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ΠΡΟΛΟΓΟΣ 
 

Τις τελευταίες δεκαετίες έχουν δηµιουργηθεί πολλές 
οργανώσεις και συστήµατα ελέγχου τα οποία έχουν ως σκοπό 
την προστασία του καταναλωτή. Η αρχή έγινε στα υλικά 
καταναλωτικά αγαθά και ως φυσική εξέλιξη πέρασε και στα 
άϋλα. Μέσα σε αυτήν την κατηγορία βρίσκεται και το 
αντικείµενο που εξετάζουµε στην εργασία αυτή το οποίο 
είναι οι υπηρεσίες που προσφέρουν οι ξενοδοχειακές 
µονάδες είτε µιλώντας για εποχιακές ξενοδοχειακές µονάδες 
(τουριστικές) είτε για all season (αστικές). 

 Το τουριστικό προϊόν έχει µια ιδιαίτερη σχέση µε 
τον καταναλωτή. Συνδέεται άµεσα µε την ψυχολογία του και 
την ψυχική του ηρεµία. Όταν δεν υπάρχει αρµονία στην 
σχέση µεταξύ παραγωγής και κατανάλωσης τότε αυτό έχει 
επιπτώσεις στην ψυχολογία του καταναλωτή. Έχοντας µια 
παραπάνω ιδιοµορφία ως άϋλο αγαθό, να καταναλώνεται την 
ώρα που παράγεται, δηµιουργήθηκαν διάφορα συστήµατα όπως 
είναι το ISO και το HACCP µε σκοπό να διασφαλίσουν την 
σωστή παραγωγή και κατά συνέπεια την σωστή κατανάλωση από 
τον ενδιαφερόµενο. Η µη σωστή παραγωγή προκαλεί δυσφορία 
στον καταναλωτή η οποία λόγω της φύσης του προϊόντος 
είναι δύσκολο να διορθωθεί. 

Στην εργασία αυτή εξετάζονται κυρίως οι τουριστικές 
ξενοδοχειακές µονάδες, οι οποίες θεωρούνται η καρδιά του 
τουριστικού προϊόντος, ξεκινώντας από την δοµή τους και 
συνεχίζοντας στο τµήµα της οροφοκοµείας και των 
επισιτιστικών τµηµάτων της µονάδας. 

Αναλυτικότερα, στο κεφάλαιο 1 βλέπουµε την δοµή 
οργάνωσης των ξενοδοχείων και άλλων τουριστικών 
επιχειρήσεων καθώς και διάφορα συστήµατα ελέγχου όσων 
αφορά τα διοικητικά. 

Προχωρώντας στο κεφάλαιο 2 µπαίνουµε αναλυτικά στο 
κεφάλαιο του ξενοδοχείου ξεκινώντας από την οροφοκοµία. 
Εξετάζουµε τις εργασίες που πρέπει να κάνουν οι 
καµαριέρες και τις υποχρεώσεις του housekeeper καθώς και 
τη µεταξύ τους συνεργασία. Επιπλέον βλέπουµε τη 
συνεργασία του τµήµατος οροφοκοµίας µε άλλα τµήµατα του 
ξενοδοχείου. 

Στο κεφάλαιο 3 εξετάζουµε το χώρο της κουζίνας 
ξεκινώντας από το σύστηµα HACCP και παρακολουθώντας όλη 
την πορεία των προϊόντων από τη στιγµή της παραλαβής έως 
τη στιγµή της κατανάλωσης από τον πελάτη. 

Επιπλέον βλέπουµε τους κανόνες υγιεινής που πρέπει 
να τηρούν οι εργαζόµενοι στο χώρο της κουζίνας αλλά και 
ατοµικά. 

Τέλος µαζί µε τον επίλογο της εργασίας παραθέτουµε 
κάποια ερωτηµατολόγια από µια µικρή έρευνα που έγινε σε 
τουριστικές και αστικές ξενοδοχειακές µονάδες.    
 
 



 
 
 

ΕΝΟΤΗΤΑ 1.1.  
ΣΚΟΠΟΣ ΤΗΣ ΟΡΓΑΝΩΣΗΣ 

 
Κάθε οργάνωση δηµιουργείται και λειτουργεί 

επιδιώκοντας κάποιο αποτέλεσµα. Αυτό το επιδιωκόµενο 
αποτέλεσµα είναι ο βασικός σκοπός της οργάνωσης. Η 
επίτευξη αυτού του σκοπού όµως οδηγεί σε ένα σύνολο από 
στόχους της οργάνωσης. Στο βαθµό που ο σκοπός και οι 
στόχοι της οργάνωσης είναι σαφείς και γνωστοί, είναι 
δυνατός και ο προσδιορισµός της πορείας της. 

Οι σκοποί µπορεί να είναι γενικοί, όπως για 
παράδειγµα θα λέγαµε ότι σκοπός του τάδε τουριστικού 
πρακτορείου είναι να εξυπηρετεί µε τον καλύτερο τρόπο 
τους πελάτες του. Μπορεί όµως να είναι περισσότερο 
συγκεκριµένοι και λειτουργικοί, όπως για παράδειγµα θα 
λέγαµε ότι ο σκοπός του τάδε ξενοδοχείου αναψυχής είναι 
να κάνει 20.000 διανυκτερεύσεις το µήνα Μάιο. 

Οι λειτουργικοί σκοποί µπορούν να χρησιµοποιηθούν 
σαν κριτήριο για την αξιολόγηση της αποδοτικότητας των 
εργαζοµένων. Για παράδειγµα ορίζεται σκοπός στον υπεύθυνο 
προµηθειών ενός ξενοδοχείου, να µειωθεί το κόστος 
προµηθειών αναλώσιµων κατά διανυκτέρευση για συγκεκριµένη 
χρονική περίοδο. 

Οι λειτουργικοί σκοποί επίσης µπορούν να 
χρησιµοποιηθούν για την εκτίµηση αναγκών προσωπικού για 
συγκεκριµένη χρονική περίοδο. 

Οι λειτουργικοί σκοποί πρέπει να επιλέγονται µε 
προσοχή, διότι σε περίπτωση που είναι υποτονικοί, υπάρχει 
κίνδυνος να οδηγήσουν σε χαµηλή αποτελεσµατικότητα τους 
εργαζοµένους. 

Οι γενικοί και οι λειτουργικοί σκοποί µπορούν να 
χρησιµοποιηθούν από τους φορείς της οργανωσιακής 
ιεραρχίας σαν επιχειρήµατα για παρακίνηση προς εργασία. 
Επίσης υποδεικνύουν το απαιτητό πνευµατικό και 
πολιτιστικό επίπεδο των εργαζοµένων.  

Οι σκοποί λειτουργούν επεξηγηµατικά στους 
εργαζοµένους. ∆ηλαδή επεξηγούν τις ποσοτικές και 
ποιοτικές απαιτήσεις της επιχείρησης σε σχέση µε την 
εργασία. Έτσι οι εργαζόµενοι είναι σε θέση να γνωρίζουν 
τι ζητείται από αυτούς.  

Όµως οι στόχοι της επιχείρησης, υπάρχει κίνδυνος να 
θεωρηθούν σκοποί από τους εργαζοµένους και να εστιάσουν 
τις προσπάθειές τους στο επιµέρους αγνοώντας το όλο.  

Σε περίπτωση δε που ο σκοπός της επιχείρησης 
βρίσκεται σε ασυµφωνία µε τις απόψεις ή του προσωπικούς 
σκοπούς των εργαζοµένων, µπορεί να δηµιουργηθούν 
σηµαντικά προβλήµατα. 
 



 
 
 
 
 
1.1.1. Σκοπός του εργαζοµένου 
 
 Οι περισσότεροι εργαζόµενοι γνωρίζουν για ποιο σκοπό 
εργάζονται. Ο σκοπός για τον οποίο εργάζεται κάποιος 
διαµορφώνει και τη συµπεριφορά του στο χώρο εργασίας. 
Έτσι κάποιος µπορεί να εργάζεται για έναν από τους 
παρακάτω σκοπούς: 

- Χρηµατική αµοιβή 
- Μεγαλύτερη χρηµατική αµοιβή 
- Επαγγελµατική επιτυχία 
- Κοινωνικές συναναστροφές 
- Κοινωνική τοποθέτηση 
- Ισχύ. 
Βέβαια ποτέ κάποιος δεν εργάζεται µόνο για ένα 

σκοπό. Πάντα οι σκοποί είναι περισσότεροι του ενός, ενώ 
δεν είναι πάντα γνωστοί στον ίδιο τον εργαζόµενο. 

Στο βαθµό όµως που οι σκοποί για τους οποίους 
εργάζεται κάποιος επιτυγχάνονται, τότε αυτός είναι 
ευχαριστηµένος από την εργασία του. 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 



ΕΝΟΤΗΤΑ 1.2.  
∆ΟΜΗ ΤΗΣ ΟΡΓΑΝΩΣΗΣ 

 
 ∆οµή είναι η σχέση των θέσεων εργασίας µίας 
οργάνωσης. Η δοµή της οργάνωσης αφορά στην ιεραρχία της 
οργάνωσης, στις σχέσεις που υπάρχουν µεταξύ των διαφόρων 
θέσεων εργασίας και στο έργο που εκπληρώνει η κάθε θέση. 
 Ανάλογα µε το αντικείµενο και τους σκοπούς της 
οργάνωσης, σχεδιάζεται η δοµή της. Η δοµή κάθε οργάνωσης 
διαµορφώνεται προς δύο κατευθύνσεις. Την κάθετη και την 
οριζόντια. 
 Σε κάθετες βαθµίδες αναλύεται η ιεραρχική δοµή της 
οργάνωσης. Ψηλά βρίσκονται οι θέσεις οι οποίες έχουν 
περισσότερη εξουσία, επιρροή και ευθύνη. Κατεβαίνοντας 
τις βαθµίδες ιεραρχίας, τα χαρακτηριστικά αυτά 
µειώνονται. 
 Οριζόντια η δοµή της επιχείρησης αναλύεται κατά 
ειδικότητα ή κατά προϊόν. Το µεµονωµένο ξενοδοχείο 
χρησιµοποιεί µικτά την ανάλυση κατά ειδικότητα και κατά 
προϊόν. Ενώ οι αλυσίδες ξενοδοχείων και τα µεγάλα 
τουριστικά πρακτορεία χρησιµοποιούν και τις αναλύσεις 
κατά πελατεία και γεωγραφική περιοχή. 
 Ο βαθµός επιπέδων ιεραρχίας πρέπει να είναι το 
δυνατόν µικρός, διότι η πολιτική της επιχείρησης 
µεταβιβάζεται στα κατώτερα ιεραρχικά στρώµατα δια µέσου 
εντολών και εξουσιοδοτήσεων. Όσο περισσότερες βαθµίδες 
διασχίσει µία εξουσιοδότηση, τόσο περισσότερες φορές θα 
µεταφερθεί και τόσο περισσότερες πιθανότητες σφάλµατος 
υπάρχουν. 
 Οι διευθυντές πρέπει να έχουν αυτονοµία σε σχέση µε 
τη λειτουργία ή το τµήµα που έχουν αναλάβει και τα όρια 
αρµοδιοτήτων κάθε βαθµίδας να είναι σαφή. 
 Η δοµή της οργάνωσης παρουσιάζεται µε ένα ειδικό, 
απλό διάγραµµα που λέγεται οργανόγραµµα. 
 
1.2.1. ∆οµή οργάνωσης του προσωπικού 
ξενοδοχειακών µονάδων 
 
  Στο σχήµα παρουσιάζεται ένα οργανόγραµµα που 
αναφέρεται στη δοµή µιας µεγάλης ξενοδοχειακής 
επιχείρησης. 
 Αναφέρουµε επίσης, ονοµαστικά, τα βασικά τµήµατα που 
υπάρχουν σε µια ξενοδοχειακή µονάδα και τους διευθυντές 
τους. Θα δούµε τα ειδικά προσόντα και γνώσεις που πρέπει 
να έχει καθένας από αυτούς καθώς και τις ειδικές 
αρµοδιότητες που καλούνται να αναλάβουν σε σχέση µε το 
τµήµα τους. 
 
Μια ξενοδοχειακή µονάδα περιλαµβάνει τα εξής τµήµατα: 

 



1. ∆ιεύθυνση: Είναι υπεύθυνη για την τήρηση της 
επιχειρηµατικής πολιτικής και για την επίτευξη των 
επιχειρηµατικών στόχων. 

2. Λογιστήριο: Εδώ γίνονται οι ανάλογες εγγραφές 
ανοίγµατος ή κλεισίµατος των λογαριασµών πελατών 
και η παρακολούθησή τους. Ο διευθυντής λογιστηρίου 
πρέπει να έχει άριστη γνώση της ξενοδοχειακής 
λογιστικής και να τον διακρίνει η τιµιότητα και η 
παρατηρητικότητα. Πρέπει να είναι πολύ προσεκτικός 
κατά τον έλεγχο των χρεοπιστώσεων των λογαριασµών, 
για αποφυγή λαθών, επιβλαβών για την καλή φήµη της 
µονάδας. 

3. Έλεγχος: Ο υπεύθυνος ελέγχου πρέπει να έχει τα 
ίδια προσόντα µε τον προϊστάµενο λογιστηρίου. 
Είναι το άτοµο που θα ‘ξεσκονίσει’ την Μ/C 
µηχανογραφηµένη ή χειρόγραφη, και ψάχνοντας τις 
αιτίες, θα διορθώσει τα τυχόν λάθη για να γίνουν 
οι απαραίτητες εγγραφές. Βέβαια οι αρµοδιότητες 
του δεν σταµατούν εκεί, αλλά επεκτείνονται στον 
έλεγχο όλου του φάσµατος των δραστηριοτήτων της 
ξενοδοχειακής µονάδας. 

4. ∆ηµόσιες Σχέσεις: Ο υπεύθυνος ∆ηµοσίων Σχέσεων 
πρέπει να έχει διοικητικά και οργανωτικά προσόντα, 
πλατιά µόρφωση, συνεχή ενηµέρωση για τα Ελληνικά 
και ∆ιεθνή γεγονότα, άψογη εµφάνιση και πολλές 
γνωριµίες. Εξυπηρετεί και λύνει κάθε πρόβληµα των 
πελατών, οργανώνει και επιβλέπει κάθε εκδήλωση, 
είναι υπεύθυνος για την υποδοχή και ξενάγηση 
υψηλών προσωπικοτήτων, ενηµερώνεται και έχει 
συνεχή επαφή µε όλα τα τµήµατα του ξενοδοχείου. 
Είναι ο, µετά την διεύθυνση, προωθητής της 
ξενοδοχειακής µονάδας, προσωποποιηµένη η καλή 
εικόνα και φήµη του ξενοδοχείου. 

5. Νοµική Υπηρεσία: Ο υπεύθυνος πρέπει να έχει πτυχίο 
δικηγόρου µε γνώσεις ∆ιεθνούς ∆ικαίου και 
εργατικών και φορολογικών διατάξεων. Συντάσσει τα 
συµβόλαια του ξενοδοχείου µε το προσωπικό, 
επιµελείται και συµπληρώνει τα παραστατικά για τη 
σύναψη συνταξιοδοτήσεων των υπαλλήλων του 
ξενοδοχείου, προσφεύγει στα δικαστήρια για 
απόρριψη βιβλίων, πρόστιµα κ.λπ. και γενικά 
καλύπτει οποιοδήποτε νοµικό θέµα απορρέει από τις 
συναλλαγές του ξενοδοχείου µε τρίτους. 

6. Τµήµα Πωλήσεων: Κύρια επιµελείται την ενοικίαση 
των δωµατίων και έχει στόχο τη µέγιστη πληρότητα 
στις υψηλότερες τιµές. Επίσης επιµελείται τις 
συναλλαγές που αφορούν συνεστιάσεις, συσκέψεις και 
συνελεύσεις. Ο υπεύθυνος πρέπει να είναι γνώστης 
των δηµοσίων σχέσεων και των τεχνικών της πώλησης. 
Είναι δε υπεύθυνος για την οργάνωση και διεξαγωγή 
αυτών των εκδηλώσεων. 



7. Τµήµα Προµηθειών: Ο υπεύθυνος προµηθειών πρέπει να 
είναι καλός ‘γνώστης’ της αγοράς, να γνωρίζει τις 
τιµές και τις τάσεις τους, (ανοδικές ή καθοδικές), 
τα είδη και τις ποικιλίες τους, τους προµηθευτές. 
Είναι υπεύθυνος για τις αγορές σύµφωνα µε το 
‘budget’ του ξενοδοχείου, καθώς και για τον 
ποιοτικό και ποσοτικό έλεγχο των προϊόντων. 
Προγραµµατίζει τις αγορές σύµφωνα µε τις ανάγκες 
της κουζίνας και των άλλων τµηµάτων, την κατάλληλη 
στιγµή, ώστε να µην υπάρχει έλλειψη αγαθών σε 
πρώτη ζήτηση, αλλά ούτε και πλεόνασµα τέτοιο που 
να ζηµιώνει την ξενοδοχειακή µονάδα. ∆ιεξάγει 
τακτική µηνιαία απογραφή αλλά και έκτακτες, µε 
σκοπό την αναζήτηση ελλειµµάτων ή πλεονασµάτων και 
την εξακρίβωση των αιτιών τους, καθώς και την 
ανάλυσή τους. 

8. Υποδοχή: Ο chef de reception εκτός από εµφάνιση 
και εξυπνάδα, πρέπει να διαθέτει τιµιότητα, µνήµη 
και εχεµύθεια. Να είναι γνώστης ξένων γλωσσών και 
επαγγελµατικών γνώσεων, να έχει τακτ και 
ικανότητες διπλωµάτη. Είναι υπεύθυνος για την 
οργάνωση του τµήµατος µε τρόπο τέτοιο, ώστε να 
διευκολύνεται η δουλειά των υφισταµένων του, για 
να περιορίζονται στο ελάχιστο τα λάθη και να 
εξασφαλίζεται η άριστη εξυπηρέτηση. Το τµήµα αυτό 
έχει άµεση επαφή µε τον πελάτη, γι’ αυτό η 
συµπεριφορά που υιοθετείται πρέπει να είναι 
φιλική, εξυπηρετική και γεµάτη υποµονή. Ο πελάτης 
άλλωστε είναι ο λόγος ύπαρξης µιας ξενοδοχειακής 
µονάδας. 

9. Θυρωρείο: Εδώ τα ειδικά προσόντα που απαιτούνται 
αφορούν τρόπο συµπεριφοράς. Ευχάριστος και φιλικός 
χαιρετισµός, πρόθυµη και γρήγορη εξυπηρέτηση, 
άψογη ενδυµασία, πληροφορίες για το ξενοδοχείο και 
την τοποθεσία όπου βρίσκεται, ξένες γλώσσες και 
εχεµύθεια είναι τα χαρακτηριστικά του υπαλλήλου 
θυρωρείου. 

10. Όροφοι: Η γενική προϊσταµένη ορόφων φροντίζει 
για την καλή συνεργασία του προσωπικού ορόφων µε 
τα άλλα τµήµατα. Σκοπός, η επίτευξη όσο το δυνατό 
µεγαλύτερης αποδοτικότητας και παραγωγικότητας του 
προσωπικού ορόφων. Μεθοδεύει την εργασία για 
εξοικονόµηση χρόνου, δίνει συµβουλές ακόµα και για 
τις ‘δύσκολες’ περιπτώσεις καθαρισµού, και 
φροντίζει για την άψογη συµπεριφορά του προσωπικού 
της. 

11. Λινοθήκη – Πλυντήριο – Σιδερωτήριο: Η 
προϊσταµένη της λινοθήκης φροντίζει για την 
επάρκεια και άριστη κατάσταση των λινών, την 
αντικατάσταση των ακάθαρτων (σύµφωνα µε την 
κατάσταση που δίνεται από την υποδοχή) µε καθαρά, 



και είναι υπεύθυνη ή συµµετέχει στις τακτικές 
απογραφές που γίνονται στο τµήµα της. Πρέπει να 
διαθέτει µεθοδικότητα και µεγάλη αντοχή για να 
µπορεί να τα βγάζει πέρα µε τις απαιτήσεις της 
τόσο πιεσµένης σε χρόνο εργασίας της. 

12. Εστιατόριο: Ο maitre πρέπει να διαθέτει άψογη 
εµφάνιση, φιλική και εξυπηρετική συµπεριφορά, 
γνώσεις ∆ηµοσίων Σχέσεων και ξένων γλωσσών. Είναι 
το άτοµο που θα κληθεί να ακούσει κάποια παράπονα 
ή να δώσει πληροφορίες για κάποιο πιάτο. Πρέπει να 
είναι ιδιαίτερα ικανός, ώστε, από τη µία πλευρά να 
δηµιουργεί άνετη ατµόσφαιρα για τους πελάτες και 
από την άλλη να βεβαιώνεται για τη σωστή 
συµπεριφορά των σερβιτόρων. 

13. Κουζίνα: Ο chef πρέπει να έχει τις ίδιες 
γνώσεις µε τον υπεύθυνο προµηθειών σε σχέση µε τα 
τρόφιµα. Επιπλέον φροντίζει για την τέλεια 
ποιότητα, παρουσίαση, γεύση, οσµή κάθε πιάτου που 
φεύγει από την κουζίνα. Φροντίζει να ακολουθούνται 
τα πρότυπα, είτε αυτά αφορούν αγορανοµικές 
διατάξεις (των οποίων είναι γνώστης), είτε αφορούν 
τον τρόπο παρασκευής συνταγών, ή ακόµα τα 
ιδιαίτερα χαρακτηριστικά κάθε τροφίµου. 

14. Γενική και Τεχνική Συντήρηση: Τα άτοµα που 
εργάζονται σε αυτό το τµήµα, πρέπει να έχουν 
γενικές τεχνικές γνώσεις, αφού είναι υπεύθυνα για 
τη συντήρηση και επισκευή των εγκαταστάσεων και 
µηχανηµάτων της ξενοδοχειακής µονάδας. 

15. Ασφάλεια: Σε αυτό το τµήµα προσλαµβάνονται 
υπάλληλοι µε ειδικές ικανότητες, ικανοί να 
αντιµετωπίσουν κάθε εσωτερικό ή εξωτερικό κίνδυνο 
και είναι αυτοί που µεριµνούν για την ασφάλεια του 
ξενοδοχείου από αυτούς τους κινδύνους. Στον τοµέα 
πυρασφάλειας, εκτός από τα τεχνικά µέτρα 
προστασίας, µπορεί να υπάρχει και ειδική οµάδα. 

 
1.2.2. ∆οµή οργάνωσης του προσωπικού εστιατορίων 
 
 Τα εστιατόρια αποτελούνται από δύο κύρια τµήµατα και 
αρκετά βοηθητικά. Τα κύρια τµήµατα είναι το µαγειρείο και 
η τραπεζαρία. Βοηθητικά τµήµατα είναι το ταµπλό, το 
βεστιάριο, οι τουαλέτες, οι αποθήκες κ.λπ. Οι εργαζόµενοι 
στα µεγάλα εστιατόρια αντιµετωπίζουν µία οργανωτική δοµή 
σαν την παρακάτω. 
 
∆ιευθυντής εστιατορίου 

Είναι υπεύθυνος για την οικονοµική πορεία του 
εστιατορίου. Κάνει το                 marketing, 
παρακολουθεί την µόδα της σίτισης και τις µεταβολές 
στις προτιµήσεις τις πελατείας. Ελέγχει τ’ 



αποτελέσµατα του εστιατορίου και αναπροσαρµόζει την 
πολιτική της επιχείρησης. 

 
∆ιευθυντής τραπεζαρίας (Maitre)  

Είναι επαγγελµατίας µε πείρα, γνώστης της 
εστιατοριακής τέχνης και των προεκτάσεων της. Μιλά 
ξένες γλώσσες και έχει ιδιαίτερη ευχέρεια στην 
επικοινωνία µε ανθρώπους. Συντονίζει τους 
εργαζόµενους στη σάλα και φροντίζει για τις 
εργασιακές τους ανάγκες. Είναι ο οικοδεσπότης της 
επιχείρησης για τους πελάτες και η ψυχή της 
επιχείρησης για τους εργαζόµενους. 
 

Υποδιευθυντής τραπεζαρίας (Sous maitre) 
Βοηθά τον διευθυντή του εστιατορίου, όπου χρειάζεται 
και είναι παρών στο πρωινό και µεσηµβρινό 
σερβίρισµα, στα οποία συνήθως ο Maitre απουσιάζει. 
 

Αρχιτραπεζοκόµοι 
Επιβλέπουν ένα αριθµό από πόστα, εξυπηρετούν τους 
πελάτες που δεν προλαβαίνει το λοιπό προσωπικό, 
δίνουν διευκρινήσεις για τα προσφερόµενα είδη και 
οργανώνουν το τοµέα τους από πλευράς εξοπλισµού και 
διαδικασιών. 
 

Τραπεζοκόµοι 
Σερβίρουν τους συνδαιτυµόνες. Γνώστες της 
εστιατοριακής, πάντα πρόθυµοι, γρήγοροι και καθαροί. 
 

Βοηθοί τραπεζοκόµων 
Βοηθούν τους τραπεζοκόµους σε ό,τι χρειαστεί    
 

Υπεύθυνος ποτών (Οινοχόος) 
Προτείνει το κατάλληλο κρασί που συνοδεύει το κάθε 
πιάτο. Παίρνει παραγγελίες για ποτά και ανοίγει τα 
κρασιά ο ίδιος. 
 

Ταµπλίστας 
Είναι ο ταµίας του εστιατορίου. 

 
Οι εργαζόµενοι στο µαγειρείο ενός µεγάλου 
εστιατορίου, βλέποντας την   οργανωτική δοµή από 
πάνω, είναι οι εξής: 

 
∆ιευθυντής µαγειρείου 

Οργανώνει το χρονοδιάγραµµα µε βάση το οποίο θα 
συντονιστούν τα τµήµατα για την παρασκευή των 
προγραµµατισµένων εδεσµάτων για την συγκεκριµένη 
µέρα. Παρακολουθεί την εφαρµογή του προγράµµατος, 
συντονίζει τις εργασίες της οµάδας του µαγειρείου 
και ελέγχει συνεχώς τα αποτελέσµατα. 



 
Αρχιµάγειρας ζεστών παρασκευών 

Είναι αρµόδιος για την προετοιµασία των κρεάτων, των 
ψαριών και των πουλερικών. Στη συνέχεια φροντίζει 
για το κατάλληλο µαγείρεµά τους που συνήθως γίνεται 
µε βράσιµο ή ψήσιµο. 
Επίσης οργανώνει την προετοιµασία και το µαγείρεµα 
των λαχανικών. Η προετοιµασία αφορά στο ξεφλούδισµα, 
καθάρισµα, πλύσιµο, κλάδεµα, κόψιµο σε διάφορα 
σχήµατα κλπ., ενώ το µαγείρεµα αφορά σε βράσιµο σε 
νερό ή ατµό, ψήσιµο σε φούρνους ή ψησταριές ή 
τηγάνισµα σε φριτούρα. 

 
Αρχιµάγειρας κρύων πιάτων 

Είναι αρµόδιος για την παρασκευή κρύων πιάτων, για 
τις σαλάτες και το σερβίρισµα τυριών. 

 
Αρχιµάγειρας ζαχαροπλαστικής και αρτοποιίας 

Φροντίζει την ετοιµασία ζεστών και κρύων γλυκών, 
παγωτών, την παραγωγή ζύµης και αρτοσκευασµάτων. 

 
Υπεύθυνος µπουφέ 

Είναι αρµόδιος για την ετοιµασία πρωινών και ειδών 
καφετέριας 

 
Υπεύθυνος κάβας 

Παραδίδει στον οινοχόο ή στους τραπεζοκόµους τα ποτά 
που ζητούν οι πελάτες. 

 
Αποστειρωτές σκευών 

Αρµόδιοι για την αποµάκρυνση των επιστροφών και την 
καθαριότητα των σκευών. 

 
1.2.3. ∆οµή οργάνωσης του προσωπικού τουριστικών 
γραφείων 
 
 Τα τουριστικά γραφεία είναι επιχειρήσεις οι οποίες 
παρέχουν τουριστικές συµβουλές και πωλούν τουριστικές 
υπηρεσίες για λογαριασµό άλλων. Οι τουριστικές υπηρεσίες 
αυτές αφορούν στη µεταφορά, το κατάλυµα και άλλες 
τουριστικές ανάγκες. 
 Τα τουριστικά γραφεία είναι συνήθως εγκατεστηµένα 
στις χώρες από τις οποίες αντλούν την πελατεία τους και 
έχουν υποκαταστήµατα ή ειδικούς συνεργάτες στους 
τουριστικούς προορισµούς. 
 Τα τουριστικά γραφεία εξυπηρετούν την πελατεία µέσα 
από τον χώρο των γραφείων τους, αλλά και στον τόπο 
προορισµού της. Έτσι λοιπόν, µέρος των εργαζοµένων ενός 
τουριστικού γραφείου, παρουσιάζει µια γεωγραφική 
κινητικότητα, ανάλογη µε τους τύπους εξυπηρέτησης, που 
προσφέρει το γραφείο. Γι’ αυτό το λόγο η εποπτεία και ο 



έλεγχος του προσωπικού των τουριστικών γραφείων, σε 
ορισµένες περιπτώσεις παρουσιάζει µεγάλες δυσκολίες. 

Ο ∆ιευθυντής ασκεί τον υψηλό έλεγχο της επιχείρησης, 
καθορίζει την πολιτική και επιλαµβάνεται θεµάτων 
πολιτικής προσωπικού. Κύρια έχει στραµµένη την προσοχή 
του στο περιβάλλον της επιχείρησης, είτε αυτό αφορά στον 
ανταγωνισµό, είτε αφορά σε πιθανές ευκαιρίες της αγοράς, 
είτε αφορά σε σχέσεις µε τους κρατικούς µηχανισµούς των 
κρατών µε τα οποία υπάρχουν σοβαρές συνεργασίες. 
 Ο  Υποδιευθυντής κύρια απασχολείται µε τα εσωτερικά 
θέµατα του πρακτορείου. Συντονίζει τις λειτουργίες και 
λύνει τα τρέχοντα προβλήµατα του πρακτορείου. Τηρεί 
προσωπικές σχέσεις µε του κυριότερους προµηθευτές και 
είναι ο υπεύθυνος τήρησης της πολιτικής της ∆ιεύθυνσης. 
 Ο υπεύθυνος ατοµικών ταξιδιών σε άµεση επαφή µε τον 
πελάτη οργανώνει το συγκεκριµένο ταξίδι που εκείνος 
επιθυµεί. Κάνει το χρονοδιάγραµµα του ταξιδιού, 
εξασφαλίζει τα µεταφορικά µέσα, κάνει τις κρατήσεις των 
δωµατίων και προσφέρει στον πελάτη κάθε δυνατή 
εξυπηρέτηση στους τουριστικούς προορισµούς. Βέβαια για να 
επιτευχθεί κάτι τέτοιο, είναι απαραίτητο να υπάρχουν 
συνεργάτες του πρακτορείου στους τόπους που κατευθύνεται 
ο τουρίστας. 

Ο υπεύθυνος οµαδικών ταξιδιών οργανώνει και 
πραγµατοποιεί τουριστικά πακέτα. Τουριστικό πακέτο είναι 
η τουριστική προσφορά συµπυκνωµένου κόστους, η οποία 
καλύπτει τις βασικές τουριστικές ανάγκες, δηλαδή την 
µεταφορά, την διαµονή και το φαγητό.  
 Η κάλυψη των αναγκών τροφής στο τουριστικό πακέτο, 
γίνεται σε έκταση, που κατόπιν συµφωνίας µε τον πελάτη, 
µπορεί να αγορά σε ένα, δύο ή τρία γεύµατα ηµερησίως. Το 
τουριστικό πακέτο µπορεί να παρέχει και άλλες τουριστικές 
υπηρεσίες, όπως εκδροµές, επισκέψεις σε µουσεία ή σε 
ιστορικά µνηµεία ή άλλα αξιοθέατα, ψυχαγωγικές 
εγκαταστάσεις, αθλητικές εκδηλώσεις κ.λπ. τα τουριστικά 
πακέτα είναι τριών ειδών:  
 

Τα διαρκή: τα οποία προσφέρονται επαναληπτικά για 
την διάρκεια µιας τουριστικής περιόδου. 
 Τα µερικής ανακύκλωσης: όπου προσφέρεται το ίδιο 
πακέτο σε λίγες ηµεροµηνίες, και 
 Τα περιπτωσιακά: τα οποία προσφέρονται άπαξ. 
 
 Ο υπεύθυνος του επαγγελµατικού τουρισµού, εξυπηρετεί 
την οργάνωση συνεδρίων ή διαφόρων άλλων εκδηλώσεων σε 
τουριστικούς προορισµούς. ∆ιαµορφώνει το κατάλληλο 
τουριστικό πακέτο και είναι υπεύθυνος για την τήρηση των 
όρων της συµφωνίας.  
 Ο υπεύθυνος για την έκδοση εισιτηρίων, πέρα από την 
διαδικασία προµήθειας κα έκδοσης εισιτηρίων, βαρύνεται µε 



το πολύπλοκο έργο εξασφάλισης οικονοµικότερου αεροπορικού 
ναύλου για τους πελάτες του.  
 Ο υπεύθυνος οικονοµικών υπηρεσιών, παρακολουθεί το 
οικονοµικό παρελθόν και οργανώνει το οικονοµικό µέλλον 
του πρακτορείου. 
 Σε συνεργασία µε τον υπεύθυνο Marketing οργανώνει το 
πρόγραµµα πολιτικής πωλήσεων που θ’ ακολουθήσει το 
πρακτορείο, επιβλέπει την έρευνα για νέες αγορές και 
ενηµερώνεται για την συµπεριφορά του ανταγωνισµού.  
 Σε συνεργασία µε τον υπεύθυνο λογιστηρίου 
ενηµερώνεται για την οικονοµική πορεία, ελέγχει τους 
προϋπολογισµούς και απολογισµούς και διαµορφώνει την 
πολιτική πληρωµών προς τους προµηθευτές. 
 
1.2.4. ∆οµή οργάνωσης του προσωπικού των 
αεροπορικών εταιριών 
 
 Στις αρχές του αιώνα οι αεροπορικές συγκοινωνίες 
ήταν ακόµα σε εµβρυακό επίπεδο. Ελάχιστες εταιρίες µε 
µικρό αριθµό αεροπλάνων εκτελούσαν αποκλειστικά 
ενδοηπειρωτικά δροµολόγια, δεδοµένου ότι τα αεροσκάφη 
είχαν µικρή ακτίνα ενέργειας. Το 1925 το παγκόσµιο 
αεροπορικό δίκτυο εξυπηρετούσε τακτικές γραµµές µε 
συνολικό δίκτυο µήκος 55.000 χλµ. Το 1931 το δίκτυο των 
τακτικών αεροπορικών γραµµών εµφάνισε µια άνοδο της τάξης 
του 600% µε συνολικό µήκος 298.000 χλµ. 
 Η ταχύτατη εξάπλωση των αεροµεταφορών δηµιούργησε 
παγκόσµια πολλά τεχνικά και οικονοµικά προβλήµατα. Έτσι 
το 1929 είκοσι έξι αντιπρόσωποι ευρωπαϊκών κρατών και επί 
πλέον της Αιγύπτου, Ιαπωνίας, Κίνας και Βενεζουέλας, 
συνήλθαν στη Βαρσοβία και στους βασικούς κανόνες που θα 
µπορούσαν να συµβάλλουν στην κανονική διεξαγωγή και 
ανάπτυξη των αεροµεταφορών. Αποτέλεσµα ήταν να υπογραφεί 
η Σύµβαση της Βαρσοβίας περί ενοποιήσεως διατάξεων 
σχετικά µε τις διεθνείς αεροµεταφορές, η οποία είναι και 
σήµερα σε ισχύ και περιλαµβάνει πενήντα περίπου κράτη, 
µεταξύ των οποίων βρίσκεται από το 1937 και η Ελλάδα. 
 Κατά τον δεύτερο παγκόσµιο πόλεµο η τεχνολογία των 
αεροπλάνων εξελίχθηκε κατά πολύ. Τα µεταπολεµικά 
αεροπλάνα είχαν τεράστιες διαφορές από τους προπολεµικούς 
τους προγόνους. 
 Το 1944 στο Σικάγο και ενώ ο πόλεµος συνεχιζόταν 
στην Ευρώπη, αντιπρόσωποι πενήντα δύο κρατών υπογράφουν 
µια σύµβαση περί των αρχών λειτουργάς της πολιτικής 
αεροπορίας. Αποτέλεσµα ήταν ένας µόνιµος οργανισµός 
πολιτικής αεροπορίας µε το όνοµα ICAO (International 
Civil Aviation Organization).  
 Το 1945 στο Montreal, αντιπρόσωποι αεροπορικών 
εταιριών συγκροτούν την ∆ιεθνή Οµοσπονδία Αεροπορικών 
Μεταφορών (International Air Transport Association – 



IATA), µε σκοπό την ασφαλή, κανονική και οικονοµική 
διεξαγωγή των αεροµεταφορών.  
 Σήµερα οι αεροµεταφορές εξυπηρετούν µεγάλους 
αριθµούς επιβατών και συνδέουν κάθε γωνιά αυτού του 
πλανήτη, είτε µε πτήσεις τακτικών δροµολογίων σε κάθε 
γωνιά της γης, είτε µε πτήσεις ιδιόκτητων αεροπλάνων, 
ατοµικά ναυλωµένων αεροπλάνων ή οµαδικά ναυλωµένων 
αεροπλάνων. Οι πτήσεις ναυλωµένων αεροπλάνων από µεγάλο 
αριθµό επιβατών αποτελούν την συνηθέστερη περίπτωση 
τουριστικής µετακίνησης διότι διαµορφώνουν χαµηλό 
κοστολόγιο και ονοµάζονται πτήσεις τσάρτερ. Οι πτήσεις 
αυτές γίνονται συνήθως νυχτερινές ώρες για να 
επιτυγχάνεται χαµηλό κόστος αερολιµενισµού και καλύπτουν 
πτήσεις κλειστών ηµεροµηνιών µετ’ επιστροφής. 
 Οι αεροπορικές εταιρίες είναι πολυδιάστατες 
επιχειρήσεις, που η πολυπλοκότητά τους απαιτεί προσωπικό 
µε ανοµοιογενείς αρµοδιότητες. Παράλληλα η επικινδυνότητα 
του αντικειµένου µε το οποίο ασχολούνται, δηλ. η 
αεροµεταφορά επιβατών, απαιτεί αξιόπιστο και άρτια 
καταρτισµένο προσωπικό.  
 Ο τεράστιος ανταγωνισµός που υπάρχει σήµερα στην 
αεραγορά δηµιουργεί την ανάγκη της βέλτιστης εξυπηρέτησης 
των πελατών και της άριστης εµφάνισης και συµπεριφοράς 
του προσωπικού των Α.Ε. Ο ανταγωνισµός βέβαια οδηγεί σε 
σχετική συµπίεση των τιµών, η οποία σαφώς δηµιουργεί την 
ανάγκη συµπίεσης του κόστους. Η επιστηµονική διαχείριση 
λοιπόν είναι απαραίτητη για την επιβίωση των αεροπορικών 
εταιριών µε βασικό στοιχείο της την επιστηµονική 
διαχείριση των ανθρωπίνων πόρων τους. 
 Οι αεροπορικές εταιρίες εκτός από το προσωπικό που 
απασχολούν σε διοικητικές υπηρεσίες, διαθέτουν προσωπικό 
που καλύπτει το τµήµα της πτητικής και εµπορικής 
εκµετάλλευσης και ασχολείται µε την έκδοση εισιτηρίων και 
την διακίνηση των µεταφερόµενων εµπορευµάτων. Επίσης 
διαθέτουν τεχνικό προσωπικό που ασχολείται κύρια µε την 
συντήρηση των αεροσκαφών, προσωπικό προµηθειών και 
υλικού, προγραµµατισµού, υγειονοµικής υποστήριξης και 
προσωπικό που ασχολείται µε την εκπαίδευση των 
εργαζοµένων. Οπωσδήποτε στο προσωπικό των αεροπορικών 
εταιριών σηµαντική θέση κατέχει η οµάδα των ιπτάµενων, 
δηλαδή κυβερνήτες, συνοδοί πελατών, ασυρµατιστές και 
ιπτάµενοι µηχανικοί. 
  
