεσµα της οποίας µπορεί να επηρεάζει την 
ασφάλεια του τροφίµου πρέπει να διακριβωθεί. 
Τα αποτελέσµατα των διακριβώσεων καταγράφονται σε ηλεκτρονικό αρχείο. 
 
3. ∆ΙΑ∆ΙΚΑΣΙΑ 
 
3.1 ΤΡΟΠΟΣ ∆ΙΑΚΡΙΒΩΣΗΣ 
Η διακρίβωση διενεργείται είτε από εξωτερικό φορέα (π.χ. εργαστήριο διακρίβωσης, 
κατασκευαστής, αντιπρόσωπος οργάνου ή συσκευής) είτε από την ίδια την 
επιχείρηση, χρησιµοποιώντας πρότυπα ή υλικά αναφοράς, τα οποία φέρουν 
αποδεικτικά για την ιχνηλασιµότητά τους (εσωτερική διακρίβωση, βλέπε 
ΠΑΡΑΡΤΗΜΑ). 
 
Όλα τα όργανα πρέπει να διακριβώνονται στο εύρος µετρήσεων στο οποίο 
χρησιµοποιούνται (π.χ. θερµόµετρο Υπεύθυνου Παραλαβών στους -180C και 50C). 
 
3.2 ΑΠΟΤΕΛΕΣΜΑΤΑ 
Τα αποτελέσµατα των διακριβώσεων καταγράφονται στο έντυπο Ε ΟΕ 22 και σε 
ηλεκτρονικό αρχείο calibration.xls.  
Θα πρέπει να περιλαµβάνονται τα εξής στοιχεία: 

α. Τα χαρακτηριστικά του οργάνου (είδος, κατασκευαστής, serial number, 
µονάδες µέτρησης). Σε περίπτωση που δεν είναι δυνατός ο προσδιορισµός των 
χαρακτηριστικών ενός οργάνου ή συσκευής, τότε γίνεται αρίθµηση αυτών. 
β. Η θέση του οργάνου ή η χρήση του 
γ. Η συχνότητα διακρίβωσης ή ελέγχου της αξιοπιστίας του  
δ. Ποιος διενεργεί την διακρίβωση ή τον έλεγχο αξιοπιστίας 
ε. Το εύρος των µετρήσεων που κάνει το κάθε όργανο 
ζ. Η αποδεκτή απόκλιση των µετρήσεων από το διακριβωµένο πρότυπο. 

 
Από τον Συντονιστή HACCP, καταγράφονται στο ηλεκτρονικό αρχείο calibration.xls 
η ηµεροµηνία και τα αποτελέσµατα της διακρίβωσης ή του ελέγχου της αξιοπιστίας ή 
τηρείται αντίστοιχο πιστοποιητικό. 
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3.3 ∆ΙΑΚΡΙΒΩΣΗ ΕΚΤΟΣ ΟΡΙΩΝ 
Μετά από κάθε διακρίβωση ή έλεγχο αξιοπιστίας και σε περίπτωση που η απόκλιση 
είναι εκτός της αποδεκτής: 

α. το όργανο ή συσκευή ρυθµίζεται και επανελέγχεται. 

β. αν µετά τη νέα ρύθµιση και επανέλεγχο, η µετρούµενη απόκλιση είναι εκτός 
της αποδεκτής, το όργανο ή συσκευή, αποσύρεται ή χρησιµοποιείται για άλλες 
χρήσεις 

Επιπλέον, ελέγχεται αν απαιτούνται διορθωτικές ή προληπτικές ενέργειες για 
µετρήσεις και ελέγχους που έγιναν στο παρελθόν µε το συγκεκριµένο όργανο. 

 
Στην περίπτωση που ένα θερµόµετρο βρεθεί εκτός ορίων διακρίβωσης, τότε ο 
Συντονιστής HACCP εκτιµά την επίδραση του γεγονότος αυτού στην ποιότητα των 
ελεγχθέντων προϊόντων. Εάν η επίδραση αυτή θεωρηθεί σοβαρή, τότε 
δειγµατοληπτικά ελέγχεται η θερµοκρασία ειδών που θερµοµετρήθηκαν µε το 
συγκεκριµένο θερµόµετρο και λαµβάνονται τα αντίστοιχα µέτρα. 
 
Αν ο ζυγός βρεθεί εκτός ορίου διακρίβωσης αποσύρονται τα προϊόντα που έχουν 
παρασκευαστεί και τα συστατικά τους ζυγίστηκαν στο συγκεκριµένο ζυγό. 
 
3.4 ΣΥΧΝΟΤΗΤΑ ∆ΙΑΚΡΙΒΩΣΗΣ 
Η απαιτουµένη συχνότητα διακρίβωσης µπορεί να αναθεωρείται από τον Συντονιστή 
ή/και τον Υπεύθυνο HACCP και να µειώνεται ή να αυξάνεται ανάλογα µε τα στοιχεία 
που υπάρχουν από τις διακριβώσεις της συσκευής ή του οργάνου. 
 
Αν το θερµόµετρο χτυπηθεί ή εκτεθεί σε πολύ ακραίες θερµοκρασίες (πολύ χαµηλές 
ή πολύ υψηλές για µεγάλο χρονικό διάστηµα) τότε πριν από την επαναχρησιµοποίησή 
του γίνεται διακρίβωση. 
 
Αντίστοιχα, για τη διακρίβωση του ζυγού χρησιµοποιούνται τα πρότυπα βάρη που 
φυλάσσει ο Υπεύθυνος HACCP και το πιστοποιητικό διακρίβωσής του από τον 
εξωτερικό φορέα. 
 
Εάν γίνει συντήρηση ή µία οποιαδήποτε επέµβαση σε µία συσκευή (πχ µεταφορά 
ζυγού σε άλλο σηµείο), τότε πριν από την επαναχρησιµοποίησή της γίνεται 
διακρίβωση. 
 
Ο Υπεύθυνος HACCP είναι υπεύθυνος για την εκπαίδευση των χειριστών των 
θερµοµέτρων και των ζυγών ώστε να εξασφαλίζεται ότι δεν επηρεάζεται η ακρίβεια 
κατά την χρήση και την αποθήκευσή τους. 
 
Όταν αγοράζονται συσκευές και όργανα επιθεωρήσεων, µετρήσεων και δοκιµών, 
µεταξύ των άλλων απαιτήσεων που αφορούν την προµήθειά τους, µε ευθύνη του 
Υπεύθυνου HACCP ζητείται από τον προµηθευτή πιστοποιητικό διακρίβωσης, 
πληροφορίες σχετικά µε την ενδεδειγµένη µέθοδο και συχνότητα διακρίβωσης και 
οδηγίες για την σωστή χρήση και αποθήκευση της συσκευής. 
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4 .ΥΠΕΥΘΥΝΟΤΗΤΕΣ 
 
Ο Συντονιστής HACCP, σε συνεργασία µε τον Υπεύθυνο HACCP είναι υπεύθυνοι 
για τη πραγµατοποίηση της διακρίβωσης όλων των συσκευών µέτρησης της 
θερµοκρασίας και των ζυγών. 
 
Ο Συντονιστής HACCP θα ενηµερώνει το αρχείο calibration.xls µετά από κάθε 
διακρίβωση. 
 
Ο Συντονιστής HACCP είναι υπεύθυνος για τη σύνταξη και την αναθεώρηση της 
παρούσας οδηγίας. 
 
5. ΑΡΧΕΙΑ 

ΕΝΤΥΠΟ – ΕΓΓΡΑΦΟ ΥΠΕΥΘΥΝΟΣ ΦΥΛΑΞΗΣ ΧΡΟΝΙΚΟ 
∆ΙΑΣΤΗΜΑ 

Calibration.xls (ηλεκτρονικό) Υπεύθυνος HACCP Έπ’ άπειρον 

Ε ΟΕ 22 Υπεύθυνος HACCP Έπ’ άπειρον 
Πιστοποιητικά ∆ιακρίβωσης από 

εξωτερικούς φορείς Υπεύθυνος HACCP Έπ’ άπειρον 

 
 
 

ΠΑΡΑΡΤΗΜΑ 
Α. ∆ιακρίβωση φορητών θερµοµέτρων 
Το προς διακρίβωση θερµόµετρο τοποθετείται δίπλα στο διακριβωµένο, σε 
θερµοκρασία που χρησιµοποιείται το πρώτο (πχ για το θερµόµετρο της κρύας 
κουζίνας: µέσα σε σαλάτα). 
Τα δύο θερµόµετρα παραµένουν µέσα στο ίδιο είδος µέχρι να σταθεροποιηθεί η 
θερµοκρασία τους. 
Οι ενδείξεις καταγράφονται στο ηλεκτρονικό αρχείο. 
 
Β. ∆ιακρίβωση θερµοµέτρων ψυκτικών θαλάµων 
Το διακριβωµένο θερµόµετρο τοποθετείται δίπλα στον αισθητήρα που βρίσκεται 
µέσα στο ψυγείο. 
Μετά από κάποιο χρονικό διάστηµα (περίπου 5 λεπτά) γίνεται καταγραφή της 
ένδειξης του θερµοµέτρου του ψυγείου και λαµβάνεται γρήγορα η ένδειξη του 
διακριβωµένου θερµοµέτρου. 
Οι ενδείξεις καταγράφονται στο ηλεκτρονικό αρχείο. 
 
Γ. ∆ιακρίβωση ζυγών 
Το πρότυπο βάρος του οποίου η τιµή είναι εκείνη στην οποία θα διακριβωθεί ο ζυγός, 
τοποθετείται σταδιακά στις τέσσερις άκρες του ζυγού και στο κέντρο του. 
Οι ενδείξεις που λαµβάνονται καταγράφονται στο ηλεκτρονικό αρχείο. 
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3.24 ΕΠΑΛΗΘΕΥΣΗ 
 
1. ΣΚΟΠΟΣ  
Η οδηγία αυτή περιγράφει τις ενέργειες που σχετίζονται µε την επαλήθευση της 
επάρκειας και της σωστής εφαρµογής του συστήµατος HACCP. 