 
 
 
 
 
 
 
 



ΕΝΟΤΗΤΑ 1.3.  
ΑΝΕΠΙΣΗΜΗ ΟΡΓΑΝΩΣΗ 

 
 Πέρα από την επίσηµη οργάνωση που παρουσιάζεται στο 
οργανόγραµµα της επιχείρησης, µέσα σε όλες τις 
επιχειρήσεις αναπτύσσεται µια άλλη οργάνωση, ανεπίσηµη. 
 Οι διαπροσωπικές σχέσεις των εργαζοµένων, τα κοινά 
ενδιαφέροντα, τα κοινά συµφέροντα, οι συµπάθειες και 
αντιπάθειες, είναι η αιτία για να δηµιουργούνται 
συσπειρώσεις, κλίκες, κάστες που υπακούν στους νόµους της 
εξέλιξης. 
 Η ανεπίσηµη οργάνωση δηµιουργείται για να 
εξυπηρετήσει κάποιους σκοπούς, οι οποίοι µπορεί να 
ταυτίζονται µε τους σκοπούς της επίσηµης οργάνωσης – 
οπότε διευκολύνεται το έργο της – ή να είναι ενάντιοι 
στους σκοπούς της επίσηµης οργάνωσης – οπότε εµποδίζεται 
το έργο της τελευταίας.  
 Η αυταρχική διοίκηση, οι άδικοι µισθοί, η άδικη 
αντιµετώπιση των εργαζοµένων και άλλα σφάλµατα της 
επίσηµης οργάνωσης, οδηγούν την ανεπίσηµη οργάνωση σε 
εναντίωση απέναντί της. Το µεγαλύτερο όµως σφάλµα της 
επίσηµης οργάνωσης είναι να αγνοεί την ύπαρξη της 
ανεπίσηµης. 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 



ΕΝΟΤΗΤΑ1.4. 
ΕΝΟΤΗΤΑ ∆ΙΟΙΚΗΣΗΣ 

 
 Στην ενότητα διοίκησης πρώτος αναφέρθηκε ο Fayol, ο 
οποίος παρατήρησε το πρόβληµα που παρουσιάζεται όταν ένας 
εργαζόµενος δεχθεί αντίθετες εντολές από δύο ή 
περισσότερους προϊσταµένους. 
 Όταν ένας εργαζόµενος εξαρτάται ιεραρχικά από δύο ή 
περισσότερους προϊσταµένους τότε υπάρχει κίνδυνος να 
δεχθεί δύο µη συµβιβάσιµες εντολές. Η ανεπίσηµη ιεραρχία 
συχνά συµβάλλει στην διαταραχή της ενότητας διοίκησης. 
Αυτό γίνεται στην περίπτωση που παραβιάζεται η επίσηµη 
ιεραρχία και ο εργαζόµενος εκτελεί τις υποδείξεις κάποιου 
ανεπίσηµα ιεραρχικά ανώτερου. Ένα καθηµερινό παράδειγµα 
από τον κόσµο της ‘οικογενειακής διοίκησης’ Ξενοδοχείων, 
είναι να παραβιάζεται το ωράριο του εστιατορίου για να 
εξυπηρετήσει τον ξενοδόχο και την παρέα του, προς 
αγανάκτηση των τραπεζοκόµων. 
 
 
1.4.1. Εντολή – Εξουσιοδότηση – Ευθύνη  
 
 Ευθύνη σηµαίνει ότι κάποιος είναι υπόλογος για την 
εκπλήρωση ενός ανατεθέντος έργου ή καθήκοντος. 
 Υπάρχουν πολλές περιπτώσεις που η ανάληψη της 
ευθύνης στο χώρο εργασίας, οδηγεί σε σύγκρουση τον 
εργαζόµενο µε τη συναίσθηση της γενικότερης ευθύνης που 
αισθάνεται απέναντι στη φύση και την κοινωνία. Έτσι 
βρισκόµαστε στην ανάγκη να διακρίνουµε τη διοικητική 
ευθύνη, που προκύπτει από την διοικητική σχέση του 
εργαζόµενου µε τον οργανισµό στον οποίο απασχολείται, µε 
την ηθική ευθύνη του εργαζοµένου, που προκύπτει από τη 
σχέση του µε το περιβάλλον. 
 Η διοικητική ευθύνη αποτελεί κεντρικό άξονα της 
διοίκησης, από της άποψη του ότι συνεπάγεται την αποδοχή 
της εξουσιοδότησης. Πράγµατι, η θέληση της ηγεσίας της 
επιχείρησης, η οποία εξυπηρετεί τους σκοπούς της 
επιχείρησης, µεταφέρεται µε εντολές ή εξουσιοδοτήσεις στα 
κατώτερα στάδια της ιεραρχίας. 
 Η αποδοχή της ευθύνης της εξουσιοδότησης δίνει τέλος 
στο πρώτο στάδιο της εξουσιοδότησης. Το δεύτερο στάδιο 
της εξουσιοδότησης είναι το αποτέλεσµα το οποίο θα 
προκαλέσει. Το τρίτο δε στάδιο είναι η πληροφόρηση του 
εντολέα για το αποτέλεσµα αυτό.  
 Η αποδοχή ευθύνης µπορεί να έχει ποικιλία εντάσεων. 
Η αποδοχή µπορεί να είναι µεγάλης έντασης, οπότε ο 
εντολοδόχος θα προσπαθήσει να φέρει αποτέλεσµα 
χρησιµοποιώντας όλες τις δυνάµεις του ή µπορεί να έχει 
µικρή ένταση, οπότε ο εντολοδόχος θα σταµατήσει στο πρώτο 
στάδιο που θα παρουσιαστεί. Ένας βασικός παράγοντας, ο 



οποίος επηρεάζει την εργασιακή αποτελεσµατικότητα, είναι 
η αποδοχή ή µη της ευθύνης. Ένας δεύτερος παράγοντας 
είναι ο έλεγχος και οι επιπτώσεις του.  
 
1.4.2. Έλεγχος 
 
 Ο έλεγχος εξασκείται σε όλη την έκταση της δοµής της 
οργάνωσης. Ο έλεγχος µετρά την ποιότητα και την ποσότητα 
του εργασιακού αποτελέσµατος, κρίνει τις αποκλίσεις από 
τους σκοπούς της οργάνωσης και πληροφορεί την ηγεσία της 
οργάνωσης, για να είναι δυνατός ο επαναπροσδιορισµός των 
µεθόδων και των στόχων. 
 
1.4.2.2. Το πεδίο ελέγχου 
 
 Η έννοια του πεδίου ελέγχου έχει σα σκοπό να ορίσει 
τον άριστο αριθµό ελεγχόµενων ανά ελέγχοντα. Οι κυριότερη 
παράγοντες που επηρεάζουν την αποτελεσµατικότητα του 
ελέγχου εργασίας είναι οι παρακάτω: 
 

Η φύση της εργασίας: όσο πιο απλή είναι η εργασία, 
τόσο λιγότερη είναι η συνεργασία µεταξύ των µελών της 
οµάδας απαιτεί η εκτέλεση της και τόσο περισσότερους 
εργαζόµενους µπορεί να ελέγξει ένας προϊστάµενος. 
 

Η απόσταση: η σηµασία της είναι προφανής. Όταν ο 
χώρος εργασίας των εργαζοµένων είναι διαφορετικός, τότε ο 
έλεγχος γίνεται δύσκολα. Και όσο µεγαλύτερη είναι η 
απόσταση που χωρίζει τους χώρους εργασίας, τόσο ο έλεγχος 
γίνεται δυσκολότερος. 
 

Ο χρόνος: είναι ένας παράγοντας, του οποίου η 
σηµασία συχνότατα παραγνωρίζεται. Οι ανάγκες επίβλεψης 
εργασιών µακρόπνοων, είναι περισσότερες από τις 
αντίστοιχες ανάγκες επίβλεψης απλών εργασιών, που µπορούν 
να ολοκληρωθούν σε µικρό χρονοδιάστηµα.  
 

Οι προσωπικές σχέσεις: είναι ένας παράγοντας ο 
οποίος έχει σχέση µε αυτό καθ΄ αυτό τον αριθµό των 
εργαζοµένων. Σύµφωνα µε τον παράγοντα αυτό και µόνο, ο 
αριθµός των ελεγχόµενων ανά ελέγχοντα πρέπει να 
περιλαµβάνεται µεταξύ 3 και 7.  
Το νόηµα του όρου ‘προσωπικές σχέσεις’ αναφέρεται στη 
δοµή µιας οποιασδήποτε οµάδας ανθρώπων που συµβιούν, 
ανεξάρτητα της εργασίας της, από άποψης απλά προσωπικών, 
ανθρώπινων επαφών.  
 

Η προσωπικότητα του ελέγχοντος: ορισµένοι εξαιρετικά 
προικισµένοι ελέγχοντες µπορούν, πραγµατικά να επιβλέψουν 
την εργασία πολύ περισσοτέρων ανθρώπων από ότι άλλοι, 
λιγότερο προικισµένοι. Οι ελέγχοντες αυτοί πρέπει να 



έχουν αριθµό ελεγχόµενων ανάλογο µε τις ικανότητές τους, 
διότι σε αντίθετη περίπτωση θα περιπέσουµε στην κατάσταση 
µη αξιοποίησης του προϊσταµένου. 
Σε περίπτωση που ένας ελέγχων καλείτε να ελέγξει 
υπεράριθµους ελεγχόµενους, παρουσιάζεται το φαινόµενο να 
δηµιουργεί ένα δίκτυο ανεπίσηµων βοηθών που επειδή 
ακριβώς είναι ανεπίσηµοι, στα µάτια των υπολοίπων 
εργαζοµένων δεν διαφέρουν πολύ από καταδότες. 
 Έτσι λοιπόν η ιδέα του πεδίου ελέγχου σιγά-σιγά 
αρχίζει και δηµιουργεί, µέσα σε όλο τον οργανισµό 
οριζόντιες βαθµίδες. Πραγµατικά, ένας γενικός υπεύθυνος, 
που εκπροσωπεί προς τα έξω µια οµάδα 50 ατόµων, δεν είναι 
δυνατόν να ελέγξει την εργασία και των 50 ατόµων. Θα 
ελέγξει την εργασία 3,4,5,6, συνεργατών του, αυτοί θα 
αποτελέσουν την δευτέρα βαθµίδα, κάτω από αυτόν. Οι άλλοι 
θα αποτελέσουν την Τρίτη και ενδεχοµένως και τις 
χαµηλότερες βαθµίδες. 
 Έτσι βλέπουµε γιατί τα οργανογράµµατα έχουν την 
µορφή πυραµίδας: τη µορφή αυτή την επιβάλλουν οι δύο 
πρώτες αρχές της διοικητικής οργάνωσης, άρα τελικά η ιδέα 
του ελέγχου.        
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 
 



ΕΝΟΤΗΤΑ 2.1.  
ΚΑΘΑΡΙΣΜΟΣ ∆ΩΜΑΤΙΩΝ ΚΑΙ ΛΟΥΤΡΩΝ 

 
Όπως κατ’ επανάληψη έχει αναφερθεί, το κύριο προϊόν 

που προσφέρουν τα ξενοδοχεία, είναι το καθαρό δωµάτιο. Ο 
σκοπός µας δεν είναι να δώσουµε τη συνταγή ‘πως να 
καθαρίσετε σύµφωνα µε τις βασικές οδηγίες που δίνουν οι 
κατασκευαστές των προϊόντων καθαρισµού’, αλλά να 
εξετάσουµε τις τεχνικές της καθαριότητας. Επίσης τι 
περιλαµβάνεται στα καθήκοντα του τµήµατος Housekeeping 
και ποιες είναι οι δικαιοδοσίες (αρµοδιότητα και 
υπευθυνότητα) του προσωπικού. 
 Οι καµαριέρες όταν καθαρίζουν τα δωµάτια σε κάθε 
ξενοδοχεία, πρέπει να ακολουθούν προκαθορισµένους κανόνες 
και συγκεκριµένους τρόπους ενέργειας. Ορισµένοι απ’ 
αυτούς τους κανόνες που πρέπει να ακολουθούν είναι: 

1. Οι εργαζόµενοι στους ορόφους (καµαριέρες, valets) 
πρέπει να χρησιµοποιούν µόνο τους ανελκυστήρες 
υπηρεσίας. 

2. ∆εν επιτρέπεται να ανοίγουν τα δωµάτια των πελατών 
αν δεν υπάρχει λόγος. Ο Housekeper ή η Reception, 
πρέπει να γνωρίζουν που βρίσκεται το κλειδί κάθε 
δωµατίου ανά πάσα στιγµή (πελάτης, θυρωρείο, 
καµαριέρα). 

3. ∆εν επιτρέπεται να χρησιµοποιούν την τηλεφωνική 
συσκευή των πελατών. Σε µερικές µικρές µονάδες 
όµως, όταν είναι ανάγκη να ειδοποιηθεί ο 
houskeeper για την κατάσταση ενός δωµατίου, τότε 
µπορεί να χρησιµοποιηθεί το τηλέφωνο το δωµατίου. 
Συνήθως όµως, οι υπάλληλοι χρησιµοποιούν 
διαφορετικούς τρόπους, για να αναφέρουν την 
κατάσταση των δωµατίων και οι περισσότερες 
ξενοδοχειακές µονάδες διαθέτουν τηλέφωνα 
εσωτερικής επικοινωνίας ή γουόκι τόκι ή 
ηλεκτρονικούς πίνακες. 

4. ∆εν επιτρέπεται να χρησιµοποιούν το W.C. των 
δωµατίων. 

5. ∆εν επιτρέπεται να καπνίζουν την ώρα της δουλειάς 
µέσα στα δωµάτια ή W.C. Αυτό επιτρέπεται µόνο την 
ώρα του διαλείµµατος και σε ειδικούς χώρους για 
κάπνισµα. 

6. ∆εν επιτρέπεται ακόµα, να χρησιµοποιούν για 
καθαρισµό ή ξεσκόνισµα τις πετσέτες ή τα λινά. 

 
2.1.1. Τρόπος Καθαρισµού ∆ωµατίων 
 
 Τα συστήµατα και οι τεχνικές καθαρισµού, διαφέρουν 
σε κάθε ξενοδοχείο. Μερικές αλυσίδες ξενοδοχείων, 
καθιερώνουν πραγµατική οµοιοµορφία στη διεξαγωγή 
καθαρισµού. Στις περισσότερες όµως επιχειρήσεις, οι 



καµαριέρες ξεκινούν αρχικά από τα office, που διαθέτουν 
ατοµικές ντουλάπες για τη φύλαξη των προσωπικών τους 
αντικειµένων, αφού πρώτα αλλάξουν φορώντας τη στολή 
εργασίας τους. Κατόπιν πηγαίνουν στο γραφείο του 
housekeping, υπογράφουν και παίρνουν οδηγίες για τα 
δωµάτιά τους. Παραλαµβάνουν το καροτσάκι εργασίας και το 
χαρτί εργασίας και πηγαίνουν στους ορόφους τους. Εκεί 
συναντούν τον υπεύθυνο ορόφου (αν υπάρχει), ο οποίος τους 
δίνει τα κλειδιά και συγκεκριµένες οδηγίες για κάθε 
δωµάτιο. 
 Μία τέτοια διαδικασία, δίνει στις καµαριέρες την 
αίσθηση ότι ανήκουν σε µία οµάδα και ότι είναι σηµαντικά 
µέλη στην ξενοδοχειακή οργάνωση. 
 Επίσης τους δηµιουργεί την εντύπωση, ότι µέρος της 
επιτυχίας του ξενοδοχείου, εξαρτάται σε µεγάλο βαθµό, από 
την αποτελεσµατική εκτέλεση της δικής τους εργασίας. 
 Κατά την εκτέλεση εργασίας, το προσωπικό του 
housekeeping, πρέπει να καταβάλει κάθε δυνατή προσπάθεια 
για να µην ενοχληθούν οι πελάτες, ακόµα και όταν δεν 
έχουν κρεµάσει την ταµπέλα ‘µην ενοχλείτε’, ή δεν έχουν 
κλειδώσει την πόρτα τους. Είναι φανερό, πως ποτέ δεν 
ενοχλούν όταν η πόρτα είναι κλειδωµένη ή όταν υπάρχει η 
ταµπέλα ‘µην ενοχλείτε’. Αν όµως πλησιάζει η ώρα που οι 
καµαριέρες θα τελειώσουν την υπηρεσία τους και ακόµα δεν 
έχουν τακτοποιηθεί ορισµένα δωµάτια εξαιτίας των πελατών, 
τότε ερωτώνται τηλεφωνικά από τον βοηθό του housekeeper 
οι πελάτες. 
 Τα τρόλεϊ εργασίας των καµαριέρων αποθηκεύονται στη 
λινοθήκη ή στα office των ορόφων. Από εκεί προµηθεύονται 
επίσης τα λινά και τις διάφορες αναγκαίες προµήθειες για 
τα δωµάτια. Σ’ αυτές τις προµήθειες περιλαµβάνονται: 
χαρτιά υγείας, χαρτοµάντιλα, σταχτοδοχεία, σπίρτα, το 
µενού για το room service, ενηµερωτικά έντυπα για το 
ξενοδοχείο, έντυπα µε χρήσιµα τηλέφωνα, είδη 
αλληλογραφίας, νάιλον καπελάκια για το ντους και άλλα 
παρόµοια είδη. Οι προµήθειες για τα δωµάτια συνήθως 
τοποθετούνται στο χαµηλότερο ράφι των καροτσιών, ώστε να 
αποθαρρύνουν τους πελάτες να τα παίρνουν για σουβενίρ. 
 Τα καροτσάκια τοποθετούνται πάντα µπροστά από το 
δωµάτιο που εργάζεται η καµαριέρα, ποτέ όµως µέσα σε 
αυτό. 
 Οι καµαριέρες αφού χτυπήσουν την πόρτα του δωµατίου, 
αµέσως ανακοινώνουν την ιδιότητά τους και ρωτούν τον 
πελάτη αν θέλει να τακτοποιηθεί το δωµάτιό του εκείνη τη 
στιγµή και αν όχι, ποια ώρα επιθυµεί. Στην τελευταία 
περίπτωση σηµειώνουν την ώρα στο έντυπο εργασίας. 
 Αρχικά η καµαριέρα ανοίγει τα παράθυρα για να 
αεριστεί το δωµάτιο. Αν η κατασκευή των παραθύρων δεν 
επιτρέπει το άνοιγµά τους, όπως συµβαίνει στα ξενοδοχεία 
που βρίσκονται κοντά σε αεροδρόµια, τότε τα δωµάτια 
αερίζονται τεχνικά. Το πρώτο που ετοιµάζεται είναι το 



στρώσιµο των κρεβατιών, ώστε αν µπει ο πελάτης να στο 
δωµάτιο, αυτό να φαίνεται σχεδόν τακτοποιηµένο. Ο τρόπος 
που στρώνονται τα κρεβάτια, εξαρτάται από τις προτιµήσεις 
του hoysekeeper. Κάθε φορά δε, που η καµαριέρα στρώνει 
ένα κρεβάτι αλλάζει και τα σεντόνια. 
 Ο καλύτερος τρόπος για το στρώσιµό των κρεβατιών, 
είναι να ετοιµάζονται από τη µία πλευρά και µετά από την 
άλλη (κυκλικά). Με αυτήν την τακτική εξοικονοµείται κόπος 
και χρόνος εξίσου πολύτιµα για την πορεία της εργασίας. 
 Κατόπιν το δωµάτιο σκουπίζεται µε την ηλεκτρική 
σκούπα και ξεσκονίζονται τα έπιπλα. Επίσης 
αντικαθιστώνται οι προµήθειες του δωµατίου και του 
µπάνιου, αν υπάρχει ανάγκη. Η καθηµερινή αντικατάστασή 
τους, εξαρτάται από το επίπεδο της πολυτέλειας που 
επιθυµείται να διατηρηθεί και από τον προϋπολογισµό του 
ξενοδοχείου. 
 Στα δωµάτια που οι πελάτες αναχώρησαν και 
ετοιµάζονται για νέους πελάτες, απαιτείται µεγαλύτερη 
προσοχή. Η ανεύρεση χαµένων αντικειµένων, είναι µια 
αρκετά σηµαντική υπηρεσία για τις καµαριέρες που 
ετοιµάζουν δωµάτια πελατών που αναχωρούν. Οποιοδήποτε 
αντικείµενο ξεχασµένο, ανεξάρτητα από την αξία του, το 
παραδίνουν στον υπεύθυνο ορόφου, ο οποίος το µεταφέρει 
στο ειδικό γραφείο του housekeeping. (Εκεί καταχωρείται 
στο ειδικό βιβλίο απολεσθέντων αντικειµένων). 
 Στα παραπάνω δωµάτια (αναχωρήσεις), αντικαθιστώνται 
τα ταπέτα του λουτρού, όλος ο λινός ιµατισµός του 
δωµατίου και του µπάνιου, ακόµα και τα καλύµµατα των 
κρεβατιών, αν θέλουν καθάρισµα. Επίσης αντικαθίσταται η 
γραφική ύλη, τα έπιπλα τοποθετούνται στην αρχική τους 
θέση στο δωµάτιο, χρησιµοποιείτε αποσµητικό χώρου, 
ελέγχονται τα φώτα αν λειτουργούν και ο διακόπτης του air 
condition και ακόµα ρυθµίζεται ο θερµοστάτης στην 
καθορισµένη θερµοκρασία. 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 



 
 
 
 
 
 

ΕΝΟΤΗΤΑ 2.2.  
ΚΑΘΗΚΟΝΤΑ ΥΠΕΥΘΥΝΟΥ ΟΡΟΦΩΝ 

 
Παρ΄ όλο που η οργάνωση διαφέρει από ξενοδοχείο σε 

ξενοδοχείο, εξ αιτίας της διαρρύθµισης και της διάταξης 
των δωµατίων, εντούτοις οι τρόποι που θα αναφερθούν, 
αποκαλύπτουν ποιες είναι οι ευθύνες και οι αρµοδιότητες 
του υπευθύνου ορόφου, µε πόσους ανθρώπους επικοινωνεί και 
τι πρέπει να παρατηρεί και να προσέχει κατά την διάρκεια 
της υπηρεσίας του. 

Επίσης είναι απαραίτητο να τονιστεί, πως η 
συγκεκριµένη τακτική δεν ακολουθείτε από όλα τα 
ξενοδοχεία και ότι το προσωπικό στα τµήµατα Housekeeping, 
µπορεί να οργανωθεί µε ένα εντελώς διαφορετικό πλάνο και 
µε εντελώς διαφορετικές υπευθυνότητες. Η σειρά εργασιών 
για υπεύθυνους ορόφων ακολουθεί παρακάτω. 
 
2.2.1. ∆ιανοµή κλειδιών στις καµαριέρες 
 
o Παραλαµβάνουν τα κλειδιά ή τα passpartout, από το 
γραφείο του housekeeper πριν τον ερχοµό του υπόλοιπου 
προσωπικού.  

o Παραδίδουν στις καµαριέρες τα κλειδιά των δωµατίων, οι 
οποίες πρέπει να τα επιστρέψουν µετά το τέλος της 
δουλειάς τους (οι valets δεν παραλαµβάνουν ποτέ 
κλειδιά). 

o Ελέγχουν σχολαστικά την εµφάνιση κάθε καµαριέρας, ώστε 
να σιγουρεθτούν πως η στολή της είναι καθαρή, τα 
παπούτσια της γυαλισµένα, τα µαλλία της καλοχτενισµένα, 
µε διακριτικό µακιγιάζ και µε λίγα ή καθόλου κοσµήµατα. 

 
2.2.2. Πρόγραµµα για τους VALETS 
 

Ενώ οι καµαριέρες αναλαµβάνουν την φροντίδα των 
δωµατίων, οι valets διεκπαιρεώνουν τη δική τους εργασία η 
οποία περιλαµβάνει: 
o Καθηµερινό σκούπισµα των ανελκυστήρων πελατών. 
o Σκούπισµα των δωµατίων που ήταν για αρκετές µέρες κενά 
και πρόκειται να ενοικιαστού (σήµερα), και των δωµατίων 
που έχει προκαθοριστεί να σκουπίζουν καθηµερινά (14). 

o Σφουγγαρίζουν καθηµερινά τις σκάλες που χρησιµοποιούν 
οι πελάτες και τις πλένουν µια φορά την εβδοµάδα. 



o Καθαρίζουν τα κρύσταλλα στους διαδρόµους των ορόφων, 
τις επιφάνειες των λαµπτήρων και των ρολογιών τοίχου, 
τους καθρέπτες κ.α. 

 
 
 
 
 
2.2.3. Προετοιµασία αναφοράς δωµατίων για τον 
housekeeper 
 
o Όταν οι καµαριέρες παραδώσουν στους επόπτες το έντυπο 
ηµερήσιας εργασίας, αµέσως αυτοί ετοιµάζουν την δική 
τους αναφορά για τον housekeeper, σηµειώνοντας 
αναλυτικά τις παρατηρήσεις για κάθε δωµάτιο. 

o Συντάσσουν την αναφορά τους σε τρία αντίτυπα, από τα 
οποία ένα παρεδίνεται στην γραµµατεία του Housekeeping, 
ένα στον προϊστάµενο Housekeeper και ένα παραµένει στο 
στέλεχος. 

 
2.2.4. Έλεγχος προόδου εργασίας των καµαριέρων 
 
o Ελέγχουν τα τρόλλεϋ τω καµαριέρων, για να διαπιστώσουν 
αν είναι εφοδιασµένα µε τις απαραίτητες προµήθειες για 
τα δωµάτια και αν έχουν επαρκή αριθµό λινών. 

o Ελέγχουν τις εγκαταστάσεις ασφαλείας (πυρκαγιάς, έξοδος 
κινδύνου κλπ.), τις σκάλες πελατών και τους 
ανελκυστήρες υπηρεσίας, ελέγχοντας αν είναι καθαρά, αν 
είναι σωστά τοποθετηµένα τα διάφορα αντικείµενα 
διακόσµησης που ίσως υπάρχουν (γλάστρες κλπ.). 

o Ελέγχουν αν είναι ελεύθερος ο χώρος που συγκεντρώνονται 
τα σκουπίδια.  

o Ορίζουν καθηµερινά µια διαφορετική καµεριέρα για τον 
καθαρισµό των τουαλετών στα οφφίς.  

 
2.2.5. Έλεγχος δωµατίων 
 
o Ενηµερώνονται από την αναφορά δωµατίων που παίρνουν από 
τον housekeeper, ποια δωµάτια είναι αναχωρήσεις και 
ποια είναι έτοιµα. Ελέγχουν πρώτα τα έτοιµα δωµάτια και 
µετά κάθε ένα που ετοιµάζεται. 

o Ακολουθείτε η παρακάτω σειρά ενεργειών για τον έλεγχο 
έτοιµου δωµατίου, που όµως δεν έχει χρησιµοποιηθεί για 
αρκετές ηµέρες. 

 
i) Έλεγχος λουτρού 
 



• Πάτωµα – Εξετάζεται αν είναι καθαρό και αν τα πλακάκια 
είναι σε καλή   κατάσταση (δεν είναι βγαλµένα ή 
σπασµένα). 
• Οι τοίχοι – Εξετάζεται αν είναι καθαροί ή αν υπάρχει 
κάποιο ρήγµα στα πλακάκια ή αν κάποιο έχει βγει. 
Ελέγχεται αν οι επιφάνειες τους είναι καθαρές. 
• Νικελένια εξαρτήµατα – Ελέγχονται αν είναι γυαλισµένα. 
• Βρύσες και ντουζ – Ελέγχεται αν η ροή του νερού είναι 
κανονική. 
• Σαπούνια – Εξετάζεται αν τα σαπούνια δεν είναι 
χρησιµοποιηµένα ή σπασµένα 
• Είδη υγιεινής – Ελέγχεται αν η λεκάνη της τουαλέτας, η 
µπανιέρα και ο νιπτήρας είναι σχολαστικά καθαρά, δεν 
έχουν ρωγµές και οι βρύσες δεν είναι χαλασµένες. 
• Πίεση νερού – Ελέγχεται η πίεση του νερού ανοίγοντας 
τις βρύσες και δοκιµάζεται και το καζανάκι. 
• Το κάλυµα της τουαλέτας – Ελέγχεται αν είναι καθαρό και 
απολυµασµένο 
• Η πόρτα του µπάνιου – Βεβαιώνεται ότι είναι καθαρή και 
ότι ανοίγει και κλείνει κανονικά 
• Προµήθειες – Ελέγχονται οι προµήθειες (πετσέτες, χαρτί 
υγείας, σαπούνια) και διαπιστώνεται αν υπάρχουν οι 
απαιτούµενες από τις προδιαγραφές του ξενοδοχείου. 
 

ii) Έλεγχος δωµατίου 
 
• Ελέγχεται το χαλί και η µοκέτα αν είναι σωστά 
σκουπισµένα, χωρίς λεκέδες ή σηµάδια. Ελέγχονται ακόµα 
όλες οι γωνίες του δωµατίου, κάτω από τα κρεβάτια, τη 
ντουλάπα, το γραφείο και τις καρέκλες, για σκόνη και 
λεκέδες. 
• Μετακινούνται τα έπιπλα και ελέγχεται ο χώρος κάτω απ΄ 
αυτά. 
• Εξετάζονται τα παράθυρα, τα πρεβάζια τους και τα 
παραθυρόφυλλα για να διαπιστωθεί η καθαριότητα και η καλή 
λειτουργία τους. Ελέγχεται η καθαριότα των κουρτινών. 
• Ελέγχονται τα έπιπλα και διαπιστώνεται ότι δεν υπάρχουν 
λεκέδες στην επιφάνεια τους. 
 
 

iii) Έλεγχος δωµατίου µετά από γενικό καθαρισµό 
 
• Ελέγχονται τα λουτρά για τα ίδια πράγµατα όπως παραπάνω 
(έλεγχος λουτρού). 
• Ελέγχονται τα κρεβάτια για να διαπιστωθεί αν τα 
σεντόνια έχουν αλλαχτεί και είναι σωστά στρωµένα. 
Ανασηκώνονται τα καλύµµατα και οι κουβέρτες για να 
διαπιστωθεί αυτό. 



• Ελέγχονται τα χαλιά, τα παράθυρα και οι κουρτίνες µε 
τον ίδιο τρόπο όπως αναφέρθηκε παραπάνω (έλεγχος 
δωµατίου). 
• Ελέγχονται οι τοίχοι και οι οροφές του δωµατίου, για να 
διαπιστωθεί αν είναι καθαροί ή αν έχουν ρωγµές. Συγχρόνως 
ελέγχονται οι πίνακες που κρέµονται στους τοίχους αν 
είναι καθαροί και αν είναι στη σωστή τους θέση. 
• Ελέγχονται τα πορτατίφ του δωµατίου, για να βεβαιωθεί 
αν είναι καθαρά, αν λειτουργούν, αν τα διακοσµητικά 
καπέλα τους είναι σε καλή κατάσταση και αν οι λαµπτήρες 
τους έχουν την κατάλληλη απόδοση. 
• Ελέγχονται οι τοίχοι, η οροφή και το πάτωµα αν είναι 
καθαρά, αν η ντουλάπα είναι καθαρή και έχει τον 
απαιτούµενο αριθµό κρεµαστών. 
• Ελέγχεται η επιφάνεια του γραφείου αν είναι καθαρή. 
Ανοίγονται τα συρτάρια για να διαπιστωθεί πως είναι 
καθαρά, πως υπάρχουν στο τελευταίο συρτάρι κάρτες ‘µην 
ενοχλείται’. (Τα µεταλλικά εξαρτήµατα όλων των επίπλων – 
όπως τα χερούλια των συρταριών, τα πόµολα κ.α. – πρέπει 
να ελέγχονται όταν επιθεωρούνται τα αντίστοιχα έπιπλα.). 
Βεβαιώνεται πως πάνω στο γραφείο υπάρχει ο κατάλληλος 
εξοπλισµός όπως: σταχτοδοχείο, σπίρτα, σηµειωµατάριο, 
µολύβι, το menu για πρωινό και η κάρτα που συµπληρώνει ο 
πελάτης όταν επιθυµεί να του σερβίρουν το πρωινό στο 
δωµάτιο. 
• Ελέγχεται το τηλέφωνο αν λειτουργεί και αν υπάρχει 
τηλεφωνικός κατάλογος. ∆ιαπιστώνεται η σωστή λειτουργία 
του ραδιόφωνου και του κλιµατισµού. 
• Ελέγχεται το καλάθι των αχρήστων που βρίσκεται πίσω από 
το γραφείο. 
• Ελέγχονται όλες οι καρέκλες και οι µπαγκαζιέρες, ώστε 
να είναι βέβαιο πως οι επιφάνειες τους δεν είναι 
φθαρµένες και δεν έχουν λεκέδες, καθώς επίσης πως τα 
µπράτσα και τα πόδια των καθισµάτων δεν είναι σπασµένα ή 
ραγισµένα. 
• Ελέγχονται οι κλειδαριές της πόρτας αν λειτουργούν 
σωστά. Ελέγχονται προσεκτικά τα δωµάτια για ξεχασµένα 
αντικείµενα, που διέφυγαν την προσοχή της καµαριέρας. 
 

iv) Έλεγχος νοικιασµένου δωµατίου 
  

Ελέγχεται ακριβώς µε τον ίδιο τρόπο, όπως ένα 
δωµάτιο αναχώρησης, εκτός από τα προσωπικά αντικείµενα 
των πελατών, τα οποία δεν πρέπει να µετακινηθούν από την 
θέση τους. Αν ο πελάτης βρίσκεται µέσα στο δωµάτιο που 
πρόκειται να ελεγχθεί, του εξηγούν ευγενικά πως δεν 
µπόρεσαν να το ελέγξουν πριν από την είσοδό του σ’ αυτό. 
 

v) Σαλόνι δωµατίου 



  
 Ελέγχεται ακριβώς όπως και ένα δωµάτιο αναχώρησης, 
µόνο που σ’ αυτό δεν υπάρχουν κρεβάτια. Επιπλέον 
ελέγχονται αν τα µαξιλάρια των επίπλων είναι καθαρά και 
δεν υπάρχουν αντικείµενα κάτω απ’ αυτά. 
 
 Η τελευταία σχεδόν φροντίδα των εποπτών ορόφων, 
είναι να ελέγξουν τα δωµάτια που είχαν την ταµπέλα ‘µην 
ενοχλείτε’, αφού προηγουµένως ενηµερωθούν από τις 
καµαριέρες πως τα τακτοποίησαν. Αν ωστόσο µέχρι τότε, οι 
πελάτες δεν έχουν αφαιρέσει την ταµπέλα από την πόρτα του 
δωµατίου τους, τότε οι επόπτες επικοινωνούν τηλεφωνικά µε 
τον πελάτη και τον ρωτούν αν επιθυµεί να του 
τακτοποιήσουν το δωµάτιο. 
 
2.2.6. Ετοιµασία αναφοράς 
 

1. Οι επόπτες ορόφων, στη διάρκεια ελέγχου των δωµατίων 
σηµειώνουν κάθε φθορά ή βλάβη που συναντούν. Όταν 
τελειώσουν τον έλεγχο των δωµατίων, ετοιµάζουν µία 
αναφορά για κάθε τοµέα. (Καθαριστές χαλιών, 
ηλεκτρολόγους, υδραυλικούς κ.τ.λ.). Στην αναφορά 
αυτή, σηµειώνονται και όλες οι παρατηρήσεις που 
έχουν αναφερθεί από τις καµαριέρες. 

2. Αν υπάρχει µία φθορά που χρειάζεται να 
αντιµετωπιστεί αµέσως, το αναφέρουν στο αρµόδιο 
τµήµα που θα κάνει την επιδιόρθωση και παρακολουθούν 
για την πραγµατοποίησή της. Για τις φθορές που 
επισηµαίνουν οι καµαριέρες και γι’ αυτές που 
ανακαλύπτουν οι ίδιοι κατά τη διάρκεια του ελέγχου, 
ενηµερώνουν αµέσως τον housekeeper. Σε περίπτωση που 
φθορές οι οποίες έχουν αναφερθεί και δεν 
αποκαταστάθηκαν, αναλαµβάνουν να εξακριβώσουν τους 
λόγους που δεν πραγµατοποιήθηκαν. 

3. Συντάσσουν τις αναφορές αυτές σε τρία αντίτυπα και 
τις διανέµουν ως εξής: α) ένα αντίτυπο στο τµήµα που 
θα επισκευάσει τη βλάβη, β) ένα στον housekeeper, γ) 
ένα που κρατιέται µέχρι να πραγµατοποιηθεί η εργασία 
και κατόπιν στέλνεται στο γραφείο του housekeeping. 

4. Κατά την διάρκεια που επιθεωρούν τους ορόφους, 
προσέχουν και για άτοµα που τυχόν περιφέρονται στους 
διαδρόµους, χωρίς να είναι δικαιολογηµένη η παρουσία 
τους εκεί και επιλαµβάνονται του θέµατος. 

5. Πιθανές ασθένειες πελατών, αναφέρονται από τους 
επόπτες στον προϊστάµενο του τµήµατος. 

 
 

2.2.7. Εφοδιασµός δωµατίων 
 



Ένα σοβαρό µέληµα των εποπτών, είναι και ο 
καθηµερινός εφοδιασµός των δωµατίων. Σηµειώνουν, γι’ αυτό 
το σκοπό, σ’ ένα έντυπο, τα λινά που θα χρειαστούν για 
την επόµενη µέρα και το δίνουν στη λινοθήκη. Η νυχτερινή 
βάρδια της λινοθήκης, ετοιµάζει την παραγγελία για το 
επόµενο πρωί. Η αντικατάσταση των σαπουνιών στα λουτρά 
των δωµατίων, ελέγχεται από τους επόπτες, οι οποίοι 
εξετάζουν την ποσότητα που παίρνουν καθηµερινά οι 
καµαριέρες, σε σχέση µε τον αριθµό των δωµατίων που 
ετοιµάζουν. Συγκεντρώνουν τα χρησιµοποιηµένα σαπούνια που 
τους παραδίνουν οι καµαριέρες και στο τέλος της εβδοµάδας 
τα παραδίνουν στην λινοθήκη. 
 
2.2.8. Συγκέντρωση κλειδιών 
 

Λίγο πριν τελειώσει το ωράριο εργασίας τους, οι 
επόπτες συγκεντρώνουν όλα τα κλειδιά που χρησιµοποιούν οι 
καµαριέρες και τα παραδίνουν για φύλαξη στο γραφείο του 
housekeeper. 

Από τις παραπάνω λεπτοµερείς ενέργειες ελέγχου που 
κάνουν οι υπεύθυνοι ορόφων, είναι φανερό πως τίποτα δεν 
γίνεται χωρίς την συνεχή επαγρύπνησή τους. Παρόλα αυτά 
όµως, είναι πιθανόν οι υπεύθυνοι ορόφου να µην 
παρατηρήσουν ορισµένες ασήµαντες παραλήψεις, επειδή δεν 
είναι δυνατόν καθηµερινά να ελέγχεται κάθε λεπτοµέρεια σε 
ένα σύνολο δωµατίων. Σε αυτό, συµβάλλει και το γεγονός, 
πως µερικές καµαριέρες έχουν την φήµη πως η εργασία τους 
είναι εξαιρετικής ποιότητας, µε συνέπεια ο υπεύθυνος 
ορόφου να µην τις ελέγχει τακτικά, δίνοντας µεγαλύτερη 
προσοχή στην εργασία καµαριερών που είναι λιγότερο 
ικανοποιητική. Ένας άλλος λόγος που πολλές φορές δωµάτια, 
που δεν είναι ικανοποιητικά καθαρά ή δεν έχουν δεχτεί τις 
φροντίδες του τµήµατος συντήρησης, εντούτοις 
νοικιάζονται, είναι πως ο υπεύθυνος ορόφου έκανε ελλειπή 
έλεγχο λόγω φόρτου εργασίας. Ο πιο δοκιµασµένος και 
αποτελεσµατικός τρόπος ελέγχου των δωµατίων, είναι να 
ακολουθείται η αντίστροφη φορά των δεικτών του ρολογιού, 
ενώ ταυτόχρονα καλύπτεται οπτικά όλη η περιοχή από την 
οφή µέχρι το πάτωµα. ορ

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 



 
 
 
 
 
 
 
 

ΕΝΟΤΗΤΑ 2.3.  
ΚΑΘΑΡΙΣΜΟΣ ΚΟΙΝΟΧΡΗΣΤΩΝ ΧΩΡΩΝ. 

 
 Οι κοινόχρηστοι χώροι (προθάλαµοι, αίθουσες 
αναµονής, διάδροµοι και τραπεζαρίες ) είναι αυτοί που σε 
όλες τις ξενοδοχειακές µονάδες παρουσιάζουν την 
µεγαλύτερη κίνηση από κάθε άλλο χώρο και παρατηρούνται 
πολύ περισσότερο όσον αφορά την καθαριότητα από τους 
πελάτες και τους επισκέπτες. Για το λόγο αυτό, πρέπει 
πάντα να διατηρούνται καθαροί, γιατί σε αντίθετη 
περίπτωση δηµιουργείται στο κοινό η εντύπωση πως ολόκληρη 
µονάδα χωλαίνει από ανεπαρκείς εργασίες καθαριότητας και 
συντήρησης του housekeeping. Ιδιαίτερη προσοχή στον τοµέα 
των κοινόχρηστων χώρων, δίνεται στα ξενοδοχεία, όπου το 
µεγαλύτερο ποσοστό των ατόµων που τους χρησιµοποιούν, δεν 
ανήκουν στους διαµένοντες πελάτες του ξενοδοχείου, αλλά 
είναι διερχόµενοι, που είτε συµµετέχουν σε συνέδρια είτε 
γευµατίζουν στα εστιατόρια. 
 Έχει αναφερθεί ήδη, πως υπάρχει σηµαντικός αριθµός 
εργαζοµένων που στα κύρια καθήκοντά τους, είναι ο 
καθαρισµός, η συντήρηση και η επισκευή ολόκληρου του 
ξενοδοχείου. Όµως κάθε χώρος παρουσιάζει συγκεκριµένα 
προβλήµατα, όσον αφορά τον καθαρισµό και την επιλογή των 
µέσων καθαρισµού του, καθώς επίσης και για την 
συγκεκριµένη επίπλωση και εξοπλισµό. Συνήθως αυτούς τους 
µεγάλους χώρους απασχολούνται περισσότερο άντρες ( valets 
) από ότι γυναίκες, εξαιτίας της δυσκίνητης επίπλωσης που 
υπάρχει στους χώρους αυτούς. 
 
 
 
2.3.1. Αίθουσες αναµονής 
 
 Οι αίθουσες αναµονής είναι οι χώροι που απαιτούν 
συνεχή επαγρύπνηση, όχι µόνο εξ’ αιτίας της αυξηµένης 
κίνησης διερχοµένων επισκεπτών που παρουσιάζουν, αλλά και 
επειδή η εµφάνιση αυτών των χώρων είναι ιδιαίτερα 
σηµαντική, όταν η διοίκηση του ξενοδοχείου ενδιαφέρεται 
να δηµιουργούνται ευχάριστες εντυπώσεις στους 
νεοαφιχθέντες πελάτες. 



 Σοβαρά ίσως προβλήµατα, µπορεί να δηµιουργήσει στο 
τµήµα του Housekeeping ο χειµώνας, λόγω της βροχής ή του 
χιονιού. Στις περιπτώσεις αυτές, τοποθετούνται στις 
εισόδους ψάθες ή χαλιά, τα οποία όταν υπάρχει µεγάλη 
κίνηση περαστικών, πρέπει να καθαρίζονται πολλές φορές 
την ηµέρα και να προστατεύονται µε διάφορα καλύµµατα. Μία 
άλλη επαναλαµβανόµενη εργασία για το προσωπικό που 
εργάζεται στους χώρους αναµονής, είναι το ξεσκόνισµα των 
επίπλων και το καθάρισµα των σταχτοδοχείων. 
 Οι παραπάνω δραστηριότητες, είναι αυτές που συνήθως 
πραγµατοποιούνται κατά την διάρκεια της ηµέρας στις 
αίθουσες αναµονής. Ο γενικός καθαρισµός, η συντήρηση και 
η επισκευή, γίνονται αργά την νύχτα, όταν ελάχιστοι 
πελάτες υπάρχουν στους χώρους αυτούς. Αναλυτικά, οι 
εργασίες που προγραµµατίζονται για την νυχτερινή βάρδια 
του προσωπικού είναι: 
o Σκούπισµα και στεγνό καθάρισµα των χαλιών, αν 

χρειάζεται 
o Σκούπισµα και γυάλισµα των πατωµάτων 
o Ξεσκόνισµα των επίπλων 
o Άδειασµα και πλύσιµο των σταχτοδοχείων και των καλαθιών 

των αχρήστων 
o Υγρό καθάρισµα όλων των γυαλιστερών πλαστικών 

επιφανειών 
o Καθάρισµα των ταχυδροµικών θυρίδων 
o Καθάρισµα των δακτυλικών αποτυπωµάτων από τις πόρτες 
o Καθάρισµα όλων των µεταλλικών εξαρτηµάτων που υπάρχουν 

στις πόρτες (χερούλια, κλειδαριές). 
Οι κυλιόµενες σκάλες που υπάρχουν στα µεγάλα και 

πολυσύχναστα ξενοδοχεία, καθαρίζονται την νύχτα. 
Αφαιρούνται τυχόν λεκέδες από τα σκαλοπάτια και κατόπιν 
πλένονται, ξεσκονίζονται οι κουπαστές και γυαλίζονται τα 
γυάλινα τοιχώµατα τους. Επίσης πλένονται και γυαλίζονται 
όλες οι τζαµένιες πόρτες. 

Οι εργασίες που πραγµατοποιούνται περιοδικά 
(εβδοµαδιαία) σε κοινόχρηστους χώρους, αίθουσες αναµονής, 
θάλαµοι ανελκυστήρων, κ.α. είναι: 
o Πλύσιµο των κοινόχρηστων τηλεφωνικών θαλάµων 
o Γυάλισµα των ξύλινων επιφανειών µε ειδικό λάδι λεµονιού 
o Ξεσκόνισµα παραθύρων 

Επιπλέον, οι εργασίες που πραγµατοποιούνται µία φορά 
το µήνα είναι: 

o Καθάρισµα κουρτινών και κουρτινόξυλων 
o Επάλειψη, µε ειδικό κερί, των βάσεων των λαµπατέρ καθώς 

και όλων των διακοσµητικών αντικειµένων, ώστε να µην 
δηµιουργούνται εστίες σκόνης 

o Πλύσιµο και γυάλισµα των µεταλλικών επιφανειών 
(γραφείων βιβλιοθηκών, καθισµάτων κλπ.). 

 
2.3.2. Ανελκυστήρες 
 



Όπως οι χώροι αναµονής, έτσι και οι ανελκυστήρες, 
είναι από τους χώρους που χρησιµοποιούνται συνεχώς. Αν 
είναι αυτόµατοι, όπως συµβαίνει να είναι οι περισσότεροι 
σήµερα, το προσωπικό του ξενοδοχείου ελάχιστα 
απασχολείται µε αυτούς. Ένα υλικό, που όλο και 
περισσότερο χρησιµοποιείται για την εσωτερική κάλυψη των 
πλευρών και της οροφής των ανελκυστήρων, είναι η µοκέτα. 
Το είδος αυτό της επένδυσης ενδείκνυται, γιατί δεν 
λερώνει εύκολα και η φροντίδα καθαρισµού της µπορεί να 
γίνει τη νύχτα. Η µοκέτα όµως που καλύπτει την επιφάνεια 
του δαπέδου στους ανελκυστήρες, είναι πραγµατικά η µόνη 
επιφάνεια που δύσκολα διατηρείται καθαρή. Για να 
αντιµετωπιστεί αποτελεσµατικά αυτό το πρόβληµα, τα 
ξενοδοχεία διαθέτουν extra τεµάχια µοκέτας για τα δάπεδα 
των ανελκυστήρων, ώστε να αλλάζονται εύκολα και να 
πλένονται. 
 
2.3.3. Εστιατόρια 
 

Οι αίθουσες που χρησιµοποιούνται για σερβίρισµα 
φαγητών στους πελάτες, συνήθως έχουν άµεση ανάγκη από τις 
υπηρεσίες του housekeeping. 
 Οι σερβιτόροι και οι βοηθοί τους, έχουν σαν κύρια 
εργασία να καθαρίζουν τα τραπέζια, να αλλάζουν τα 
τραπεζοµάντιλα και να τηρούν τους κανόνες σερβιρίσµατος 
κατά την διάρκεια των γευµάτων. Συνεπώς, το προσωπικό των 
εστιατορίων είναι πολύ απασχοληµένο για να ασχοληθεί µε 
τον καθαρισµό και την συντήρηση των πατωµάτων. 
 Για την διατήρηση των χαλιών για πολλά χρόνια, τον 
ευκολότερο και αποτελεσµατικότερο καθαρισµό τους, βοηθά 
σηµαντικά η συλλογή των υπολειµµάτων τροφής, που συχνά 
ρίχνονται στο πάτωµα, πριν πατηθούν και γίνουν µόνιµοι 
λεκέδες στο χαλί. Οι λεκέδες εξάλλου που γίνονται από 
ποτά ή σάλτσες, πρέπει να καθαρίζονται αµέσως. Αν 
ανατεθεί σ’ έναν ή δύο βοηθούς του εστιατορίου η φροντίδα 
των χαλιών, σαν συγκεκριµένο µέρος των καθηκόντων τους, 
τότε είναι σίγουρο πως θα επιµηκυνθεί η διάρκεια χρήσης 
των χαλιών. Υλικά καθαρισµού για λεκέδες, διατίθενται σε 
ποικιλία από τους κατασκευαστές χαλιών, που µπορούν να 
χρησιµοποιηθούν ταυτόχρονα µε την εµφάνιση λεκέδων. 
 Τον γενικό καθαρισµό των εστιατορίων, αναλαµβάνουν 
οι καθαρίστριες του housekeeping. Όπως στους άλλους 
κοινόχρηστους χώρους, έτσι κα στις αίθουσες των 
εστιατορίων, η καθαριότητα γίνεται πριν την έναρξη του 
σερβιρίσµατος του πρωινού και περιλαµβάνει τις παρακάτω 
διαδικασίες: 
o Μετακίνηση των τραπεζιών και καθισµάτων 
o Καθάρισµα των καθισµάτων, από ψίχουλα, µε ειδική 

βούρτσα 
o Καθαρισµός της ταπετσαρίας των καθισµάτων 
o Ξεσκόνισµα των τραπεζιών και των παραθύρων 



o Πλύσιµο των πλαστικών επιφανειών µε ειδικό καθαριστικό 
υγρό 

o Ξεσκόνισµα του γραφείο του προϊσταµένου (maitre) 
o Καθάρισµα των τηλεφωνικών συσκευών 
o Γυάλισµα, µε κατάλληλο προϊόν, των ξύλινων καθισµάτων 
o Καθάρισµα των λεκέδων που ίσως υπάρχουν στους τοίχους. 

Η ηλεκτρική σκούπα µε τα διάφορα εξαρτήµατά της, 
χρησιµοποιείται για τον καθαρισµό του χώρου, των 
διακοσµητικών αντικειµένων ή των µικρών επίπλων. 
 
2.3.4. Αίθουσες συνεδρίων 
 
 Ένα ακόµα τµήµα του ξενοδοχείου που χρειάζεται 
καθηµερινό καθάρισµα, είναι οι αίθουσες συνεδρίων και 
συνεστιάσεων. Το housekeeping συνήθως είναι υπεύθυνο για 
την καθαριότητα αυτών των αιθουσών και επιπλέον µέσα στα 
καθήκοντά του, είναι η κατάλληλη διαµόρφωσή τους, έτσι 
ώστε να καλύπτονται πλήρως οι ανάγκες των κάθε τύπου 
εκδηλώσεων. 
 Τα τελευταία χρόνια, παρουσιάζεται µια αυξηµένη 
ζήτηση για συναντήσεις επιχειρησιακής µορφής, που σχεδόν 
πάντα συνοδεύονται από γεύµατα (γεύµατα εργασίας). 
Τέτοιες συναντήσεις οργανώνονται κύρια σε µεγάλες 
ξενοδοχειακές µονάδες. Πολλές φορές, είναι δυνατόν όλοι 
οι κοινόχρηστοι χώροι να µετατρέπονται κατάλληλα για να 
εξυπηρετούν επιχειρησιακές συναντήσεις, σεµινάρια 
συµπόσια ή συνέδρια που µπορεί να διαρκούν µία, δύο ή και 
τρεις εβδοµάδες. Πολύ συχνά οι µετέχοντες στις παραπάνω 
συναντήσεις, χρησιµοποιούν τα δωµάτια και τα εστιατόρια 
του ξενοδοχείου. Με την απασχόληση αυτών των χώρων και 
των εστιατορίων του ξενοδοχείου, κατά τις περιόδους που η 
πληρότητα είναι χαµηλή, επιτυγχάνεται ισοµερείς κατανοµή 
εργασίας του προσωπικού και συγχρόνως πάγια εισροή 
εισοδηµάτων. 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 



 
 
 
 
 
 
 
 

ΕΝΟΤΗΤΑ 2.4.  
∆ΙΑΜΟΡΦΩΣΗ ΧΩΡΩΝ 

 
 Οι αίθουσες εκδηλώσεων, έχουν την δυνατότητα να 
διαµορφωθούν εύκολα και άνετα, ανάλογα µε τον σκοπό για 
τον οποίο θα χρησιµοποιηθούν. Οι πελάτες που ενοικιάζουν 
αυτές τις αίθουσες, δίνουν οδηγίες στο τµήµα πωλήσεων, 
σχετικά µε τον αριθµό καθισµάτων που θα χρειαστούν, τον 
τρόπο που θα τοποθετηθούν, αν θα χρειαστούν οθόνες ή 
τραπέζια για γραφεία κ.α. σχεδόν πάντα είναι απαραίτητη 
µια έδρα µε µικροφωνική εγκατάσταση για όλους τους 
οµιλητές και συχνά χρειάζεται µια ειδική διακόσµηση. 
 
2.4.1. Καταλληλότητα καθισµάτων 
  
 Τα καθίσµατα που χρησιµοποιούνται γι’ αυτές τις 
εκδηλώσεις, αποθηκεύονται σε κατάλληλες αποθήκες ή σε 
χώρους των αιθουσών όπου είναι εύκολη η µεταφορά τους. Οι 
πτυσσόµενες καρέκλες, είναι το είδος που συχνά 
χρησιµοποιείται αν και έχουν µεγάλη φθορά. 
 Η επιλογή τους λοιπόν από τον housekeeper, πρέπει να 
γίνεται µε σχολαστικότητα, που να εξασφαλίζει την 
καταλληλότητά τους και την συντήρηση τους. 
 Για λόγους ασφάλειας από πυρκαγιά, ο πιο κατάλληλος 
τρόπος τοποθέτησης των καθισµάτων είναι ο αµφιθεατρικός 
και αν ο αριθµός τους είναι µεγάλος πρέπει να 
οµαδοποιούνται ανά τρεις. Η απόσταση που πρέπει να 
υπάρχει ανάµεσα στις σειρές των καθισµάτων, είναι 85 
εκατοστά, ώστε να σχηµατίζονται διάδροµοι αρκετά φαρδείς, 
που να επιτρέπουν την άνετη διακίνηση των ατόµων. Οι 
κεντρικοί διάδροµοι πρέπει να έχουν πλάτος τουλάχιστον 1 
µέτρο που αυξάνεται 40 εκατοστά κάθε 5 σειρές όσο προχωρά 
στο πίσω µέρος της αίθουσας. Οι κουρτίνες εξάλλου που 
χρησιµοποιούνται στους χώρους συναθροίσεων, πρέπει να 
είναι ύφασµα ανθεκτικό στην φωτιά.  
 Τα οπτικοακουστικά µέσα επίσης, είναι ιδιαίτερα 
σηµαντικά γι’ αυτούς που νοικιάζουν αυτές τις αίθουσες. 
Οι µεγάλες οθόνες, τα ηχητικά συστήµατα µε µικρόφωνα, οι 
ρυθµιζόµενοι προβολείς, οι πίνακες, τα µαγνητόφωνα και 
µερικές φορές ο ειδικός χώρος προβολής ταινιών, είναι 



απαραίτητος ο εξοπλισµός γι’ αυτού του είδους τις 
εκδηλώσεις. 
 Λεπτοµέρειες, όπως σταχτοδοχεία, ψήκτες νερού, 
ποτήρια, ακόµα και µολύβια µε σηµειωµατάρια, αποτελούν 
µέρος των υπευθυνοτήτων του housekeeping. Οι χώροι αυτοί 
πρέπει να διατηρούνται σχολαστικά καθαροί, επειδή τα 
άτοµα που συγκεντρώνονται εκεί, είναι ιδιαίτερα 
παρατηρητικά σε σχέση µε τους συνηθισµένους πελάτες. 
 
 
 
 
2.4.2. Συντήρηση φωτιστικών 
 
 Μια σειρά εργασιών πρέπει να γίνεται σε τακτά 
χρονικά διαστήµατα στους κοινόχρηστους χώρους του 
ξενοδοχείου. Μια απ’ αυτές τις εργασίες, που είναι ο 
προγραµµατισµός εφοδίων, τα µέσα καθαρισµού και η 
συντήρηση των πολυελαίων, απαιτεί αρκετό αριθµό 
υπαλλήλων. Εκτός από τον αρκετό χρόνο που διαθέτει το 
προσωπικό για τον καθαρισµό τους, απαιτείται µεγάλο 
απόθεµα λαµπτήρων και ειδικές ψηλές σκάλες. Το πλύσιµο ή 
το καθάρισµα κάθε µεγάλου κρυστάλλινου φωτιστικού που 
κρέµεται από την οροφή, παρουσιάζει πρόβληµα για το 
προσωπικό. Όµως σήµερα υπάρχουν στην αγορά φωτιστικά που 
µπορούν να χαµηλώνουν και να ξαναϋψώνονται, γεγονός που 
διευκολύνει τον καθαρισµό και την αλλαγή λαµπτήρων. Το 
καθάρισµα ενός συνηθισµένου φωτιστικού, είναι µια 
σχολαστική εργασία που απαιτεί άτοµα µε αρκετή υποµονή. 
Τέτοιου είδους εργασίες, συνήθως πραγµατοποιούνται τις 
νυχτερινές ώρες. 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 



 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

ΕΝΟΤΗΤΑ 2.5.  
ΕΓΧΕΙΡΙ∆ΙΟ ∆ΙΑ∆ΙΚΑΣΙΏΝ 

 
Το εγχειρίδιο διαδικασιών, είναι κάτι διαφορετικό 

και δεν πρέπει να συγχέεται µε την περιγραφή εργασίας. Η 
περιγραφή εργασίας απευθύνεται στους επόπτες και στην 
µεσαία και κορυφαία διοίκηση. Σ’ αυτήν εκτίθεται ο βαθµός 
των αρµοδιοτήτων και υπευθυνοτήτων κάθε υπαλλήλου. Η 
περιγραφή εργασίας δεν αναφέρει τον τρόπο µε τον οποίο ο 
κάθε υπάλληλος θα εκτελέσει την εργασία του. Αντίθετα, το 
εγχειρίδιο διαδικασιών, υπαγορεύει ακριβώς σε κάθε 
υπάλληλο, το πώς θα εκτελέσει κάθε µέρος της εργασίας 
του. Είναι µία γραπτή αναφορά, που είναι γραµµένη σε 
κατανοητή γλώσσα και στις καλύτερες περιπτώσεις µπορεί να 
είναι εικονογραφηµένη. Η εικονογράφηση προτιµάται για τις 
διαδικασίες της εργασίας, που γίνονται κατανοητές πολύ 
καλύτερα µε µία εικόνα, από ότι µε µία πολύπλοκη 
επεξήγηση. 

Οι εργασίες του housekeeping δεν αναφέρονται σε µία 
µόνο αναφορά διαδικασιών, αλλά για κάθε θέση του τµήµατος 
υπάρχει µία συγκεκριµένη και ξεχωριστή αναφορά. Το σύνολο 
των µεµονωµένων αναφορών διαδικασιών εργασίας, αποτελεί 
το ‘εγχειρίδιο διαδικασιών’ του τµήµατος housekeeping. Η 
ύπαρξή του στο ξενοδοχείο, µπορεί να βοηθήσει ένα 
καινούριο housekeeper στην πρόσληψη, ειδίκευση και 
κατανοµή του προσωπικού του και έχει την ίδια αξία µε 
αυτήν που έχει το προσωπικό αρχείο συνταγών για κάθε σεφ. 
Είναι απαραίτητο σε κάθε τµήµα του housekeeping, εκτός 
των πολύ µικρών ξενοδοχείων. Στα ξενοδοχεία που δεν 
χρησιµοποιούν αναφορές διαδικασιών για τους υπαλλήλους 
τους, παρατηρείται το φαινόµενο, οι υπάλληλοι να εκτελούν 
την εργασία τους µε διαφορετικό τρόπο κάθε µέρα και 
µπορεί µερικές φορές να παραλείπουν τελείως ορισµένες 
εργασίες. Όταν δε, τους ζητηθούν αιτίες για αυτό, πιθανόν 
ισχυρίζονται, και ίσως σωστά, ότι δεν είναι δυνατόν να 
θυµούνται την ακριβή σειρά και πορεία που ακολουθείται 
για την εκτέλεση της εργασίας τους. Περισσότερο σηµαντική 
γίνεται η έλλειψη αυτού του ‘εγχειριδίου διαδικασιών’, 
όταν το θέµα αντιµετωπιστεί από την πλευρά της 
αποδοτικότητας του τµήµατος housekeeping. Γιατί είναι 
φανερό, πως απαιτείται περισσότερος χρόνος και έξοδα για 



την εξειδίκευση ατόµων, όταν δεν διαθέτουν τέτοιο 
εγχειρίδιο. Επιπλέον δε, όταν οι υπάλληλοι χρησιµοποιούν 
αυτές τις αναφορές διαδικασιών  της  εργασίας τους, 
ξέρουν πως και µε ποια σειρά να εργαστούν και ο 
housekeeper πως και που πρέπει να τους ελέγξει. 

Τα εγχειρίδια διαδικασιών δεν είναι ποτέ υλικά. Οι 
νέες τεχνικές και οι µέθοδοι που ανακαλύπτονται, 
µετατρέπουν σε αναγκαιότητα την συχνή αλλαγή και 
αναθεώρηση τους. 
 
Σχέδιο διαδικασιών γενικού καθαρισµού δωµατίων 
o Όλα τα έπιπλα από ξύλο, πλένονται και από την εξωτερική 

και από την εσωτερική τους επιφάνεια. Χρησιµοποιείστε 
γυαλιστερό υγρό επίπλων για τα σκούρα έπιπλα. 

o Τα πλαίσια στήριξης προσκέφαλων και καθίσµατα από 
δέρµα, πλένονται µε αγνό σαπούνι και νερό και 
σκουπίζονται καλά. 

o Οι µεταλλικοί διακόπτες, καθώς και όλα τα µεταλλικά 
εξαρτήµατα της πόρτας και κάθε µεταλλική επιφάνεια που 
υπάρχει στο δωµάτιο ή στο λουτρό, πρέπει να γυαλίζεται. 
Τα εξαρτήµατα από χρώµιο δεν χρειάζονται γυάλισµα, αλλά 
σκουπίζονται µε υγρό πανί. 

o Οι καθρέπτες, οι πίνακες και οι κορνίζες, πλένονται και 
ξανακρεµιούνται. 

o Ο ι valets καθαρίζουν τις χαµηλές οροφές, (αν 
υπάρχουν), τα φωτιστικά, και σκουπίζουν τις 
ταπετσαρίες, τους σκελετούς των κρεβατιών, τα στρώµατα 
και τα χαλιά. 

o Οι επιτραπέζιες λάµπες πλένονται. 
o Οι γυάλινες επιφάνειες πλένονται και από τις δύο 

πλευρές. Η προστατευτική γυάλινη επιφάνεια των 
γραφείων, πρέπει να µετακινηθεί και να καθαριστεί η 
επιφάνεια του επίπλου κάτω από αυτήν. 

o Οι ντουλάπες ,τα ράφια και οι κρεµάστρες πλένονται. 
o Καθαρίζονται τα σώµατα και οι σωλήνες του καλοριφέρ. 
o Πλένονται τα πατώµατα του λουτρού και αν υπάρχουν 

λεκέδες καθαρίζονται προσεκτικά. 
o Καθαρίζεται σχολαστικά η λεκάνη της τουαλέτας. 
o Καθαρίζονται τα καλάθια των αχρήστων µέσα και έξω. 
o Καθαρίζονται τα παράθυρα και τα πλαίσιά τους. 
o Τα ρολά των παραθύρων κατεβαίνουν στα ¾. 
o Ο ι κουρτίνες τραβιούνται προς το κέντρο και κρέµονται 

ίσια. 
o Φτιάχνονται τα κρεβάτια. 
o Το τηλέφωνο πρέπει να πλυθεί. 
o Ανανεώνονται τα σηµειωµατάρια. 
o Κλείνονται οι εσωτερικές πόρτες. 

Τέλος θυµηθείτε, πως η τελευταία σας µατιά στο 
µάτιο, θα είναι η πρώτη µατιά του πελάτη. δω

 
 



2.5.1. Σχέδιο εργασίας καµαριέρας σε νοικιασµένο 
δωµάτιο 
 
 Ένα αντιπροσωπευτικό παράδειγµα µιας ειδικής 
υπηρεσίας, που εκτελείται από τις καµαριέρες του 
ξενοδοχείου, είναι το ακόλουθο για την καµαριέρα. 
o Αερίζεται το δωµάτιο. 
o Αδειάζονται τα σταχτοδοχεία. 
o Αδειάζονται τα καλάθια των αχρήστων. 
o Αν οι πελάτες είχαν παραγγείλει κάτι από το room 

service, παίρνονται τα σκεύη. 
o Ελέγχεται αν το λουτρό είναι καθαρό. 
o Αντικαθιστώνται οι χρησιµοποιηµένες πετσέτες. 
o Ελέγχονται τα εφόδια του µπάνιου (σαπούνια, χαρτί 

υγείας κ.τ.λ.). 
o Κλείνονται οι κουρτίνες. 
o Ετοιµάζονται τα κρεβάτια. 
o Προσθέτονται κουβέρτες, αν ο καιρός το επιβάλλει. 
o Αν έχει τοποθετηθεί µέσα στο δωµάτιο επιπλέον κρεβάτι, 

βεβαιώνεται πως υπάρχουν αρκετές πετσέτες και σαπούνι 
στο λουτρό για το επιπλέον άτοµο. 

Θεωρητικά οι αναφορές διαδικασιών, περιγράφουν τον 
ιδανικό τρόπο εκτέλεσης εργασίας, για κάθε υπηρεσία του 
housekeeping. Στην πράξη όµως µερικές αλλαγές 
εξοικονοµούν χρόνο. Είναι σηµαντικό να έχουµε υπόψη, πως 
ορισµένοι υπάλληλοι, ανέχονται την ρουτίνα µόνο όταν τους 
επιτρέπεται να κάνουν µερικές µικροαλλαγές. Οι αναφορές 
διαδικασιών, είναι περισσότερο αποτελεσµατικές για τις 
αρκετά πολύπλοκες εργασίες. Οι υπάλληλοι, πρέπει να 
ακολουθούν τα στάδια της εργασίας τους, µε τη βοήθεια των 
αναφορών αυτών, ώστε να εξοικειωθούν απόλυτα µε αυτήν και 

 µην παραλείπουν τίποτα κατά την εκτέλεσή της. να
 
2.5.2. Πως ετοιµάζονται τα κρεβάτια. 
 
 Μία κλασική αναφορά διαδικασιών, αναφέρεται στην 
άψογη καµαριέρα και ακόµα περιλαµβάνει συγκεκριµένες 
οδηγίες, που ακολουθούνται από τα περισσότερα ξενοδοχεία. 
Η αναφορά είναι εικονογραφηµένη, απλά γραµµένη και σε 
ύφος που είναι κατανοητό από τις καµαριέρες. 
� Γυρίζεται τα στρώµατα, όπως έχει προκαθοριστεί, 

παρατηρώντας τις οδηγίες που είναι γραµµένες πάνω σε 
αυτά. Εφόσον υπάρχουν διάφορες µέθοδοι για το στρώσιµο 
κρεβατιών, είναι προτιµότερο να ακολουθούνται οι 
οδηγίες του housekeeper. Ο τρόπος που περιγράφεται 
παρακάτω, έχει αποδειχτεί πως εξοικονοµεί χρόνο. 

� Ξεκινάτε από την επάνω αριστερή πλευρά του κρεβατιού 
και εργάζεστε αντίθετα από τους δείκτες του ρολογιού, 
γύρω από το κρεβάτι (βλέπε σχέδιο). Αν προτιµάτε, 
µπορείτε να εργαστείτε σύµφωνα µε τη φορά των δεικτών 



του ρολογιού, ξεκινώντας από την πάνω δεξιά πλευρά του 
κρεβατιού. 

o Τοποθετείτε το υπνοσέντονο πάνω από το στρώµα. Στρώνετε 
το κατωσέντονο. 

o Λοξεύετε την πάνω αριστερή γωνία του σεντονιού. 
o Λοξεύετε την κάτω αριστερή γωνία του σεντονιού. 
o Βάζετε το πανωσέντονο πάνω στο κρεβάτι. 
o Στρώνετε την κουβέρτα πάνω στο σεντόνι. 
o Γυρίζετε το πάνω µέρος του σεντονιού πάνω από την 

κουβέρτα. 
o Ισιώνετε το πάνω µέρος του σεντονιού και την κουβέρτα, 

κατά µήκος των µαξιλαριών. 
o Λοξεύετε το πανωσέντονο µαζί µε την κουβέρτα, στην κάτω 

αριστερή γωνία του κρεβατιού. 
o Λοξεύετε το κατωσέντονο στην δεξιά πλευρά του 

κρεβατιού. 
o Ισιώνετε το σεντόνι από κάτω. 
o Λοξεύετε το πανωσέντονο και την κουβέρτα, στην κάτω 

δεξιά γωνία του κρεβατιού. 
o Λοξεύετε το κατωσέντονο στην κορυφή του κρεβατιού. 
o Απλώνετε την πάνω πλευρά του πανωσέντονου, πάνω από την 

κουβέρτα. 
o Τοποθετείτε τα µαξιλάρια στην κορυφή του κρεβατιού. 
o Τοποθετείτε από πάνω το κάλυµµα του κρεβατιού. 
 
2.5.3. Σειρά εργασιών του housekeeper 
 
 Όπως ο housekeeper ετοιµάζει τα εγχειρίδια µε τις 
περιγραφές εργασίας για τους υπαλλήλους του, έτσι και η 
διοίκηση, ετοιµάζει για τον προϊστάµενο του Housekeeping 
που αναφέρονται σε ειδικό έντυπο, όπως παρακάτω. 
 
 
 
Housekeeper 
 
ΠΕΡΙΛΗΨΗ ΕΡΓΑΣΙΑΣ: Επιβλέπει και είναι υπεύθυνος για την 
καθαριότητα, την τάξη και την ανανέωση του ξενοδοχείου. 
Προσανατολίζει και προγραµµατίζει την εργασία του 
προσωπικού του Housekeeping. Προσλαµβάνει, απολύει, 
επιβάλλει την πειθαρχία και δίνει οδηγίες στους 
υπαλλήλους του. 
 
Εκτελούµενες εργασίες 
 
1. α) Επίβλεψη του Housekeeping: Ενηµερώνεται σχετικά µε 
τις αναµενόµενες κρατήσεις δωµατίων και δίνει τις 
αναγκαίες κατευθύνσεις, στις καµαρίερες και τους valets, 
για την καθαριότητα. ∆ίνει εντολές στους valets, για την 
ετοιµασία των χώρων εστιάσεως, συνεδρίων κλπ. 



Ενηµερώνεται για τους αριθµούς των δωµατίων που αναχωρούν 
και ετοιµάζει µια κατάσταση για την κάθε καµαρίερα, που 
εµφανίζει τον αριθµό των δωµατίων αναχωρήσεων που 
αναλογούν σε κάθε µία. Εξετάζει την αναφορά των εποπτών 
ορόφων, για να πληροφορηθεί την κατάσταση των δωµατίων 
(αν σε µερικά ήταν ανεπαρκής η καθαριότητα, υπήρχε 
έλλειψη προµηθειών ή υπήρξε φθορά επίπλων κ.α.). 
επιθεωρεί αυτά τα δωµάτια και ετοιµάζει λεπτοµερή αναφορά 
των εργασιών, που πρέπει να πραγµατοποιηθούν. Ειδοποιεί 
τον ταµία, για τυχόν ζηµιές ή φθορές αντικειµένων, που 
έγιναν από τους πελάτες και χρεώνονται στο λογαριασµό 
τους, αναφέροντας και ταυτόχρονα το κόστος αντικατάστασής 
τους ή της επισκευής. Μοιράζει στους valets, τα έντυπα µε 
την καθηµερινή εργασία και κάθε ιδιαίτερο επιπλέον 
καθήκον, που µπορεί να τους απαιτηθεί, όπως π.χ. 
τοποθέτηση καθισµάτων, τραπεζιών, µετακίνηση επίπλων, 
τοποθέτηση κουρτινών κ.α. επιθεωρεί για την καθαριότητα 
και την τάξη των δωµατίων, των χώρων δεξιώσεων, των χωλ, 
των προθαλάµων και άλλων κοινόχρηστων χώρων, για να 
ελέγξει την ποιότητα εργασίας του προσωπικού του. 
∆ιευθετεί τυχόν παράπονα, σχετικά µε τις υπηρεσίες και 
τον εξοπλισµό του Housekeeping. 
β) Προσανατολίζει και προγραµµατίζει την εργασία των 
υπαλλήλων: Πληροφορεί τους νέους υπαλλήλους για τον 
κανονισµό του ξενοδοχείου. Κατανέµει τους νέους 
υπαλλήλους σε εργασίες που συµµετέχουν και έµπειροι 
υπάλληλοι. ∆ιευθύνει τις περιοδικές συζητήσεις που 
γίνονται µε τις οµάδες των υπαλλήλων του housekeeping. 
Συντάσσει ένα πίνακα µε το πρόγραµµα εργασίας του 
προσωπικού του hoysekeeping (επόπτες, καµαριέρες, 
valets.). 
2. Επιβάλλει πειθαρχία, προσλαµβάνει και απολύει 
υπαλλήλους. Ελέγχει την εργασία των υπαλλήλων και 
προσωπικά αλλά και από τις αναφορές των εποπτών. 
Κατανέµει την εργασία ισοµερώς, για να επιτύχει την 
διατήρηση του ηθικού και της πειθαρχίας στο προσωπικό 
του. 
3. Επιβλέπει την Λινοθήκη: Παίρνει περιοδικά, τα απόθεµα 
των λινών και των προµηθειών της λινοθήκης. Επιβλέπει των 
τρόπο επιδιορθώσεως των λινών, που γίνεται από το τµήµα 
ραπτικής σε συνεργασία µε την Λινοθήκη. Αποφασίζει για 
την ποσότητα και τα είδη των προµηθειών που διανέµονται 
στις καµαριέρες και στους valets.ελέγχει τα τιµολόγια του 
πλυντηρίου, που χρεώνονται από την Λινοθήκη, για να 
επιβεβαιώσει την ορθότητά τους. Συντάσσει πίνακα 
προµηθειών και τον παραδίδει για έγκριση στον διευθυντή. 
4. Επιβλέπει τις διάφορες µετατροπές και αλλαγές που 
πραγµατοποιούνται στοτµήµα του. Συνεργάζεται µε τον 
διευθυντή, για τα χρώµατα και την διακόσµηση των 
δωµατίων. Επιλέγει τα υλικά που θα χρησιµοποιηθούν για 
την αλλαγή της διακόσµησης, όπως υφάσµατα, φωτιστικά, 



έπιπλα, χαλιά κ.α. Επιβλέπει την ποιότητα και την σωστή 
διεκπεραίωση αυτών των εργασιών. 
5. Συµπληρώνει τις αναφορές για την διοίκησης: Αρχεία 
εξόδων, αναφορές του αριθµού και της κατάστασης των 
δωµατίων που ετοιµάστηκαν, αναφορές αντικειµένων που 
χάθηκαν ή υπέστησαν φθορές και τέλος, αναφέρει την 
ποσότητα του ιµατισµού που παραλαµβάνει και παραδίδει στο 
πλυντήριο. 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

ΕΝΟΤΗΤΑ 2.6.  



Αναφορά καταστάσεως δωµατίων 
 
 
 
2.6.1 Σειρά εργασιών της καµαριέρας 
 
 Συνήθως υπάρχει ένα µικρό φυλλάδιο που είναι 
εύχρηστο από την καµαριέρα. Υπαγορεύει στις καµαριέρες 
την ακριβή διαδικασία της εργασίας τους, σχετικά µε τον 
καθαρισµό των δωµατίων και των λουτρών. Επίσης, αναφέρει 
κανόνες που πρέπει να εφαρµόζει το προσωπικό του 
Housekeeping και ακόµα περιέχει κανόνες σχετικά µε την 
εµφάνιση, την καθαριότητα και την περιποίηση των 
υπαλλήλων. Παράδειγµα αναφέρεται παρακάτω:  
 
Στολή. 
 Πρέπει να φορά συγκεκριµένη στολή που έχει επιλέξει 
το ξενοδοχείο. Να φορά µαύρα παπούτσια µε χαµηλό τακούνι. 
 