2. ΜΕΘΟ∆ΟΣ 
Το σύστηµα HACCP έχει ως σκοπό την παραγωγή και παράθεση όσο το δυνατό πιο 
ασφαλών προϊόντων.  

Η αποτελεσµατικότητα των προληπτικών µέτρων και της παρακολούθησης των 
κρίσιµων σηµείων ελέγχου ελέγχονται µε την διενέργεια µικροβιολογικών 
αναλύσεων τροφίµων. 

 
Το επίπεδο εφαρµογής των οδηγιών εργασίας του συστήµατος HACCP και του 
ελέγχου των κρισίµων σηµείων ελέγχου (παρακολούθηση και επαλήθευση) 
ελέγχονται στα πλαίσια των εσωτερικών επιθεωρήσεων το πρόγραµµα των οποίων 
καταγράφεται στο έντυπο Ε ΟΕ 21-1 ενώ τα αποτελέσµατά τους στο έντυπο Ε ΟΕ 
21-2. 
 
3. ∆ΙΑ∆ΙΚΑΣΙΑ 
 

3.1 Έλεγχος επάρκειας και αξιοπιστίας τoυ συστήµατος HACCP. 
Στο παράρτηµα, της παρούσας οδηγίας, παρατίθεται πλάνο δειγµατοληψίας 
τροφίµων που διενεργείται από εξωτερικό εργαστήριο.  

Στον πίνακα φαίνονται τα είδη τροφίµων που αναλύονται, οι απαιτούµενες αναλύσεις 
και τα αντίστοιχα επιθυµητά όρια για τους µικροοργανισµούς καθώς και η συχνότητα 
των αναλύσεων κατά τη διάρκεια της σαιζόν. 

Τα αποτελέσµατα επιβεβαιώνουν ή όχι την αποτελεσµατικότητα του συστήµατος 
HACCP και παρουσιάζονται από τον Συντονιστή HACCP στις τακτικές συναντήσεις 
της οµάδας HACCP.  

 

3.2 Έλεγχος εφαρµογής συστήµατος HACCP – Εσωτερικές Επιθεωρήσεις. 
Όλα τα Τµήµατα της Κουζίνας και οι αντίστοιχες Οδηγίες Εργασίας του Συστήµατος 
HACCP επιθεωρούνται τουλάχιστον 3 φορές ανά έτος κατά τους µήνες Μάιο, Ιούλιο, 
Σεπτέµβριο. Η ακριβής ηµεροµηνία επιθεώρησης κάθε τµήµατος καθορίζεται από τον 
Υπεύθυνο HACCP. Οι επιθεωρούµενοι ειδοποιούνται τουλάχιστον µία εβδοµάδα 
πριν. 

 

Ο Υπεύθυνος HACCP έχει την αρµοδιότητα να καθορίσει έκτακτες εσωτερικές 
επιθεωρήσεις, εάν το κρίνει σκόπιµο. Στην περίπτωση αυτή συµπληρώνει το έντυπο 
Ε ΟΕ 21-1 όπου αναγράφει τους λόγους που τις επέβαλαν (στις παρατηρήσεις). 

Η επιθεώρηση του συστήµατος HACCP εκλαµβάνεται σαν επιθεώρηση ξεχωριστού 
τµήµατος και διενεργείται µε επικεφαλής τον Υπεύθυνο HACCP και από το 
συντονιστή HACCP ή/και εξωτερικό συνεργάτη. 
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Ο Υπεύθυνος HACCP συντονίζει, προγραµµατίζει και ελέγχει την υλοποίηση των 
εσωτερικών επιθεωρήσεων και φροντίζει για την εκπαίδευση και αξιολόγηση των 
εσωτερικών επιθεωρητών. 
 

Οι εσωτερικοί επιθεωρητές είναι κατάλληλα εκπαιδευµένοι στο αντικείµενο, διότι ο 
ρόλος τους θεωρείται ιδιαίτερα σηµαντικός για την διατήρηση και την συνεχή 
βελτίωση του Συστήµατος HACCP. 

 
Κατά την επιθεώρηση εξετάζεται το κατά πόσον οι γραπτές Οδηγίες Εργασίας 
εφαρµόζονται αποτελεσµατικά στην πράξη. Ιδιαίτερη βαρύτητα δίνεται στην 
διαπίστωση της σωστής συµπλήρωσης και τήρησης των αρχείων. 
 
Για κάθε απόκλιση που παρατηρεί ο επιθεωρητής συµπληρώνει τo έντυπο Ε ΟΕ 19 
όπου το εύρηµα θα τεκµηριώνεται προσεκτικά και µε πλήρεις λεπτοµέρειες.  
Στην συνέχεια ο Υπεύθυνος HACCP είναι υπεύθυνος για να επαληθεύσει ότι η 
διορθωτική ενέργεια υλοποιήθηκε και ότι είναι αποτελεσµατική.  
Σε περίπτωση που ανακύψουν προβλήµατα κατά την επιθεώρηση, αναφέρονται στον 
Υπεύθυνο HACCP, ο οποίος είναι υπεύθυνος να δώσει λύσεις. 
   
Μετά το πέρας της εσωτερικής επιθεώρησης ο επιθεωρητής (Συντονιστής HACCP) 
συµπληρώνει το Ε ΟΕ 21-2 µε τις παρατηρήσεις ανά τµήµα στο οποίο επισυνάπτει τα 
Ε ΟΕ 19 και τα κοινοποιεί στον Υπεύθυνο HACCP και στον ∆ιευθυντή του 
ξενοδοχείου. 
Οι σηµαντικότερες αποκλίσεις και η γενικότερη εικόνα του Συστήµατος HACCP, 
όπως προκύπτει από τις εσωτερικές επιθεωρήσεις συζητούνται κατά τις συναντήσεις 
της Οµάδας HACCP και αποτελούν πληροφορίες που συµβάλλουν στον σχηµατισµό 
της θεµατολογίας της εκπαίδευσης του προσωπικού. 

 

4. ΥΠΕΥΘΥΝΟΤΗΤΕΣ 

Ο Υπεύθυνος HACCP είναι υπεύθυνος για τη διενέργεια µικροβιολογικών 
αναλύσεων σε  ύλες και σε τελικά προϊόντα. 

Ο Υπεύθυνος HACCP είναι υπεύθυνος για τη συµπλήρωση των εντύπων και την 
παρακολούθηση των διορθωτικών ενεργειών σε περίπτωση αποκλίσεων. 

Ο Συντονιστής HACCP είναι υπεύθυνος για τη σύνταξη, την εφαρµογή και την 
αναθεώρηση της παρούσας οδηγίας. 

5. ΑΡΧΕΙΑ 

ΕΝΤΥΠΟ – ΕΓΓΡΑΦΟ ΥΠΕΥΘΥΝΟΣ 
ΦΥΛΑΞΗΣ ΧΡΟΝΙΚΟ ∆ΙΑΣΤΗΜΑ 

Ετήσιο Πρόγραµµα 
Εσωτερικής Επιθεώρησης Ε 

ΟΕ 21-1 
Υπεύθυνος HACCP 2 ΧΡΟΝΙΑ 

Έντυπο Εσωτερικής 
Επιθεώρησης Ε ΟΕ 21-2 Υπεύθυνος HACCP 2 ΧΡΟΝΙΑ 

Αρχείο Μικροβιολογικών 
Αναλύσεων. Υπεύθυνος HACCP 2 ΧΡΟΝΙΑ 
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3.25 ΦΑΚΕΛΟΣ ΝΕΡΟΥ 
 
1. ΣΚΟΠΟΣ 
Η οδηγία αυτή περιγράφει τις ενέργειες που σχετίζονται µε τον έλεγχο ποιότητας του 

νερού. 

 
2. ΜΕΘΟ∆ΟΣ 
Η ποιότητα του νερού που χρησιµοποιείται θα πρέπει να είναι τέτοια που να µην 
επηρεάζει την υγιεινή των παραγόµενων τροφίµων ή πάγου. 

Θα παρακολουθείται τακτικά η ποιότητα του νερού για να ελέγχεται αν οι 
παράµετροί του βρίσκονται εντός των προκαθορισµένων ορίων, σε εφαρµογή και των 
προβλεποµένων από την κοινοτική οδηγία 83/98. 

 

3. ∆ΙΑ∆ΙΚΑΣΙΑ 

3.1 Παρακολούθηση Ποιότητας Νερού 
Ο Συντηρητής θα ελέγχει κάθε µέρα το υπολειµµατικό χλώριο, του οποίου η τιµή 
πρέπει να βρίσκεται µεταξύ 0,1 και 0,4 ppm. Αν βρεθεί κάτω από 0,1 ppm αυξάνει 
την παροχή του χλωρίου στο δίκτυο ενώ αν ξεπεράσει τα 0,4 ppm την µειώνει. 

Το δείγµα που θα λαµβάνεται κάθε φορά θα πρέπει να είναι αντιπροσωπευτικό (η 
βρύση να έχει τρέξει για µερικά λεπτά). 

Οι σωληνώσεις του νερού θα πρέπει να προστατεύονται από επιµολύνσεις και να 
ελέγχονται συστηµατικά από τον Συντηρητή για την ανίχνευση πιθανών διαρροών 
και επιµολύνσεων. 

Μη πόσιµο νερό µπορεί να χρησιµοποιηθεί µόνο για τη ψύξη µηχανών και για 
πυρόσβεση. 