Εµφάνιση. 
 Η στολή πρέπει να είναι καθαρή και σιδερωµένη. Τα 
κοσµήµατα δεν επιτρέπονται εκτός από ελάχιστα (βέρα, 
ρολόι). 
 Επιτρέπεται η χρήση αρωµάτων, µόνο αν αυτά είναι 
διακριτικά. ∆εν επιτρέπεται το έντονο µακιγιάζ. Τα µαλλιά 
να είναι καλοχτενισµένα. 
 
Οδηγίες.  

Αναφέρει στον επόπτη ορόφου ή στο γραφείο του 
housekeeping τα ακόλουθα: 
o Ζηµιές που τυχόν έγιναν σε εξοπλισµό ή σε έπιπλα. 
o Χρήµατα, κοσµήµατα ή άλλα αντικείµενα που βρέθηκαν στα 
δωµάτια πελατών που αναχώρησαν. 

o  Παραδίδει τυχόν ξεχασµένες αποσκευές που βρέθηκαν στα 
δωµάτια. 

o Αναφέρει τυχόν ασθένειες πελατών 
o Αναφέρει τους αριθµούς δωµατίων που δεν ετοίµασε έως τις 
2µ.µ. εξ αιτίας των πελατών. 

o Αναφέρει τα σχόλια των πελατών σχετικά µε την 
εξυπηρέτηση τους (φαγητά, service, ενοίκιο κλπ.). 

o Αναφέρει τα νούµερα των δωµατίων που αναχώρησαν οι 
πελάτες και έχουν ετοιµαστεί. 

o Αναφέρει βλάβες (ηλεκτρικές ή υδραυλικές) που παρατήρησε 
σε δωµάτια. 

o Αναφέρει την παρουσία κατοικίδιων ζώων µέσα στα δωµάτια. 
 
 
 
 
2.6.2. Οδηγίες ετοιµασίας δωµατίων 



 
Αν στην πόρτα είναι τοποθετηµένη η ταµπέλα ‘µην 

ενοχλείτε’, µην ανοίγετε την πόρτα. Στα υπόλοιπα δωµάτια, 
χτυπάτε διακριτικά και αν δεν πάρετε απάντηση, µπαίνετε 
στο δωµάτιο και σηµειώνεται στην αναφορά εργασίας, αν 
αυτό είναι κενό, νοικιασµένο, αναχώρηση ή είναι 
ακατάλληλο για ενοικίαση. Στα ενοικιασµένα δωµάτια 
προσδιορίστε τον ακριβή αριθµό πελατών του κάθε δωµατίου. 
Η αναφορά αυτή παραδίνεται στον επόπτη ορόφου. Πρώτα 
ετοιµάζεται τα δωµάτια που είναι αναχωρήσεις, ώστε να 
µπορούν να νοικιαστούν και κατόπιν τα νοικιασµένα. Αν 
υπάρχει επιθυµία πελάτη, για να ετοιµαστεί νωρίς το 
δωµάτιο του, τότε αυτό προηγείται από τις αναχωρήσεις. 
∆εν καθαρίζονται τα δωµάτια που οι πελάτες είναι µέσα, 
εκτός αν ζητηθεί από αυτούς. Αφήνετε την πόρτα του 
δωµατίου που ετοιµάζεται ανοιχτή. Τελευταία, οι 
καµαριέρες επισκέπτονται τα κενά δωµάτια. Τα ξεσκονίζουν, 
τα αερίζουν, και ελέγχουν τα εφόδια τους. 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

ΕΝΟΤΗΤΑ 2.7. 
ΛΙΝΟΘΗΚΗ 

 
 Ο χώρος στον οποίο αποθηκεύονται τα λινά που 
προορίζονται για τα τµήµατα του ξενοδοχείου και από τον 



οποίο διανέµονται οι απαιτούµενες ποσότητες και τα είδη 
των λινών, ονοµάζεται λινοθήκη. 
 Τα κύρια χαρακτηριστικά µιας καλά οργανωµένης 
λινοθήκης, είναι ο καλός φωτισµός και αερισµός, τα 
κατάλληλα διαµορφωµένα ράφια και όσο το δυνατό 
περισσότερος ελεύθερος χώρος για διαδρόµους που είναι 
απαραίτητοι για την άνετη ή γρήγορη µεταφορά των λινών 
από το πλυντήριο στα ράφια και από τα ράφια στα καρότσια 
των ορόφων.  
 Σε ένα µικρό ή µεσαίο ξενοδοχείο η λινοθήκη είναι ο 
χώρος που γίνονται οι παρακάτω δραστηριότητες. 
o Στο χώρο της λινοθήκης το προσωπικό του Housekeeping 
συγκεντρώνει τις αναφορές, στο γραφείο του housekeeper 
που βρίσκεται εκεί. 

o Οι επόπτες ορόφων, οι καµαρίερες και οι valets, παίρνουν 
τις καθηµερινές οδηγίες εργασίας και παραλαµβάνουν τα 
κλειδιά. 

o Εδώ αναφέρονται όλες οι αφίξεις, τα έτοιµα δωµάτια και 
καταχωρούνται στα ειδικά έντυπα. 

o Από την λινοθήκη γίνονται όλες οι διαδικασίες για τις 
προµήθειες στο Housekeeping.  

o Ο έλεγχος των λινών και των τιµολογίων του πλυντηρίου 
o Η διάθεση των λινών που προορίζονται για τα τµήµατα του 
εστιατορίου και λοιπών τµηµάτων του ξενοδοχείου. 

o Η διάθεση των στολών εργασίας για όλο το προσωπικό του 
ξενοδοχείου. 

o  Η τήρηση και αρχειοθέτηση των αναφορών προόδου 
εργασίας, για το προσωπικό που εργάζεται στο 
Housekeeping. 

o Η φύλαξη των κλειδιών που χρησιµοποιούνται από το 
Housekeeping. 

 
Η υπηρεσία απωλεσθέντων αντικειµένων είναι συνήθως 

στην αρµοδιότητα 
της λινοθήκης, λόγω του κλειστού χώρου αποθήκευσης που 
διαθέτει. 
 Οι χώροι αποθήκευσης των προµηθειών του 
Housekeeping, των αντικειµένων και των αποσκευών των 
πελατών, όπως επίσης και ο εξοπλισµός των δωµατίων, 
εντάσσονται στις αρµοδιότητες της λινοθήκης. Το τµήµα 
ραπτικής συνδέεται συχνά µε την λινοθήκη. Βέβαια σε 
αρκετά ξενοδοχεία δεν είναι δυνατόν να εξασφαλιστεί 
αρκετός χώρος µέσα στον οποίο θα γίνονται όλες οι 
παραπάνω διαδικασίες. Επειδή όµως όλες αυτές οι 
δραστηριότητες του Housekeeping έχουν άµεση εξάρτηση 
µεταξύ τους, είναι αναγκαίο να υπολογιστεί κατά την 
διαρρύθµιση του χώρου. 
 Σ’ ένα ξενοδοχείο 200 κλινών ή και µικρότερο, ο 
housekeeper είναι συνήθως ο ίδιος υπεύθυνος για τα λινά. 
Σε µια µεσαίου µεγέθους επιχείρηση, η λινοθήκη αποτελεί 
µέρος των καθηκόντων του βοηθού housekeeper. Όµως σ’ ένα 



ξενοδοχείο 500 κλινών ή περισσοτέρων, απασχολείται ένα 
άτοµο πλήρως µε την λινοθήκη, οι αρµοδιότητες του οποίου 
είναι: 
o Η προµήθεια και διανοµή των απαιτούµενων λινών (µετά από 
έγκριση του housekeeper). 

o Το µαρκάρισµα των καινούργιων λινών και η διανοµή τους 
στα τµήµατα. 

o Ο έλεγχος των λινοθηκών των ορόφων 
o Ο έλεγχος των λινών που πρέπει να πλυθούν εκ νέου λόγω 
πληµµελούς καθαρισµού. 

o Η ταξινόµηση και η µέτρηση των λινών πριν την παράδοση 
στο πλυντήριο. 

o Ο έλεγχος και η κατεύθυνση των λειτουργιών του 
πλυντηρίου σαν τµήµα. 

Ο υπεύθυνος της λινοθήκης κρατά αρχείο για τα εξής: 
1. Το σύνολο των λινών ανά εξάµηνο ή έτος 
(συµπεριλαµβανοµένων των λινών που χρησιµοποιούνται και 
το απόθεµα). 
2. Τον προϋπολογισµό των λινών που βασίζεται στις 
τρέχουσες τιµές (απόθεµα λινών). 
3. Τη διάθεση των αµεταχείριστων λινών. 
4. Το αρχείο των φθαρµένων λινών (αυτό είναι δυνατόν να 
κρατάται και από το τµήµα πλυντηρίου). 
5. Τα αντίγραφα των εντύπων παράδοσης λινών που 
στέλνονται στο πλυντήριο για να καθαριστούν πάλι. 
 Οι µέθοδοι για την απογραφή των λινών, διαφέρουν από 
ξενοδοχείο σε ξενοδοχείο και είναι θέµα υποκειµενικό η 
καταλληλότητα της κάθε µεθόδου. Φυσικά, η διαδικασία της 
απογραφής, είναι πιο πολύπλοκη για τα ξενοδοχεία που 
λειτουργούν πολλά χρόνια και αυτό συµβαίνει γιατί αυτά 
έχουν λινά µε διαφορετικές «ηλικίες» και διαφορετικές 
προδιαγραφές βιοσηµότητας. 
 Η καταµέτρηση των λινών ένα προς ένα, έχει 
ψυχολογική επίπτωση στους υπαλλήλους γιατί 
αντιλαµβάνονται ότι η διοίκηση µ’ αυτόν τον τρόπο τους 
ελέγχει για κλοπές λινών ή για απώλειες λόγω απροσεξίας. 
 Όµως µε την χρησιµοποίηση κατάστασης αποθέµατος, 
ανακαλύπτονται ελλείψεις που πιθανόν το πλυντήριο ή οι 
επόπτες ορόφων δεν έχουν παρατηρήσει. Επίσης ελέγχεται 
ταυτόχρονα αν γίνονται οι αλλαγές των λινών στα δωµάτια 
µε την προκαθορισµένη συχνότητα και ακόµα ποιο είδος 
πρέπει να αντικατασταθεί και πόσο θα κοστίσει η αγορά 
του.  
 Σε µικρά ξενοδοχεία, µε λιγότερα από 100 δωµάτια, 
όλα τα λινά αποθηκεύονται στην κεντρική λινοθήκη, απ’ 
όπου διανέµονται στις καµαριέρες, οι οποίες παραλαµβάνουν 
καθηµερινά τον ακριβή αριθµό λινών που θα χρειαστούν για 
τον τοµέα τους. 
 Είδη λινών που διαθέτει η λινοθήκη είναι: σεντόνια, 
µαξιλαροθήκες, καλύµµατα κρεβατιών, υποσέντονα, πετσέτες, 
κουρτίνες µπάνιου, χαλάκια µπάνιου, επιτραπέζια λινά για 



το εστιατόριο και το µπαρ, πετσέτες ποτηριών, πετσέτες 
κουζίνας και στολές προσωπικού. Συνήθως η µεταφορά των 
λινών γίνεται από τις καµαριέρες µε ειδικά καροτσάκια 

Οι καµαριέρες πρέπει να επιστρέψουν για το πλυντήριο 
τον ίδιο αριθµό λινών µε αυτόν που παίρνουν. Πολλοί 
housekeepers δεν επικροτούν αυτή την διαδικασία παραλαβής 
και παράδοσης λινών και το αιτιολογούν ως εξής: 
o Η καµαριέρα είναι δυνατό να χρειαστεί παραπάνω σεντόνια 
γιατί µερικά µπορεί να είναι λερωµένα ή φθαρµένα. 

o ∆εν υπάρχει κανένας λόγος η καµαριέρα να µεταφέρει τα 
λερωµένα λινά, όταν είναι δυνατόν να τα συγκεντρώσει σε 
καλάθια που θα παραλάβουν οι valets του πλυντηρίου.  

Η ποσότητα των λινών που αντιστοιχεί σε κάθε κρεβάτι, 
συµπεριλαµβανοµένων και των λινών λουτρού για ένα άτοµο, 
κυµαίνεται από 3 ως 5 σετ. 
 Ο καθορισµός των σετ (απόθεµα), εξαρτάται από: 
o Το είδος εξυπηρέτησης που προσφέρει το ξενοδοχείο 
(κατηγορία). 

o Την πληρότητα. 
o Την συχνότητα αλλαγών. 
o Τον απαιτούµενο χρόνο διεκπεραίωσης (να πάει στο 
πλυντήριο και να επιστραφεί). 

o Τον προϋπολογισµό του τµήµατος Housekeeping. 
Ο ελάχιστος αριθµός λινών, ανά κρεβάτι µπορεί να 

είναι 3 σετ που είναι διανεµηµένα ως εξής: 
o Ένα στο δωµάτιο του πελάτη 
o Ένα στο πλυντήριο 
o Ένα στη λινοθήκη 

Σε πιο οργανωµένα ξενοδοχεία, ο ελάχιστος αριθµός 
των σετ είναι 5 και διανέµονται ως εξής: 
o Ένα στο δωµάτιο του πελάτη  
o Ένα στη λινοθήκη ορόφου 
o Ένα στην κεντρική λινοθήκη 
o Ένα στη διαδροµή για το πλυντήριο 
o Ένα στο πλυντήριο 
 
2.7.1. Αποθήκευση λινών 
 
 Έχει αποδειχτεί ότι η διάρκεια ζωής των λινών 
επιµηκύνεται, αν αποθηκευτούν σε ράφια, για ένα µικρό 
χρονικό διάστηµα πριν ξαναχρησιµοποιηθούν. 
 Είναι βέβαιο ότι δεν υπάρχει τίποτα χειρότερο, που 
να αχρηστεύει τα προγράµµατά του Housekeeping και 
συγχρόνως να εκνευρίζει τους πελάτες, από την έλλειψη 
λινών. Για την αποφυγή τέτοιων προβληµάτων, ο housekeeper 
πρέπει να διατηρεί τα αποθέµατα των λινών στα 
προβλεπόµενα επίπεδα, να διεκπεραιώνει αποτελεσµατικά των 
έλεγχο των λινών και να διατηρεί µε ακρίβεια την ποσότητα 
των αποθεµάτων τους. 
 Τα στάδια που ακολουθούνται για την διαµόρφωση ενός 
πρότυπου τρόπου ελέγχου είναι τα ακόλουθα: 



 
1. Καθορισµός του αποθέµατος: Γίνεται µε βάση τις 
παραπάνω αναφερθείσες προϋποθέσεις. 
2. Μαρκάρισµα του αποθέµατος: Ο τρόπος µε τον οποίο 
µαρκάρονται τα λινά, διαφέρει από ξενοδοχείο σε 
ξενοδοχείο. Μερικοί από τους τρόπους που χρησιµοποιούνται 
είναι: 
α) µελάνι (ειδική σφραγίδα) 
β) µονόγραµµα του ξενοδοχείου υφασµένο από το εργοστάσιο 
γ) κέντηµα 
 
3. ∆ιανοµή καθαρών λινών: υπάρχουν αρκετοί µέθοδοι για 
την διανοµή των λινών και το κάθε τµήµα Housekeeping 
εφαρµόζει αυτόν που θεωρεί περισσότερο κατάλληλο για την 
οργανωσή του. Ορισµένοι τρόποι που συχνά εφαρµόζονται από 
τα ξενοδοχεία είναι οι εξής: 
α) Από το πλυντήριο στην κεντρική λινοθήκη και από την 
κεντρική λινοθήκη στις λινοθήκες ορόφων ή απευθείας στα 
καροτσάκια των καµαριέρων. 
β) Από το πλυντήριο στις λινοθήκες ορόφων. 
γ) Από το πλυντήριο στα καροτσάκια των καµαριέρων. 
 
4. Συγκέντρωση λινών για το πλυντήριο 
α) Σύστηµα ανταλλαγής. 
β) συγκέντρωση σε ειδικά καλάθια στους ορόφους.  
γ) συγκέντρωση στα καροτσάκια των καµαριέρων. 
δ) συγκέντρωση στις λινοθήκες των ορόφων. 
 
5. Καταµέτρηση αποθέµατος 
Α’ ΤΡΟΠΟΣ 
α) Προετοιµασία: Οργάνωση ελέγχων, τακτοποίηση των 
σεντονιών που εµφανίζουν το υπάρχον απόθεµα. Κλείσιµο των 
καλαθιών στις λινοθήκες ορόφων. 
β) Καταµέτρηση των λινών που υπάρχουν στα δωµάτια των 
πελατών, στις λινοθήκες ορόφων ή σε άλλους χώρους. 
γ) Σύγκριση του αριθµού των καταµετρηθέντων λινών µε τα 
αναφερόµενα στο αρχείο. 
δ) Σύνολο λινών για κάθε όροφο ή τµήµα: Έλεγχος σε 
σύγκριση µε τα κυκλοφορούντα λινά. Υπολογισµός φθαρµένων 
και αποθηκευµένων λινών. 
ε) Κλείσιµο αποθέµατος: αντικατάσταση των φθαρµένων και 
χαµένων λινών από την αποθήκη λινών. Αφαίρεση του αριθµού 
των φθαρµένων ή χαµένων λινών από το κυκλοφορούν απόθεµα 
και κατά είδος και κατά αξία. 
Β’ ΤΡΟΠΟΣ 
Α) Καταµέτρηση των λινών, µόλις αυτά επιστραφούν από το 
πλυντήριο και πριν τοποθετηθούν στα ράφια της λινοθήκης. 
Β) Μαρκάρισµα κάθε κοµµατιού µε τον κωδικό του αριθµό. 
Γ) ∆ιάθεση λινών προς κυκλοφορία 
∆) Έλεγχος των λινών που υπάρχουν στην κυκλοφορία χωρίς 
κωδικό. 



Ε) Καταγραφή των αποτελεσµάτων στο Καθολικό. 
Στ) Επανάληψη ελέγχου κάθε τρεις µήνες. 
Ζ) Ακριβής υπολογισµός των φθαρµένων και των νέων ειδών 
που αγοράστηκαν, κατά των ενδιάµεσο χρόνο, µεταξύ δύο 
απογραφών. 
 
2.7.2 Αποθέµατα λινών 
 
 Για τα είδη και τις ποσότητες που πρέπει να 
αποτελούν µια προµήθεια λινών, που να θεωρείτε ότι είναι 
επαρκής για µία επιχείρηση, δεν µπορεί να δοθεί 
συγκεκριµένη απάντηση, γιατί υπάρχουν πολλοί παράγοντες 
που την καθορίζουν. Μερικοί από αυτούς τους παράγοντες 
είναι: 
o Η κατηγορία της επιχείρησης. 
o Το είδος των πελατών στους οποίους απευθύνεται. 
o Το πόσο αποδοτικά λειτουργεί το πλυντήριο 
o Αν η επιχείρηση διαθέτει δικό της ή απασχολεί κάποιο 
εµπορικό. 

Σίγουρο είναι πάντως, ότι πρέπει να υπάρχει πρόβλεψη 
για µεγάλο αριθµό αποθέµατος, ώστε να καλύπτονται οι 
έκτατες ανάγκες που συχνά παρουσιάζοωται στα ξενοδοχεία. 
Τέτοιες είναι οι απρόβλεπτες αφίξεις πελατών, η βλάβη του 
πλυντηρίου, οι ηµέρες γιορτών ή αργιών, οι απρόβλεπτες 
καθυστερήσεις που συµβαίνουν συχνά συµβαίνουν και στα πιο 
καλά οργανωµένα πλυντήρια ή η περιστασιακή ανάγκη να να 
επιστραφούν λινά για πλύσιµο. Ένας ακόµα λόγος που 
επιβάλλει την αγορά µεγάλων ποσοτήτων λινών, είναι ο 
χρόνος που µεσολαβεί µεταξύ πλυντηρίου και χρησιµοποίησης 
των λινών, παράγοντας που είναι ιδιαίτερα σηµαντικός για 
την ανθεκτικότητα και την διάρκειά τους.  
 
 
 
2.7.3. Επόπτης ελέγχου λινών 
 
 Ο επόπτης ελέγχου λινών, ελέγχει των αριθµό των 
λινών που παραδίδονται και παραλαµβάνονται από το 
πλυντήριο. Εποπτεύει επίσης για την κατάλληλη συσκευασία 
τους. Ελέγχει τα εβδοµαδιαία τιµολόγια του πλυντηρίου και 
συµπληρώνει τις καθηµερινές, µηνιαίες και ετήσιες 
αναφορές της λινοθήκης. 
 
 
 
 
 
 
2.7.4. Ελεγκτές λινών 
 



 Ταξινοµούν, καταµετρούν και συσκευάζουν τα άπλυτα 
λινά για να τα παραδώσουν στο πλυντήριο. 
 Οι ελεγκτές λινών που απασχολούνται για τον καθαρό 
ιµατισµό, έχουν την ευθύνη για τον έλεγχο και την 
παράδοση τους στις καµαριέρες. 
 
2.7.5.Valets 
 
 Ασχολούνται µε τις βοηθητικές εργασίες της λινοθήκης 
ανάλογα µε το πρόγραµµα εργασίας που καταρτίζει γι’ 
αυτούς ο επόπτης της λινοθήκης. 
 
2.7.6. Αποθήκευση λινών τραπεζαρίας και κουζίνας 
 
 Τα λινά  του εστιατορίου, της κουζίνας, της 
καφετέριας, του µπαρ κλπ. Αποθηκεύονται στην λινοθήκη και 
την ευθύνη τους έχει ο ίδιος ο υπάλληλος που είναι 
υπεύθυνος και για τα λινά του τµήµατος Housekeeping. Τα 
λινά των δεξιώσεων φυλάσσονται χωριστά από τα λινά του 
εστιατορίου επειδή συνήθως διαφέρουν απ’ αυτά ως προς το 
µέγεθος, το σχήµα και το χρώµα. 
 Ένα από τα πλεονεκτήµατα για την ανάληψη δεξιώσεων ή 
γευµάτων είναι, η δυνατότητα που έχουν τα ξενοδοχεία στο 
να στρώνουν τα τραπέζια µε όποιο χρώµα προτιµά ο 
ενδιαφερόµενος που διοργανώνει την εκδήλωση. Αυτό όµως 
προϋποθέτει µεγάλο απόθεµα λινών, µε ιδιαίτερο χώρο για 
ταξινόµηση και ανάλογα µε την χρήση τους (εστιατόρια, 
δεξιώσεις, room service κλπ.). 
 
2.7.7. Συνεργασία µε το πλυντήριο 
 
 Η τακτική διοίκησης του τµήµατος των λινών και η 
λειτουργία της λινοθήκης, εξαρτώνται σε µεγάλο βαθµό από 
την ύπαρξη πλυντηρίου µέσα στο ξενοδοχείο. Αν υπάρχει 
πλυντήριο και το ξενοδοχείο είναι µεσαίας δυναµικότητας, 
τότε συνήθως είναι υπεύθυνος γι’ αυτό ο housekeeper. 
Ανεξάρτητα όµως µ’ αυτό, το Housekeeping και το πλυντήριο 
πρέπει να συντονίζουν τις εργασίες τους γιατί κάθε τµήµα 
χρειάζεται την συνεργασία του αλλού, για να λειτουργεί 
οµαλά και χωρίς προβλήµατα. 
 
2.7.8. Συγκέντρωση ακάθαρτων λινών 
 

Τα λινά που χρησιµοποιούνται στα δωµάτια 
συγκεντρώνονται, µέσω των ειδικών καλαθιών, που 
βρίσκονται στους ορόφους και παραδίδονται στην λινοθήκη 
ακάθαρτου ιµατισµού, που συχνά καταλαµβάνει ένα ξεχωριστό 
τµήµα της λινοθήκης.  



 Τα λινά που χρησιµοποιούνται από τα εστιατόρια, 
το room-service και το τµήµα δεξιώσεων, παραδίδονται στην 
λινοθήκη ακάθαρτου ιµατισµού, από ένα valet. 

Οι πετσέτες της κουζίνας, του τµήµατος κοπής 
κρεάτων, του φούρνου κλπ. µεταφέρονται στην ίδια λινοθήκη 
από έναν υπάλληλο του τµήµατος της κουζίνας. 
 
2.7.9. Ταξινόµηση, καταµέτρηση και αποστολή λινών 
στο πλυντήριο 
 

Τα λινά των δωµατίων ταξινοµούνται από τους ελεγκτές 
λινών, σύµφωνα µε το είδος τους, (σεντόνια, 
µαξιλαροθήκες, πετσέτες χεριών, πετσέτες µπάνιου κλπ.) 
και αφού µετρηθούν, τοποθετούνται σε ειδικά καλάθια από 
καµβά (ώστε να αερίζονται) και παραδίδονται στο 
πλυντήριο. 
 Κάθε είδος τοποθετείται σε ξεχωριστό καλάθι, στο 
οποίο χωρά καθορισµένος αριθµός τεµαχίων. 
 Η µέθοδος εφαρµογής ενός προκαθορισµένου τύπου 
διαλογής για όλα τα λινά, απλοποιεί την διαδικασία 
καταµέτρησής τους κατά την έξοδο και είσοδο τους στην 
λινοθήκη. 
 Τα λινά µε δύσκολούς λεκέδες, συγκεντρώνονται σε 
ξεχωριστό καλάθι το οποίο σηµειώνεται, ώστε να το 
προσέξει ο υπεύθυνος του πλυντηρίου. Τα φθαρµένα λινά 
συγκεντρώνονται και στέλνονται για να επιδιορθωθούν, στο 
τµήµα ραπτικής. 
 Όταν ο κάθε ελεγκτής τελειώνει την καταµέτρηση, 
συµπληρώνει στο ειδικό βιβλίο του τα απαραίτητα στοιχεία. 
Το βιβλίο αυτό ελέγχεται από τον επόπτη ελέγχου λινών 3 
φορές την ηµέρα: 
 Το πρωί για τα στοιχεία που αναφέρονται στα λινά της 
προηγούµενης ηµέρας (σύνολο ηµέρας και νύχτας). 
 Το µεσηµέρι για τα στοιχεία που αναφέρονται στα λινά 
που παραδόθηκαν στο πλυντήριο κατά την διάρκεια του 
πρωινού. 
 Το απόγευµα για τις συνολικές µεταφορές που έγιναν 
κατά την διάρκεια της ηµέρας. 
 Τα λινά των εστιατορίων και της κουζίνας, 
καταµετρούνται από τον ελεγκτή λινών, παρουσία και του 
επόπτη ελέγχου µόλις φτάσουν από τα τµήµατα και ο αριθµός 
καταµέτρησης δίνεται στον επόπτη της λινοθήκης, επειδή 
αυτά τα λινά ανταλλάζονται ταυτόχρονα, µε τον ίδιο αριθµό 
καθαρών λινών. 
 Οι στολές παραδίδονται στον επόπτη ελέγχου λινών, 
µια φορά την ηµέρα. 
 
2.7.10. Παράδοση ακάθαρτου ιµατισµού στο 
πλυντήριο 
 



 Ο επόπτης ελέγχου λινών, συγκεντρώνει πριν από κάθε 
παράδοση λινών στο πλυντήριο, τα µερικά σύνολα των λινών 
που είναι καταχωρηµένα στα βιβλία των ελεγκτών και 
σηµειώνει σε τριπλότυπο έντυπο, το συνολικό αριθµό των 
λινών προς αποστολή στο πλυντήριο. 
 Τα δύο αντίγραφα από το τριπλότυπο του εντύπου 
παραδίδονται στον υπάλληλο του πλυντηρίου µαζί µε τα λινά 
ι το τρίτο αρχειοθετείται. κα

 
2.7.11. Παραλαβή καθαρών λινών από το πλυντήριο 
 
 Κάθε φορά που το πλυντήριο παραλαµβάνει ακάθαρτα 
λινά, παραδίδει αντίστοιχο συνήθως αριθµό καθαρών λινών 
στην λινοθήκη. Το πλυντήριο µε κάθε παράδοση επιστρέφει 
και το ένα από τα δύο αντίγραφα του εντύπου που είχε 
δοθεί από τον επόπτη ελέγχου κατά την παράδοση των 
ακάθαρτων λινών. Με βάση αυτό το έντυπο ελέγχονται τα 
καθαρά λινά για τυχόν ελλείµµατα ή πλεονάσµατα. Τα 
αποτέλεσµα του ελέγχου καταχωρείται από των ελεγκτή λινών 
σε ειδικό έντυπο και παραδίδεται στον επόπτη της 
λινοθήκης για έλεγχο και επικύρωση. 
 
2.7.12. ∆ιανοµή λινών στα τµήµατα 
 
 Ο επόπτης της λινοθήκης, µε την βοήθεια των ελεγκτών 
λινών, διαθέτει στα τµήµατα τα καθαρά λινά και καταχωρεί 
τον αριθµό των διανεµειθέντων λινών σε ειδικό έντυπο. 
 Τα λινά των δωµατίων διανέµονται µε µεγάλα τρόλεϋ 
στους ορόφους από τους valets της λινοθήκης. Ο επόπτης 
της λινοθήκης παραδίδει στους valets τα λινά που έχουν 
ζητηθεί από τους επόπτες ορόφων. Οι valets ελέγχουν τον 
αριθµό των λινών που διανέµουν στις λινοθήκες ορόφων µε 
βάση τα δελτία ζήτησης λινών, τα οποία επιστρέφουν στον 
επόπτη της λινοθήκης, όταν ολοκληρωθεί η διαδικασία της 
διανοµής. Τα καθαρά λινά του εστιατορίου παραδίδονται σ’ 
ένα βοηθό, ο οποίος παραλαµβάνει ίδιο αριθµό λινών µε 
αυτόν των ακάθαρτων που έχει παραδώσει στη λινοθήκη. Η 
ποσότητα των λινών είναι προκαθορισµένη για κάθε 
εστιατόριο ανάλογα µε τις ανάγκες του. Αν η λινοθήκη δεν 
έχει την απαιτούµενη ποσότητα λινών που πρέπει να 
παραδώσει, τότε ο επόπτης λινών συµπληρώνει ένα δελτίο 
οφειλής της λινοθήκης προς το εστιατόριο, στο οποίο 
αναφέρεται η ακάλυπτη ποσότητα λινών. Σε περίπτωση που η 
ζητηθείσα ποσότητα λινών υπερβαίνει την προκαθορισµένη, 
τότε συµπληρώνει ο υπεύθυνος εστιατορίου ένα δελτίο 
οφειλής προς την λινοθήκη. 
 Οι καθαρές πετσέτες της κουζίνας, οι στολές, οι 
ποδιές, τα καπέλα κλπ. παραδίδονται από τον επόπτη της 
λινοθήκης ταυτόχρονα µε την παραλαβή των ακάθαρτων και 
στην ίδια πάντα ποσότητα. 



 Τα φθαρµένα λινά διαχωρίζονται από το πλυντήριο και 
επιστρέφονται στην λινοθήκη µε ειδικά καλάθια µε την 
ένδειξη «φθαρµένα λινά». Τα λινά αυτά ελέγχονται από τον 
προϊστάµενο ελεγκτή και κατόπιν παραδίδονται στο τµήµα 
ραπτικής. Το τµήµα ραπτικής επιστρέφει πίσω στην λινοθήκη 
ι δεν είναι άξιο επιδιόρθωσης. ότ

 
 
 
2.7.13. Έλεγχος λινών 
 
 Ο επόπτης λινών τηρεί ένα προσεκτικό λογαριασµό των 
λινών που παραδίδονται και παραλαµβάνονται καθηµερινά από 
το πλυντήριο. Τα λινά ενός τοµέα ή ορόφου, µπορούν να 
µετρηθούν όταν φεύγουν από το καλάθι του ορόφου ή όταν 
εισέρχονται στην κεντρική λινοθήκη. Αυτή η µέθοδος είναι 
δυνατόν να παρουσιάσει κάποιο έλλειµµα ή πλεόνασµα στην 
ποσότητα λινών που χρειάζονται οι καµαριέρες για τα 
δωµάτια. 
 Επιπλέον είναι δυνατόν να βρεθούν στο πλυντήριο 
σεντόνια, τα οποία δεν είναι χρησιµοποιηµένα, αλλά έχουν 
φθορές ή δύσκολους λεκέδες, που οι καµαριέρες τα δίνουν 
στο πλυντήριο για ακάθαρτα ενώ θα έπρεπε να παραδοθούν ή 
στο τµήµα ραπτικής ή στους επόπτες ορόφων. Ο διαχωρισµός 
αυτών των σεντονιών πρέπει να γίνεται στις λινοθήκες 
ορόφων και να τοποθετούνται σε ειδικά καλάθια. 
 Για την σωστή παρακολούθηση της διακίνησης των 
λινών, ο επόπτης λινών συµπληρώνει µηνιαία µια κατάσταση 
αναφοράς όλων των λινών που εστάλησαν και παραληφθήκαν 
από το πλυντήριο στην διάρκεια του µήνα. Τα πλεονάσµατα 
και οι ελλείψεις σηµειώνονται στην κατάσταση µε ένα 
διακριτικό µελάνι. Αυτή η αναφορά υποβάλλεται στον 
housekeeper και µετά την ενηµέρωσή του στέλνεται στο 
λογιστήριο. Τα πλεονάσµατα καθώς και οι ελλείψεις των 
λινών θα πρέπει να ισοσκελίζονται στο τέλος κάθε µήνα. 
Μία παρόµοια κατάσταση µε τα παρακρατηθέντα λινά για 
δεύτερο καθάρισµα στέλνεται από το πλυντήριο στο τέλος 
κάθε µήνα για να ισοσκελίσει την ποσότητα που έχει 
παραδώσει στην λινοθήκη. 
 Οι εβδοµαδιαίοι λογαριασµοί του πλυντηρίου 
ελέγχονται από τον επόπτη λινών σε σχέση µε το βιβλίο 
ελέγχου και κατόπιν παραδίδονται στο λογιστήριο. 
 Μερικά ξενοδοχεία προκειµένου να έχουν σωστό έλεγχο 
στα λινά που χρησιµοποιούνται στα δωµάτια, παραχωρούν µία 
ορισµένη ποσότητα λινών για χρήση, σε τακτά χρονικά 
διαστήµατα. 
 Μια καλύτερη τακτική είναι η παραχώρηση 
αµεταχείριστων λινών όταν αυτά είναι απαραίτητα. 
 ∆ιαφορετικά είναι αρκετά δύσκολο να γνωρίζει ο 
προϊστάµενος του Housekeeping αν το υπάρχον απόθεµα σε 



λινά, ειδικά σε ένα µεγάλο ξενοδοχείο, θα διαρκέσει ένα ή 
δύο τρίµηνα. 
 Εξ άλλου ο έλεγχος του κόστους λινών ανά 
ενοικιαζόµενο δωµάτιο κάθε µήνα, πληροφορεί τον 
housekeeper αν κάτι δεν πηγαίνει καλά. 
 
2.7.14. Λινοθήκες ορόφων 
 
 Ένας σχολαστικός έλεγχος πρέπει να γίνεται και στις 
λινοθήκες ορόφων. Ένα έντυπο στο οποίο αναφέρεται ο 
αριθµός των λινών που υπάρχει στις λινοθήκες αναρτάται 
µέσα σ’ αυτές. Το απόθεµα της λινοθήκης καταγράφεται 
καθηµερινά και ασφαλίζεται (κλειδαριές ασφαλείας). Οι 
λινοθήκες ορόφων διαθέτουν αρκετά ράφια και διατηρούνται 
σχολαστικά καθαρές. Κάθε είδους επικοινωνίας µ’ αυτούς 
τους χώρους πρέπει να ελέγχεται σχολαστικά. Το προσωπικό 
ασφαλείας είναι υπεύθυνο για τον έλεγχο των λινοθηκών 
ορόφων, για όλη την διάρκεια του εικοσιτετραώρου. 
 Επιπλέον οι καµαριέρες σηµειώνουν καθηµερινά στο 
δελτίο εργασίας τους, τον αριθµό και το είδος των 
ακάθαρτων λινών που αντικαθιστούν στα δωµάτια των 
πελατών. Στο τέλος της εργασίας τους αθροίζουν κάθε στήλη 
και επιστρέφουν τα δελτία εργασίας τους στην κεντρική 
λινοθήκη. Οι χώροι που αποθηκεύονται τα λινά, πρέπει να 
µην έχουν υγρασία και να αερίζονται καλά. 
 Ο εξοπλισµός που χρησιµοποιείται για την διάθεση των 
λινών στους ορόφους, πρέπει να είναι κατάλληλος και 
λειτουργικός. Ένα ειδικό τρόλεϊ µε ράφια για την µεταφορά 
των λινών στους ορόφους, που όταν διανεµηθούν αφαιρούνται 
τα ράφια και µένει ένα καλάθι για τα άπλυτα λινά είναι 
ένα δείγµα των παραπάνω χαρακτηρισµών. Ένας άλλος τρόπος 
διανοµής λινών είναι η τοποθέτηση των λινών στο τρόλεϊ σε 
σετ αλλαγής (το σύνολο των λινών που χρησιµοποιούνται σε 
κάθε δωµάτιο). Μ’ αυτό τον τρόπο η καµαριέρα αποφεύγει το 

µα και την µεταφορά µεµονωµένων τεµαχίων. µέτρη
 
2.7.15. Κακή χρήση λινών 
 
 Μία από τις πιο δύσκολες πλευρές ελέγχου λινών, 
είναι η διαπίστωση ότι οι υπάλληλοι χρησιµοποιούν τα λινά 
για τις καθηµερινές τους εργασίες. Οι καµαριέρες δεν 
πρέπει να χρησιµοποιούν τις µαξιλαροθήκες για να 
ξεσκονίζουν τα έπιπλα ή τις πετσέτες για σφουγγάρισµα. 
Φυσικά δεν είναι σπάνιο το φαινόµενο οι πελάτες να 
χρησιµοποιούν τις πετσέτες για να καθαρίζουν τα παπούτσια 
τους. Όµως όλες αυτές οι κακές χρήσεις των λινών, 
αυξάνουν το βαθµό απώλειάς τους, µε συνέπεια την 
αντίστοιχη αύξηση του κόστους τους. Ένα µεγάλο ξενοδοχείο 
µπορεί να έχει απώλεια από 1.000 έως 1.500 πετσέτες το 
µήνα. 



 Τα λινά που χαρακτηρίζονται σαν ακατάλληλα για να 
χρησιµοποιηθούν από τους πελάτες, είναι καλό να 
χρησιµοποιηθούν σαν ξεσκονόπανα ή σαν πετσέτες κουζίνας ή 
για άλλες παρόµοιες χρήσεις. Τα σεντόνια που έχουν 
φθαρεί, µετατρέπονται σε µαξιλαροθήκες ή σε πανιά για το 
γυάλισµα των ασηµικών. 
 Σε πολλά τα ξενοδοχεία τα λινά που είναι ακατάλληλα 
για χρήση πελατών, βάφονται µε ένα συγκεκριµένο χρώµα, 
έτσι ώστε ο υπάλληλος που χρησιµοποιεί ένα λινό 
διαφορετικού χρώµατος να γίνεται αµέσως αντιληπτός. 
 
2.7.16. Απογραφή λινών 
 
 ∆ύο φορές το χρόνο (συνήθως Ιούνιο και ∆εκέµβριο) 
γίνεται µια καταµέτρηση, υπό την επίβλεψη του επόπτη 
λινοθήκης, για όλα τα διακινούµενα λινά. 
 Κάθε επόπτης ορόφου συµπληρώνει τόσα έντυπα όσος 
είναι ο αριθµός των δωµατίων του ορόφου του, στα οποία 
σηµειώνονται τα λινά του κάθε δωµατίου. 
 Μπαίνει σε κάθε δωµάτιο, όταν αυτό ετοιµαστεί και 
σηµειώνει στο έντυπο τον αριθµό του δωµατίου, τον τύπο 
των λινών και την ποσότητα. Όταν τελειώσει µε όλα τα 
δωµάτια του τοµέα του, µετρά τα λινά που βρίσκονται στην 
λινοθήκη του ορόφου. Αυτό είναι και το τελευταίο στάδιο 
ελέγχου από τον επόπτη ορόφου. 
 Ο επόπτης λινοθήκης, µετρά όλα τα καθαρά λινά της 
λινοθήκης. 
 Το πλυντήριο δίνει στον ελεγκτή λινών µία κατάσταση 
µε όλα τα λινά που βρίσκονται σ’ αυτό. 
 Ο ελεγκτής λινών συγκεντρώνει τα έντυπα από κάθε 
όροφο, αθροίζει την ποσότητα των λινών που βρίσκονται 
στους ορόφους, την ποσότητα που υπάρχει στην λινοθήκη και 
τέλος αυτήν που υπάρχει στο πλυντήριο. 
 Μια κατάσταση µε όλα τα στοιχεία της απογραφής – 
αναλυτικά και συγκεντρωτικά – παραδίδεται στον 
housekeeper.  
 Το τµήµα του Housekeeping, παραδίδει στο λογιστήριο 
µαζί µε την συγκεντρωτική κατάσταση απογραφής, άλλη µια 
κατάσταση στην οποία εµφανίζεται αναλυτικά η ποσότητα των 
λινών που χρησιµοποιούνται (κυκλοφορούντα λινά) η 
ποσότητα των λινών που αγοράστηκαν στο διάστηµα µεταξύ 
της προηγούµενης και της πρόσφατης απογραφής, καθώς 
επίσης και η ποσότητα των αποσυρθέντων λινών (φθορές, 
απώλειες κλπ.) κατά την ίδια χρονική περίοδο. 
 Οι µέθοδοι που εφαρµόζονται για την απογραφή των 
λινών, διαφέρουν από ξενοδοχείο σε ξενοδοχείο και είναι 
θέµα υποκειµενικό η καταλληλότητα της κάθε µεθόδου. 
 

Παράδειγµα αποθέµατος λινών ξενοδοχείου 
 

ΕΙ∆ΟΣ 1979 1980 1981 1982 1983 1984 



ΣΕΝΤΟΝΙΑ 
Υπάρχοντα 10.500 12.159 15.176 16.006 15.497 17.193
Αγορασθέντα 3.600 3.600 3.600 3.600 4.000 4.000 
Μερικό σύν. 14.100 15.759 18.776 19.606 19.497 21.193
Απολεσθέντα -1.941 -583 -2.770 -3.109 -2.304 -1.890
ΓΕΝΙΚΟ ΣΥΝ. 12.159 15.176 16.006 15.497 17.193 19.303
 
 
 
 
 
 

ΕΝΟΤΗΤΑ 2.8. 
ΠΛΥΝΤΗΡΙΟ 

 
 Ένα ολόκληρο βιβλίο θα µπορούσε να γραφτεί µε 
αντικείµενο το πλυντήριο, αν και µέχρι σήµερα είναι πολύ 
περιορισµένη η βιβλιογραφία που αναφέρεται σε αυτό το 
θέµα. Είναι αρκετά πολύπλοκη η απόφαση που πρέπει να 
παρθεί για τη χρησιµοποίηση του πλυντηρίου. Για την 
ξενοδοχειακή αγορά υπάρχουν δύο πιθανές λύσεις: α) η 
εγκατάσταση πλυντηρίου µέσα στο ξενοδοχείο και β) η 
αποστολή του ακάθαρτου ιµατισµού σε εµπορικές 
επιχειρήσεις πλυντηρίων. 
 Για το αν είναι απαραίτητο να υπάρχει εγκατάσταση 
πλυντηρίου µέσα σε ένα ξενοδοχείο, είναι µια απόφαση που 
παίρνεται από την διοίκηση πολύ πριν κτιστεί το 
ξενοδοχείο ή πριν από µία ανακαίνισή του. Μόνο 
περιστασιακά είναι δυνατόν να εγκατασταθεί πλήρης 
εξοπλισµός πλυντηρίου, σε ένα ξενοδοχείο που η κατασκευή 
του έχει ολοκληρωθεί. 
 Πολλοί θεωρούν καλύτερο να χρησιµοποιούν εξωτερικά 
πλυντήρια γιατί το πλύσιµο που κάνουν αυτά είναι για τη 
µεγαλύτερη δυνατή ρύπανση, ώστε να µην υπάρχει πιθανότητα 
να µείνει κάποιος λεκές, χωρίς να εξετάζουν τις 
ιδιαιτερότητες ορισµένων ειδών ιµατισµού, που είναι 
ευαίσθητα σε σκληρό καθαρισµό. Συνήθως το νερό, σε αυτά 
τα εξωτερικά πλυντήρια είναι τόσο ζεστό ώστε να µην 
απαραίτητη η τόσο αυστηρή µεταχείρισή του. 
 Για την λήψη της απόφασης στο θέµα του πλυντηρίου, η 
διοίκηση συγκρίνει προσεκτικά τα διάφορα κόστη και 
λαµβάνει υπόψη της, όχι µόνο το σηµαντικό κόστος του 
εξοπλισµού αλλά και το κόστος λειτουργίας του και των 
προµηθειών. Άλλοι παράγοντες που επηρεάζουν τη λήψη αυτής 
της απόφασης, είναι τα έξοδα όπως η φορολογία και οι 
αποδοχές για τους υπαλλήλους που θα απαιτηθούν, το κόστος 
καθαριότητας και συντήρησης των πλυντηρίων, το κόστος 
κατασκευής στολών και εκτύπωσης εντύπων, πρόβλεψη 
πληρωµής εξόδων όπως ασφάλειες και διάφορα άλλα έξοδα που 
προκύπτουν από την λειτουργία ενός τµήµατος. Επιπλέον 



πρέπει να προβλεφθούν και οι λειτουργικές δαπάνες 
(ηλεκτρικό, νερό, κ.λπ.) που πρέπει να σηµειωθεί ότι 
είναι αρκετά υψηλές για αυτό το τµήµα. Στην περίπτωση που 
εγκατάσταση πλυντηρίου βρίσκεται µέσα στο ξενοδοχείο τότε 
θα πρέπει να υπολογιστεί, εκτός από την δαπάνη 
λειτουργίας του πλυντηρίου και η δαπάνη της αγοράς των 
λινών, αν λάβουµε υπόψη ότι είναι δυνατόν τα λινά να 
ενοικιάζονται από τα εξωτερικά πλυντήρια – επιχειρήσεις. 
Σχεδόν πάντα τα λινά που διατίθενται για ενοικίαση δεν 
είναι χαµηλής ποιότητας, γιατί οι επιχειρήσεις που τα 
νοικιάζουν, φροντίζουν να διαθέτουν την ποιότητα που 
προτιµούν τα ξενοδοχεία πελάτες του. Με αυτό τον τρόπο 
µειώνεται το κεφάλαιο που θα χρειαζόταν να επενδυθεί από 
το ξενοδοχείο για την  αγορά λινών. 
 Τα λινά που καθαρίζονται στα πλυντήρια στα πλυντήρια 
του ξενοδοχείου, έχουν µεγαλύτερη διάρκεια ζωής από αυτά 
που στέλνονται για καθάρισµα στα εξωτερικά πλυντήρια. 
Συγκεκριµένα τα λινά που καθαρίζονται στο πλυντήριο του 
ξενοδοχείου µπορούν να αντέξουν σε: 
- 400 έως 800 πλυσίµατα τα σεντόνια 
- περίπου 450 πλυσίµατα οι µαξιλαροθήκες και περίπου 300 

πλυσίµατα οι πετσέτες. 
Βέβαιο είναι όµως ότι υπάρχουν και άλλοι παράγοντες, 

πέρα από τον αριθµό πλυσιµάτων, που επηρεάζουν τους 
παραπάνω αριθµούς (ποιότητα λινών, χρήση απορρυπαντικών 
κ.λπ.). Όσον αφορά τα λινά των τµηµάτων φαγητών και ποτών 
στον καθαρισµό του ισχύουν τα εξής: 
- Οι πετσέτες φαγητού αντέχουν περίπου σε 130 πλυσίµατα 

ενώ τα τραπεζοµάντιλα περίπου σε 500. 
Οι παραπάνω αριθµοί είναι δυνατόν να διαφοροποιηθούν 

και να αυξηθεί η βιωσιµότητα των λινών, αν γίνεται 
έγκαιρη και σωστή συντήρησή τους από το τµήµα ραπτικής. 
Είναι εξακριβωµένο ότι η αντικατάσταση των λινών που 
καθαρίζονται µέσα στο ξενοδοχείο, είναι µικρότερη κατά 
15% σε σχέση µε αυτά που καθαρίζονται σε εξωτερικό 
πλυντήριο. Βέβαια αυτό το ποσοστό που µπορεί να 
µεταβληθεί ανάλογα µε την  ποιότητα των λινών που 
χρησιµοποιούνται. 

Για τα λινά που καθαρίζονται σε εξωτερικά πλυντήρια, 
η ανθεκτικότητά τους στο πλύσιµο υπολογίζεται ως εξής: 
- Σεντόνια 250 έως 300 πλυσίµατα. 
- Μαξιλαροθήκες και πετσέτες περίπου 150 πλυσίµατα  

Από τα παραπάνω νούµερα φαίνεται καθαρά ότι η 
βιοσιµότητα των λινών µειώνεται κατά 50%. Επίσης για το 
τµήµα φαγητών και ποτών εκτιµάται το ίδιο χαµηλό ποσοστό. 
- Πετσέτες φαγητού µέχρι 75 πλυσίµατα 
- Τραπεζοµάντιλα 100 έως 150 πλυσίµατα 

Με την χρήση των εξωτερικών πλυντηρίων 
δηµιουργούνται και άλλα έξοδα όπως: 
α. ταξινόµηση  



β. διαχωρισµός σεντονιών και µαξιλαροθηκών 
γ. ειδικό δίπλωµα 
δ. διαχωρισµός λερωµένων και φθαρµένων λινών 
ε. όχι ικανοποιητική εξυπηρέτηση στην παράδοση. 

Για την αποφυγή τέτοιων προβληµάτων, πρέπει ο  
housekeeper να µελετά και να ελέγχει µε σχολαστική 
προσοχή τους όρους του συµβολαίου και να ενηµερώνει και 
τον διευθυντή πριν αυτός το υπογράψει. Οι συγκεκριµένοι 
και κυριότεροι παράγοντες που πρέπει να υπολογισθούν πριν 
από την υπογραφή του συµβολαίου είναι: 

1. Η εξυπηρέτηση παράδοσης. Ο αριθµός των ηµερών και ο 
αριθµός των παραδόσεων ανά ηµέρα, καθώς και η ώρα 
παράδοσης των λινών. 

2. Κατά πόσο θα συµµερίζεται το εξωτερικό πλυντήριο τις 
ανάγκες του ξενοδοχείου. 

3. Τι είδους επιδιορθώσεις θα είναι δυνατόν να κάνει το 
εξωτερικό πλυντήριο στα λινά και αν θα αφαιρεί 
ειδικούς λεκέδες ή θα πρέπει ο  housekeeper να 
καθορίσει ένα ιδιαίτερο πρόγραµµα για την αφαίρεση 
αυτών των λεκέδων. 

4. Με ποιο τρόπο θα εξασφαλίζεται η καλύτερη ποιότητα 
όλων των προµηθειών που χρησιµοποιούνται από το 
εξωτερικό πλυντήριο (απορρυπαντικά κ.λπ.). 

5. ∆ιευκρινίσεις για τις επιδιορθώσεις που απαιτούνται 
σε πετσέτες και σεντόνια. 

6. Υποθέτοντας ότι το πλυντήριο καλύπτει την ασφάλεια 
των λινών θα πρέπει να διευκρινίζεται σαφώς από ποιο 
σηµείο και µετά είναι υπεύθυνο για αυτά το πλυντήριο 
(αµέσως µόλις παραδοθούν από το ξενοδοχείο στο 
πλυντήριο ή από την είσοδό τους στο πλυντήριο και 
µετά). 

7. Τι διακανονισµοί είναι δυνατόν να γίνουν σε 
περίπτωση µηχανικών βλαβών. 

8. Τρόπος και χρόνος πληρωµής (εβδοµαδιαία, µηνιαία, 
κ.λπ.). 

9. Τι είδους εξυπηρέτηση θα παρέχεται από το πλυντήριο 
για τα Σαββατοκύριακα και τις αργίες. 

10. Τι είδους εξοπλισµός χρησιµοποιείται για την 
παραλαβή και παράδοση λινών. 
Ο housekeeper πρέπει να καθορίσει ένα σύστηµα 

καταµέτρησης των λινών. Όταν παραλαµβάνονται καθαρά λινά, 
σε κάθε δέµα πααραλαβής πρέπει να είναι καθαρογραµµένα το 
είδος, η ηµεροµηνία, η ώρα παραλαβής και ο αριθµός των 
τεµαχίων. Αν η πληρωµή γίνεται ανά µονάδα βάρους τότε 
είναι απαραίτητο να γράφεται και το βάρος των λινών. 

Παραβάσεις των όρων του συµβολαίου και ελλείµατα 
λινών, που συχνά συµβαίνουν, µπορούν να αντιµετωπιστούν 
αν γίνουν γνωστά εγκαίρως. 

Υπάρχουν πολλά πλεονεκτήµατα για τα µικρά και 
µεσαίου µεγέθους ξενοδοχεία, όσον αφορά την κατοχή 
πλυντηρίου. Είναι δυνατόν να µειωθεί σηµαντικά ο αριθµός 



του αναγκαίου αποθεµατικού λινών για την λειτουργία π.χ. 
του τµήµατος φαγητών και ποτών γιατί τα τραπεζοµάντιλα 
και οι πετσέτες φαγητού µπορούν να πλυθούν αµέσως µετά 
από κάθε γεύµα και ιδιαίτερα  αν δεν χρειάζονται σιδέρωµα 
µπορούν αµέσως να ξαναχρησιµοποιηθούν. Επιπλέον, 
επιτυγχάνεται µείωση του χρόνου που παρεµβάλλεται ανάµεσα 
στην παράδοση των λερωµένων λινών και στην παραλαβή τους 
από το πλυντήριο αφού δεν υπάρχει καµία καθυστέρηση στη 
µεταφορά τους. Επίσης αποφεύγεται ο κίνδυνος να 
µπερδευτούν µε τα λινά κάποιου άλλου ξενοδοχείου, 
πιθανότητα που δεν αποκλείεται στα εξωτερικά πλυντήρια. 

Προκειµένου να αποφασιστεί αν θα πρέπει να υπάρχει 
εσωτερικό πλυντήριο στο ξενοδοχείο, είναι αναγκαίο να 
λαµβάνονται εκ των προτέρων υπόψη ορισµένοι αρνητικοί 
παράγοντες που αφορούν την εγκατάστασή του, όπως είναι: η 
παροχή νερού, το κόστος εργασίας και το κόστος 
λειτουργίας (ρεύµα κ.λπ.) που θα πρέπει να είναι 
µικρότερο από το κόστος που απαιτείται για συνεργασία µε 
εξωτερικό πλυντήριο. 

Αν τελικά αποφασιστεί η λειτουργία πλυντηρίου µέσα 
στο ξενοδοχείο, τότε είναι απαραίτητο να παρθούν 
ορισµένες αποφάσεις που θα επηρεάζουν την λειτουργία του 
housekeeping. Η πλέον σηµαντική είναι, αν το πλυντήριο θα 
είναι υπό την άµεση εποπτεία του housekeeper ή θα 
διοικείται από προϊστάµενο πλυντηρίου σαν ένα εντελώς 
ξεχωριστό τµήµα µε δικό του προϊστάµενο. Όµως σε ένα 
µικρού ή µεσαίου µεγέθους ξενοδοχείο, το πλυντήριο 
λειτουργεί µε την υπευθυνότητα του housekeeper. 

Στα ξενοδοχεία που το πλυντήριο λειτουργεί σαν ένα 
ξεχωριστό τµήµα, τότε ο προϊστάµενος του είναι απαραίτητο 
να συνεργάζεται απόλυτα και αρµονικά µε τον housekeeper. 

Ο προϊστάµενος του πλυντηρίου ελέγχει κατά κύριο 
λόγο το κόστος λειτουργίας του τµήµατός του και επιπλέον 
προσπαθεί να ικανοποιεί τις εκάστοτε απαιτήσεις των 
τµηµάτων του ξενοδοχείου, λαµβάνοντας υπόψη τις 
προτεραιότητες της διοίκησης. Επειδή οι έκτατες ανάγκες 
εµφανίζονται αρκετά συχνά στα ξενοδοχεία, για αυτό 
χρειάζεται συνεργασία και κατανόηση και από τους δύο 
προϊσταµένους ώστε να αποφεύγονται δυσάρεστες καταστάσεις 
για την επιχείρηση. 

Ένα µεγάλο επίτευγµα της τεχνολογίας είναι η σύνθεση 
των σεντονιών από πολυεστέρα και βαµβάκι. Έτσι κάτω από 
κανονικές συνθήκες τα λινά αυτής της σύνθεσης µπορούν να 
αντέξουν τουλάχιστον 50% περισσότερα πλυσίµατα από τα 
βαµβακερά. 

Σε ένα µεσαίου µεγέθους ξενοδοχείο, το κόστος του 
πλυντηρίου είναι περίπου 4% των εσόδων και αποτελεί ένα 
από τα σηµαντικότερα έξοδα του ξενοδοχείου. Γίνεται 
αντιληπτό λοιπόν ότι κάθε αισθητή µείωση στο κόστος του 
πλυντηρίου µπορεί να οδηγήσει σε σηµαντική αύξηση των 
κερδών της επιχείρησης. Ένας από τους τρόπους που είναι 



δυνατόν να εξοικονοµηθούν χρήµατα από τα λινά που δεν 
χρειάζονται σιδέρωµα είναι ότι, αρκούν µόνο 15 έως 20 
λεπτά της ώρας για να καθαριστούν ενώ για τα άλλα λινά 
διαφορετικής ποιότητας απαιτούνται 40 έως 60 λεπτά. Είναι 
φανερό ότι ο χρόνος στεγνώµατός τους είναι αισθητά 
µικρότερος. 

Άσχετα πάντως µε το ποιο σύστηµα εγκατάστασης 
πλυντηρίου θα επιλεγεί από το ξενοδοχείο, παραµένει 
περισσότερο σηµαντικός παράγοντας, η αναγκαιότητα της 
ύπαρξης διαθέσιµων λινών για κάθε έκτακτη περίσταση. Σε 
αντίθετη περίπτωση η αποδοτικότητα των καµαριερών και των 
valets, µειώνονται σηµαντικά όταν τα λινά δεν είναι 
διαθέσιµα την ώρα που χρειάζονται. 
 
2.8.1. Στεγνός Καθαρισµός 
 
 Η εγκατάσταση και ο εξοπλισµός για τον καθαρισµό και 
το σιδέρωµα του ιµατισµού των πελατών και των στολών του 
προσωπικού, κοστίζει αρκετά σε µία ξενοδοχειακή 
επιχείρηση. Έτσι, η εξειδίκευση των εργαζοµένων στο 
πλυντήριο είναι σηµαντικός παράγοντας για την καλή και 
αποδοτική λειτουργία του. Οι υπάλληλοι του πλυντηρίου 
πρέπει να εκπαιδευτούν ειδικά για την σωστή φροντίδα και 
καθαριότητα των υφασµάτων. Η εκπαίδευση των υπαλλήλων στη 
σωστή επιλογή απορρυπαντικών καθώς και στη διαφορετική 
αντιµετώπιση των διαφόρων λεκέδων, είναι απαραίτητη 
προϋπόθεση για αποφυγή δυσάρεστων περιστατικών 
(καταστροφή υφασµάτων). Η λειτουργία ενός τέτοιου 
εξοπλισµού απαιτεί έµπειρους υπαλλήλους που πρέπει να 
γνωρίζουν τον τρόπο καθαρισµού των υφασµάτων από 
διάφορους λεκέδες. 
 
Συνηθισµένοι λεκέδες και τρόπος καθαρισµού τους (για 
υφάσµατα που πλένονται) 
 Αρχικά και για όλους τους λεκέδες, ελέγχονται τα 
υφάσµατα, για να διαπιστωθεί ότι δεν ξεβάφουν πριν 
χρησιµοποιηθεί κάποιο απορρυπαντικό. ∆εν χρησιµοποιείται 
νερό διαφορετικής θερµοκρασίας από αυτήν που συνιστάται 
από τις προδιαγραφές του κάθε υφάσµατος. 
 
Αλκοολούχα ποτά: Βρέχεται τοπικά µε κρύο νερό πριν ο 
λεκές ποτίσει το ύφασµα. Κατόπιν τρίβεται το ύφασµα µε 
ένα σφουγγάρι που έχει υγρό απορρυπαντικό και ξεπλένεται 
σε νερό που έχει µέσα λίγες σταγόνες ξυδιού. Αν ο λεκές 
παραµείνει τότε σκουπίζεται το ύφασµα µε ένα σφουγγάρι 
που έχει διάλυµα ένα µέρος οινοπνεύµατος και δύο νερού. 
Αν και πάλι δεν καθαρίσει µπορεί να χρησιµοποιηθεί σκέτο 
οινόπνευµα. 
Αίµα: Βρέχεται το ύφασµα µε παγωµένο νερό και µετά 
πλένεται µε απορρυπαντικό σε ζεστό νερό. Αν ο λεκές 
παραµείνει βρέχεται µε χλιαρό νερό στο οποίο έχει 



προστεθεί αµµωνία σε αναλογία 3 κουταλιές αµµωνία σε 4 
λίτρα νερού και αφήνεται το ύφασµα µέσα τουλάχιστον µισή 
ώρα. 
 
Καλλυντικά: σκουπίζεται το ύφασµα µε σφουγγάρι και σκληρό 
απορρυπαντικό µέχρι να φύγουν τα ίχνη του λεκέ. 
 
Αυγό: ∆εν χρησιµοποιείται ποτέ καυτό νερό γιατί ο λεκές 
θα µείνει για πάντα. Αν ο λεκές έχει ξεραθεί αφαιρείται 
από το ύφασµα και κατόπιν καθαρίζεται µε ένα σφουγγάρι 
παγωµένο νερό µε απορρυπαντικό πάνω στο λεκέ και πλένεται 
το ύφασµα. Με τον ίδιο τρόπο αντιµετωπίζονται και οι 
λεκέδες από ζωµό κρέατος. 
 
Φρούτα: Πρώτα περνιέται µε ένα σφουγγάρι παγωµένο νερό. 
Αν ο λεκές δεν υποχωρήσει και το βραστό νερό δεν φθείρει 
το ύφασµα, τοποθετείται το ύφασµα µέσα σε βραστό νερό. Αν 
παραµείνει ακόµα ο λεκές περνιέται το ύφασµα µε ένα 
σφουγγάρι από διάλυµα χυµού λεµονιού. Σε περίπτωση που 
δεν µπορεί να χρησιµοποιηθεί ζεστό νερό, βρέχεται το 
ύφασµα µε παγωµένο νερό και τοποθετείται πάνω στο λεκέ 
γλυκερίνη που αφήνεται για 3 ώρες. Ξεπλένεται το ύφασµα 
σε νερό που έχει λίγες σταγόνες λευκού ξυδιού και ύστερα 
πλένεται. 
 
Πρασινάδα: Το ύφασµα πλένεται µε απορρυπαντικό πάνω στο 
λεκέ χρησιµοποιώντας λευκαντικό αν συνίσταται. Αν ο λεκές 
παραµείνει, αφήνεται το ύφασµα να στεγνώσει και 
σκουπίζεται µε οινόπνευµα σε αναλογία 1 οινόπνευµα προς 2 
νερό, για τα χρωµατιστά υφάσµατα (προϋπόθεση ότι το 
ύφασµα δεν ξεβάφει). 
 
Μελάνι µαρκαδόρου: Το συνηθισµένο πλύσιµο (µε λευκαντικό 
αν συνίσταται), καθαρίζει ορισµένα είδη µελάνης από 
µαρκαδόρους. Αν µε το πλύσιµο δεν φύγει ο λεκές, βρέχεται 
το ύφασµα µε οινόπνευµα και µετά σε διάλυµα µε 
απορρυπαντικό. Ύστερα πλένεται. Ένας άλλος τρόπος, είναι 
να ραντιστεί η επιφάνεια µε σπρέϋ µαλλιών µέχρι να βραχεί 
ο λεκές και µετά αφού τριφτεί η επιφάνεια πλένεται µε ένα 
ελαφρύ διάλυµα από υγρό απορρυπαντικό. 
 
Μελάνι: Βρέχεται µε κρύο νερό µέχρι να εξασθενήσει ο 
λεκές και τοποθετείται το ύφασµα σε πυκνό διάλυµα 
απορρυπαντικού. Κατόπιν πλένεται χρησιµοποιώντας 
λευκαντικό αν συνιστάται από τον τύπο του υφάσµατος. Αν ο 
λεκές παραµείνει, τρίβεται µε σφουγγάρι που έχει 
λευκαντικό µε χλώριο. Αυτή η µέθοδος ενδέχεται να 
επηρεάσει το χρώµα του υφάσµατος. Μπορεί επίσης να 
δοκιµαστεί διάλυµα από ένα µέρος οινόπνευµα σε δύο νερού 
και µετά µόνο οινόπνευµα. Όµως υπάρχουν είδη µελάνης που 
δεν αφαιρούνται µε το πλύσιµο. 



 
Μπογιά: Οι λεκέδες από µπογιά πρέπει να αντιµετωπίζονται 
πριν στεγνώσουν, διαφορετικά είναι σχεδόν αδύνατο να 
καθαριστούν. Αν ο λεκές είναι είναι από ελαιόχρωµα 
σκουπίζεται µε τερεβινθίνη αφού πρώτα εξεταστεί το 
ύφασµα. Κατόπιν πλένεται χρησιµοποιώντας λευκαντικό αν 
συνιστάται. Αν ο λεκές είναι από νεροµπογιά, σκουπίζεται 
µε υγρό απορρυπαντικό και µετά πλένεται. Και στις δύο 
περιπτώσεις, αν τα σηµάδια παραµείνουν µένει το ύφασµα 
όλη τη νύχτα σε υγρό απορρυπαντικό και πλένεται πάλι. 
 
 
 
 
 
 

ΕΝΟΤΗΤΑ 2.9. 
ΕΛΕΓΧΟΣ ΚΛΕΙ∆ΙΩΝ 

 
 Στην φύλαξη και διανοµή κλειδιών που 
χρησιµοποιούνται από το προσωπικό του τµήµατος 
Housekeeping, δίνεται µεγάλη σηµασία. Τα κλειδιά που 
χρησιµοποιούν οι βοηθοί housekeepers, οι επόπτες και οι 
καµαριέρες, είναι κλειδιά passé-partou, που ανοίγουν τις 
πόρτες τουλάχιστον ενός τοµέα ορόφου ή και ακόµα όλα τα 
δωµάτια των πελατών του ξενοδοχείου. Τα κλειδιά αυτά 
φυλάγονται σ’ ένα ασφαλή χώρο συνήθως µέσα στη λινοθήκη 
και οι επόπτες υπογράφουν για τα κλειδιά που παίρνουν. 
Αντίστοιχα και οι καµαριέρες υπογράφουν για τα κλειδιά 
που παραλαµβάνουν από τους επόπτες. 
 
 
 
 
 
 
 
 

ΕΝΟΤΗΤΑ 2.10.  
ΑΠΟΛΕΣΘΕΝΤΑ ΑΝΤΙΚΕΙΜΕΝΑ 

 
 Τα αντικείµενα που ξεχάστηκαν ή χάθηκαν από τους 
πελάτες και βρέθηκαν, παραδίδονται στην λινοθήκη και 
καταχωρούνται στο βιβλίο απολεσθέντων αντικειµένων. Σ’ 
αυτό σηµειώνεται η ηµεροµηνία ανεύρεσης, η περιγραφή του 
αντικειµένου, ο αριθµός δωµατίου ή ο χώρος στον οποίο 
βρέθηκε και ο αριθµός της συσκευασίας. Το ανευρεθέν 
αντικείµενο παραδίδεται στον πελάτη κάτοχο του µετά από 
γραπτή του αίτηση στην οποία αναφέρεται η απώλεια του. 



 Όλα τα αντικείµενα συσκευάζονται και αναγράφεται η 
ηµεροµηνία ανεύρεσης πάνω στη συσκευασία, ο τόπος που 
βρέθηκε, το όνοµα του αντικειµένου, το όνοµα του 
υπαλλήλου που το βρήκε και ο αριθµός συσκευασίας του. Οι 
συσκευασίες συνήθως αριθµούνται µε αύξοντα αριθµό. 
 Ο housekeeper αναφέρει τα είδη µε µεγάλη αξία στην 
διεύθυνση του ξενοδοχείου και ενεργεί σύµφωνα µε τις 
οδηγίες της. 
 
 
 

ΕΝΟΤΗΤΑ 3.1 
ΓΕΝΙΚΑ 

 
Πολλές φορές τα τρόφιµα  περιέχουν κινδύνους  και η 

κατανάλωσή τους είναι δυνατόν να προκαλέσει ασθένεια στον 
καταναλωτή. Οι κίνδυνοι αυτοί µπορεί να είναι παθογόνοι 
µικροοργανισµοί (π.χ. σαλµονέλες),  επικίνδυνες χηµικές 
ουσίες (π.χ. φυτοφάρµακα) ή ξένα σώµατα (π.χ. γυαλιά) που 
µεταφέρονται στα τρόφιµα από τις πρώτες και βοηθητικές  
ύλες, τον εξοπλισµό, το προσωπικό και γενικά από το 
περιβάλλον µε άµεση ή έµµεση επαφή.  

Το νερό που χρησιµοποιείται σε µια επιχείρηση 
τροφίµων θα µπορούσε επίσης να ενοχοποιηθεί για  πιθανή 
επιµόλυνση των τροφίµων  µε µικροβιολογικούς, χηµικούς 
και φυσικούς κινδύνους.  

Η παραγωγή τροφίµων απαλλαγµένων από τους παραπάνω  
κινδύνους πρέπει να είναι ο στόχος κάθε ξενοδοχειακής 
επιχείρησης και ο οποίος µπορεί να επιτευχθεί: 
• µε την εφαρµογή ενός συστήµατος διασφάλισης της 
παραγωγής υγιεινών τροφίµων. Το περισσότερο γνωστό 
σύστηµα είναι το σύστηµα HACCP (Hazard Analysis Critical 
Control Points-Ανάλυση Κινδύνων, Κρίσιµα Σηµεία Ελέγχου) 
της επιχείρησης, 
• µε την εφαρµογή Κανόνων Υγιεινής ,  
• µε την  σωστή εκπαίδευση του προσωπικού  και  τέλος,  
• µε τον αποτελεσµατικό  έλεγχο των  προϊόντων   τους. 

Οι Κανόνες Υγιεινής  καθορίζουν τα µέτρα υγιεινής 
που πρέπει να εφαρµόζει µια ξενοδοχειακή επιχείρηση στο 
χώρο τροφίµων (χώροι παραλαβής, αποθήκευσης, 
προετοιµασίας, επεξεργασίας και διάθεσης τροφίµων)  για 
να διασφαλίσει την υγιεινή των τροφίµων που παράγει ή 
διαχειρίζεται. Τα µέτρα αυτά έχουν σχέση µε τις κτιριακές 
εγκαταστάσεις της επιχείρησης, τον εξοπλισµό, το 
προσωπικό, τα προγράµµατα καθαρισµού, απολύµανσης και 
απεντοµώσεων αλλά και µε τις διαδικασίες που ακολουθεί η  
επιχείρηση. Έχουν σχέση όµως και µε την παραγωγική 
διαδικασία όπως διαµορφώνονται τα στάδιά της (προµήθεια, 
µεταφορά, παραλαβή, αποθήκευση, προετοιµασία, 
επεξεργασία, και διάθεση/σερβίρισµα). 



Η  Ευρωπαϊκή Ένωση, θέλοντας να διασφαλίσει ότι τα 
τρόφιµα τα οποία θα  παράγονται, θα διακινούνται ή θα 
διατίθενται  στα κράτη µέλη της θα είναι απόλυτα υγιεινά 
και ασφαλή για τον καταναλωτή, δηµοσιεύει συνεχώς 
σχετικές νοµοθεσίες οι οποίες  δηµιουργούν ιδιαίτερες 
υποχρεώσεις στις επιχειρήσεις τροφίµων και στις αρχές 
ελέγχου της κάθε χώρας. Στα πλαίσια αυτής της πρακτικής, 
δηµοσίευσε το 1993  την οδηγία  93/43/ΕΟΚ  µε την οποία  
απαιτεί  από τις επιχειρήσεις τροφίµων την  εφαρµογή 
Κανόνων Υγιεινής σε συνδυασµό µε την εφαρµογή  συστήµατος 
διαχείρισης ασφάλειας των τροφίµων  (HACCP-Hazard 
Analysis Critical Control Points) της επιχείρησης.  

Oι Γενικοί Κανόνες Υγιεινής είναι τα ελάχιστα µέτρα 
υγιεινής τα οποία θα πρέπει να εφαρµόζει µία επιχείρηση 
τροφίµων. Τα µέτρα αυτά θα πρέπει να εξειδικεύονται για 
κάθε κατηγορία επιχειρήσεων τροφίµων, όπως θα επιχειρηθεί 
στον παρόντα «οδηγό υγιεινής» να περιγραφούν οι 
απαιτήσεις υγιεινής που θα πρέπει να τηρούνται στους 
χώρους τροφίµων στις ξενοδοχειακές επιχειρήσεις.  

Σε πολλές περιπτώσεις θα παρουσιαστεί η ανάγκη  οι 
κανόνες αυτοί να συµπληρώνονται και µε ειδικότερα µέτρα  
τα οποία έχουν σχέση µε τις ιδιαιτερότητες της κάθε 
επιχείρησης και θα πρέπει να καθορίζονται από το σύστηµα  
HACCP της επιχείρησης. 

Ο «Οδηγός Υγιεινής» εκπονήθηκε από τον Ε.Φ.Ε.Τ. και 
η  αξιολόγηση του  έγινε από Ειδική Επιστηµονική Επιτροπή 
που ορίσθηκε από το ∆ιοικητικό Συµβούλιο του Ε.Φ.Ε.Τ. 
(αρ. απόφασης 1/11-02-2004 του ∆Σ) και στην οποία 
συµµετείχαν υπό την Προεδρία της Αντιπροέδρου του 
Ε.Φ.Ε.Τ. κ. ∆. Βασιλειάδου (Καθηγήτρια Μικροβιολογίας και 
Υγιεινής Τροφίµων, Α.Π.Θ.), οι εξής: κ. Α. Χριστίδου, 
εκπρόσωπος του Ξενοδοχειακού Επιµελητηρίου Ελλάδος., η κ. 
Τ. Συλλαϊδή, εκπρόσωπος του ΕΟΤ, η κ. Ρεµούνδου, 
εκπρόσωπος του ΕΛΟΤ, η κ. Τσιµπουξή, εκπρόσωπος του 
ΟΠΕΓΕΠ και η κ. Κ. Ράντσιου, Ειδική Επιστήµων του 
Ε.Φ.Ε.Τ.   
      
3.1.1. Κίνδυνοι 
 

Για την µείωση της πιθανότητας εµφάνισης  κινδύνων 
στα γεύµατα των εστιατορίων των ξενοδοχειακών 
επιχειρήσεων   δηµιουργήσαµε αυτό τον «Οδηγό Υγιεινής» 
σύµφωνα µε τις απαιτήσεις της Κοινοτικής Οδηγίας 
93/43/ΕΟΚ  και του  Codex Alimentarius (General 
Principles of Food Hygiene, CAC/RCP 1-1969, Rev. 2, 1985, 
in Vol.1B 1995). Ο συγκεκριµένος «Οδηγός Υγιεινής» 
απευθύνεται στις ξενοδοχειακές επιχειρήσεις µε σκοπό να 
χρησιµοποιείται  ως  βάση για τις ενέργειές τους κατά την  
προετοιµασία των τροφίµων. Στην κατηγορία αυτή 
περιλαµβάνονται οι ξενοδοχειακές επιχειρήσεις που 
προετοιµάζουν και σερβίρουν  πρωινό, γεύµα ή και δείπνο. 



Πολλά από τα ετοιµαζόµενα γεύµατα περιέχουν  την 
απαραίτητη υγρασία για να αναπτυχθούν παθογόνοι 
µικροοργανισµοί.  Μεταξύ των παθογόνων µικροοργανισµών 
κυριότερο ρόλο έχουν τα βακτήρια και µεταξύ αυτών η 
Σαλµονέλλα, οι Σταφυλόκοκκοι, η Λιστέρια, και η 
Εscherichia coli. 
• Η παρουσία του Staphylococcus aureus στα τελικά 
προϊόντα οφείλεται κυρίως σε επιµόλυνση των προϊόντων από 
το προσωπικό που εργάζεται στους  χώρους  µετά την 
θερµική επεξεργασία,   ενώ η παρουσία της Salmonella  
οφείλεται κυρίως  στις πρώτες ύλες , στο νερό και  στους 
χειρισµούς του προσωπικού και στο περιβάλλον. 
• Ιδιαίτερος κίνδυνος επίσης για τα προετοιµαζόµενα 
γεύµατα είναι τα ξένα σώµατα όπως  έντοµα, γυαλιά, 
τρίχες, γόπες τσιγάρου κ.ά. Τα έντοµα (µύγες, κατσαρίδες 
κ.λπ.) και τα τρωκτικά  είναι δυνατόν να µεταφέρουν στα 
τρόφιµα παθογόνους µικροοργανισµούς ή να προκαλέσουν 
σηµαντική απώλεια των πρώτων και βοηθητικών υλών  και των 
τελικών προϊόντων, όχι µόνο εξαιτίας της άµεσης 
κατανάλωσης αλλά και λόγω της µόλυνσης από περιττώµατα 
και σωµατικές εκκρίσεις. Θα πρέπει να λαµβάνονται 
αποτελεσµατικά µέτρα για την προστασία των προϊόντων από 
την επιµόλυνση µε ξένα σώµατα όπως µέταλλα, ξύλα, γυαλιά 
κ. ά.  
 