3.2 Παρακολούθηση Ποιότητας Πάγου 
Το νερό που χρησιµοποιείται για την παραγωγή πάγου θα είναι πόσιµο. 

Οι παγοµηχανές θα πρέπει να συντηρούνται τακτικά και επιµελώς, όπως ορίζει ο 
κατασκευαστής και ανάλογα µε τη χρήση. 

Να τοποθετούνται µακριά από χώρους ρυπαρούς: χώροι αποκοµιδής απορριµµάτων, 
χώροι µε σκόνες και λάσπες από παρακείµενα συντηρούµενα προϊόντα κλπ. 

 

Απαγορεύεται η χρήση του κάδου της παγοµηχανής για την ψύξη τροφίµων ή ποτών 
(π.χ. εµφιαλωµένο νερό). 

Η παραλαβή του πάγου και ο χειρισµός του κατά το σερβίρισµα να γίνεται µόνο µε 
σπάτουλες ή λαβίδες, κατάλληλες για τρόφιµα, χωρίς ραγίσµατα, σπασίµατα ή άλλες 
φθορές. 

Απαγορεύεται η χρήση οποιουδήποτε άλλου εξοπλισµού για την παραλαβή (π.χ. 
πιάτα) ή το χειρισµό (π.χ. χέρια) πάγου. 

Η σπάτουλα τοποθετείται σε σηµείο προσβάσιµο της παγοµηχανής και δεν 
καλύπτεται από πάγο. Σε περίπτωση που αυτό συµβεί, χρησιµοποιούνται γάντια µιας 
χρήσης για το χειρισµό της. 
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Οι παγοµηχανές. οι σπάτουλες, οι λαβίδες, δοχεία µεταφοράς και κάθε άλλος 
εξοπλισµός που χρησιµοποιείται, να πλένονται και απολυµαίνονται τακτικά και 
επιµελώς σύµφωνα µε το Πρόγραµµα Καθαρισµού-Απολύµανσης. 

3.3 ∆ειγµατοληψίες Νερού 
Κάθε δύο µήνες θα λαµβάνεται δείγµα για χηµική - µικροβιολογική ανάλυση.  

Η δειγµατοληψία για αυτόν τον έλεγχο θα γίνεται από εξειδικευµένο άτοµο και θα 
περιλαµβάνει δείγµατα πάγου από τις παγοµηχανές του ξενοδοχείου. 

Κάθε σεζόν θα λαµβάνονται δείγµατα για ανίχνευση λεγονέλλας από ‘επικίνδυνα’ 
σηµεία.Ακολουθούν οι ελεγχόµενες παράµετροι καθώς και τα επιτρεπόµενα όρια 
τους: 

ΠΑΡΑΜΕΤΡΟΣ 
ΟΡΙΟ 

Coliforms 0 / 250 ml 
E. coli 0 / 250 ml 
OMX 20 / ml 
Streptococcus faecalis 0 / 250 ml 
Clostridium 
perfringens 

0 / 250 ml 

Salmonella spp 0 / 1 lt 
Υπολειµµατικό χλώριο 0.1 – 0.4 ppm

 

Ο Συντηρητής θα τηρεί ηµερολόγιο µε τα αποτελέσµατα των εξετάσεων που 
διενεργεί καθηµερινά καθώς και µε τα αποτελέσµατα των αναλύσεων. 

4. ΥΠΕΥΘΥΝΟΤΗΤΕΣ 
Ο Συντηρητής είναι υπεύθυνος για τον έλεγχο της υπολειµµατικότητας του χλωρίου 
και την ενηµέρωση του ηµερολογίου. 

Ο Συντηρητής είναι υπεύθυνος για την επιθεώρηση των εγκαταστάσεων και του 
δικτύου ύδρευσης και τον έλεγχο της ποσότητας του εναποµείναντος χλωρίου στα 
δοχεία χλωρίωσης. 

Ο Συντηρητής είναι υπεύθυνος για την αποστολή δειγµάτων νερού για ανάλυση. 

Ο Συντηρητής είναι υπεύθυνος για την ενηµέρωση του Υπεύθυνου HACCP σχετικά 
µε τα αποτελέσµατα των αναλύσεων νερού. 

Ο Υπεύθυνος HACCP είναι υπεύθυνος για την παρακολούθηση της τήρησης των 
οδηγιών σχετικά µε την παραγωγή και το χειρισµό πάγου. 

Ο Συντονιστής HACCP είναι υπεύθυνος για τη σύνταξη και την αναθεώρηση της 
παρούσας οδηγίας. 

5. ΑΡΧΕΙΑ 

ΕΝΤΥΠΟ - ΕΓΓΡΑΦΟ ΥΠΕΥΘΥΝΟΣ 
ΦΥΛΑΞΗΣ 

ΧΡΟΝΙΚΟ 
∆ΙΑΣΤΗΜΑ 

Ηµερολόγιο Ελέγχου Υπολειµµατικού 
Χλωρίου Συντηρητής 2 ΧΡΟΝΙΑ 

Αρχείο Αναλύσεων Νερού Συντηρητής 2 ΧΡΟΝΙΑ 
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3.26 ΦΑΚΕΛΟΣ PET CONTROL 
1. ΣΚΟΠΟΣ 
Η οδηγία αυτή περιγράφει τις ενέργειες που σχετίζονται µε τον έλεγχο και τις 
ενέργειες για την καταπολέµηση των εντόµων και των τρωκτικών. 

2. ΜΕΘΟ∆ΟΣ 
Τα έντοµα και τρωκτικά µπορούν να µολύνουν ή/και να υποβαθµίσουν ποιοτικά τα 
τρόφιµα και να δηµιουργήσουν σοβαρές βλάβες στα αποθέµατα τροφίµων και στις 
εγκαταστάσεις. 

Περιοχές όπου υπάρχουν, επεξεργάζονται ή συντηρούνται τρόφιµα παρέχουν ιδανικές 
συνθήκες για την επιβίωση και τον πολλαπλασιασµό τους. 

3. ∆ΙΑ∆ΙΚΑΣΙΑ 
Όλο το προσωπικό έχει την ευθύνη και θα πρέπει να αναφέρει περιστατικά ή τυχόν 
υποψία παρουσίας επιβλαβών εντόµων ή τρωκτικών. 

Ο Υπεύθυνος HACCP ελέγχει την κατασκευή του κτιρίου κατά την διάρκεια 
εσωτερικών ελέγχων και επεµβαίνει δίνοντας οδηγίες για να διορθωθούν οποιαδήποτε 
ελαττώµατα. 

Όλες οι εξωτερικές πόρτες που οδηγούν στη κουζίνα θα έχουν προστατευτική 
επικάλυψη στη βάση τους για ασφάλεια από τα τρωκτικά. 

Όλα τα παράθυρα και οι αεραγωγοί πρέπει να φέρουν ειδικές σήτες οι οποίες να 
αφαιρούνται τακτικά και να καθαρίζονται. 

Οι εξωτερικές πόρτες που οδηγούν στους χώρους των µαγειρείων θα είναι πάντα 
κλειστές ή εφόσον πρέπει να µένουν ανοικτές θα φέρουν σήτες όπου υπάρχει 
κίνδυνος από έντοµα. 

 

Χάσµατα και ρωγµές που υπάρχουν κοντά σε σωλήνες, που οδηγούν στον χώρο των 
µαγειρείων θα σφραγίζονται ώστε να αποφεύγεται η είσοδος τρωκτικών. 

Τα σκεπάσµατα φρεατίων και σχάρες αποχέτευσης πρέπει να διατηρούνται σε καλή 
κατάσταση. 

Όπου χρειάζεται χρησιµοποιούνται ηλεκτρικές συσκευές µε κόλλα για την 
καταπολέµηση των τρωκτικών. Η κολλώδης επιφάνεια ελέγχεται από το συνεργείο 
και αντικαθίσταται τακτικά. 

Η χλωρίδα γύρω από τις εγκαταστάσεις θα διατηρείται στο ελάχιστο και σε καλή 
κατάσταση ώστε να µην προσφέρει καταφύγιο για έντοµα και τρωκτικά. 

Το πρόγραµµα καθαρισµού θα εφαρµόζεται κανονικά ώστε να αποφεύγεται ο 
σχηµατισµός υπολειµµάτων και απορριµµάτων πλησίον του εξοπλισµού. 

Τα δοχεία απορριµµάτων που βρίσκονται εντός του χώρου της κουζίνας θα πρέπει να 
αδειάζονται τακτικά και να διατηρούνται καθαρά. Τα απορρίµµατα δεν θα 
παραµένουν ποτέ στην κουζίνα ή στους διπλανούς χώρους. Τα δοχεία απορριµµάτων 
που βρίσκονται σε εξωτερικό χώρο θα τοποθετούνται σε σταθερές–
αποστραγγιζόµενες επιφάνειες και µακριά από περιοχές χλωρίδας. 

Ο σχεδιασµός και υλοποίηση του προγράµµατος εντοµοκτονίας – µυοκτονίας γίνεται 
από εξειδικευµένο προσωπικό (εξωτερικός συνεργάτης) µε άδεια από το Υπουργείο 
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Γεωργίας, ο οποίος έχει και την ευθύνη του ελέγχου της αποτελεσµατικότητας αυτού 
καθώς και των τυχόν διορθωτικών ενεργειών. 

Τα φάρµακα που χρησιµοποιούνται είναι εγκεκριµένα από το Υπουργείο Γεωργίας 
και τον ΕΟΦ. Για κάθε φάρµακο που χρησιµοποιείται, φυλάσσεται σε ειδικό χώρο το 
αντίστοιχο αντίδοτο. 

Απαγορεύεται η χρήση λυχνιών που προσελκύουν τα έντοµα σε ανοικτούς χώρους 
επεξεργασίας. 