3.1.2. Ξενοδοχειακές επιχειρήσεις που περιλαµβάνονται στο 
πεδίο εφαρµογής του παρόντος «Οδηγού Υγιεινής» 
 
Ξενοδοχειακές επιχειρήσεις που περιλαµβάνουν: 
• Καταστήµατα εστιάσεως: εστιατόρια, ζαχαροπλαστεία, 
ταβέρνες, ψητοπωλεία, πιτσαρίες κ.λπ.) 
• Καφετέριες 
• Αναψυκτήρια 
• Μπαρ, ανοικτό µπαρ και σνακ µπαρ 
 
3.1.3. Ισχύουσα νοµοθεσία 
 

Κατά τη διάρκεια αξιολόγησης του « Οδηγού Υγιεινής 
για τις ξενοδοχειακές επιχειρήσεις» ίσχυε η παρακάτω 
εθνική και κοινοτική νοµοθεσία: 
ΚΥΑ 487/2000,  (ΦΕΚ 1219Β-04.10.2000) Υγιεινή των 
τροφίµων σε συµµόρφωση µε την Οδηγία 93/43/ΕΟΚ του 
Συµβουλίου . Εφηµερίδα της Κυβερνήσεως της Ελληνικής 
∆ηµοκρατίας, τεύχος δεύτερο, αρ. Φύλλου 120, 4 Οκτωβρίου 
2000.  
Κανονισµός 178/2002 του Ευρωπαϊκού Κοινοβουλίου και του 
Συµβουλίου της 28ης Ιανουαρίου 2002 για τον καθορισµό των 
γενικών αρχών και απαιτήσεων της νοµοθεσίας για τα 
τρόφιµά, για την ίδρυση της Ευρωπαϊκής Αρχής για την 



Ασφάλεια των Τροφίµων και τον καθορισµό διαδικασιών σε 
θέµατα ασφαλείας τροφίµων L 31/24, 1.2.2002. 

Υ.∆. Αιβ/8577/8-9-1983 (ΦΕΚ 526/Τ.Β./24.9.83) Περί 
υγειονοµικού ελέγχου και αδειών  ιδρύσεως και λειτουργίας 
των εγκαταστάσεων επιχειρήσεων υγειονοµικού 
ενδιαφέροντος, καθώς και των γενικών και ειδικών όρων 
ιδρύσεως και λειτουργίας των εργαστηρίων και καταστηµάτων 
τροφίµων ή /και ποτών  
Υ.∆. Α1β/3659/27.4.1982, (ΦΕΚ 297/τ.β/26.5.82), όπως 
συµπληρώθηκε µε την Υ∆ Α1β/11804/83(ΦΕΚ 683/τ.β 
/24.11.83) σχετικά µε τη λειτουργία καταστηµάτων σε 
ξενοδοχεία ύπνου. 

ΚΥΑ  Υ2/2600/2001 (ΦΕΚ 892/11.7.2001) Ποιότητα του 
νερού ανθρώπινης κατανάλωσης σε συµµόρφωση προς την 
οδηγία 98/83/ΕΟΚ του Συµβουλίου της Ευρωπαϊκής Ένωσης της 
3ης Νοεµβρίου 1998.  
 
3.1.4. Σύστηµα διαχείρισης της υγιεινής και της ασφάλειας 
των τροφίµων (HACCP) 
 

H ασφάλεια των τροφίµων αποτελεί πρωταρχικό καθήκον 
για όλες τις εταιρείες και οργανισµούς που ασχολούνται µε 
τα τρόφιµα. Κάθε εστιατόριο σε ξενοδοχειακή επιχείρηση 
πρέπει να θεωρεί υποχρέωσή της την επίτευξη και διατήρηση 
υψηλών προτύπων ποιότητας, υγιεινής και ασφάλειας για όλα 
τα παραγόµενα ή διακινούµενα τρόφιµα. Για την εκπλήρωση 
των απαιτήσεων αυτών έχουν θεσπισθεί και εφαρµόζονται 
κατάλληλες διαδικασίες που διασφαλίζουν ότι µόνο τα 
αποδεκτά τρόφιµα από άποψη ποιότητας, υγιεινής και 
ασφάλειας, που πληρούν τις απαιτήσεις της Εθνικής και 
Κοινοτικής Νοµοθεσίας, διατίθενται στην αγορά. 

Στη δεκαετία του 1980 σε πολλές Ευρωπαϊκές χώρες, 
παρατηρήθηκε µια αύξηση των περιστατικών που οφείλονταν 
σε τροφοδηλητηριάσεις. Αυτή η αύξηση συσχετίστηκε αρχικά 
µε την άγνοια των καταναλωτών, αλλά τελικά επικράτησε η 
άποψη ότι πολλά περιστατικά θα είχαν αποφευχθεί εάν 
υπήρχε η κατάλληλη εκπαίδευση των παρασκευαστών τροφίµων 
στην εφαρµογή των επιβεβληµένων πρακτικών (διαδικασιών) 
παραγωγής, επεξεργασίας και συντήρησης των τροφίµων. 

Η αύξηση των περιστατικών τροφοδηλητηριάσεων, 
οδήγησε τα κράτη µέλη της Ευρωπαϊκής Ένωσης να 
υιοθετήσουν αυστηρούς ελέγχους στην υγιεινή και ασφάλεια 
των τροφίµων τόσο για τα εγχώρια, όσο και για τα 
εισαγόµενα προϊόντα. Η οδηγία 93/43/ΕC για την υγιεινή 
των τροφίµων απαιτεί ότι: οι επιχειρήσεις τροφίµων 
επισηµαίνουν κάθε στάδιο στις δραστηριότητές τους, που 
είναι κρίσιµο για την εξασφάλιση της ασφάλειας των 
τροφίµων και µεριµνούν για την αναγνώριση καταλλήλων 
διαδικασιών για την ασφάλεια αυτών, οι οποίες 
εφαρµόζονται, τηρούνται και αναθεωρούνται στη βάση των 



επτά αρχών, που χρησιµοποιούνται στην ανάπτυξη του 
συστήµατος HACCP. 

Η πιο αποτελεσµατική προσέγγιση στην παρεµπόδιση και 
τον έλεγχο των τροφοδηλητηριάσεων είναι η εφαρµογή του 
συστήµατος HACCP - ανάλυση κινδύνων και εντοπισµός των 
κρίσιµων σηµείων ελέγχου σε µια παραγωγική διαδικασία. O 
όρος HACCP είναι ακρωνύµιο του Hazard Analysis Critical 
Control Points (στα ελληνικά προτείνεται σαν δόκιµος ο 
όρος ΑΚΚΣΕ που είναι ακρωνύµιο του Ανάλυση Κινδύνου και 
Κρίσιµα Σηµεία Ελέγχου). Το σύστηµα αυτό αποσκοπεί στην 
αναγνώριση των κινδύνων που συνδέονται µε οποιαδήποτε 
στάδιο της παραγωγικής διαδικασίας, της αποθήκευσης και 
της διακίνησης των τροφίµων µέχρι τον τελικό καταναλωτή 
και στη συνέχεια εφαρµόζει αποτελεσµατικές διαδικασίες 
ελέγχου µε σκοπό την παραγωγή υγιεινών και ασφαλών 
προϊόντων. 

Το HACCP είναι µια τεκµηριωµένη και πιστοποιηµένη 
προσέγγιση για τον προσδιορισµό των µικροβιολογικών, 
χηµικών και φυσικών κινδύνων και των κρίσιµων σηµείων 
ελέγχου, των µέτρων προστασίας και των διορθωτικών 
ενεργειών που απαιτεί ένα αποτελεσµατικό σύστηµα ελέγχου.  
Είναι ένα προληπτικό µέσο για την εξασφάλιση της ασφαλούς 
παραγωγής των τροφίµων. 

Βασίζεται στην εφαρµογή τεχνικών και επιστηµονικών 
αρχών στην διαδικασία παραγωγής από το χωράφι ως το 
τραπέζι του καταναλωτή. Η πιο βασική λοιπόν αρχή που 
διέπει το HACCP είναι η πρόληψη και όχι η καταστολή. Το 
HACCP σχεδιάστηκε κυρίως για να προλαµβάνει και όχι να 
θεραπεύει.    

Ο αγρότης, ο παραγωγός, ο χειριστής, ο διανοµέας ή ο 
τελικός καταναλωτής, θα πρέπει να έχουν επαρκείς 
πληροφορίες σχετικά µε τα τρόφιµα και τις σχετικές 
διεργασίες που χρησιµοποιούν, ώστε να είναι σε θέση να 
αναγνωρίσουν πού ένα πρόβληµα ασφάλειας του τροφίµου 
µπορεί να συµβεί και πώς θα συµβεί. Αν το «που» και το 
«πως» είναι γνωστά, η πρόληψη είναι γρήγορη και 
αποτελεσµατική.  

Η λειτουργική και αποτελεσµατική ανάπτυξη του 
συστήµατος στηρίζεται στην εφαρµογή των παρακάτω επτά 
βασικών αρχών: 

 

Αρχή 

1η: 

Προσδιορισµός και ανάλυση των κινδύνων (Hazard Analysis) 
και καθορισµός των απαραίτητων προληπτικών µέτρων για τον 
έλεγχο τους. 

Κίνδυνος είναι οποιοσδήποτε βιολογικός, χηµικός ή φυσικός 
παράγοντας που είναι δυνατόν να προκαλέσει βλάβη στην υγεία 
του καταναλωτή. 

 



Αρχή 

2η: 

Προσδιορισµός των κρίσιµων σηµείων ελέγχου (Critical 
Control Points, C.C.P.). 

Κρίσιµο Σηµείο Ελέγχου (ΚΣΕ) είναι τα σηµεία της 
παραγωγικής διαδικασίας στα οποία µπορεί να εφαρµοστεί 
έλεγχος απαραίτητος για την πρόληψη ή εξάλειψη ή τη µείωση 
σε αποδεκτά επίπεδα ενός κινδύνου για την ασφάλεια των 
τροφίµων. Ο προσδιορισµός ενός Κρίσιµου Σηµείου Ελέγχου 
απαιτεί µια λογική προσέγγιση.  

 

Αρχή 
3η: 

Καθιέρωση κρίσιµων ορίων για κάθε ΚΣΕ. 

Τα κρίσιµα όρια αναφέρονται σε καθοριζόµενα όρια µιας 
παρατήρησης, µέτρησης ή παραµέτρου και αποτελούν τα 
«απόλυτα όρια αποδοχής» για κάθε κρίσιµο σηµείο. Το κρίσιµο 
όριο είναι η τιµή / κριτήριο το οποίο διαχωρίζει το 
αποδεκτό από το µη αποδεκτό. 

 

Αρχή 
4η: 

Σύστηµα παρακολούθησης για κάθε κρίσιµο σηµείο ελέγχου. 

∆ηµιουργείται ένα ολοκληρωµένο σύστηµα ελέγχου, στο οποίο 
καθορίζονται σαφώς οι απαιτήσεις εποπτείας, ελέγχου και 
καταγραφής για τη διατήρηση των κρίσιµων σηµείων ελέγχου 
εντός των Κρίσιµων Ορίων.  

 

Αρχή 
5η: 

Καθιέρωση των διορθωτικών ενεργειών για κάθε κρίσιµο σηµείο 
ελέγχου. Καθορίζονται διαδικασίες για την ανάληψη 
διορθωτικών ενεργειών σε περιπτώσεις κατά τις οποίες 
διαπιστώνονται αποκλίσεις και κατανέµονται οι αρµοδιότητες 
για την εφαρµογή τους. Στις διορθωτικές ενέργειες 
περιέχονται τόσο όσες αφορούν στην επαναφορά της διεργασίας 
εντός των αποδεκτών ορίων, όσο και όσες αφορούν στη 
διαχείριση των παραχθέντων προϊόντων κατά το χρόνο στον 
οποίο η διαδικασία ήταν εκτός ελέγχου. 

  

 

Αρχή 
6η: 

Καθιέρωση  διαδικασιών επαλήθευσης και επικύρωσης  του 
Συστήµατος HACCP. 

Πρέπει να αναπτυχθούν όλες οι αναγκαίες διαδικασίες 
επαλήθευσης για τη σωστή συντήρηση του συστήµατος HACCP και 
τη διασφάλιση της οµαλής και αποτελεσµατικής του 
λειτουργίας.   

 

   

Αρχή 
7η: 

Καθιέρωση της τεκµηρίωσης της λειτουργίας του συστήµατος 
HACCP 



Είναι επιβεβληµένο, να ενηµερώνονται και να τηρούνται 
αρχεία µέσω των οποίων θα πιστοποιείται η σωστή εφαρµογή 
του συστήµατος HACCP, θα ελέγχεται η εκτέλεση των 
διορθωτικών ενεργειών (στις περιπτώσεις απόκλισης) και κατά 
τον τρόπο αυτό θα αποδεικνύεται η παραγωγή ασφαλών 
προϊόντων στις ελεγκτικές αρχές.           

   

Η ∆ιοίκηση, τα Στελέχη και Όλοι οι εργαζόµενοι στην 
Επιχείρηση πρέπει να  τηρούν την προκαθορισµένη 
‘Πολιτική’ της Επιχείρησης  και να προωθούν κάθε ενέργεια 
που προάγει και συντηρεί την ποιότητα, την υγιεινή και 
την ασφάλεια των τροφίµων. 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 



 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

ΕΝΟΤΗΤΑ 3.2.  
ΚΑΝΟΝΕΣ ΥΓΙΕΙΝΗΣ ΓΙΑ ΤΟΥΣ ΧΩΡΟΥΣ ΤΡΟΦΙΜΩΝ ΤΩΝ 

ΞΕΝΟ∆ΟΧΕΙΩΝ 
 
3.2.1.  Γενικές απαιτήσεις για τους χώρους  
 

Χώροι τροφίµων, θεωρούνται όλοι οι χώροι του κτιρίου 
στους οποίους παρασκευάζονται, διατίθενται ή 
αποθηκεύονται. τρόφιµα ή ποτά  

Χώροι παρασκευής τροφίµων θεωρούνται οι χώροι του 
κτιρίου στους οποίους τα τρόφιµα προετοιµάζονται, 
παρασκευάζονται, επεξεργάζονται, µεταποιούνται  και 
τοποθετούνται σε περιέκτες. 

Αυτό το κεφάλαιο αναφέρεται στην κουζίνα και σε 
όλους τους βοηθητικούς χώρους  των τροφίµων, 
αποθηκευτικούς χώρους, κάβες, τουαλέτες, χώρους για το 
προσωπικό. 
 
3.2.2. Σχεδιασµός και κατασκευή. 
 
Οδηγίες για συµµόρφωση µε την νοµοθεσία  
 
Οι χώροι  τροφίµων να διατηρούνται  καθαροί. 
• Η υποδοµή των χώρων θα πρέπει να είναι κατάλληλη για 
κάθε είδος επιχείρησης και ειδικότερα για κάθε είδος 
τροφίµου που παρασκευάζεται σε αυτό το χώρο, ώστε να 
επιτυγχάνεται ο αποτελεσµατικός καθαρισµός των χώρων . 
• Οι εσωτερικοί χώροι του κτιρίου και ο εξοπλισµός, 
συµπεριλαµβανοµένων του φωτισµού και του εξαερισµού θα 
πρέπει να διατηρούνται πάντα καθαροί. 
• Ο εξοπλισµός των χώρων των τροφίµων 
θα πρέπει να είναι κινητός ή να 
τοποθετείται έτσι ώστε να υπάρχει 
αρκετή απόσταση  από το έδαφος, για να 
καθαρίζεται και να απολυµαίνεται 
αποτελεσµατικά. 
• Θα πρέπει να υπάρχει πρόγραµµα καθαρισµού και 
απολύµανσης για τους χώρους και τον εξοπλισµό  που 
εφαρµόζεται και  παρακολουθείται. 
• Το πρόγραµµα θα πρέπει να περιλαµβάνει διαδικασίες / 



υποδείξεις καθαρισµού και απολυµάνσεων για τους χώρους, 
τις επιφάνειες, τον εξοπλισµό, τις µικροσυσκευές, τα 
εργαλεία  και τα σκεύη παρασκευής και σερβιρίσµατος των 
τροφίµων και να είναι εύκολα εφαρµόσιµο από το προσωπικό. 
• Το προσωπικό θα πρέπει να είναι εκπαιδευµένο για την 
σωστή εφαρµογή του προγράµµατος καθαρισµού και της 
απολύµανσης  στους χώρους και στον εξοπλισµό, έτσι ώστε 
να επιτυγχάνεται αποτελεσµατικά ο καθαρισµός αλλά και να 
µη επιµολύνονται τα τρόφιµα. 
• Οι κάβες και οι αποθηκευτικοί χώροι  είναι χώροι που 
δεν παρασκευάζονται τρόφιµα. Οι απαιτήσεις για την 
κατασκευή των τοίχων, των δαπέδων και των οροφών σε 
αυτούς τους χώρους είναι διαφορετικές από εκείνες των 
χώρων προετοιµασίας γευµάτων. 
 
 
 
Γενικές απαιτήσεις για τη συντήρηση  
 
Οι χώροι τροφίµων  διατηρούνται σε καλή κατάσταση. 

Οι χώροι των τροφίµων και ο εξοπλισµός, 
συµπεριλαµβανοµένων του φωτισµού και του εξαερισµού, θα 
πρέπει να συντηρούνται και να διατηρούνται σε καλή 
κατάσταση, ώστε να µην αποτελούν εστίες µόλυνσης για τα 
τρόφιµα. Με τον τρόπο αυτό  επιτυγχάνεται ο 
αποτελεσµατικός καθαρισµός των επιφανειών και 
διασφαλίζεται η προστασία της υγιεινής των τροφίµων από 
τυχόν επιµολύνσεις. 
 
Γενικές απαιτήσεις για τον σχεδιασµό και την κατασκευή 
των χώρων των τροφίµων.  
 

Ο σχεδιασµός, η διαρρύθµιση, η κατασκευή, και οι 
διαστάσεις των χώρων των τροφίµων πρέπει: 
(α) Να επιτρέπουν τον κατάλληλο καθαρισµό ή /και την 
απολύµανση 
• Τα υλικά κατασκευής των χώρων των τροφίµων θα πρέπει να 
είναι τέτοια που να επιτρέπουν τον αποτελεσµατικό 
καθαρισµό ή και την απολύµανσή τους.  
• Το είδος του καθαρισµού ή και της απολύµανσης  θα 
πρέπει να σχετίζεται µε τον χώρο στον οποίο πρόκειται να 
χρησιµοποιηθεί και µε το  σκοπό για τον οποίο 
χρησιµοποιείται. 
 
(β) Να προστατεύουν από τη συσσώρευση ρύπων, την επαφή µε 
τοξικά υλικά, την πτώση σωµατιδίων µέσα στα τρόφιµα. 
Η διαρρύθµιση, οι διαστάσεις και η κατασκευή των χώρων 
των τροφίµων, θα πρέπει να είναι κατάλληλα ώστε να 
αποφεύγεται η συσσώρευση ρύπων, ιδιαίτερα σε µέρη που δεν 
είναι δυνατός ο καθαρισµός 



• Τα υλικά κατασκευής των χώρων και του εξοπλισµού, δεν 
θα πρέπει να περιέχουν τοξικές ουσίες, οι οποίες µπορεί 
να επιµολύνουν τα τρόφιµα µε την άµεση επαφή  ή 
αποβάλλοντας πτητικές ουσίες. Τα υλικά κατασκευής θα 
πρέπει να πληρούν τις απαιτήσεις της ισχύουσας 
νοµοθεσίας. 
• Ο σχεδιασµός και η κατασκευή της οροφής  θα  πρέπει να 
γίνεται έτσι ώστε να αποφεύγεται η πτώση σωµατιδίων στα 
τρόφιµα. 
 
(γ)Να προστατεύουν από τον  σχηµατισµό υγρασίας ή 
ανεπιθύµητης µούχλας στις επιφάνειες. 
• Ο σχηµατισµός υγρασίας πάνω στις επιφάνειες τόσο του 
κτιρίου όσο και του εξοπλισµού, οδηγεί στην ανάπτυξη 
µούχλας, η οποία είναι ανεπιθύµητη και γι αυτό θα πρέπει 
να δίνεται ιδιαίτερη προσοχή στο  σύστηµα εξαερισµού του 
κτιρίου, ώστε να αποφεύγεται ο σχηµατισµός υγρασίας. 
Επίσης η  διαρρύθµιση, οι διαστάσεις και η κατασκευή των 
χώρων των  τροφίµων,  θα πρέπει να γίνονται έτσι που να 
µην επιτρέπουν το σχηµατισµό υγρασίας. 
• Ιδιαίτερη προσοχή απαιτείται στους χώρους όπου 
δηµιουργούνται ατµοί, και κατά συνέπεια υγρασία κατά την 
προετοιµασία ή κατά το µαγείρεµα των τροφίµων Θα πρέπει 
να υπάρχει σύστηµα εξαερισµού και κατάλληλο σύστηµα 
απαγωγής των ατµών, ώστε να επιτυγχάνεται η 
αποτελεσµατική αποµάκρυνση των υδρατµών. 
 
(δ) Να επιτρέπουν την εφαρµογή ορθής υγιεινής πρακτικής, 
ιδίως δε την πρόληψη της επιµόλυνσης (αλληλοµόλυνσης), 
µεταξύ των χειρισµών και κατά τη διάρκεια αυτών από 
τρόφιµα, 
• Οι χώροι (α) παραλαβής πρώτων υλών, (β) αποθήκευσης 
πρώτων υλών, (γ) προετοιµασίας (κρεοπωλεία, «κρύα 
κουζίνα»), (δ) επεξεργασίας («ζεστή κουζίνα»), (ε) 
αποθήκευσης έτοιµων για κατανάλωση τροφίµων και (στ) 
διάθεσης τροφίµων, θα πρέπει σαφώς να καθορίζονται και να 
διαχωρίζονται σε µία επιχείρηση και να είναι επαρκείς για 
τις δραστηριότητες και τη δυναµικότητα της επιχείρησης, 
ώστε να προλαµβάνεται η αλληλοµόλυνση των τροφίµων, 
ιδιαίτερα κατά την παρασκευή τροφίµων υψηλού κινδύνου.  
• Τα τρόφιµα υψηλού κινδύνου, όταν παρασκευάζονται 
ταυτόχρονα µε άλλα  
τρόφιµα από τα οποία µπορεί να επιµολυνθούν, θα πρέπει να 
παρασκευάζονται σε ξεχωριστούς χώρους και µε ξεχωριστό 
εξοπλισµό. Εάν δεν παρασκευάζονται ταυτόχρονα µε άλλα 
τρόφιµα αλλά στον ίδιο χώρο και µε τον ίδιο εξοπλισµό, 
τότε θα πρέπει να γίνεται καθαρισµός και απολύµανση των 
χώρων και του εξοπλισµού µεταξύ των εργασιών. 
• Τα µεγάλα επαγγελµατικά ψυγεία και οι καταψύκτες, θα 
πρέπει να έχουν εσωτερικά χωρίσµατα (ράφια, σχάρες), ώστε 



να διευκολύνουν τον διαχωρισµό των τροφίµων και να 
προστατεύονται από την αλληλοµόλυνση.  
• Οι επιφάνειες επεξεργασίας των νωπών τροφίµων θα πρέπει 
να είναι διαφορετικές από εκείνες στις οποίες 
ετοιµάζονται τα έτοιµα προς κατανάλωση τρόφιµα. 
(Ξεχωριστοί πάγκοι εργασίας, όπου δεν είναι δυνατόν να 
είναι διαφορετικά τµήµατα). Τα νωπά προϊόντα (ωµό κρέας, 
πουλερικά, αυγά, ιχθυηρά και σπανιότερα το ρύζι) 
µεταφέρουν παθογόνους µικροοργανισµούς που επιµολύνουν τα 
χέρια των χειριστών, τις επιφάνειες εργασίας,  τα σκεύη 
και τα εργαλεία και κατ΄ επέκταση, είναι δυνατόν να 
επιµολύνουν τα έτοιµα προς κατανάλωση τρόφιµα 
(µαγειρεµένα).   
• Θα πρέπει να σχεδιάζονται και να κατασκευάζονται 
διαφορετικοί νεροχύτες για το πλύσιµο των σκευών, των 
τροφίµων  και  των χεριών και να 
έχουν την ανάλογη επισήµανση που να 
υπενθυµίζει τη χρήση τους. Σε 
επιχειρήσεις µε πολλές δραστηριότητες 
θα πρέπει να προβλέπονται 
διαφορετικοί νεροχύτες για το πλύσιµο 
των νωπών ζωικών  προϊόντων ( νωπά 
κρέατα, ψάρια, και  πουλερικά) και το 
πλύσιµο των λαχανικών. Σε µικρές επιχειρήσεις, όπου 
χρησιµοποιείται ένας νεροχύτης για τα τρόφιµα (επειδή δεν 
υπάρχει η δυνατότητα για δεύτερο), αυτός θα πρέπει να 
καθαρίζεται και να απολυµαίνεται µεταξύ των χρήσεων.  
• Τα έτοιµα για  κατανάλωση τρόφιµα είναι δυνατόν να 
επιµολυνθούν µετά το µαγείρεµά τους από το προσωπικό, από 
ακάθαρτα σκεύη και εργαλεία ,  από  ωµά τρόφιµα ή από το 
περιβάλλον και γι αυτό θα πρέπει κατά τους χειρισµούς που 
ακολουθούν το µαγείρεµα τους (σερβίρισµα, έκθεση, 
διατήρηση), το προσωπικό να τα χειρίζεται µε ιδιαίτερη 
προσοχή .  
• Η διατήρηση ωµών προϊόντων, µη καλυµµένων,  µαζί µε 
έτοιµα προς κατανάλωση τρόφιµα αποτελεί ένα σηµείο που 
ελλοχεύει σοβαρούς κινδύνους αλληλοµόλυνσης. 
από τον εξοπλισµό 

Η κατασκευή και η τοποθέτηση του εξοπλισµού θα 
πρέπει να είναι τέτοια που να προστατεύει τα τρόφιµα από 
πιθανές επιµολύνσεις. 
από τα υλικά, 

Τα υλικά, ανάλογα µε τον σκοπό για το οποίο 
χρησιµοποιούνται, θα πρέπει να επιτρέπουν τον 
αποτελεσµατικό καθαρισµό και την απολύµανση τους. 
από το νερό, 
• Το νερό που χρησιµοποιείται στην επιχείρηση δεν θα 
πρέπει να επιµολύνει τα τρόφιµα, και για λόγω αυτού θα 
πρέπει να είναι πόσιµο. 
• Ιδιαίτερη προσοχή θα  πρέπει να δίνεται  για την 



αποφυγή  τυχαίων επιµολύνσεων των τροφίµων, όπως για 
παράδειγµα είναι η διαρροή νερού στους χώρους αποθήκευσης 
από τον παρεχόµενο αέρα, 
• Εάν χρησιµοποιηθεί τεχνητός εξαερισµός στην επιχείρηση 
τότε θα πρέπει να δίνεται ιδιαίτερη προσοχή ώστε να µην 
επιτρέπεται η είσοδος  µολυσµένου αέρα στους χώρους των 
τροφίµων. 
από τους εργαζοµένους, 
• Οι εργαζόµενοι στην επιχείρηση  θα πρέπει να έχουν 
δεχτεί  εκπαίδευση  στις «βασικές αρχές υγιεινής και 
ασφάλειας των τροφίµων» σύµφωνα µε το εκπαιδευτικό 
πρόγραµµα του Ε.Φ.Ε.Τ.  και να προσέχουν την προσωπική 
τους υγεία και υγιεινή.  
• Σε κάθε επιχείρηση θα  πρέπει να προβλέπονται 
εγκαταστάσεις που εξυπηρετούν την προσωπική υγιεινή του 
προσωπικού. 
• Στους χώρους παρασκευής τροφίµων δεν θα πρέπει να 
εισέρχονται επισκέπτες χωρίς  απαραίτητη στολή. Εάν 
πρόκειται να εισέλθουν και να έχουν επαφή µε τρόφιµα θα 
πρέπει να φορούν κατάλληλη στολή και γάντια µιας χρήσεως. 
από εξωτερικές πηγές µόλυνσης, όπως έντοµα και λοιπά 
επιβλαβή ζώα. 
• Οι χώροι τροφίµων θα πρέπει να  σχεδιάζονται  και να 
κατασκευάζονται έτσι ώστε να  αποτρέπουν την είσοδο,  
εντόµων, τρωκτικών, πτηνών ή ζώων. Σε περίπτωση εισόδου 
τους θα πρέπει να προβλέπονται τα κατάλληλα µέτρα 
αντιµετώπισής τους. 
• Στους χώρους αυτούς απαγορεύεται και η είσοδος   
κατοικίδιων ζώων  
 
ε) Να παρέχουν, όπου είναι αναγκαίο, τις κατάλληλες 
συνθήκες θερµοκρασίας για την υγιεινή επεξεργασία και 
αποθήκευση των προϊόντων  
• Οι χώροι παρασκευής των τροφίµων θα πρέπει να είναι 
κατάλληλα σχεδιασµένοι και κατασκευασµένοι ώστε να 
αποφεύγεται η ανάπτυξη υψηλών θερµοκρασιών κατά την 
επεξεργασία των τροφίµων. 
• Οι χώροι διατήρησης/αποθήκευσης των τροφίµων (ψυγεία, 
καταψύκτες, αποθήκες τροφίµων σε θερµοκρασία 
περιβάλλοντος) θα πρέπει να είναι κατάλληλα σχεδιασµένοι 
και κατασκευασµένοι,  ώστε να πετυχαίνεται η  διατήρηση 
των τροφίµων στην απαιτούµενη θερµοκρασία. Στους χώρους 
αυτούς θα πρέπει να παρακολουθείται η θερµοκρασία , να 
καταγράφεται και να τηρείται κατάλληλο αρχείο.  
• Σε ορισµένα τρόφιµα είναι δυνατόν να απαιτηθεί η 
παρακολούθηση της θερµοκρασίας κατά την προετοιµασία και 
την επεξεργασία 
 
 



3.2.3. Χώροι πλύσεως, νιπτήρες και τουαλέτες    
 

Πρέπει να υπάρχει επαρκής αριθµός νιπτήρων 
εγκατεστηµένων στα κατάλληλα σηµεία τόσο για την σωστή 
λειτουργία της επιχείρησης όσο και για την υγιεινή του 
προσωπικού. 
Νιπτήρες θα πρέπει να τοποθετούνται  στις  
• Εγκαταστάσεις του προσωπικού και στους χώρους 
παρασκευής τροφίµων. 
• Στους χώρους παρασκευής τροφίµων, νιπτήρες 
τοποθετούνται σε σηµεία όπου είναι  δυνατή η πρόσβαση από 
όλους τους εργαζοµένους, και  θα πρέπει να είναι 
διαφορετικοί αυτοί που χρησιµοποιούνται αποκλειστικά για 
το πλύσιµο των χεριών και άλλοι αυτοί που 
χρησιµοποιούνται για πλύσιµο τροφίµων. 
• Στην περίπτωση όπου η επιχείρηση διαχειρίζεται ωµό 
κρέας, πουλερικά και ιχθυηρά  θα πρέπει για το πλύσιµο 
αυτών να χρησιµοποιείται διαφορετικός νεροχύτης από 
εκείνον για τα  λαχανικά. Όταν αυτό δεν είναι δυνατόν, το 
πλύσιµο γίνεται σε διαφορετικούς χρόνους και αφού 
προηγηθεί καθαρισµός και απολύµανση.  
• Το πλύσιµο των χρησιµοποιούµενων σκευών, εργαλείων ή 
και δοχείων θα πρέπει να γίνεται σε ειδική για το σκοπό 
αυτό εγκατάσταση, στην περίπτωση όπου η δυναµικότητα της 
επιχείρησης το απαιτεί.   
• Το προσωπικό που εργάζεται στους χώρους  προετοιµασίας 
τροφίµων,  θα πρέπει να πλύνει τα χέρια του, σύµφωνα µε 
τις υποδείξεις που του έχουν  δοθεί και να φορά γάντια 
όταν χρειάζεται. 
•  Συνίσταται η χρησιµοποίηση σαπουνιού µε απολυµαντικό 
κατά το πλύσιµο των χεριών. 
• Ο αριθµός των νιπτήρων έχει σχέση µε το µέγεθος και τις 
δραστηριότητες της επιχείρησης και µε τις διαστάσεις και 
τη διαρρύθµιση των χώρων παρασκευής των τροφίµων.  
 
(α) Πρέπει να υπάρχουν επαρκής αριθµός τουαλετών µε 
καζανάκια, συνδεδεµένα µε κατάλληλο αποχετευτικό σύστηµα.  
• Ο αριθµός των τουαλετών στους χώρους εργασίας, 
καθορίζεται από σχετική  νοµοθεσία.  
• Σε κάθε επιχείρηση η ελάχιστη απαίτηση 
είναι µία τουαλέτα ή WC .   
• Οι τουαλέτες θα πρέπει να συνδέονται 
κατάλληλα µε  αποχετευτικό σύστηµα . 
 
(β) Οι τουαλέτες δεν πρέπει να οδηγούν απευθείας στους 
χώρους όπου υπάρχουν τρόφιµα. 

Οι τουαλέτες  θα πρέπει να κατασκευάζονται µε  
προθάλαµο και οι  πόρτες τους δεν θα πρέπει να ανοίγουν 
κατευθείαν στους χώρους  τροφίµων. 



 
(γ) Οι νιπτήρες πρέπει να είναι εφοδιασµένοι:  
µε υλικά για το καθάρισµα των χεριών και το υγιεινό τους 
στέγνωµα.            Στους χώρους προετοιµασίας και 
επεξεργασίας  τροφίµων και στις τουαλέτες του προσωπικού 
συνιστάται οι νιπτήρες να είναι ποδοκίνητοι ή µε 
φωτοκύτταρο. 
• Σε κάθε νιπτήρα θα πρέπει να υπάρχει υγρό σαπούνι µε 
απολυµαντικό σε ειδικό περιέκτη,  δοχείο απορριµµάτων µε 
ποδοκίνητο καπάκι και οδηγίες για το σωστό τρόπο 
πλυσίµατος των χεριών. 
Το σκούπισµα των χεριών µπορεί να γίνεται µε: 
¾ χαρτί µιας χρήσης 
¾ ρολά πετσέτας µίας χρήσης 
¾ µε συσκευή παροχής θερµού αέρα 
 
 
3.2.4. Εξαερισµός 
 

Πρέπει να υπάρχουν  κατάλληλα και επαρκή µέσα 
µηχανικού ή φυσικού αερισµού. 
• Οι χώροι  τροφίµων θα πρέπει να έχουν φυσικό (πόρτες – 
παράθυρα) ή µηχανικό εξαερισµό, ώστε να µην επιτρέπεται  
η αύξηση της θερµοκρασίας, της υγρασίας, η συσσώρευση 
ατµών, καπνών, οσµών και η συµπύκνωση υδρατµών σε επίπεδα 
τέτοια, που να  τίθεται  σε κίνδυνο η ασφάλεια των 
τροφίµων. Συνιστάται η µηχανολογική εγκατάσταση πλήρους 
και συνεχούς ανανεώσεως του αέρα στις επιχειρήσεις µε 
µεγάλη παραγωγή αερίων ή η χρήση ειδικών ανεµιστήρων 

(ventilateurs) που ανανεώνουν συνεχώς 
τον αέρα, στις επιχειρήσεις µε µικρή 
παραγωγή αερίων.  
• Κατάλληλοι αποροφητήρες θα πρέπει να 
τοποθετούνται πάνω από εστίες 
µαγειρέµατος ή ψησίµατος για την 
αποµάκρυνση των δηµιουργουµένων ατµών, 

καπνών και οσµών. 
• Η χοάνη συλλογής των ατµών, καπνών και οσµών θα πρέπει 
να καλύπτει το σύνολο των εστιών µαγειρέµατος – 
ψησίµατος. 
• Στην περίπτωση του µηχανικού εξαερισµού θα πρέπει οι 
αποροφητήρες, οι εξαεριστήρες και τα φίλτρα τους να 
λειτουργούν σωστά, να συντηρούνται σε  καλή κατάσταση και  
να είναι  καθαρά. 
 
 
(α) Πρέπει να αποφεύγεται η µηχανική ροή αέρα από 
µολυσµένους σε καθαρούς χώρους. 



Ο αέρας που εισέρχεται µηχανικά σε «καθαρούς» χώρους 
τροφίµων δεν θα πρέπει να προέρχεται από αποθηκευτικούς 
χώρους  
• Απορριµµάτων ή από µη «καθαρούς» χώρους όπως είναι οι 
χώροι στους οποίους  γίνεται το πλύσιµο. 
(β) Τα συστήµατα αερισµού πρέπει να είναι κατασκευασµένα 
κατά τρόπο που να προσφέρουν εύκολη πρόσβαση σε φίλτρα 
και  άλλα εξαρτήµατα  που χρειάζονται καθαρισµό ή 
αντικατάσταση 
• Τα φίλτρα και τα άλλα εξαρτήµατα του συστήµατος 
εξαερισµού και των αποροφητηρών θα πρέπει να επιτρέπουν 
την προσέγγισή τους άµεσα ή έµµεσα. 
• Τα φίλτρα θα πρέπει να καθαρίζονται σε τακτά χρονικά 
διαστήµατα, ειδικά στους εξαεριστήρες και αποροφητήρες 
που βρίσκονται µέσα στους χώρους παρασκευής  τροφίµων. 
 
(γ) Όλες οι εγκαταστάσεις υγιεινής στους χώρους τροφίµων 
πρέπει να διαθέτουν κατάλληλο φυσικό ή µηχανικό εξαερισµό 
• Οι τουαλέτες  θα πρέπει να διαθέτουν φυσικό ή µηχανικό 
σύστηµα αερισµού έτσι ώστε να προλαµβάνεται η είσοδος 
αερολυµάτων (αεροζόλ) και δυσάρεστων οσµών στους χώρους 
των τροφίµων. 
 
3.2.5. Φωτισµός 
 

Οι χώροι τροφίµων πρέπει να διαθέτουν επαρκή φυσικό 
ή /και τεχνητό φωτισµό. 
• Ο φωτισµός θα πρέπει να είναι επαρκής για να επιτρέπει 
τον ασφαλή χειρισµό των τροφίµων, τον αποτελεσµατικό 
καθαρισµό του χώρου και του εξοπλισµού και την επιθεώρηση 
των εργασιών. 
• Επίσης, θα πρέπει να µην αλλοιώνει το χρώµα των 
τροφίµων και να µην κουράζει τα µάτια των χειριστών. 
• Οι λάµπες πάνω από τους χώρους επεξεργασίας θα πρέπει 
να είναι πάντα ασφαλείας και να έχουν προστατευτικά 
άθραυστα καλύµµατα, ώστε να αποφεύγεται η επιµόλυνση των 
τροφίµων σε περίπτωση θραύσης τους. 
 
 
 
 
 
3.2.6. Αποχετεύσεις 
 

Οι αποχετευτικές εγκαταστάσεις πρέπει να είναι 
επαρκείς για τον επιδιωκόµενο σκοπό και σχεδιασµένες και 
κατασκευασµένες µε τρόπο που να µην δηµιουργείται 
κίνδυνος µόλυνσης των τροφίµων. 
• Οι αποχετεύσεις θα πρέπει να σχεδιάζονται και να 
κατασκευάζονται έτσι ώστε να αποµακρύνονται 



αποτελεσµατικά όλα τα στερεά και υγρά απόβλητα από τους 
χώρους των τροφίµων. 
• Είναι απαραίτητη η χρήση λιποπαγίδων για να αποφευχθεί 
η συσσώρευση  του λίπους στις αποχετεύσεις. 
• Οι αποχετεύσεις θα πρέπει να ελέγχονται σε συγκεκριµένα 
σηµεία, τα οποία καλύπτονται κατάλληλα µε ειδικά κινητά 
πλέγµατα (ανοξείδωτα ή πλαστικά), τα οποία και 
περιορίζουν την είσοδο εντόµων και τρωκτικών στην 
επιχείρηση. 
• Όταν οι αποχετευτικοί αγωγοί είναι εν όλω ή εν µέρει 
ανοικτοί,  θα πρέπει να είναι σχεδιασµένοι κατά τρόπον 
ώστε να εξασφαλίζεται ότι τα απόβλητα δεν ρέουν από 
µολυσµένο χώρο προς ένα καθαρό χώρο ή χώρο όπου γίνεται ο 
χειρισµός τροφίµων που ενδέχεται να παρουσιάσουν υψηλό 
κίνδυνο για τον τελικό καταναλωτή. 
Όπου είναι αναγκαίο, πρέπει να προβλέπονται αποδυτήρια 
 
3.2.7. Αποδυτήρια σε επαρκή αριθµό για το προσωπικό. 
 
• Θα πρέπει να προβλέπονται χώροι (αποδυτήρια), στους 
οποίους το προσωπικό θα φορά τη στολή εργασίας του 
αφαιρώντας τα προσωπικά του είδη. 
• Στους χώρους αυτούς, θα πρέπει να υπάρχουν ειδικά 
ερµάρια, επαρκή για τον αριθµό του  προσωπικού, στα οποία 
θα φυλάσσονται τα προσωπικά  είδη του προσωπικού.  
• Τα ερµάρια αυτά θα πρέπει να  κλειδώνουν ώστε να  
προστατεύονται τα προσωπικά  είδη του προσωπικού. 
• Το προσωπικό, δεν θα πρέπει σε καµία περίπτωση, να φορά 
την ίδια ενδυµασία µε την οποία προσέρχεται στην εργασία 
. Το χρώµα και το σχέδιο της ενδυµασίας θα πρέπει να έχει 
σχέση µε τη θέση εργασίας  του. 
• Τα αποδυτήρια του  προσωπικού  δεν θα πρέπει να  έχουν 
άµεση επαφή µε τους χώρους των τροφίµων.    
 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 



 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 
 

ΕΝΟΤΗΤΑ 3.3.  
ΕΙ∆ΙΚΕΣ ΑΠΑΙΤΗΣΕΙΣ ΓΙΑ ΤΟΥΣ ΧΩΡΟΥΣ ΠΡΟΕΤΟΙΜΑΣΙΑΣ 

ΕΠΕΞΕΡΓΑΣΙΑΣ Ή ΜΕΤΑΠΟΙΗΣΗΣ  ΤΡΟΦΙΜΩΝ 
 
3.3.1. ∆άπεδα 
 
Οδηγίες για  συµµόρφωση µε την νοµοθεσία  
 
(α) Οι επιφάνειες των δαπέδων πρέπει να διατηρούνται σε 
καλή κατάσταση και να  καθαρίζονται και, όπου είναι 
αναγκαίο,  να απολυµαίνονται εύκολα. 
• Τα δάπεδα, οι οροφές και οι τοίχοι θα πρέπει να 
διατηρούνται  σε καλή κατάσταση, για να  µπορούν να 
καθαρίζονται εύκολα και να απολυµαίνονται αποτελεσµατικά.  
• Οι χώροι προετοιµασίας και επεξεργασίας (µαγειρέµατος ή 
και ψησίµατος) τροφίµων, θα πρέπει να διατηρούνται πάντα 
καθαροί και να απολυµαίνονται κατά διαστήµατα, ώστε να 
προστατεύονται τα τρόφιµα από πιθανές επιµολύνσεις.  
• Η απολύµανση στους χώρους προετοιµασίας και 
επεξεργασίας τροφίµων µιας επιχείρησης θα πρέπει να 
γίνεται µε µία συχνότητα ανάλογη της επικινδυνότητας και 
του όγκου παραγωγής. 
• Εξαίρεση αποτελούν οι χώροι προετοιµασίας και 
επεξεργασίας τροφίµων υψηλής επικινδυνότητας, όπου η 
απολύµανση  θα πρέπει να γίνεται ενδιάµεσα και µετά το 
τέλος των εργασιών της ηµέρας. Πράγµα που απαιτεί τη 
χρήση στεγανών, µη απορροφητικών, µη τοξικών υλικών, τα 
οποία  πλένονται εκτός αν οι επιχειρηµατίες του τοµέα των 
τροφίµων µπορούν να αποδείξουν στις αρχές ότι τυχόν άλλα 
χρησιµοποιηθέντα υλικά είναι κατάλληλα.  
• Τα δάπεδα θα πρέπει να γίνονται από στεγανά, µη 
απορροφητικά και µη τοξικά υλικά, τα οποία µπορούν να  
πλένονται αποτελεσµατικά. 
• ∆άπεδα τα οποία πληρούν τις  προϋποθέσεις αυτές, είναι 
τα πλακάκια ή τα βιοµηχανικά δάπεδα, µε την προϋπόθεση 



όµως ότι τοποθετούνται σωστά. Μπορούν επίσης  να 
χρησιµοποιηθούν δάπεδα από διαφορετικά  
• Υλικά αλλά στην περίπτωση αυτή θα πρέπει η επιχείρηση 
να αποδείξει στις αρχές ελέγχου, την καταλληλότητα τους. 
• Απαγορεύεται η χρήση µωσαϊκού και ξύλου. 
Όπου αρµόζει τα δάπεδα πρέπει να επιτρέπουν επαρκή 
αποστράγγιση της επιφάνειας.  
• Τα δάπεδα θα πρέπει να είναι κατασκευασµένα έτσι ώστε 
να µην επιτρέπουν τη συσσώρευση υδάτων και να  
επιτυγχάνεται η αποτελεσµατική στράγγιση των υδάτων. Στην 
περίπτωση που ρίχνεται  νερό  στο δάπεδο ή 
χρησιµοποιείται υγρός καθαρισµός, θα πρέπει να  
προβλέπεται η αποµάκρυνση του νερού µε τη  κατασκευή 
αποχετεύσεων, (µε κινητές ανοξείδωτες ή πλαστικές σχάρες) 
και σιφωνίων. Τα δάπεδα  θα πρέπει να έχουν την κατάλληλη 
κλίση,  ώστε τα νερά να αποµακρύνονται γρήγορα και να µη 
λιµνάζουν. 
• Όλες οι συνδέσεις των δαπέδων  µε τους τοίχους θα 
πρέπει να είναι στεγανές και συνιστάται να είναι 
στρογγυλεµένες, ώστε να αποτρέπεται η συσσώρευση ρύπανσης 
και να διευκολύνεται ο καθαρισµός.  
 
3.3.2. Τοίχοι 
  

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

Οι επιφάνειες των τοίχων πρέπει επίσης να είναι 
λείες µέχρι ύψους καταλλήλου για τις εργασίες, εκτός εάν 
οι επιχειρηµατίες του τοµέα των τροφίµων µπορούν να 
αποδείξουν στις αρµόδιες αρχές ότι τυχόν άλλα 
χρησιµοποιηθέντα υλικά είναι επίσης κατάλληλα. 

Οι τοίχοι θα πρέπει να κατασκευάζονται έτσι  ώστε να 
διευκολύνεται ο καθαρισµός τους  και να   διατηρούνται  
πάντα καθαροί. 
• Οι επιφάνειες των τοίχων στους χώρους προετοιµασίας και 
επεξεργασίας τροφίµων ή οι επιφάνειες του εξοπλισµού, θα 
πρέπει να µπορούν να απολυµαίνονται  περιοδικά, για να  
µειώνεται ο κίνδυνος της επιµόλυνσης των τροφίµων. Για να 
ικανοποιείται αυτή η απαίτηση, οι επιφάνειες των τοίχων 
θα πρέπει να  κατασκευάζονται από αδιάβροχο υλικό, 
εποξικές ρητίνες, πλακάκια, ανοξείδωτη επένδυση ή  άλλα 
κατάλληλα υλικά. 
• Επίσης  θα πρέπει να επιτρέπεται ο καθαρισµός τους,  σε 
τόσο ύψος στο οποίο µπορεί να φθάσουν οι τροφές κατά την 
επεξεργασία τους. Συνιστάται µέχρι  2 µ. τουλάχιστον ύψος 
να καλύπτονται  µε πλακάκια πορσελάνης ή άλλο κατάλληλο 
αδιαπότιστο υλικό, ώστε να διευκολύνεται ο καθαρισµός 



τους. 
• Οι επιφάνειες των τοίχων στους χώρους τροφίµων, θα 
πρέπει να χρωµατίζονται µε ανοικτά χρώµατα, µε ιδιαίτερη 
προτίµηση στο λευκό. Ο χρωµατισµός των επιφανειών των 
τοίχων µε σκούρα χρώµατα απαγορεύεται. 
• Στις επιχειρήσεις συνιστάται οι συνδέσεις των τοίχων 
µεταξύ τους να είναι στεγανές και στρογγυλεµένες. 
 
 
3.3.3. Οροφές  
 

Οι οροφές, οι ψευδοροφές και ότι είναι στερεωµένο σε 
αυτές, πρέπει να είναι σχεδιασµένες, κατασκευασµένες και 
επιστρωµένες έτσι ώστε να µην συσσωρεύονται ρύποι. Οι 
οροφές και ότι είναι στερεωµένο σε αυτές, για να 
ανταποκρίνονται στις απαιτήσεις της νοµοθεσίας, θα πρέπει 
να : 
¾ κατασκευάζονται από υλικά  που έχουν λεία επιφάνεια και 
µπορούν να καθαρίζονται αποτελεσµατικά 
¾ προσαρµόζονται στους τοίχους µε στεγανό και συνεχή 
τρόπο. 
¾ να περιορίζεται η συµπύκνωση υδρατµών, και η ανάπτυξη 
ανεπιθύµητης µούχλας και η αποκόλληση σωµατιδίων. 

 Τα υλικά κατασκευής της οροφής, ο σχεδιασµός της 
και το σύστηµα αερισµού έχουν  σηµαντικό ρόλο στον 
περιορισµό του σχηµατισµού υγρασίας  στην οροφή. 
• Η  οροφή θα πρέπει να συντηρείται τακτικά για να µη 
σχηµατίζεται µούχλα ή για να µην αποκολλώνται σωµατίδια ή 
για να µη σχηµατίζονται ρύποι που θα µπορούσαν να 
επιµολύνουν τα τρόφιµα. 
• Η οροφή  θα πρέπει να είναι καλής κατασκευής, χωρίς 
ρωγµές ή οπές ή άλλα παρόµοια ανοίγµατα και η επιφάνεια 
της θα πρέπει να είναι λεία και ελαιοχρωµατισµένη ή 
στιλβωµένη αν είναι ξύλινη. Το χρώµα της κατά προτίµηση 
να είναι λευκό. 
 
3.3.4 Πόρτες – Παράθυρα 
 

Τα παράθυρα και τα άλλα ανοίγµατα του κτιρίου,  
πρέπει να σχεδιάζονται κατά τρόπο που να αποφεύγεται η 
συσσώρευση ρύπων. 

Εκείνα τα οποία ανοίγουν προς το ύπαιθρο  πρέπει, 
όπου είναι αναγκαίο,  να είναι εφοδιασµένα µε δικτυωτά 
πλέγµατα (σίτες) προστασίας από τα έντοµα, τα οποία 
µπορούν να αφαιρεθούν εύκολα για να καθαριστούν.  

Όταν το άνοιγµα των παραθύρων µπορεί να προκαλέσει 
µόλυνση των τροφίµων, τα παράθυρα πρέπει να παραµένουν 
κλειστά και σφραγισµένα κατά την διάρκεια της παραγωγής. 
Τα παράθυρα θα πρέπει να επιτρέπουν τον αποτελεσµατικό 
καθαρισµό τους και να εµποδίζουν την συσσώρευση ρύπων.   



Εκείνα που  ανοίγουν και χρησιµοποιούνται για τον 
εξαερισµό των χώρων των τροφίµων θα πρέπει να καλύπτονται 
µε δικτυωτά πλέγµατα (σίτες). 
• Τα δικτυωτά πλέγµατα (σίτες) θα πρέπει να τοποθετούνται 
έτσι ώστε να µπορούν να αφαιρούνται και να καθαρίζονται 
εύκολα ώστε να µη δηµιουργούν κίνδυνο µόλυνσης των 
τροφίµων. Επίσης, συνιστάται να είναι κατασκευασµένα από 
υλικό που δεν οξειδώνεται.  

Ο καθαρισµός και όπου είναι αναγκαίο, η απολύµανση 
των θυρών πρέπει να µπορεί να γίνεται εύκολα. Αυτό 
απαιτεί να χρησιµοποιούνται λείες και µη απορροφητικές 
επιφάνειες, εκτός αν οι επιχειρηµατίες του τοµέα των 
τροφίµων  
µπορούν να αποδείξουν στις αρµόδιες αρχές ότι τυχόν άλλα 
χρησιµοποιηθέντα υλικά είναι κατάλληλα.  

Οι πόρτες που χρησιµοποιούνται από το προσωπικό της 
επιχείρησης, αποτελούν πηγή επιµόλυνσης για τα τρόφιµα, 
ειδικά αν οι εργαζόµενοι αγγίζουν τις πόρτες µε γυµνά 
χέρια, και γι’ αυτό θα  πρέπει να γίνονται από υλικά που 
καθαρίζονται και απολυµαίνονται  
• εύκολα..  
• Οι επιφάνειές τους θα πρέπει να είναι λείες, να µην 
απορροφούν, να  καθαρίζονται και να  απολυµαίνονται 
αποτελεσµατικά, και εάν έχουν πόµολα αυτά να είναι απλά, 
λεία χωρίς διακοσµητικά ανάγλυφα. 
• Οι πόρτες στις τουαλέτες (και στους προθαλάµους τους) 
του προσωπικού θα πρέπει να ανοίγουν προς τα µέσα και να 
κλείνουν αυτόµατα µε ειδικό µηχανισµό. Το ίδιο συνιστάται 
και για όλες τις πόρτες στους χώρους προετοιµασίας 
τροφίµων 
 
3.3.5 Επιφάνειες που έρχονται σε επαφή µε τρόφιµα 
 

Οι επιφάνειες (συµπεριλαµβανοµένων και των 
επιφανειών εξοπλισµού)που έρχονται σε επαφή µε τα 
τρόφιµα, πρέπει να διατηρούνται σε καλή κατάσταση και να 
καθαρίζονται και όπου είναι αναγκαίο να απολυµαίνονται 
εύκολα.  

Αυτό απαιτεί τη χρήση λείων, µη τοξικών υλικών που 
πλένονται εύκολα, εκτός αν οι επιχειρηµατίες του τοµέα 
των τροφίµων µπορούν να αποδείξουν στις αρµόδιες αρχές 
ότι τυχόν άλλα χρησιµοποιηθέντα υλικά είναι κατάλληλα. 
• Αυτή η απαίτηση αφορά όλες  τις επιφάνειες  που 
έρχονται σε άµεση επαφή µε τα τρόφιµα, κατά την παραγωγή, 
διατήρηση, έκθεση και σερβίρισµα  τους.  
  Όλες επίσης οι  επιφάνειες που δεν έρχονται σε άµεση 
επαφή µε τα τρόφιµα, βρίσκονται όµως κοντά,  όπως για 
παράδειγµα τα εξωτερικά τµήµα-τα του εξοπλισµού και 
µπορούν όµως να επιµολύνουν τα τρόφιµα, θα πρέπει να 
κατασκευάζονται σύµφωνα µε την παραπάνω απαίτηση.  



• Οι επιφάνειες που έρχονται σε επαφή µε τα τρόφιµα  θα 
πρέπει να πληρούν τις απαιτήσεις της ισχύουσας 
νοµοθεσίας. Υλικά µε τα οποία 
µπορούν να κατασκευάζονται είναι για 
παράδειγµα: 
¾ ανοξείδωτος χάλυβας, 
¾ κεραµικά υλικά, 
¾ κατάλληλα πλαστικά. 
• Οι πάγκοι εργασίας θα πρέπει να 
κατασκευάζονται από κατάλληλα υλικά, 
ώστε να αντέχουν στην υγρασία, στη θερµοκρασία, στους 
διάφορους χειρισµούς κατά την επεξεργασία. Επίσης, θα 
πρέπει να πλένονται και να απολυµαίνονται εύκολα. 
Συνιστάται η χρήση ανοξείδωτων υλικών. 
• Στην περίπτωση που οι πάγκοι εργασίας εφάπτονται των 
τοίχων, θα πρέπει να διασφαλίζεται ότι δεν δηµιουργείται 
κενό γεγονός που καθιστά δύσκολο τον καθαρισµό τους. 
• Για να διευκολύνεται ο αποτελεσµατικός καθαρισµός του 
δαπέδου κάτω από τους πάγκους εργασίας, θα πρέπει στους 
πάγκους εργασίας να τοποθετούνται ρόδες ώστε να είναι 
δυνατή η µετακίνησή τους και το τελευταίο ράφι, εάν 
υπάρχει, να απέχει από το έδαφος 15 εκατοστά. 
• Ξύλινες επιφάνειες απαγορεύεται να χρησιµοποιούνται  
στους πάγκους εργασίας που έρχονται σε επαφή µε τα 
τρόφιµα όπως και στις επιφάνειες κοπής τροφίµων.  
• Στις επιφάνειες ή πλάκες κοπής τροφίµων θα πρέπει να  
χρησιµοποιούνται υλικά που δεν χαράζουν εύκολα, 
συνιστάται σκληρό πλαστικό, (τεφλόν) τα οποία έχουν  
διαφορετικό χρωµατισµό ανάλογα µε το είδος του τροφίµου 
για το οποίο χρησιµοποιείται: 
         πράσινο  για τα λαχανικά, 

 κίτρινο για το  κοτόπουλο, 

 κόκκινο για το  κρέας και,  

� άσπρο για το  ψάρι . 
 
• Οι επιφάνειες που έρχονται σε επαφή µε προϊόντα υψηλού 
κινδύνου θα πρέπει να µπορούν να απολυµαίνονται. 
 
3.3.6 Καθαρισµός / Απολύµανση 
 

Απαιτήσεις για τον καθαρισµό και την απολύµανση των 
εργαλείων και του εξοπλισµού 

Για τον καθαρισµό και την απολύµανση των εργαλείων 
και του εξοπλισµού εργασίας πρέπει να προβλέπονται, εάν 
χρειάζονται,  κατάλληλες εγκαταστάσεις. 
• Οι εγκαταστάσεις αυτές  πρέπει να είναι κατασκευασµένες 
από υλικό ανθεκτικό στη διάβρωση, να καθαρίζονται εύκολα 
και να διαθέτουν επαρκή παροχή ζεστού και κρύου νερού. Η  



ασφάλεια  των τροφίµων εξαρτάται σε µεγάλο βαθµό από τον 
καθαρισµό (πλύσιµο) και την απολύµανση των εργαλείων, 
σκευών και γενικά του εξοπλισµού που χρησιµοποιήθηκε για 
την παρασκευή τους. Με τον  καθαρισµό αποµακρύνεται η 
ορατή ρύπανση από τις επιφάνειες, ενώ µε την απολύµανση 
καταστρέφονται οι ζωντανοί µικροοργανισµοί και σπανιότερα 
τα σπόριά τους. 
• Η συχνότητα  καθαρισµού των εργαλείων, των σκευών, των 
µηχανηµάτων και γενικά του εξοπλισµού εξαρτάται από τον 
τρόπο που χρησιµοποιούνται και από το είδος των τροφίµων 
για τα οποία χρησιµοποιούνται. 
• Τα εργαλεία, ανάλογα µε τη χρήση τους,  θα  πρέπει να  
τοποθετούνται,  κατά τη διάρκεια  
• της εργασίας και σε συχνότητα που καθορίζεται από το 
είδος της εργασίας και οπωσδήποτε κάθε βράδυ, να 
απολυµαίνονται. 
• Τα εργαλεία, τα σκεύη και γενικά ο εξοπλισµός της 
επιχείρησης θα πρέπει να καθαρίζονται µετά από κάθε χρήση 
και να χρησιµοποιούνται µόνο καθαρά. 
• Ο εξοπλισµός που χρησιµοποιείται για τα τρόφιµα υψηλού 
κινδύνου θα πρέπει να πλένεται και να απολυµαίνεται µετά 
από κάθε χρήση. 
• Για τον καθαρισµό και  την απολύµανση των εργαλείων,  
των σκευών και γενικά του εξοπλισµού, θα πρέπει να 
υπάρχουν  βοηθητικές κατάλληλες εγκαταστάσεις. Για όλες 
τις επιχειρήσεις συνίσταται η χρήση πλυντηρίων για το 
πλύσιµο και το στέγνωµα του εξοπλισµού. Εάν δεν υπάρχει 
πλυντήριο συνιστάται η χρήση δύο ευρύχωρων  νεροχυτών,  
ένας για το πλύσιµο και  ένας άλλος για το ξέπλυµα οι 
οποίοι θα πρέπει να βρίσκονται σε σαφώς διαχωρισµένο χώρο 
µέσα στην κουζίνα νοητά ή µε µόνιµη κατασκευή. 
• Η δίοδος των άπλυτων πιάτων δεν θα πρέπει κατά το 
δυνατόν να γίνεται µέσα από το χώρο παραγωγής και θα 
πρέπει να επιδιώκεται η δηµιουργία ιδιαίτερου χωρίσµατος 
που να διαθέτει παράθυρο για το σκοπό αυτό (πάσο). 
• Ο κατάλληλος εξοπλισµός καθαρισµού / απολύµανσης  
µπορεί να αποτελείται από: 
- Νεροχύτες ή πλυντήρια για το πλύσιµο ή και την 
απολύµανση,  
- Μικρές δεξαµενές για το πλύσιµο ή και την απολύµανση  
των εργαλείων και των σκευών ,  
- Εργαλεία καθαρισµού,  
- Απορρυπαντικά και απολυµαντικά, 
- Μάνικες ή λάστιχα και άλλο 
απαραίτητο εξοπλισµό για τον καθαρισµό 
και την απολύµανση των σταθερών 
τµηµάτων του εξοπλισµού. 
• Το στέγνωµα του εξοπλισµού θα πρέπει να γίνεται µε 
τέτοιο τρόπο που δεν προκαλείται επιµόλυνσή του, όπως για 



παράδειγµα µπορεί να προκαλέσει η χρησιµοποίηση ακάθαρτου 
υφάσµατος. Συνιστάται να πραγµατοποιείται µε αέρα ή µε 
πετσέτες µιας χρήσεως. 
• Κατά τον καθαρισµό και την απολύµανση των χώρων, των 
εργαλείων, των σκευών και των µηχανηµάτων,  θα πρέπει να 
δίνεται ιδιαίτερη προσοχή ώστε να µην µολύνονται τα 
τρόφιµα µε τα απορρυπαντικά, τα απολυµαντικά  και το νερό 
ξεπλύµατος.  
• Για τον καθαρισµό των εργαλείων, των σκευών των 
µηχανηµάτων, θα πρέπει να χρησιµοποιούνται κατάλληλα 
απορρυπαντικά και απολυµαντικά. Ως κατάλληλα 
απορρυπαντικά και απολυµαντικά ορίζονται αυτά που έχουν 
έγκριση των αρµόδιων αρχών για χώρους παρασκευής 
τροφίµων. 
• Οι επιφάνειες εργασίας που έρχονται σε επαφή µε τα 
τρόφιµα, τα σκεύη, τα εργαλεία και τα µηχανήµατα θα 
πρέπει να ξεπλένονται καλά µετά από τη χρήση 
απορρυπαντικών και απολυµαντικών πριν χρησιµοποιηθούν 
ξανά.  
• Απαγορεύεται ο ψεκασµός µε απολυµαντικά σε επιφάνειες 
όπου βρίσκονται εκτεθειµένα τρόφιµα. 
• Τα µηχανήµατα  για την στράγγιση και το στέγνωµα του 
εξοπλισµού (εργαλεία, σκεύη, είδη σερβιρίσµατος κ.λπ.), 
θα πρέπει να βρίσκονται κοντά στους χώρους όπου πλένεται 
ο εξοπλισµός.  
• Ο εξοπλισµός  θα πρέπει να είναι ανθεκτικός στο χρόνο 
και στη διάβρωση, ειδικά εκείνος που για τον καθαρισµό 
του απαιτούνται ισχυρές  χηµικές  ουσίες. 
• Το νερό που θα χρησιµοποιηθεί για τον καθαρισµό του 
εξοπλισµού θα πρέπει να παρέχεται από  βρύση ζεστού και 
κρύου νερού ή από ένα µικρό θερµοσίφωνα,  να είναι στην 
κατάλληλη θερµοκρασία και να είναι πόσιµο. 
• Στις επιχειρήσεις των κατηγοριών που θα εφαρµόζουν 
ολοκληρωµένο σύστηµα HACCP θα πρέπει να τηρείται αρχείο 
καθαρισµού και απολύµανσης των χώρων και του εξοπλισµού. 
• Τα εργαλεία καθαρισµού θα πρέπει να έχουν αποκλειστική 
χρήση σε σηµεία µε ίδιες απαιτήσεις καθαρισµού. 
Επιβάλλεται η χρήση διαφορετικών εργαλείων για ζώνες 
διαφορετικής υγιεινής (για παράδειγµα εργαλεία καθαρισµού 
για τους νεροχύτες δεν επιτρέπεται να χρησιµοποιούνται 
και στα σκεύη). 
• Τα εργαλεία καθαρισµού θα πρέπει να καθαρίζονται, να 
απολυµαίνονται και να φυλάσσονται σε ειδικές θέσεις µετά 
τη χρήση τους, ώστε να αποφεύγεται η επιµόλυνσή τους (όχι 
πεταµένα στο πάτωµα ή βουτηγµένα στο νερό).  
• Κατά τη µεταφορά, την  αποθήκευση και  τη χρησιµοποίηση 
των υλικών καθαρισµού και απολύµανσης, θα πρέπει να 
δίνεται ιδιαίτερη προσοχή  ώστε να µην επιµολύνονται τα 
τρόφιµα 



 
3.3.7 Πλύσιµο τροφίµων  
 

Όπου αρµόζει λαµβάνονται κατάλληλα µέτρα για το 
πλύσιµο των τροφίµων  
• Το πλύσιµο των τροφίµων θα πρέπει να  γίνεται σε 
ξεχωριστούς νεροχύτες από τα σκεύη, τα γυαλικά και γενικά  
τον  εξοπλισµό που χρησιµοποιείται. Σε αυτή την περίπτωση 
θα πρέπει να τοποθετούνται ευδιάκριτες πινακίδες ή σήµατα 
για να αναγνωρίζεται ο σκοπός για τον οποίο 
χρησιµοποιείται ο κάθε νεροχύτης. 
• Σε µικρές επιχειρήσεις (περιορισµένες δραστηριότητες) 
µπορεί να χρησιµοποιηθεί ένας νεροχύτης και για τις δύο 
αυτές εργασίες, µε την προϋπόθεση ότι οι εργασίες αυτές 
γίνονται αποτελεσµατικά και χωρίς να προκαλείται  
κίνδυνος για την ασφάλεια των τροφίµων. Στην περίπτωση 
αυτή ο νεροχύτης θα  πρέπει να καθαρίζεται προσεκτικά 
µετά το τέλος κάθε εργασίας. 
• Τα λαχανικά συνιστάται να πλένονται σε  χλωριωµένο 
νερό. 

Κάθε νεροχύτης ή άλλη παρόµοια εγκατάσταση για το 
πλύσιµο των τροφίµων πρέπει να διαθέτει επαρκή παροχή 
ζεστού ή /και κρύου πόσιµου νερού ανάλογα µε τις ανάγκες 
και να καθαρίζεται τακτικά. 
• Σε κάθε νεροχύτη ή εγκατάσταση που χρησιµοποιείται για 
το πλύσιµο τροφίµων ή/ και εξοπλισµού,  θα  πρέπει να 
παρέχεται νερό στην κατάλληλη θερµοκρασία από  βρύση 
ζεστού και κρύου νερού ή από ένα µικρό θερµοσίφωνα. 
Στους νεροχύτες ή στις εγκαταστάσεις που χρησιµοποιούνται 
αποκλειστικά για το πλύσιµο των τροφίµων, η  παροχή 
ζεστού νερού δεν είναι απαραίτητη. 
 
 3.3.8. Μεταφορά 
 
• Οι οδηγίες και οι κανόνες για την υγιεινή µεταφορά των 
τροφίµων, καθορίζονται και εφαρµόζονται από την 
επιχείρηση  παραγωγής κατά την µεταφορά τροφίµων  
• Κατά τη µεταφορά  τροφίµων στο χώρο τροφίµων µιας 
ξενοδοχειακής επιχείρησης  ο προµηθευτής έχει την ευθύνη  
της συµµόρφωσης µε τη νοµοθεσία.  
• Κατά την προµήθεια τροφίµων από χονδρέµπορους ή από 
άλλες πηγές, οι  ξενοδοχειακές επιχειρήσεις  έχουν την 
ευθύνη της ασφαλούς µεταφοράς των τροφίµων από τους 
χώρους αποθήκευσης και της συµµόρφωσης µε την  νοµοθεσία 
που διέπει την µεταφορά. 

Τα µεταφορικά οχήµατα ή /και οι περιέκτες που 
χρησιµοποιούνται για τη µεταφορά τροφίµων, πρέπει να 
διατηρούνται καθαρά, και σε καλή κατάσταση, ώστε να 
προφυλάσσονται τα τρόφιµα από µολύνσεις. Πρέπει δε όπου 
είναι αναγκαίο, να είναι σχεδιασµένα και κατασκευασµένα 



έτσι ώστε να µπορούν να καθαρίζονται ή /και να 
απολυµαίνονται δεόντως. 
• Τα εσωτερικά τοιχώµατα των οχηµάτων  µεταφοράς ή και 
των  περιεκτών  θα πρέπει να είναι λεία ώστε να 
καθαρίζονται και να απολυµαίνονται εύκολα και να µην 
επιµολύνουν τα τρόφιµα. 
• Τα οχήµατα µεταφοράς ή και οι περιέκτες θα πρέπει να 
διατηρούνται καθαρά και  σε καλή κατάσταση. Επίσης να 
συντηρούνται ή να αντικαθίσταται όταν χρειάζεται. 
• Κατά τη µεταφορά θα πρέπει να εφαρµόζονται µε προσοχή 
συγκεκριµένοι κανόνες υγιεινής για να προστατεύονται τα  
τρόφιµα από πιθανές επιµολύνσεις και να  διατηρείται η 
υγιεινή τους κατάσταση . Μεταξύ των χρήσεων θα πρέπει να 
καθαρίζονται και να απολυµαίνονται αποτελεσµατικά, όταν 
είναι απαραίτητο. 
• Στους περιέκτες περιλαµβάνονται καροτσάκια, σάκοι, 
κουτιά, δίσκοι και ανοιχτά κιβώτια µεταφοράς,  που µπορεί 
να είναι κατασκευασµένα από ένα ευρύ φάσµα υλικών.  
• Το είδος του περιέκτη που θεωρείται κατάλληλο για κάθε 
τρόφιµο και ο καθαρισµός που χρειάζεται ο περιέκτης, 
εξαρτάται από το είδος του τροφίµου και από τον σκοπό για 
τον οποίο θα χρησιµοποιηθεί. Για παράδειγµα, τα ξύλινα 
και ανοιχτά κιβώτια µεταφοράς που χρησιµοποιούνται για 
την µεταφορά ωµών λαχανικών, δεν είναι κατάλληλα για τη 
µεταφορά κρύων προπαρασκευασµένων τροφίµων.  

Τα καφάσια που χρησιµοποιούνται για την µεταφορά 
φρούτων και λαχανικών θα πρέπει να πλένονται 
αποτελεσµατικά σε τακτά χρονικά διαστήµατα. Τα καφάσια 
που χρησιµοποιούνται για την µεταφορά ωµού κρέατος, 
πουλερικών και ιχθυηρών θα πρέπει να πλένονται µετά από 
κάθε χρήση. 

Τα βυτία στα οχήµατα ή /και οι περιέκτες δεν πρέπει 
να χρησιµοποιούνται για τη µεταφορά άλλου πράγµατος πλην 
τροφίµων, αν τα άλλα φορτία µπορούν να µολύνουν τα 
τρόφιµα. 

Τα χύδην τρόφιµα σε υγρή κατάσταση, σε κόκκους ή 
σκόνη πρέπει να µεταφέρονται σε βυτία ή /και περιέκτες 
/δεξαµενές που χρησιµοποιούνται µόνον για την µεταφορά 
τροφίµων.  

Στους περιέκτες πρέπει να αναγράφεται καθαρά, 
ευανάγνωστα και ανεξίτηλα σε µία ή περισσότερες 
κοινοτικές γλώσσες, ότι χρησιµοποιούνται για τη µεταφορά 
τροφίµων ή να υπάρχει η ένδειξη «µόνον για τρόφιµα».   
• Τα βυτία στα οχήµατα ή /και οι περιέκτες θα πρέπει να 
χρησιµοποιούνται για τη µεταφορά µόνο τροφίµων , όταν 
αυτά είναι ασυσκεύαστα σε υγρή µορφή, σε κόκκους ή σε 
σκόνη. Στην περίπτωση αυτή θα πρέπει να αναγράφεται 
καθαρά και ανεξίτηλα η ένδειξη «µόνο για τρόφιµα» 
• Θα πρέπει να µη χρησιµοποιούνται για τη µεταφορά 
προϊόντων ή αντικειµένων τα οποία µπορούν να αλλοιώσουν ή 



να επιµολύνουν τα τρόφιµα.  
• Θα πρέπει να µη χρησιµοποιούνται για τη µεταφορά 
τοξικών ουσιών ή άλλων φορτίων που έχουν έντονες 
µυρωδιές. 
• Πρέπει να εφαρµόζονται τα κατάλληλα µέτρα για να 
προλαµβάνεται η επιµόλυνση των τροφίµων από ξένες ουσίες 
που µπορεί να µεταφέρονται µαζί µε τα τρόφιµα, όπως για 
παράδειγµα, χηµικές ουσίες που χρησιµοποιούνται για τον 
καθαρισµό.  

Όταν τα µεταφορικά οχήµατα ή /και περιέκτες 
χρησιµοποιούνται για τη µεταφορά άλλων προϊόντων και όχι 
τροφίµων, ή για τη µεταφορά διαφορετικών ειδών τροφίµων, 
πρέπει τα προϊόντα, όπου απαιτείται, να διατηρούνται 
χωριστά για να προφυλάσσονται από τυχόν µόλυνση. 
• Είναι απαραίτητο κατά τη µεταφορά, τα τρόφιµα να 
διατηρούνται χωριστά από άλλα προϊόντα, που µπορεί να 
προκαλέσουν επιµόλυνση σε αυτά. 
• Στα προϊόντα αυτά, ανήκουν χηµικές ουσίες οι οποίες 
µπορεί να µολύνουν τα τρόφιµα ή να είναι τοξικές, όπως 
επίσης και τρόφιµα που µπορεί να έχουν µεγαλύτερο βαθµό 
µόλυνσης. Για παράδειγµα αναφέρεται το ωµό κρέας, το 
οποίο πρέπει να διατηρείται χωριστά από το θερµικά 
επεξεργασµένο, έτοιµο προς κατανάλωση κρέας. 
• Τρόφιµα, µπορεί να διανέµονται ταυτόχρονα, µε άλλα 
προϊόντα από το ίδιο µέσο µεταφοράς, µε την προϋπόθεση 
όµως ότι είναι επαρκώς διαχωρισµένα και συσκευασµένα ώστε 
να µην υπάρχει ο κίνδυνος της επιµόλυνσης ή της επαφής 
τους η οποία µπορεί να προκαλέσει επιµόλυνση. 

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

Η σπουδαιότητα αυτής της απαίτησης εξαρτάται από τη 
φύση του προϊόντος που έχει µεταφερθεί και από το είδος 
του προϊόντος που  
• Πρόκειται να µεταφερθεί µετά. Θα πρέπει να γίνεται 
αποτελεσµατικός καθαρισµός όταν το προϊόν που έχει 
µεταφερθεί είναι µολυσµένο σε µεγάλο βαθµό ή όταν προϊόν 
που θα µεταφερθεί ανήκει στην κατηγορία των προϊόντων 
υψηλού κινδύνου. 
• Θα πρέπει να ακολουθεί αποτελεσµατική απολύµανση, όταν 
το µεταφερόµενο προϊόν χαρακτηρίζεται από υψηλό 
µικροβιακό φορτίο, όπως για παράδειγµα ορισµένα ωµά 
προϊόντα. 

Τα τρόφιµα πρέπει να τοποθετούνται µέσα στα 
µεταφορικά οχήµατα ή /και στους περιέκτες και να 
προστατεύονται κατά τρόπον ώστε να ελαχιστοποιούνται οι 
κίνδυνοι µόλυνσης.  
• Όταν υπάρχει κίνδυνος επιµόλυνσης, τα τρόφιµα πρέπει να 



συσκευάζονται ή /και να διαχωρίζονται από τα  άλλα 
προϊόντα µέσα στα µεταφορικά οχήµατα. Η κατάλληλη 
συσκευασία περιορίζει την επιµόλυνση. 
• Ειδικά για το ψωµί επιβάλλεται η οµαδική του συσκευασία 
κατά τη µεταφορά ώστε να αποφεύγεται η επιµόλυνσή του.  