Υπάρχει κάτοψη των χώρων που εντάσσονται στο πρόγραµµα, στην οποία είναι 
σηµειωµένοι και αριθµηµένοι οι δολωµατικοί σταθµοί. 

Επειδή τα υλικά που χρησιµοποιούνται κατά την καταπολέµηση των τρωκτικών και 
τις απεντοµώσεις είναι επιβλαβή για την υγεία του ανθρώπου, θα πρέπει να δίνεται 
ιδιαίτερη προσοχή κατά τον χειρισµό τους. 

Να τηρείται αρχείο µε όλες τις αναφορές των ενεργειών που έχουν γίνει και να 
καταγράφονται οι διορθωτικές ενέργειες. 

Να αποµακρύνονται τυχόν κατοικίδια από τον χώρο των αποθηκών, κουζινών και 
χώρους παράθεσης. 

4. ΥΠΕΥΘΥΝΟΤΗΤΕΣ 
Ο Υπεύθυνος HACCP είναι υπεύθυνος για την επιθεώρηση των χώρων για τυχόν 
παρουσία τρωκτικών και για την ειδοποίηση του συνεργείου σε έκτακτες 
περιπτώσεις. 

Όλο το προσωπικό της κουζίνας έχει την ευθύνη να αναφέρει την παρουσία ή την 
υποψία παρουσίας τρωκτικών και εντόµων.  

Ο Συντονιστής HACCP είναι υπεύθυνος για τη σύνταξη και την αναθεώρηση της 
παρούσας οδηγίας. 

5. ΑΡΧΕΙΑ 

 

ΕΝΤΥΠΟ - ΕΓΓΡΑΦΟ ΥΠΕΥΘΥΝΟΣ ΦΥΛΑΞΗΣ ΧΡΟΝΙΚΟ 
∆ΙΑΣΤΗΜΑ 

Φάκελος Μυοκτονιών – 
Εντοµοκτονιών ----- Έπ’ ΑΠΕΙΡΟΝ 
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ΚΕΦΑΛΑΙΟ 4 

 
 

ΚΙΝ∆ΥΝΟΙ ΕΠΙΜΟΛΥΝΣΗΣ ΤΩΝ ΤΡΟΦΙΜΩΝ 
 
  

Υπάρχουν 3 τύποι επιµολύνσεων για τα τρόφιµα 
• Η µικροβιακή επιµόλυνση 
• Η φυσική επιµόλυνση 
• Η χηµική επιµόλυνση 

 
ΜΙΚΡΟΒΙΑΚΗ ΕΠΙΜΟΛΥΝΣΗ    
 
  Η µικροβιακή επιµόλυνση είναι ο πιο σοβαρός και επικίνδυνος τύπος επιµόλυνσης, 
οφείλεται στην παρουσία παθογόνων µικροοργανισµών στα τρόφιµα και µπορεί να 
έχει ως αποτέλεσµα την αλλοίωση των τροφίµων, την τροφική δηλητηρίαση ή ακόµα 
και τον θάνατο. Η µικροβιακή επιµόλυνση διακρίνεται στα παρακάτω 4 είδη 

• Επιµόλυνση από βακτήρια, η οποία είναι και η πιο κοινή 
• Επιµόλυνση από ιούς 
• Επιµόλυνση από παράσιτα 
• Επιµόλυνση από µύκητες 
 
Τα παθογόνα βακτήρια µεταφέρονται στα τρόφιµα 
• Από τις πρώτες ύλες 
• Από τα χέρια του προσωπικού 
• Από τα ρούχα του προσωπικού και τον εξοπλισµό 
• Από τις επιφάνειες µε τις οποίες έρχονται σε επαφή τα τρόφιµα όπως οι 

πάγκοι εργασίας, τα σκεύη κτλ 
 
Πηγές µόλυνσης των τροφίµων µε παθογόνα βακτήρια 
• Άνθρωπος 
• Νωπά τρόφιµα 
• Το χώµα 
• Έντοµα 
• Τρωκτικά 
• Ζώα & πουλιά 
• Αέρας & σκόνη 
• Απορρίµµατα 
• Επιφάνειες επεξεργασίας τροφίµων, εξοπλισµός και σκεύη 
• Νερό 
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ΦΥΣΙΚΗ ΕΠΙΜΟΛΥΝΣΗ 
 
Τα ξένα σώµατα όπως τρίχες, γυαλιά, σίδερα είναι δυνατόν να µεταφερθούν στα 
τρόφιµα κατά την παραλαβή, την αποθήκευση την προετοιµασία ή το σερβίρισµα 
τους και αν δεν εφαρµόζονται προληπτική µέτρα, µπορεί να υπάρξουν παράπονα από 
τον καταναλωτή ή να προκληθούν βλάβες στην υγεία του 
 
Πηγές µόλυνσης των τροφίµων µε ξένα σώµατα 

• Πρώτες ύλες(πέτρες, γυαλί, σκόνη. γόπες) 
• Κτίρια / Εξοπλισµός (ξύλο, σκουριά, λάδια) 
• Πίνακες ανακοινώσεων (χαρτιά, πινέζες) 
• Υλικά συσκευασίας (χαρτόνια, συνδετήρες, κορδόνια) 
• Προσωπικό / Επισκέπτες (νύχια, κοσµήµατα, επίδεσµοι) 
• Εργαλεία καθαρισµού (τρίχες, κοµµάτια υφάσµατος και χαρτιού) 
• Τρωκτικά, έντοµα ζώα, πτηνά (περιττώµατα, µεµβράνες, αυγά και τρίχες 

ζώων) 
 
 

ΧΗΜΙΚΗ ΕΠΙΜΟΛΥΝΣΗ 
 

Στα τρόφιµα είναι δυνατόν να βρεθούν χηµικές ουσίες, τοξικές για τον άνθρωπο, 
των οποίων η παρουσία απαγορεύεται τελείως ή περιορίζεται κάτω από 
καθορισµένα όρια 
Πηγές µόλυνσης των τροφίµων µε επικίνδυνες χηµικές ουσίες 
• Εντοµοκτόνα(ψεκασµός σε τρόφιµα, παγίδες τρωκτικών) 
• Πρόσθετα(συντηρητικά, βελτιωτικά γεύσης και χρώµατος) 
• Χηµικά καθαριστικά(απορρυπαντικά, λάδια και γράσα) 
• Βιοµηχανικά χηµικά(ψυκτικά υγρά) 
• Περιβάλλον(διοξίνες, φυτοφάρµακα, λιπάσµατα) 
• Από το προσωπικό της επιχείρησης τροφίµων µε αποτέλεσµα να υπάρχει η 

πιθανότητα να επιµολυνθούν τα τρόφιµα µε απορρυπαντικά και απολυµαντικά 
• Τα σκεύη που αποτελούνται από τοξικά µέταλλα(όπως χαλκό, µόλυβδο, 

κάδµιο, αντιµόνιο) και χρησιµοποιούνται για την Παρασκευή ή διατήρηση 
όξινων τροφίµων, είναι δυνατόν να προκαλέσουν τροφική δηλητηρίαση 
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ΚΕΦΑΛΑΙΟ 5 
 

ΑΣΘΕΝΕΙΕΣ ΠΟΥ ΠΡΟΚΑΛΟΥΝΤΑΙ ΑΠΟ ΤΑ ΤΡΟΦΙΜΑ 
 

Η κατανάλωση µολυσµένης τροφής µπορεί να προκαλέσει τροφική δηλητηρίαση, 
ασθένεια µε έντονα συµπτώµατα, η εκδήλωση των οποίων µπορεί να γίνει από µισή 
ώρα µετά την κατανάλωση της τροφής έως τρεις µέρες.  
Άτοµα όπως βρέφη, ηλικιωµένοι, ασθενείς, άτοµα σε ανάρρωση, έγκυες γυναίκες  
κλπ παρουσιάζουν µεγάλη ευαισθησία στις τροφικές δηλητηριάσεις.Οι περισσότερες 
τροφικές δηλητηριάσεις οφείλονται σε επιµόλυνση των τροφίµων από λανθασµένους 
χειρισµούς του προσωπικού.  
 
Οι τροφικές δηλητηριάσεις προκαλούνται κυρίως από : 
Μικροοργανισµούς, όπως τα βακτήρια, οι ιοί και οι µύκητες. Οι µικροοργανισµοί 
παράγουν πολλές φορές τοξίνες οι οποίες προκαλούν και αυτές τροφικές 
δηλητηριάσεις. Οι περισσότερες τροφικές δηλητηριάσεις προκαλούνται από 
παθογόνα βακτήρια. Αυτός είναι ο πιο συνηθισµένος και σηµαντικός τύπος 
τροφικών δηλητηριάσεων και σε ορισµένες περιπτώσεις µπορεί να οδηγήσει στον 
θάνατο. Συνήθως απαιτείται µεγάλος αριθµός βακτηρίων για να προκληθεί µια 
τροφική δηλητηρίαση αλλά πολλές φορές και ένα µόνο κύτταρο µπορεί να 
προκαλέσει ασθένεια. Εκτός από τα βακτήρια ασθένειες µπορούν  να 
προκαλέσουν και οι ιοί, τα παράσιτα και οι µύκητες. 
Για να προκληθεί τροφική δηλητηρίαση πρέπει να συνυπάρχουν τρία στοιχεία: 

• Το τρόφιµο να έχει επιµολυνθεί από παθογόνους µικροοργανισµούς 
• Το µολυσµένο τρόφιµο να παραµείνει για αρκετό διάστηµα σε κατάλληλες, 

για την ανάπτυξη µικροοργανισµών, συνθήκες θερµοκρασίας και υγρασίας 
• Κατανάλωση αρκετής ποσότητας τροφίµου ώστε να υπάρχει σε αυτήν τέτοιος 

πληθυσµός µικροοργανισµών που θα είναι ικανός να προκαλέσει τροφική 
δηλητηρίαση 

Επικίνδυνες χηµικές ουσίες, όπως τα απορρυπαντικά, τα απολυµαντικά, τα 
εντοµοκτόνα, πρόσθετα τροφίµων κλπ. Από την κατανάλωση τροφίµων που 
περιέχουν επικίνδυνες χηµικές ουσίες η ασθένεια δεν εκδηλώνεται αµέσως αλλά 
µακροχρόνια. Η παρουσία επικίνδυνων ουσιών στα τρόφιµα οφείλεται συνήθως σε 
λάθος χειρισµούς του προσωπικού σε µια επιχείρηση τροφίµων. 
Άλλους παράγοντες, όπως τα δηλητηριώδη µανιτάρια. 
 
 
Συµπτώµατα τροφικής δηλητηρίασης 

• Ναυτία 
• Εµετός 
• ∆ιάρροια 
• Πυρετός 
• Πονοκέφαλος 
• Στοµαχικός και κοιλιακός πόνος 
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Είδη τροφικών δηλητηριάσεων 
Οι τροφικές δηλητηριάσεις που προκαλούνται από µικροοργανισµούς διακρίνονται 
σε τροφολοιµώξεις και σε τροφοτοξινώσεις . 
Οι τροφολοιµώξεις προκαλούνται από τη κατανάλωση τροφίµων που περιέχουν 
ζωντανούς παθογόνους µικροοργανισµούς. 
Οι τροφοτοξινώσεις προκαλούνται από τη κατανάλωση τροφίµων που περιέχουν 
τοξίνες µικροοργανισµών, οι οποίες δηµιουργούνται καθώς οι µικροοργανισµοί 
αναπτύσσονται στα µολυσµένα τρόφιµα. Τα συµπτώµατα µιας τροφοτοξίνωσης 
εµφανίζονται σχεδόν µετά από τριάντα λεπτά έως δύο ώρες από τη κατανάλωση των 
µολυσµένων τροφίµων, ενώ της τροφολοίµωξης µετά από δύο ώρες έως τρεις µέρες.  
 
Βακτήρια 
Τα βακτήρια είναι µικροσκοπικοί οργανισµοί και δεν είναι ορατοί µε γυµνό µάτι. 
Πολλά βακτήρια είναι χρήσιµα και χρησιµοποιούνται για τη Παρασκευή τροφίµων 
όπως τυριών και γιαουρτιού, άλλα προκαλούν αλλοιώσεις στα τρόφιµα όπως σήψη, 
δυσοσµία, τάγγιση και ορισµένα προκαλούν ασθένειες στον άνθρωπο όπως τύφο, 
διάρροια, πυρετό κλπ. 
 
Βασικά χαρακτηριστικά παθογόνων βακτηρίων 
 

• Είναι ζωντανοί µονοκύτταροι οργανισµοί 
• Μπορούν να µεταφερθούν µε διάφορους τρόπους, όπως µε τα τρόφιµα, το 

νερό, τον άνθρωπο ή τα έντοµα 
• Υπό ευνοϊκές συνθήκες, µπορούν να πολλαπλασιαστούν πολύ γρήγορα 
• Μερικά µπορούν να επιβιώσουν στην ψύξη 
• Μερικά µπορούν να δηµιουργήσουν σπόρια µε τα οποία επιζούν σε αντίξοες 

συνθήκες όπως θερµοκρασίας, παρουσίας απολυµαντικών και άλλα 
• Μερικά προκαλούν αλλοιώσεις στα τρόφιµα ενώ άλλες προκαλούν ασθένειες 
• Μερικά παράγουν τοξίνες στα τρόφιµα κατά τη φάση του πολλαπλασιασµού 

τους ή του θανάτου τους και οι τοξίνες αυτές προκαλούν ασθένεια 
 
Παράγοντες που επηρεάζουν την ανάπτυξη των βακτηρίων 

 
• Θερµοκρασία 
• Θερµότητα 
• Ατµόσφαιρα/ Οξυγόνο 
• Τροφή 
• Υγρασία 
• Χρόνος / Οξύτητα 

Ιοί 
Οι ιοί είναι η µικρότερη µορφή µικροοργανισµού που µπορεί να προκαλέσει ασθένεια 
στον άνθρωπο. Επιβιώνουν στο περιβάλλον, αλλά πολλαπλασιάζονται µόνο µέσα σε 
ζωντανά κύτταρα. Μέσα στα ανθρώπινα κύτταρα µπορούν να ανατυπώνονται και να 
παράγουν πολλά σωµατίδια ιού τα οποία προκαλούν ασθένειες, όπως για παράδειγµα 
η ηπατίτιδα α΄ή οι λοιµώξεις του ιού Norwalk ή Rotavirus.Επειδή για τον 
πολλαπλασιασµό τους απαιτούν ζωντανά κύτταρα, δεν µπορούν να αναπτυχθούν σε 
τρόφιµα. Για αυτό το λόγο αποτελούν απλά µέσο µεταφοράς των ιών µέσα στο 
ανθρώπινο σώµα .Οι ιοί καταστρέφονται από τις θερµοκρασίες µαγειρέµατος µε 
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αποτέλεσµα να µεταφέρονται συνήθως από τρόφιµα αµαγείρευτα ή από τρόφιµα που 
µετά το µαγείρεµα το χειρίστηκε άτοµο που ήταν φορέας κάποιου ιού. 
 
Βασικά χαρακτηριστικά των ιών 

• ∆εν είναι κύτταρα 
• Σε αντίθεση µε τα βακτηήρια, εξαρτώνται από ζωντανά κύτταρα για το 

πολλαπλασιασµό τους 
• ∆εν έχουν την ικανότητα να πολλαπλασιαστούν στα τρόφιµα 
• Μερικοί είναι δυνατόν να επιβιώσουν της ψύξης και του µαγειρέµατος 
• Μπορούν να µεταδοθούν από άτοµο σε άτοµο από τον άνθρωπο σε τρόφιµα, 

από τον άνθρωπο σε επιφάνειες εργασίας 
• Ο πιο συχνός τρόπος µεταφοράς σε τρόφιµα οφείλεται στη κακή προσωπική 

υγιεινή των χειριστών τροφίµων  
• Μπορούν να µολύνουν τρόφιµα και νερό 
 
Παράσιτα 

 
Βασικά χαρακτηριστικά παρασίτων 

• Είναι ζωντανοί οργανισµοί των οποίων η επιβίωση εξαρτάται από την 
παρουσία κάποιου ξενιστή-άνθρωπο, ζώο, φυτό στο οποίο ζουν και από το 
οποίο αντλούν τη διατροφή τους 

• Στη φύση απαντώνται σε πολλά ζώα, όπως χοίροι, γάτες και τρωκτικά από τα 
οποία µπορούν να µεταδοθούν στον άνθρωπο 

• Τα περισσότερα είναι πολύ µικρά, συχνά µικροσκοπικά, αλλά µεγαλύτερα 
από τα βακτήρια 

• Είναι δυνατόν να θανατωθούν µε κατάλληλο µαγείρεµα ή ψύξη 
• Αποτελούν κίνδυνο για τα τρόφιµα και το νερό 
 
 

Μύκητες 
 
Οι µύκητες είναι ιδιαίτερα ποικιλόµορφοι. Στην οµάδα των µυκήτων ανήκουν από 
µονοκύτταροι οργανισµοί έως µεγάλοι, πολυκύτταροι οργανισµοί. Βρίσκονται 
στον αέρα, στο χώµα, σε φυτά, ζώα, στο νερό και σε κάποια τρόφιµα. 
 
Βασικά χαρακτηριστικά των µυκήτων 
 

• Προκαλούν κυρίως αλλοιώσεις στα τρόφιµα αλλά µπορούν να 
προκαλέσουν και ασθένειες στον άνθρωπο 

• Αναπτύσσονται σχεδόν υπό όλες τις συνθήκες αλλά προτιµούν τρόφιµα, 
γλυκά, όξινα µε χαµηλή ενεργότητα νερού 

• Οι θερµοκρασίες ψύξης µειώνουν ή και σταµατούν την ανάπτυξη τους 
αλλά δεν τους καταστρέφουν 

• Κάποιοι µύκητες παράγουν τοξίνες που λέγονται αφλατοξίνες   
• Τα  τρόφιµα στα οποία έχουν αναπτυχθεί µύκητες πρέπει να 

απορρίπτονται εκτός αν οι µύκητες αποτελούν χαρακτηριστικών των 
τροφίµων 
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ΚΕΦΑΛΑΙΟ 6 
 

ΥΓΙΕΙΝΗ ΚΑΤΑ ΤΗ ΘΕΡΜΙΚΗ ΕΠΕΞΕΡΓΑΣΙΑ ΤΩΝ 
ΤΡΟΦΙΜΩΝ(ΜΑΓΕΙΡΕΜΑ/ΨΗΣΙΜΟ) 

 
Η επεξεργασία των τροφών σε λάθος θερµοκρασία καθώς και το ατελές µαγείρεµα ή 
ψήσιµο, επιτρέπουν την επιβίωση των µικροοργανισµών ή ακόµα και τον 
πολλαπλασιασµό τους όταν πραγµατοποιούνται σε χαµηλές θερµοκρασίες για πολύ 
µεγάλο χρονικό διάστηµα. Λόγω επανειληµµένης χρήσης των λαδιών κατά το 
τηγάνισµα, υπάρχει επίσης ο κίνδυνος της χηµικής επιµόλυνσης των τροφίµων. Οι 
περιπτώσεις αυτές µπορεί να οδηγήσουν σε τροφικές δηλητηριάσεις των 
καταναλωτών. 
 
Σωστό µαγείρεµα ή ψήσιµο 
 
Οδηγίες για τη σωστή θερµική επεξεργασία των τροφίµων(σωστό µαγείρεµα/ 
ψήσιµο) 

• Μαγειρεύετε/ ψήνετε τα τρόφιµα στη σωστή θερµοκρασία. 
• Ελέγχετε την θερµοκρασία σε διάφορα σηµεία του τροφίµου σε σύντοµα 

χρονικά διαστήµατα 
• Ανακατεύετε τις σούπες, τις κρέµες, τις σάλτσες και τα άλλα τρόφιµα τακτικά 

κατά το µαγείρεµα, ώστε το ψήσιµο να είναι οµοιόµορφο 
• Σκεπάζετε τις κατσαρόλες ή τους βραστήρες µε καθαρά καπάκια. Πρέπει να 

παραµένουν σκεπασµένα όταν το τρόφιµο δεν ανακατεύεται 
• Χρησιµοποιείται πάντα καθαρά σκεύη και καθαρά εργαλεία 
• Χρησιµοποιείτε τα κατάλληλα λάδια για το τηγάνισµα και το µαγείρεµα 
• Μη δοκιµάζετε τα τρόφιµα µε λερωµένα κουτάλια ή µε τα δάχτυλα 
• Μαγειρεύετε τα τρόφιµα την ηµέρα της διάθεσης τους ή λίγο πριν το 

σερβίρισµα τους. Μετά το µαγείρεµα το τρόφιµο πρέπει να καταναλωθεί ή να 
ψυχθεί όσο το δυνατόν γρηγορότερα. 

• Ελέγχετε τη ποιότητα του τροφίµου σε όλες τις φάσεις της παρασκευής πριν 
το τελικό σερβίρισµα του 

• Παρακολουθείτε το χρόνο που µεσολαβεί από το µαγείρεµα ως τη ψύξη ή τη 
κατανάλωση. Οι χρόνοι που µεσολαβούν ανάµεσα στο µαγείρεµα και στη 
κατανάλωση, στο µαγείρεµα και στη ψύξη, στη ψύξη και στο σερβίρισµα 
πρέπει να είναι η µικρότερη δυνατή 
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ΠΡΟΣΤΑΣΙΑ ΤΩΝ ΤΡΟΦΙΜΩΝ ΑΜΕΣΩΣ ΜΕΤΑ ΤΗ ΘΕΡΜΙΚΗ 

ΕΠΕΞΕΡΓΑΣΙΑ 
 

Οδηγίες για τη σωστή ψύξη αµέσως µετά το µαγείρεµα 
 

• Ψύχετε τα τρόφιµα όσο το δυνατόν πιο γρήγορα µετά το µαγείρεµα 
• Τεµαχίζετε τα µεγάλα τεµάχια κρέατος για γρηγορότερη ψύξη 
• Τοποθετείστε τα υγρά τρόφιµα σε µικρούς περιέκτες για να επιταχυνθεί η 

ψύξη τους 
• ∆ιατηρείτε τα πολύ ζεστά τρόφιµα εκτός ψυγείου το πολύ για µία ώρα και 

µετά τοποθετείστε τα στο ψυγείο 
• Χρησιµοποιείτε ειδικό εξοπλισµό (blast chillers) για τη γρήγορη ψύξη των 

προϊόντων  
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ΚΕΦΑΛΑΙΟ 7 
 

ΚΑΘΑΡΙΣΜΟΣ ΚΑΙ ΑΠΟΛΥΜΑΝΣΗ ΤΩΝ ΧΩΡΩΝ ΚΑΙ ΤΟΥ 
ΕΞΟΠΛΙΣΜΟΥ 

 
 

Ο καθαρισµός αποµακρύνει τη βρωµιά, τα λίπη και τα υπολείµµατα των τροφών ενώ 
η απολύµανση στους επικίνδυνους µικροοργανισµούς από τους χώρους, τον 
εξοπλισµό και τα σκεύη και για αυτό είναι πολύ σηµαντικό να γίνεται σωστά µε 
προσοχή και αποτελεσµατικά.  
Ο λανθασµένος καθαρισµός µπορεί να προκαλέσει µικροβιολογική εποµόλυνση, 
χηµική και φυσική επιµόλυνση. 
Είναι απαραίτητο να διατηρούνται καθαρά και να απολυµαίνονται: 

• Οι χώροι προετοιµασίας αποθήκευσης και έκθεσης τροφίµων και οι χώροι 
υγιεινής του προσωπικού 

• Ο εξοπλισµός  
• Οι επιφάνειες που έρχονται σε επαφή µε τα τρόφιµα 
• Οι επιφάνειες που έρχονται σε επαφή µε τα χέρια του προσωπικού 
• Τα σκεύη, τα εργαλεία 
• ∆ιάφορα άλλα αντικείµενα (κάδοι απορριµµάτων, πανιά και σφουγγάρια) 
 
Ο καθαρισµός και η απολύµανση για να έχουν αποτέλεσµα απαιτούν το 
συνδυασµό φυσικής δράσης, θερµότητας, χρόνου και χηµικών 
καθαριστικών. 
 
ΑΠΟΡΡΥΠΑΝΤΙΚΑ 
 
Είναι χηµικές ουσίες που όταν αναµειχθούν µε νερό επιτρέπουν την 
αποµάκρυνση λιπαρών ουσιών, ρύπων και υπολειµµάτων τροφών. Τα 
απορρυπαντικά δεν σκοτώνουν τα βακτήρια αλλά µειώνουν τον αριθµό τους σε 
ένα αντικείµενο ή µια επιφάνεια αποµακρύνοντας τους ρύπους που τα 
φιλοξενούν. Τα απορρυπαντικά είναι πιο αποτελεσµατικά όταν χρησιµοποιούνται 
σε συνδυασµό µε ζεστό νερό. 
 
ΑΠΟΛΥΜΑΝΤΙΚΑ 
 
Η καλύτερη µέθοδος για την απολύµανση του εξοπλισµού της κουζίνας είναι η 
εµβάπτιση σε ζεστό νερό (80-88 βαθµούς C) για 2-3 λεπτά. Αυτή η µέθοδος θα 
πρέπει να χρησιµοποιείται όποτε είναι δυνατόν, ειδάλλως προτείνεται η χρήση 
χηµικών απολυµαντικών, όπως ιωδοφόρα ή χλωρίνη ως ενεργά συστατικά. 
Η χλωρίνη είναι οικονοµική και όταν χρησιµοποιείται στις κατάλληλες 
αραιώσεις είναι αποτελεσµατική και δεν αλλοιώνει τη γεύση ή την οσµή. Για να 
επιτευχθεί η απολύµανση θα πρέπει να παραµείνει σε επαφή µε τον εξοπλισµό 
για συγκεκριµένο χρόνο που λέγεται χρόνος επαφής. Το βασικό µειονέκτηµα της 
είναι ότι απενεργοποιείται από υπολείµµατα τροφών για αυτό το λόγο απαιτείται 
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πολύ καλή απορρύπανση µε ζεστό νερό και απορρυπαντικά πριν την εφαρµογή 
της χλωρίνης.  
Τα ιωδοφόρα απολυµαίνουν επιφάνειες γρήγορα και δεν αφήνουν ίχνη οσµής ή 
γεύσης. Όπως η χλωρίνη, απενεργοποιούνται από ρύπους που έχουν αποµείνει 
στην επιφάνεια. Τα απολυµαντικά µε ιωδοφόρα είναι συνήθως πιο ακριβά από 
αυτά που περιέχουν χλωρίνη. 
ΕΞΥΓΙΑΝΤΙΚΑ 
 
Είναι χηµικές ουσίες πο συνδυάζουν απορρυπαντική και απολυµαντική δράση. 
∆εν συνιστώνται για εξοπλισµό που είναι ιδιαίτερα επιβαρηµένος µε ρύπους. 
Συνήθως χρησιµοποιούνται σε επιφάνειες που δεν λερώνονται πολύ.  
 
 Οι χώροι, οι επιφάνειες που έρχονται σε επαφή µε τα τρόφιµα, ο εξοπλισµός και 
τα σκεύη σε µια επιχείρηση τροφίµων πρέπει να καθαρίζονται και να 
απολυµαίνονται αποτελεσµατικά διότι: 

• Ε.ιναι απαίτηση της νοµοθεσίας 
• Μειώνεται ο κίνδυνος επιµόλυνσης των τροφίµων που οδηγεί σε πιθανή 

αλλοίωση τους ή σε τροφικές δηλητηριάσεις  
• Μειώνεται ο κίνδυνος ανάπτυξης εντόµων και τρωκτικών. 
• Μειώνεται ο κίνδυνος µόλυνσης των τροφίµων µε ξένα σώµατα 
• ∆ηµιουργείται ευχάριστο και ασφαλές περιβάλλον εργασίας 
• ∆ίνεται ευχάριστη εικόνα στο πελάτη. 

 
        ΜΕΘΟ∆ΟΙ ΚΑΘΑΡΙΣΜΟΥ 

• Πλύσιµο µε το χέρι (ανοιχτές επιφάνειες) 
• Πλυντήρια (σκεύη, αποσυναργολογούµενα τµήµατα του εξοπλισµού) 

χρησιµοποιούνται ειδικά πλυντήρια σύµφωνα µε τις οδηγίες του 
κατασκευαστή τους και µε τα κατάλληλα απορρυπαντικά 

• Πλύσιµο σε διπλό ή τριπλο νεροχύτη ανάλογα µε τις δραστηριότητες της 
επιχείρησης 

 
         ∆ΙΑ∆ΙΚΑΣΙΕΣ ΚΑΘΑΡΙΣΜΟΥ ΚΑΙ ΑΠΟΛΥΜΑΝΣΗΣ 

• Πρόπλυση: Τρίψτε και ξεπλύνετε για να αφαιρέσετε τις βρωµιές και τα 
υπολείµατα τροφών από την επιφάνεια που θέλετε να καθαρίσετε και να 
απολυµάνετε  

• Κυρίως καθάρισµα: Αφαιρέσετε τις βρωµιές και τα λίπη 
χρησιµοποιώντας ζεστό νερό, απορρυπαντικό και βούρτσα ή σφουγγάρι 

• Ξέβγαλµα: Ξεπλύνετε τις βρωµιές και το απορρυπαντικό µε καθαρό 
ζεστό νερό 

• Απολύµανση: Χρησιµοποιείστε διάλυµα χηµικού απολυµαντικού και / ή 
ζεστό νερό  

• Τελικό ξέπλυµα: Ξεπλύνετε το απολυµαντικό µε καθαρό ζεστό νερό 
• Στέγνωµα: Στραγγίστε ή στεγνώστε τα σκεύη στον αέρα ή µε πετσέτες 

µιας χρήσης 
• Τοποθέτηση σε ντουλάπια: Αποµακρύνετε τα καθαρά σκεύη και 

τοποθετήστε τα σε καθαρούς και προστατευµένους χώρους 
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  ΠΑΡΑ∆ΕΙΓΜΑ ΣΥΧΝΟΤΗΤΑΣ ΚΑΘΑΡΙΣΜΟΥ ΚΑΙ ΑΠΟΛΥΜΑΝΣΗΣ 
  
  Κάθε µέρα  

• Σκεύη 
• Εργαλεία 
• Εξοπλισµός 
• Επιφάνειες που έρχονται σε επαφή µε τα τρόφιµα 
• ∆άπεδα κουζίνας, πόµολα, διακόπτες 
• Αποµάκρυνση απορριµµάτων 

  Κάθε εβδοµάδα:  
• ∆άπεδα αποθηκών 
• Ψυγεία 
• Φούρνοι 
• Τοίχοι 
• Κάδοι απορριµµάτων 
• Προαύλια 

  Περιοδικά µέσα στο µήνα 
• Παράθυρα 
• Οροφές 
• Φώτα 
• Εξαερισµός 
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HACCP- Έντυπο ελέγχου Υγιεινής Επιφανειών 
 
 
Εταιρία:……………………………………………………………………………….. 
 
Ηµεροµηνία:………………………………..Ώρα :………………………………….. 
 
Χώρος δειγµατοληψίας:……………………………………………………………… 
 
 
 
 
A/A Σηµείο δειγµατοληψίας  Μέθοδος  Αποτελέσµατα Παρατηρήσεις
     
     
     
     
     
     
     
     

     
 
 
Υπεύθυνος HACCP 
…………………… 
 
 
 ΜΕΘΟ∆ΟΣ ΑΠΟΤΕΛΕΣΜΑΤΑ 
Α Count tact  <1 πολύ καλό, 2-20 καλό, 11-100 επανάληψη καθαρισµού,>100 

ακατάλληλο 
Β Hygicylt 1 καθαρό, 2 µολυσµένο, 3 πολύ µολυσµένο (βάση του  model chart) 
Γ Listeria ΝΑΙ  - ΟΧΙ 
∆ Check pro  1 καθαρό, 2 µολυσµένο, 3 πολύ µολυσµένο (βάση του model chart) 
Ε ATP-URL Βλέπε όρια του κατασκευαστή 
ΣΤ Πάνα Μικροβιολογική ανάλυση 
 
 
 
 

 135



 
  

 
 
 

ΚΕΦΑΛΑΙΟ 8 
 
ΑΤΟΜΙΚΗ ΥΓΕΙΑ & ΥΓΙΕΙΝΗ ΤΩΝ ΕΡΓΑΖΟΜΕΝΩΝ 

 
Υγεία των εργαζοµένων 
 
Το προσωπικό που εργάζεται σε µια επιχείρηση τροφίµων µπορεί να αποτελεί την 
σηµαντικότερη πηγή επιµόλυνσης των τροφίµων. Εάν το προσωπικό δεν είναι υγιές 
και δεν τηρεί τους κανόνες υγιεινής, µπορεί να προκαλέσει επιµόλυνση των τροφίµων 
µε παθογόνους µικροοργανισµούς οι οποίοι είναι δυνατόν να προκαλέσουν τροφικές 
δηλητηριάσεις. Είναι ηθική αλλά και νοµική υποχρέωση των εργαζοµένων σε µια 
επιχείρηση τροφίµων να φροντίζουν τη καθαριότητα τους και την υγεία τους κατά τη 
διάρκεια της εργασίας τους. Το βιβλιάριο υγείας σύµφωνα µε τη σχετική νοµοθεσία 
αποτελεί απαραίτητη προϋπόθεση για τη πρόσληψη και την εργασία του προσωπικού 
σε µια επιχ/ση.Το βιβλιάριο υγείας πιστοποιεί ότι ο εργαζόµενος δεν πάσχει από 
νοσήµατα τα οποία µπορούν να µεταδοθούν µε τα τρόφιµα(φυµατίωση,δερµατικές 
νόσους, εντερικές παθήσεις) 
 
Τρόποι επιµόλυνσης από το προσωπικό 
1.Πάσχει από µια τροφολοίµωξη 
2.Παρουσιάζει συµπτώµατα γαστροεντερικής ασθένειας 
3.Έχει διάφορα τραύµατα ή πληγές 
4.Συγκατοικεί ή εκτίθεται σε άρρωστα άτοµα 
5.Αγγίζει οτιδήποτε που µπορεί να µολύνει τα χέρια του 
 
Υπάρχει όµως και η αµφίδροµη σχέση επιµόλυνσης, όπου τα τρόφιµα , µπορεί να 
επιµολύνουν τους χειριστές τους, όταν αυτά έχουν επιµολυνθεί και οι χειριστές τους 
δεν λαµβάνουν τα κατάλληλη µέτρα τηρώντας τους κανόνες υγιεινής. ∆εν είναι λίγες 
οι περιπτώσεις εργαζοµένων, που έχουν επιµολυνθεί από επικίνδυνα τρόφιµα, τα 
οποία δεν είχαν ορατές αλλοιώσεις, διότι δεν τηρούσαν τους κανόνες ορθής υγιεινής 
πρακτικής όπως για παράδειγµα επιµολύνσεις χειριστών από κρέας. 
Αλλά και τα υγιή άτοµα µπορεί να φιλοξενούν µικροοργανισµούς χωρίς φανερά 
συµπτώµατα και η εκδήλωση τους να γίνει αρκετές εβδοµάδες µετά. 
Σε ορισµένες ασθένειες οι παθογόνοι οργανισµοί µπορεί να παραµείνουν στον 
ανθρώπινο οργανισµό για µήνες ακόµα και όταν παύσουν  όλα τα συµπτώµατα της 
ασθένειας. 
Ορισµένα άτοµα ονοµάζονται φορείς διότι µπορούν να φέρουν παθογόνους 
µικροοργανισµούς και να µολύνουν άλλα άτοµα χωρίς οι ίδιοι να εµφανίσουν 
ασθένεια. 
Το προσωπικό επίσης µπορεί να επιµολύνει τα τρόφιµα µε λανθασµένους χειρισµούς. 
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ΠΡΟΣΟΧΗ!!!!!!!! 
 
Αν είστε άρρωστοι µπορεί να µεταφέρετε παθογόνους µικροοργανισµούς στα 
τρόφιµα και να προκαλέσετε τροφική δηλητηρίαση!! Πριν ξεκινήσετε την εργασία 
σας να ενηµερώνετε άµεσα τον υπεύθυνο της επιχείρησης όταν 
1.Είστε άρρωστοι(διάρροια, εµετό, πυρετό) 
2.Έχετε πληγές(σπυριά ή άλλες δερµατικές παθήσεις) 
3.Είχατα επαφή µε κάποιον άρρωστο ή κάποιο µέλος της οικογένειας σας το 
οποίο πάσχει από τροφική δηλητηρίαση. 
Σε περίπτωση που κάποιος εργαζόµενος παρουσιάσει συµπτώµατα αρρώστιας που 
είναι δυνατόν να µεταδοθεί µε τα τρόφιµα, ο υπεύθυνος πρέπει να τον τοποθετεί σε 
θέσεις εργασίας που δεν έχει άµεση επαφή µε τα τρόφιµα. 
 
 
Ατοµική υγιεινή των εργαζοµένων 
 
Οι κύριες πηγές επιµόλυνσης των τροφίµων από τα προσωπικό είναι 
1.τα χέρια, τα νύχια/ η µύτη/ το στόµα/ τα αυτιά 
2.οι πληγές 
3.τα κοσµήµατα/ τα µαλλιά/ το τσιγάρο και τα ρούχα 
 
ΑΠΑΓΟΡΕΥΟΝΤΑΙ!! 
1.Τα µακριά νύχια 
2.Τα βρώµικα νύχια 
3.Τα βαµµένα νύχια 
4.Τα ψεύτικα/ προστιθέµενα νύχια 
 
ΜΥΤΗ/ ΣΤΟΜΑ/ ΑΥΤΙΑ 
 
ΑΠΑΓΟΡΕΥΟΝΤΑΙ!! 
1.Να βήχετε ή να φτερνίζεστε πάνω στα τρόφιµα 
2.Να βάζετε τα δάκτυλα σας στη µύτη ή στο στόµα 
3.Να σκουπίζετε το πρόσωπο σας ή τη µύτη σας µε τα µανίκια 
4.Να µασάτε, να τρώτε, να φτύνετε κατά τη διάρκεια της εργασίας σας 
5.Να δοκιµάζετε το φαγητό µε τα δάκτυλα ή µε το κουτάλι που έχει 
ξαναχρησιµοποιηθεί 
 
ΚΟΣΜΗΜΑΤΑ 
 
ΑΠΑΓΟΡΕΥΟΝΤΑΙ!! 
1.Ρολόγια 
2.Σκουλαρίκια 
3.∆ακυλίδια/ Βέρες 
4.Βρχιόλια/ Μπρασελέ 
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ΜΑΛΛΙΑ 
 
ΦΟΡΑΤΕ ΤΟ ΚΑΛΥΜΜΑ 
1.Στον ειδικό χώρο(αποδυτήρια)και όχι στο χώρο εργασίας 
2.Με τρόπο ώστε να καλύπτονται όλα τα µαλλιά(χωρίς να εξέχουν φράντζες) 
3.Πριν φορέσετε την υπόλοιπη ενδυµασία(στολή εργασίας) 
4.Πριν πλύνετε τα χέρια  σας 
 
ΣΤΟΛΗ ΕΡΓΑΣΙΑΣ ΘΑ ΠΡΕΠΕΙ ΝΑ 
 
1.Είναι κατά προτίµηση ανοιχτού χρώµατος 
2.Είναι πάντα καθαρή. Απαγορεύεται να σκουπίζονται σε αυτή τα εργαλεία και 
τα χέρια 
3.Είναι µε φερµουάρ(χωρίς κουµπιά και εξωτερικές τσέπες 
4.Καλύπτει εντελώς τα ρούχα των εργαζοµένων 
5.Είναι εύκολη στη χρήση και ανθεκτική 
6.Τοποθετείται στα ερµάρια των αποδυτηρίων χωριστά από τα υπόλοιπα ρούχα 
 
Οι µπότες ή τα ειδικά παπούτσια θα πρέπει να χρησιµοποιούνται όταν 
ετοιµάζονται τα τρόφιµα υψηλής επικινδυνότητας. Η στολή εργασίας 
απαγορεύεται να φοριέται σε άλλους χώρους εκτός από τους χώρους εργασίας. 
Η αφαίρεση των ρούχων και των προσωπικών αντικειµένων, αλλά και η 
τοποθέτηση της στολής εργασίας πρέπει να γίνεται σε ειδικά διαµορφωµένους 
χώρους (αποδυτήρια), όπου υπάρχουν ειδικά ερµάρια ή κρεµάστρες. 
 
ΓΑΝΤΙΑ 
 
Τα γάντια πρέπει να αλλάζονται 
1.Όταν λερωθούν ή σχιστούν 
2.Πριν την έναρξη νέας εργασίας 
3.Τουλάχιστον κάθε 4 ώρες συνεχούς χρήσης ή και πιο συχνά εφόσον απαιτείται 
4.Μετά το χειρισµό ωµού κρέατος και πριν το χειρισµό µαγειρεµένου ή έτοιµου 
προς κατανάλωση φαγητού 
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ΚΕΦΑΛΑΙΟ 9 

 
ΕΥΘΥΝΕΣ ΚΑΙ ΝΟΜΙΚΕΣ ΥΠΟΧΡΕΩΣΕΙΣ ΤΟΥ ΠΡΟΣΩΠΙΚΟΥ 

ΚΑΙ ΤΗΣ ΕΠΙΧΕΙΡΗΣΗΣ 
 

 
Ο υπεύθυνος της επιχείρησης οφείλει να: 

• Εφαρµόζει ένα σύστηµα διασφάλισης της παραγωγής υγιεινών τροφίµων 
(HACCP). Στη περίπτωση µεγάλων επιχειρήσεων απαιτείται πλήρης 
ανάπτυξη και τεκµηρίωση του συστήµατος µε τη τήρηση όλων των 
προβλεπόµενων από το σύστηµα αρχείων 

• Εκπαιδεύει το προσωπικό της επιχείρησης στο εγχειρίδιο βασικής 
εκπαίδευσης στην υγιεινή και την ασφάλεια των τροφίµων του ΕΦΕΤ και 
επιβλέπει για τη σωστή εφαρµογή των κανόνων υγιεινής 

• Να τηρεί τα απαιτούµενα στοιχεία 
 
ΑΡΧΕΙΑ ΠΟΥ ΠΡΕΠΕΙ ΝΑ ΤΗΡΟΥΝΤΑΙ ΑΠΟ ΜΕΓΑΛΕΣ ΕΠΙΧΕΙΡΗΣΕΙΣ 
ΤΡΟΦΙΜΩΝ 
 
ΑΡΧΕΙΑ ΠΡΟΑΠΑΙΤΟΥΜΕΝΩΝ 

• Γενικοί κανόνες υγιεινής και ειδικότεροι ανά θέση εργασίας 
• Αρχείο καθαρισµού / Απολυµάνσεων 
• Αρχείο καταπολέµησης τρωκτικών και εντόµων 
• Αρχείο συντήρησης του κτιρίου 
• Κατάλογος εξοπλισµού και αρχεία βαθµονόµησης 
• Αρχείο ελέγχων νερού 
• Αρχείο προσωπικού (βιβλιάρια υγείας, κανόνες υγιεινής προσωπικού και 

βεβαιώσεις εκπαίδευσης) 
ΑΡΧΕΙΑ HACCP  

• Μελέτη HACCP 
• Αρχείο προµηθευτών, το οποίο περιέχει κατάλογο ειδών / προµηθευτή 
• Αρχείο παρακολούθησης των κρίσιµων σηµείων ελέγχου 
• Αρχεία διορθωτικών ενεργειών 
• Αρχείο ελέγχων α΄και β΄υλών προϊόντων κατά τη παραγωγική διαδικασία και 

τελικών προϊόντων 
• Σύστηµα ιχνηλασιµότητας από τις πρώτες ύλες έως και τον τελικό αποδέκτη 

των προϊόντων 
• Αρχείο επαλήθευσης του συστήµατος HACCP 
• Φάκελος συναντήσεων της οµάδας HACCP 
• Φάκελος µε νοµοθεσίες- βιβλιογραφία 
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ΣΥΜΠΕΡΑΣΜΑΤΑ-ΠΡΟΤΑΣΕΙΣ 

 
  Η διαδικασία HACCP είναι ένα χρήσιµο εργαλείο για την αναγνώριση, εκτίµηση και 
έλεγχο των πιθανών κινδύνων  που προκύπτουν από την παραγωγή των  πρώτων 
υλών έως την παρασκευή τροφών και κατανάλωση τους. 
  Κατά τη διάρκεια εφαρµογής του συστήµατος HACCP από επιχειρήσεις µαζικής 
παραγωγής τροφών (εκτός από τη διασφάλιση της υγιεινής ) επιτυγχάνετε η µείωση 
των οικονοµικών απωλειών και η αύξηση των πωλήσεων. Αυτό γιατί ελαττώνονται οι 
καταστροφές και οι απορρίψεις των προϊόντων. Επίσης µπορεί να βοηθηθεί η όλη 
οργάνωση της επιχείρησης, καθορίζοντας τις υπευθυνότητες του προσωπικού και 
εγκαθιστώντας τεκµηριωµένες διαδικασίες διασφάλισης της ασφάλειας των 
παραγόµενων προϊόντων. 
  Υπάρχουν κατηγορίες τροφίµων υψηλής επικινδυνότητας-λόγο της φύσης και των 
χαρακτηριστικών τους- για τις οποίες έχουν αναπτυχθεί συστήµατα HACCP. Οι 
κατηγορίας αυτές είναι: 
-είδη κρέατος και πουλερικών 
-ψάρια και θαλασσινά 
-γαλακτοκοµικά προϊόντα 
-κονσερβοποιηµένα τρόφιµα 
 
   Με την ανάλυση των πρώτων υλών, των συστατικών και των διαδικασιών 
προσδιορίζονται οι περιοχές-σηµεία παραγωγής που πρέπει να ελέγχονται αυστηρά 
ώστε να διασφαλίζεται ότι το τελικό προϊόν είναι σύµφωνα µε τις προδιαγραφές 
ποιότητας που έχουν καθοριστεί από την επιχείρηση .  
  Προτείνεται λοιπόν η χρήση συστήµατος HACCP σε όλους τοµείς της βιοµηχανίας 
τροφίµων προκειµένου να αυξηθεί η παραγωγή ασφαλών τροφίµων και να 
διευκολυνθούν οι συναλλαγές και η διακίνηση τω προϊόντων στο διεθνές εµπόριο µε 
µείωση των χρονοβόρων και δαπανηρών µικροβιολογικών αναλύσεων. 
  Η ανάπτυξη και η εφαρµογή ενός συστήµατος HACCP είναι στενά συνδεδεµένη µε 
τη µοναδικότητα της κάθε βιοµηχανίας του παραγόµενου προϊόντος και των 
πραγµατοποιούµενων διεργασιών µέσα σε αυτή. η ανάπτυξη πρέπει να γίνεται 
χωριστά από εκείνη του συστήµατος ∆ιασφάλισης Ποιότητας ώστε να αποφευχθεί ο 
αποπροσανατολισµός από το στόχο της ασφάλειας. 
  Η βασική αξία του συστήµατος  HACCP έγκειται ακριβώς στην ικανότητα του  να 
καταδείξει τις προβληµατικές καταστάσεις και τις προβληµατικές δραστηριότητες 
µέσα στην επιχείρηση.  Η παραγωγή ασφαλών τροφίµων καθώς και η προστασία της 
υγείας του καταναλωτή, είναι υποχρέωση όλων των εργαζοµένων σε µια επιχείρηση 
τροφίµων. Καταλαβαίνουµε λοιπόν από όλα αυτά πόσο σηµαντική είναι η ύπαρξη 
του συστήµατος HACCP σε µια επιχείρηση που ασχολείται µε τα τρόφιµα,  και 
είµαστε υποχρεωµένοι όχι µόνο νοµικά αλλά και ηθικά να σεβόµαστε τους κανόνες 
που ορίζει το σύστηµα αυτό. 
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