Όπου είναι αναγκαίο, τα µεταφορικά οχήµατα ή /και οι 
περιέκτες που χρησιµοποιούνται για τη µεταφορά τροφίµων, 
πρέπει να έχουν την ικανότητα να τα διατηρούν στην 
κατάλληλη θερµοκρασία και να είναι σχεδιασµένα έτσι ώστε, 
αν χρειαστεί, να ελέγχεται το επίπεδο της θερµοκρασίας. 
• Ορισµένα τρόφιµα θα πρέπει να µεταφέρονται µε ειδικές 
συνθήκες θερµοκρασίας και η θερµοκρασία τους θα πρέπει να  
ελέγχεται . 
• Η συχνότητα του ελέγχου της θερµοκρασίας θα πρέπει να 
έχει σχέση µε το χρόνο  που διαρκεί η µεταφορά των 
προϊόντων και µε τη συχνότητα µε την οποία  ανοίγεται το 
µεταφορικό µέσο κατά τη µεταφορά. 
• Για µεταφορά που διαρκεί µεγάλο χρονικό διάστηµα ή για 
πολλές φορτώσεις – εκφορτώσεις χρειάζεται µηχανική ή 
κρυογονική ψύξη για την διατήρηση της θερµοκρασίας του  
προϊόντος.  
• Σε άλλες περιπτώσεις είναι δυνατή η χρησιµοποίηση 
µονωµένων περιεκτών, µε την προϋπόθεση όµως, ότι ο χρόνος 
µεταφοράς είναι τέτοιος που δεν µεταβάλλεται η αρχική 
θερµοκρασία του προϊόντος. Όταν, χρησιµοποιείται η µόνωση 
µόνο του µέσου µεταφοράς, για την διατήρηση της 
θερµοκρασίας των τροφίµων κατά την µεταφορά, τότε θα 
πρέπει να  διασφαλίζεται ότι τα τρόφιµα έχουν ψυχθεί ή 
θερµανθεί στην κατάλληλη θερµοκρασία, πριν την τοποθέτησή 
τους στο µέσο µεταφοράς. Για τα ευαλλοίωτα προϊόντα ο 
χρόνος µεταφοράς µε την χρήση µονωµένων περιεκτών δεν θα 
πρέπει να υπερβαίνει τις δύο ώρες.  
• Όταν µεταφέρονται τρόφιµα που µπορούν εύκολα να 
αλλοιωθούν, τότε θα πρέπει να ελέγχεται η θερµοκρασία 
κατά την µεταφορά: 
- Με εφοδιασµό των µεταφορικών οχηµάτων µε θερµόµετρα 
(απαιτείται προσοχή στην ανάγνωση της θερµοκρασίας και 
στον τρόπο µε τον οποίο αντιστοιχεί στην πραγµατική 
θερµοκρασία του τροφίµου). 
- Με εφοδιασµό των µεταφορικών οχηµάτων µε τον κατάλληλο 
εξοπλισµό καταγραφής και ελέγχου των συνθηκών µεταφοράς 
(ψύξης, κατάψυξης, κ.ά.) 
- Με την παροχή φορητών θερµοµέτρων, σαν µία εναλλακτική 
πρόταση. 
• Θα πρέπει να σηµειωθεί ότι ο έλεγχος της θερµοκρασίας  
αναφέρεται  στην θερµοκρασία του τροφίµου και όχι στην 
θερµοκρασία του µεταφορικού µέσου.  
• Έτοιµα για κατανάλωση τρόφιµα που διανέµονται σε 
κατοικίες, θα πρέπει προστατεύονται µε την πρώτη τους 
συσκευασία επαρκώς. 



• Τα τυχόν µεταφερόµενα από τους χώρους παραγωγής τους 
έτοιµα για κατανάλωση τρόφιµα, κατά τη µεταφορά τους θα 
πρέπει να τοποθετούνται σε ερµητικά κλειστά δοχεία από 
ανοξείδωτο µέταλλο ή ξύλινα, επενδυµένα εσωτερικά µε 
γαλβανισµένη λαµαρίνα ή πλαστικά, ανάλογα µε το είδος του 
τροφίµου, και θα πρέπει να µεταφέρονται µε οχήµατα ειδικά 
διασκευασµένα, ώστε το εσωτερικό τους να προστατεύεται 
από τις µεταβολές της  θερµοκρασίας , τον κονιορτό και 
άλλες ρυπάνσεις.  
• Εάν την µεταφορά αναλαµβάνει µεταφορική εταιρία θα 
πρέπει να έχει ειδική άδεια µεταφοράς τροφίµων (γευµάτων 
ή και γλυκισµάτων) και ειδικά διασκευασµένα οχήµατα που 
θα πληρούν τις προϋποθέσεις ασφαλούς µεταφοράς. Για τη 
µεταφορά γευµάτων ή άλλων παρασκευασµάτων υπό τις 
περιγραφόµενες ανωτέρω συνθήκες υπεύθυνη είναι η 
µεταφορική εταιρία για  οποιαδήποτε καταστροφή ή 
επιµόλυνση στα τρόφιµα.   
• Να µην παραλαµβάνονται πρώτες ύλες ή ευαλλοίωτα τρόφιµα 
στα οποία δεν τηρήθηκαν οι απαραίτητες συνθήκες 
µεταφοράς. 
- Σε τοπικές διανοµές, οι διακυµάνσεις της θερµοκρασίας 
για τα προϊόντα κατάψυξης δεν πρέπει να υπερβαίνει τους 3 
°C, ενώ για τα προϊόντα ψύξης τον 1 °C. 
 
3.3.9. Απαιτήσεις εξοπλισµού 
 

Κάθε αντικείµενο, εγκατάσταση ή εξοπλισµός, µε τα 
οποία έρχονται σε επαφή οι τροφές, πρέπει να διατηρούνται 
καθαρά και: 
(α) Να κατασκευάζονται και να συντηρούνται έτσι ώστε να 
ελαχιστοποιείται ο κίνδυνος µόλυνσης των τροφίµων.  
- Η απαίτηση αυτή  της νοµοθεσίας, αναφέρεται στα υλικά 
των επιφανειών εργασίας και του εξοπλισµού  που 
χρησιµοποιούνται για την παρασκευή των τροφίµων  και  
κάθε άλλου αντικειµένου  (υλικά και αντικείµενα 
συσκευασίας) που µπορεί να έρθουν τα τρόφιµα σε «επαφή» 
µαζί τους. Αφορά επίσης τα εργαλεία, τα σκεύη  τα 
µηχανήµατα,  τα γυαλικά και τα µαχαιροπήρουνα  που 
χρησιµοποιούνται για την παρασκευή ή διάθεση των 
τροφίµων, τα οποία θα πρέπει να κατασκευάζονται από υλικά 
που δεν µολύνουν τα τρόφιµα. 
- Με τον όρο «επαφή» εννοείται η άµεση επαφή ή η στενή 
εγγύτητα µε τα τρόφιµα η οποία µπορεί να προκαλέσει την 
επιµόλυνση τους.  
- Τα υλικά αυτά θα πρέπει να  διατηρούνται  πάντα καθαρά. 
- Ο βαθµός του καθαρισµού εξαρτάται από το σκοπό για τον 
οποίο χρησιµοποιείται ο εξοπλισµός. Για παράδειγµα ο 
καθαρισµός µιας συσκευής τεµαχισµού τροφίµων σε φέτες 
είναι πιο κρίσιµης σηµασίας από τον καθαρισµό της 
συσκευής αποφλοίωσης πατάτας. Οι οδηγίες για τον 



καθαρισµό του εξοπλισµού παρέχονται συνήθως από τους 
κατασκευαστές του. 
- Ο εξοπλισµός θα πρέπει να καθαρίζεται τακτικά και όπου 
είναι δυνατό να αποσυναρµολογείται για να διασφαλίζεται η 
αποτελεσµατικότητα του καθαρισµού. Είναι καλή πρακτική ο 
σχεδιασµός του εξοπλισµού να επιτρέπει την εύκολη 
αποσυναρµολόγησή του ώστε να καθαρίζονται όλα τα µέρη 
του. 
- Τα εργαλεία, τα σκεύη, και τα µηχανήµατα που έχουν 
χρησιµοποιηθεί θα πρέπει να πλένονται άµεσα µετά τη χρήση 
τους και να µην παραµένουν για πλύσιµο για την επόµενη 
µέρα ή και για την επόµενη βάρδια. 
• Ο εξοπλισµός ή οι επιφάνειες που έρχονται σε επαφή µε 
προϊόντα υψηλού κινδύνου θα πρέπει να απολυµαίνονται πριν 
από κάθε χρήση. 
• Τα σκεύη µαγειρέµατος (χύτρες, κατσαρόλες, τηγάνια 
κ.τ.λ.) , οι φούρνοι, οι σχάρες, τα ηλεκτρικά µάτια, οι 
σούβλες, οι ψηστιέρες, οι τοστιέρες, οι κατσαρόλες θα 
πρέπει να διατηρούνται σε καλή κατάσταση και  καθαρά και 
να έχουν εξειδικευµένη χρήση. 
• Τα µαχαίρια, οι κοπτήρες κοκάλων (µπαλτάδες), ή άλλοι 
κόφτες, τα κοπτικά µηχανήµατα που κόβουν τα τρόφιµα σε 
φέτες, οι επιφάνειες για κοπή των τροφίµων, οι τρίφτες, 
οι µηχανές κιµά, οι αναδευτήρες (mixer), οι αποχυµωτές, 
οι βαριές για κτύπηµα κρέατος καθώς και τα σκεύη 
σερβιρίσµατος και µεταφοράς (τροχήλατα), θα πρέπει να  
είναι καθαρά και να λειτουργούν σωστά. 
• Τα υλικά κατασκευής που χρησιµοποιούνται για τον 
εξοπλισµό θα πρέπει να πληρούν τις απαιτήσεις του Κώδικα 
Τροφίµων και Ποτών και περιλαµβάνουν µεταξύ άλλων: 
- ανοξείδωτο υλικό, 
- πλαστικά και πολυστρωµατικά υλικά εγκεκριµένα για τα 
τρόφιµα (αυτά είναι κατάλληλα για επιφάνειες που έρχονται 
σε επαφή µε τα τρόφιµα και για βαρύ εξοπλισµό), 
- αλουµίνιο και επικασσιτερωµένος χαλκός  (είναι αποδεκτά 
αλλά λιγότερο ανθεκτικά)  
- τα πιατικά και τα µαχαιροπήρουνα µπορούν να 
κατασκευαστούν από διάφορα υλικά. 
• Η χρησιµοποίηση ξύλου ή  γαλβανισµένων µετάλλων 
απαγορεύεται για την κατασκευή εξοπλισµού  που έχει άµεση 
επαφή µε έτοιµα για κατανάλωση τρόφιµα  ή µε προϊόντα 
υψηλού κινδύνου . 
• Το χρώµα των επιφανειών κοπής των έτοιµων προς 
κατανάλωση τροφίµων (µαγειρευµένα- ψηµένα), θα πρέπει να 
είναι διαφορετικό (π.χ. µπλε) από τα χρώµατα των 
επιφανειών κοπής των αντίστοιχων ωµών προϊόντων.  
• Τα εργαλεία (µαχαίρια, λαβίδες κ.λ.π.) τα οποία 
χρησιµοποιούνται για τον τεµαχισµό ωµού κρέατος, ωµών 
πουλερικών, ωµών ψαριών δεν επιτρέπεται να 
χρησιµοποιούνται για άλλο σκοπό (π.χ. τεµαχισµός 



λαχανικών, άρτου, γλυκισµάτων, ετοίµων προς κατανάλωση 
προϊόντων). Μετά από κάθε χρήση τα εργαλεία αυτά θα 
πρέπει να  πλένονται και να απολυµαίνονται 
αποτελεσµατικά. 
• Εξοπλισµός που έχει φθαρεί και δεν επιτρέπει τον 
αποτελεσµατικό καθαρισµό του ή θέτει σε φυσικό κίνδυνο τα 
τρόφιµα, δεν θα πρέπει να χρησιµοποιείται. 
• Για τα ψυγεία που βρίσκονται στους χώρους παρασκευής 
τροφίµων συνιστάται οι πόρτες να λειτουργούν µε 
ποδοκίνηση. 
• Εξοπλισµός που δεν χρησιµοποιείται θα πρέπει να 
αποµακρύνεται από τους χώρους των τροφίµων. 
 
(β) Με εξαίρεση τα δοχεία και τις συσκευασίες µιας 
χρήσεως, να κατασκευάζονται και να συντηρούνται έτσι ώστε 
να µπορούν να καθαρίζονται σε βάθος και, όπου είναι 
αναγκαίο, να απολυµαίνονται, σε βαθµό ικανοποιητικό για 
τους σκοπούς για τους οποίους προορίζονται. 
- Κάθε αντικείµενο, εγκατάσταση ή εξοπλισµός που έρχεται 
σε επαφή µε τα τρόφιµα, θα πρέπει να είναι κατασκευασµένο 
έτσι  ώστε να έχει λείες και ανθεκτικές επιφάνειες που να 
επιτρέπουν τον αποτελεσµατικό καθαρισµό και την 
απολύµανση τους. 
- Ο εξοπλισµός θα πρέπει να σχεδιάζεται έτσι ώστε να µην 
σχηµατίζονται αιχµηρές γωνίες και προεξοχές, που δεν 
καθαρίζονται αποτελεσµατικά. Τα σηµεία ενώσεως θα πρέπει 
να είναι στρογγυλεµένα. 
- Η απολύµανση του εξοπλισµού, θα  πρέπει να προβλέπεται 
τόσο στα προϊόντα  χαµηλού κινδύνου  όσο και στα προϊόντα 
υψηλού κινδύνου. 
- Συνιστάται η χρήση προγράµµατος καθαρισµού και 
απολύµανσης, για κάθε τµήµα του εξοπλισµού και 
επιβάλλεται η τήρηση αρχείων καθαρισµού και απολύµανσης 
 
(γ) Να είναι εγκατεστηµένα κατά τρόπο που να επιτρέπει 
επαρκή καθαρισµό των πέριξ χώρων.  
- Η εγκατάσταση του εξοπλισµού  θα πρέπει να είναι τέτοια 
που να επιτρέπει την πρόσβαση και τον αποτελεσµατικό 
καθαρισµό του εξοπλισµού και των πέριξ χώρων. 
- Σε άλλη περίπτωση ο εξοπλισµός θα πρέπει να είναι 
κινητός, ώστε ο καθαρισµός και η απολύµανση του να είναι 
δυνατή.  
- Η συχνότητα και το είδος του καθαρισµού που απαιτείται 
εξαρτάται από τον χώρο που είναι τοποθετηµένος ο 
εξοπλισµός και από τον σκοπό για τον οποίο τοποθετήθηκε. 
 
3.3.10. Απορρίµµατα 
 
Γενικές απαιτήσεις για τα απορρίµµατα  
 



Απορρίµµατα τροφών και άλλα απορρίµµατα δεν πρέπει 
να αφήνονται να συσσωρεύονται σε χώρους τροφίµων, παρά 
µόνο στο βαθµό που αυτό είναι αναπόφευκτο για τη σωστή 
λειτουργία της επιχείρησης. 
• Η συσσώρευση απορριµµάτων στους χώρους παρασκευής 
τροφίµων,   σε περιόδους αιχµής της εργασίας είναι 
αναπόφευκτη. Για τον σκοπό αυτό θα πρέπει να προβλέπονται 
κατάλληλα δοχεία απορριµµάτων για τη συλλογή τους κατά τη 
διάρκεια της εργασίας.  
• Τα  δοχεία απορριµµάτων θα πρέπει: 
- να σχεδιάζονται και να κατασκευάζονται έτσι ώστε να 
µπορούν να µετακινούνται και να αποµακρύνονται εύκολα από 
τους χώρους των τροφίµων, 
- να  βρίσκονται σε κατάλληλο ύψος σε  
- σχέση µε τους πάγκους εργασίας για να  διευκολύνεται η 
χρήση τους, 
-  να τοποθετούνται σε κατάλληλες θέσεις στους χώρους 
παρασκευής τροφίµων,  
- να  µην γεµίζονται πολύ, να αδειάζονται συχνά και τα 
απορρίµµατα να  αποµακρύνονται αµέσως από τους  χώρους 
των τροφίµων. 
• Για την σωστή πρακτική, θα πρέπει τα απορρίµµατα να 
αποµακρύνονται καθηµερινά,  µετά το τέλος της εργασίας, 
από τους χώρους τροφίµων. 

Τα απορρίµµατα τροφίµων και τα άλλα απορρίµµατα 
πρέπει να εναποτίθενται σε περιέκτες που να κλείνουν, 
εκτός εάν οι επιχειρηµατίες του τοµέα των τροφίµων 
µπορούν να αποδείξουν στις αρµόδιες αρχές ότι τυχόν 
χρησιµοποιηθέντες άλλοι τύποι περιεκτών είναι κατάλληλοι.  

Αυτοί οι περιέκτες πρέπει να είναι κατάλληλα 
κατασκευασµένοι, να διατηρούνται σε καλή κατάσταση και 
εφόσον απαιτείται, να καθαρίζονται και να απολυµαίνονται 
εύκολα. Τα  δοχεία των απορριµµάτων θα πρέπει να είναι 
κατασκευασµένα από ανθεκτικά υλικά, που να επιτρέπουν τον 
εύκολο καθαρισµό και την απολύµανση τους. Αναλυτικότερα 
τα προερχόµενα από τη λειτουργία της επιχείρησης 
απορρίµµατα θα φυλάσσονται προσωρινά σε κατάλληλα και 
ειδικά για τον σκοπό αυτόν προοριζόµενα δοχεία, τα οποία 
θα πληρούν τους κατωτέρω όρους: 
-  Να έχουν κατασκευασθεί από υλικό αδιαπότιστο και 
ανθεκτικό, το οποίο δεν θα οξειδώνεται εύκολα και γενικά 
δεν θα καταστρέφεται κατά τη χρήση του. Σαν τέτοια υλικά 
αναφέρονται ενδεικτικά η γαλβανισµένη λαµαρίνα και το 
πλαστικό. 
-  Η κατασκευή τους να είναι αρκετά ισχυρή, ώστε να µην 
παραµορφώνονται ή καταστρέφονται κατά τη χρήση τους. 
- Η χωρητικότητα τους να ικανοποιεί τις ανάγκες της 
επιχείρησης.  
- Το σχήµα τους να παρέχει επαρκή ευστάθεια και να 
επιτρέπει την ευχερή εκκένωση και καθορισµό τους. 



- Να φέρουν ποδοκίνητο κάλυµµα, το οποίο θα εφαρµόζει στα 
χείλη του δοχείου στεγανά, ώστε να αποκλείεται η είσοδος 
σ' αυτά εντόµων και ποντικών, καθώς και η παραβίαση τους 
από τα αναζητούντα τροφή ζώα (σκύλοι, γάτες). Συνιστάται 
τα καλύµµατα να συνδέονται µόνιµα µε τα δοχεία, για να µη 
χάνονται. 
- Τα δοχεία ή οι περιέκτες που χρησιµοποιούνται για την 
συλλογή των απορριµµάτων των τροφίµων, απαγορεύεται  να 
χρησιµοποιηθούν για τη συλλογή τροφίµων. 
• Συνιστάται η χρήση ειδικών πλαστικών σάκων, οι οποίοι 
θα τοποθετούνται στο εσωτερικό των δοχείων των 
απορριµµάτων , κατά τρόπο που τα άκρα του ανοίγµατος του 
σάκου να αναδιπλώνονται περιµετρικά στα χείλη του στοµίου 
του δοχείου. 
• Οι πλαστικοί σάκοι θα πρέπει να αποµακρύνονται και να 
δένονται εύκολα, αποτρέποντας την άµεση επαφή των 
απορριµµάτων µε τους κάδους. 
• Είναι καλύτερα οι σάκοι µε τα απορρίµµατα να 
αποθηκεύονται σε ασφαλές µέρος ή σε µεταλλικό περιέκτη, 
έως την αποµάκρυνσή τους από την επιχείρηση, ώστε να µην 
προσβάλλονται από ζωύφια. 
• Μεγάλοι  κάδοι που χρησιµοποιούνται για την αποθήκευση 
απορριµµάτων τροφίµων ή των σάκων µε τα απορρίµµατα, έως 
την αποµάκρυνσή τους από την επιχείρηση, θα πρέπει επίσης 
να είναι κατασκευασµένοι από υλικά που διευκολύνουν τον 
καθαρισµό και την απολύµανση τους. 
• Οι κάδοι θα  πρέπει να καλύπτονται µε καπάκι και να 
παραµένουν κλειστοί µεταξύ της συλλογής και της 
αποµάκρυνσης των απορριµµάτων. 
• Όλοι οι κάδοι θα  πρέπει να καθαρίζονται τακτικά και να 
απολυµαίνονται περιοδικά, ιδιαίτερα εκείνοι που είναι 
τοποθετηµένοι σε χώρους παρασκευής προϊόντων υψηλού 
κινδύνου όπου η απολύµανσή τους πρέπει να γίνεται σε 
συχνότερα χρονικά διαστήµατα. 
- Καθορίζονται προγράµµατα καθαρισµού και απολύµανσης, τα 
οποία προβλέπουν τον συχνό καθαρισµό και απολύµανση, 
εσωτερικά και εξωτερικά των κάδων. 

Πρέπει να υπάρχει κατάλληλη πρόβλεψη για την 
αποµάκρυνση και την αποθήκευση απορριµµάτων τροφών ή 
άλλων απορριµµάτων. Οι χώροι αποθήκευσης απορριµµάτων 
πρέπει να σχεδιάζονται και να χρησιµοποιούνται κατά τρόπο 
που να διατηρούνται πάντα καθαροί και να προλαµβάνεται η 
διείσδυση εντόµων και λοιπών επιβλαβών ζώων, καθώς και η 
µόλυνση των τροφίµων, του πόσιµου νερού, του εξοπλισµού 
και των χώρων. 
• Η αποµάκρυνση των απορριµµάτων από τον χώρο παρασκευής 
των τροφίµων, θα πρέπει να γίνεται στο τέλος κάθε 
εργάσιµης ηµέρας. Η συχνότητα  συλλογής των απορριµµάτων  
και η αποµάκρυνσή τους από τους χώρους των τροφίµων  
εξαρτάται από τον όγκο και από το είδος τους.  



• Τα απορρίµµατα διατηρούνται σε ειδικούς χώρους ή κάδους 
που σχεδιάζονται και χρησιµοποιούνται για τον σκοπό αυτό. 
Είναι σωστή πρακτική ο σχεδιασµός ειδικών εξωτερικών 
χώρων για την αποθήκευση των απορριµµάτων µε σταθερό 
δάπεδο και σε κάδους µε ικανοποιητικά καλύµµατα. Στην 
περίπτωση αυτή θα πρέπει να υπάρχει παροχή νερού για τον 
καθαρισµό τους και κατάλληλη  αποχέτευση για την 
αποµάκρυνση των  υδάτων. 
• Κατάλληλες εγκαταστάσεις αποθήκευσης απορριµµάτων 
επιτρέπουν τη λιγότερο συχνή αποµάκρυνση των απορριµµάτων 
από την επιχείρηση . 
• Οι εσωτερικοί χώροι αποθήκευσης απορριµµάτων θα πρέπει 
να βρίσκονται µακριά από τους χώρους παρασκευής των 
τροφίµων και να καθαρίζονται σε συχνά χρονικά διαστήµατα. 
• Η αποθήκευση των απορριµµάτων σε εξωτερικούς χώρους δεν 
θα πρέπει να γίνεται πλησίον των χώρων όπου γίνεται η 
µεταφορά των τροφίµων στους ή από τους χώρους εργασίας. 
• Στους χώρους ή στους κάδους αποθήκευσης των 
απορριµµάτων θα πρέπει να  προλαµβάνεται η είσοδος 
εντόµων και λοιπών επιβλαβών ζώων, και γι΄ αυτό οι  
αποθηκευτικοί χώροι θα πρέπει να  κλείνουν κατάλληλα ή να 
χρησιµοποιούνται κάδοι µε κατάλληλα  καλύµµατα. 
• Τα υγρά απόβλητα θα  πρέπει να αποµακρύνονται µε 
υγιεινό και φιλικό προς το περιβάλλον τρόπο, σύµφωνα µε 
την ισχύουσα νοµοθεσία, και δεν πρέπει να αποτελούν πηγή 
µόλυνσης των τροφίµων, είτε άµεσα είτε έµµεσα. Η απόρριψη 
των υγρών αποβλήτων/απορριµµάτων των τροφίµων, όπως έλαια 
ή χηµικά καθαρισµού, πρέπει να γίνεται µε ασφάλεια. ∆εν 
επιτρέπεται η διοχέτευση τους σε µεγάλες ποσότητες µέσα 
στο αποχετευτικό σύστηµα. 

Στην περίπτωση όπου τα απορρίµµατα βρίσκονται για 
µεγάλο χρονικό διάστηµα µέσα στους χώρους αποθήκευσης  
και δεν αποµακρύνονται καθηµερινά, συνιστάται τότε να 
αποθηκεύονται σε ψυχόµενους χώρους οι  οποίοι  θα 
βρίσκονται εξωτερικά της επιχείρησης. 
 
 
 
3.3.11. Παροχή νερού 
 
Πόσιµο νερό  

Πρέπει να υπάρχει επαρκής παροχή «πόσιµου νερού», 
όπως ορίζεται στην Υπουργική Απόφαση Α5/288/23.1.1986 
(ΦΕΚ 53/Β/20.2.1986, ∆ιορθ. Σφάλ. ΦΕΚ 379/Β/10.6.1986) 
περί της ποιότητας του πόσιµου νερού. 

Το πόσιµο αυτό νερό πρέπει να χρησιµοποιείται, ώστε 
να διασφαλίζεται η µη µόλυνση των τροφίµων.  Το νερό 
θεωρείται «πόσιµο»  όταν προέρχεται από τον οργανισµό 
ύδρευσης από τον οποίο  προµηθεύεται  νερό η επιχείρηση,  



ή από δεξαµενές αποθήκευσης ύδατος της επιχείρησης, που 
ικανοποιούν τις απαιτήσεις της νοµοθεσίας για το «πόσιµο 
νερό».  

• Εάν το νερό προέρχεται από ιδιωτική πηγή θα πρέπει να 
πληροί τις προδιαγραφές του «πόσιµου». Το νερό από 
ιδιωτική πηγή θα πρέπει να εξυγιαίνεται και να ελέγχεται 
η αποτελεσµατικότητα της εξυγίανσης.   
• «Πόσιµο νερό» θα  πρέπει να χρησιµοποιείται: 
¾ για τον καθαρισµό των πρώτων υλών των τροφίµων 
¾ για το µαγείρεµα των τροφίµων 
¾ για το πλύσιµο των επιφανειών που έρχονται σε επαφή µε 
τα τρόφιµα  
¾ για το πλύσιµο των χεριών των χειριστών των τροφίµων 
¾ για το πλύσιµο των εργαλείων, σκευών, µηχανηµάτων και 
γενικότερα του εξοπλισµού. 
• Το µη πόσιµο νερό µπορεί να χρησιµοποιείται στις 
δραστηριότητες που δεν επιδρούν στην ασφάλεια και υγιεινή 
των τροφίµων. 
• Εάν χρησιµοποιούνται συσκευές αποσκλήρυνσης του νερού 
τότε τα φίλτρα πρέπει να διατηρούνται σε καλή κατάσταση 
για να µην µολύνουν το νερό. Τα φίλτρα θα πρέπει να 
αλλάζονται τακτικά και σύµφωνα µε τις οδηγίες των 
κατασκευαστών τους. 
• Το νερό που έχει υποστεί αποσκλήρυνση δεν συνιστάται  
για την παρασκευή τροφών για βρέφη ή για άρρωστους  
ενήλικες 
 
 
3.3.12. Πάγος   
  

Όπου χρειάζεται  πάγος, πρέπει να παράγεται από νερό 
που πληρεί τους όρους της Υπουργικής Απόφασης Α5/288/ 
23.1.1986 (ΦΕΚ 53/Β/20.2.1986, ΦΕΚ 379/ Β/10.6.1986). 
Αυτός ο πάγος πρέπει να χρησιµοποιείται κάθε φορά που 
χρειάζεται, ώστε να διασφαλίζεται η µη µόλυνση των 
τροφίµων.  

Πρέπει να παράγεται, να διακινείται και να 
αποθηκεύεται υπό συνθήκες που τον προφυλάσσουν από κάθε 
µόλυνση.Ο πάγος που χρησιµοποιείται για τα τρόφιµα και τα 
ποτά  θα πρέπει να παράγεται από «πόσιµο νερό». 
• Ο πάγος που χρησιµοποιείται για την ψύξη µη 
συσκευασµένων τροφίµων όταν αυτά σερβίρονται σε ανοιχτές 
βιτρίνες θα πρέπει να παράγεται από «πόσιµο νερό». 
• Οι συσκευές παραγωγής του πάγου, οι περιέκτες και τα 
σκεύη που χρησιµοποιούνται για την αποθήκευση και διάθεση 
του, θα πρέπει να είναι τοποθετηµένοι σε σηµεία που 
εξασφαλίζουν ότι δεν υφίσταται κίνδυνος µόλυνσης. Τα µέρη 
της συσκευής και τα σκεύη που έρχονται σε επαφή µε τον 
πάγο πρέπει να απολυµαίνονται περιοδικά. Τα σκεύη πρέπει 



να κατασκευάζονται από ανθεκτικά υλικά ώστε να µην σπάνε 
και υπάρξει ο κίνδυνος της παρουσίας ξένων σωµάτων στον 
πάγο 
• Ο χειρισµός του πάγου που χρησιµοποιείται στα ποτά δεν 
θα  πρέπει να γίνεται µε γυµνά χέρια, όπως επίσης δεν θα  
πρέπει να χρησιµοποιούνται γυάλινα σκεύη ή διαφανή 
πλαστικά για το «φτυάρισµα» του πάγου 
 
3.3.13. Ατµός 
 

Ο ατµός που χρησιµοποιείται  σε άµεση επαφή µε τα 
τρόφιµα πρέπει να είναι απαλλαγµένος από κάθε ουσία που 
παρουσιάζει κίνδυνο για την υγεία ή ενδέχεται να µολύνει 
το προϊόν. 
• Για την παραγωγή ατµού, που µπορεί να έρθει σε επαφή µε 
τρόφιµα ή περιέχεται σε αυτά, θα πρέπει να 
χρησιµοποιείται «πόσιµο νερό». 
• Ιδιαίτερη προσοχή απαιτεί η αφαλάτωση των συσκευών 
ατµού, η οποία και θα πρέπει να γίνεται σύµφωνα µε τις 
οδηγίες του κατασκευαστή.  
 
3.3.14. Μη πόσιµο νερό 
 

Το µη «πόσιµο νερό», το οποίο χρησιµοποιείται για 
παραγωγή ατµού, ψύξη, κατάσβεση πυρκαγιάς και άλλους 
παρεµφερείς σκοπούς, που δεν σχετίζονται µε τρόφιµα, 
πρέπει να διοχετεύεται µέσω χωριστών δικτύων, τα οποία να 
αναγνωρίζονται εύκολα και να µη συνδέονται καθόλου µε τα 
συστήµατα «πόσιµου νερού», ούτε να υπάρχει δυνατότητα 
αναρρόφησης στα συστήµατα «πόσιµου νερού». 
∆εν συνιστώνται παροχές µη «πόσιµου νερού»  
• Στους χώρους παρασκευής τροφίµων. 
• Σε µερικές περιπτώσεις, για την πυρόσβεση 
χρησιµοποιούνται µάνικες που συνδέονται µε παροχές µη 
«πόσιµου νερού». Σε αυτές τις παροχές θα πρέπει να 
αναγράφεται ο σκοπός της χρησιµοποίησης τους και  οι 
σωληνώσεις τους να έχουν διαφορετικό χρώµα. Οι µάνικες 
αυτές δεν θα πρέπει να χρησιµοποιούνται για τον 
καθαρισµό. 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 



 
ΕΝΟΤΗΤΑ 3.4.  

ΠΡΟΣΩΠΙΚΟ,  ΥΓΕΙΑ ΚΑΙ  ΑΤΟΜΙΚΗ ΥΓΙΕΙΝΗ 
 

Απαιτείται υψηλός βαθµός ατοµικής καθαριότητας από 
κάθε πρόσωπο, που κινείται σε χώρους όπου γίνονται 
εργασίες µε τρόφιµα, το οποίο πρέπει να φορά κατάλληλο, 
καθαρό και, όπου αρµόζει, προστατευτικό ρουχισµό. 
• Ο υπεύθυνος της επιχείρησης  φροντίζει και έχει την 
ευθύνη µαζί µε τον εργαζόµενο για την τήρηση των κανόνων 
υγιεινής που έχουν σχέση µε την υγιεινή του προσωπικού. Η 
απαίτηση αυτή αφορά κάθε εργαζόµενο. 
• Η ατοµική καθαριότητα θα πρέπει να περιλαµβάνει 
πρακτικές  που διασφαλίζουν την υγιεινή του ατόµου για να 
προστατεύονται τα τρόφιµα από πιθανές επιµολύνσεις. 
• Η ενδυµασία του προσωπικού θα πρέπει να είναι πάντα 
καθαρή και να αλλάζει τακτικά σύµφωνα µε τους κανόνες 
υγιεινής της επιχείρησης,  για να µην υπάρχει ο κίνδυνος 
επιµόλυνσης των τροφίµων. 
• Οι απαιτήσεις για την ενδυµασία στον χώρο εργασίας 
διαφέρουν ανάλογα µε την εργασία του   εργαζοµένου. 
Παρακάτω αναφέρονται οι απαιτήσεις που πρέπει να 
εκπληρώνονται: 
9 Από το προσωπικό που απασχολείται  στους χώρους 
προετοιµασίας και επεξεργασίας των τροφίµων απαιτείται  
καθαρή ποδιά (στολή εργασίας ή παρόµοιο ένδυµα), κάλυµµα 
του τριχωτού της κεφαλής (σκούφος)  και γάντια ή όχι 
ανάλογα µε την εργασία του εργαζοµένου. 
9 Από το προσωπικό που απασχολείται  
9 στους αποθηκευτικούς χώρους ή ως οδηγός απαιτείται 
καθαρή ποδιά, φόρµα ή άλλη στολή. 
9 Από το προσωπικό που απασχολείται ως σερβιτόροι 
/σερβιτόρες /προσωπικό που εργάζεται στο µπαρ απαιτείται 
καθαρό ένδυµα, ποδιά ή στολή εργασίας. 
• Τα άτοµα που εργάζονται στους χώρους προετοιµασίας και 
επεξεργασίας των τροφίµων θα πρέπει να εφαρµόζουν τους 
παρακάτω  κανόνες υγιεινής: 
¾ Να έχουν φροντίσει για την καθαριότητα των χεριών τους. 
Να χρησιµοποιούν γάντια µίας χρήσεως στα τρόφιµα που 
είναι έτοιµα για κατανάλωση, τα οποία θα αλλάζουν όταν 
αυτά σκιστούν και τουλάχιστον κάθε 2 ώρες 
ανάλογα µε τις εργασίες που κάνουν. 
¾ Να πλύνουν τα χέρια  τους µετά την επαφή µε 
οποιοδήποτε µέρος του κεφαλιού τους. 
¾ Να µην καπνίζουν στους χώρους των τροφίµων. 
¾ Να µην τρώνε ή πίνουν στον χώρο των 
τροφίµων και κατά το χειρισµό των τροφίµων. 
¾ Να καλύπτουν µε αδιάβροχο επίδεσµο τις 
πληγές στα χέρια ή σε οποιοδήποτε άλλο εκτεθειµένο σηµείο 



του σώµατος τους, ώστε να µην προκαλείται επιµόλυνση των 
τροφίµων.     
¾ Να χρησιµοποιούν επιδέσµους  έντονου χρώµατος, εάν 
χρειαστεί, ώστε να αναγνωρίζονται εύκολα εάν 
αποκολληθούν. 
¾ Να µην φορούν κοσµήµατα, να µην έχουν ψεύτικα ή βαµµένα 
νύχια γιατί αποτελούν κίνδυνο επιµόλυνσης των τροφίµων. 
Σκουλαρίκια σε τρυπηµένα αυτιά, βέρες και ρολόγια θα 
πρέπει να αφαιρούνται.  
¾ Να µην µετακινούνται άσκοπα εκτός του χώρου και να 
επιστρέφουν πάλι στον ίδιο χώρο. 
¾ Να πλένουν κάθε φορά που χρειάζεται. 
• Τα άτοµα που χειρίζονται έτοιµα προς κατανάλωση τρόφιµα  
θα πρέπει: 
-  Να έχουν κοµµένα νύχια και όχι βαµµένα, 
- Να έχουν καθαρά µαλλιά, δεµένα πίσω και να είναι 
καλυµµένα πλήρως, 
• Απαγορεύεται η δοκιµή του φαγητού µε το ίδιο κουτάλι 
χωρίς προηγουµένως να πλυθεί. Είναι αποδεκτή η δοκιµή του 
φαγητού ή του γλυκίσµατος από τον υπεύθυνο κατά την 
διάρκεια της παρασκευής του, δεδοµένου ότι θα γίνει µε 
τρόπο που δεν θα το µολύνει.  
• Οι επισκέπτες στην κουζίνα, συµπεριλαµβανοµένου του 
προσωπικού συντήρησης,  θα πρέπει να  φορούν 
προστατευτικό ρουχισµό και κάλυµµα  του τριχωτού της 
κεφαλής (σκούφους), όπως και καλύµµατα υποδηµάτων, εάν 
παρουσιάζεται κίνδυνος της επιµόλυνσης των τροφίµων.  
• Το προσωπικό που παρασκευάζει προϊόντα υψηλού κινδύνου, 
δεν θα πρέπει να κυκλοφορεί στους άλλους χώρους της 
επιχείρησης µε την στολή εργασίας. Η στολή εργασίας θα 
πρέπει να αφαιρείται όταν  αποµακρύνονται για διάφορους 
λόγους από το χώρο εργασίας τους, όπως για παράδειγµα για 
να καπνίσουν. 

Το προσωπικό του χώρου τροφίµων, σε κάθε επιχείρηση,  
θα πρέπει να είναι εκπαιδευµένο σε «βασικές αρχές 
υγιεινής και ασφάλειας των τροφίµων» σύµφωνα µε το 
εκπαιδευτικό πρόγραµµα του Ε.Φ.Ε.Τ. και στις  οδηγίες 
εργασίας ανάλογα µε τη θέση εργασίας και την υπευθυνότητα 
που έχει στην επιχείρηση 
 

Απαγορεύεται η, µε οποιαδήποτε ιδιότητα, απασχόληση, 
σε χώρους εργασίας µε τρόφιµα οποιουδήποτε ατόµου είναι 
γνωστό ή υπάρχουν υπόνοιες ότι πάσχει από νόσηµα που 
µεταδίδεται δια των τροφών, ή ατόµου που πάσχει π.χ. από 
µολυσµένα τραύµατα ή έχει προσβληθεί από δερµατική 
µόλυνση, έλκη ή διάρροια, όταν υφίσταται άµεσος ή έµµεσος 
κίνδυνος µόλυνσης των τροφίµων από παθογόνους 
µικροοργανισµούς. 



• Το προσωπικό θα  πρέπει να είναι υγιές και να έχει 
βιβλιάριο υγείας, που να  πιστοποιεί ότι δεν πάσχει από 
νοσήµατα ικανά να µεταδοθούν µε τα τρόφιµα.  
• Το βιβλιάριο υγείας θα πρέπει να αποτελεί προϋπόθεση 
για την πρόσληψή του. 
• Σε περίπτωση που στο προσωπικό παρουσιαστεί κάποιο από 
τα νοσήµατα που αναφέρονται, οι υπεύθυνοι των 
επιχειρήσεων έχουν την νοµική υποχρέωση να λαµβάνουν όλα 
τα απαραίτητα µέτρα για την πρόληψη του κινδύνου µόλυνσης 
των τροφίµων. Αυτό περιλαµβάνει αποκλεισµό από την 
εργασία ή από συγκεκριµένους τοµείς της εργασίας για όσο 
χρονικό διάστηµα κριθεί αναγκαίο. 
• Κάθε άτοµο που εργάζεται στους χώρους τροφίµων, θα 
πρέπει να ενηµερώνει τους ανωτέρους του, σε περίπτωση 
προσβολής του από κάποια ασθένεια, όταν υπάρχει ο 
κίνδυνος µετάδοσής της µε τα  τρόφιµα. Θα πρέπει να 
ενηµερώνει  επειγόντως: 
- Όταν γνωρίζει  ή υποψιάζεται  ότι είναι φορέας  ή 
πάσχει από κάποια ασθένεια που µπορεί να µεταδοθεί στα 
τρόφιµα 
- Όταν έχει κάποιο τραύµα, δερµατική µόλυνση, έλκος, 
εµετό διάρροια ή ανάλογη στοµαχική διαταραχή.  
• Την υποχρέωση αυτή την αναλαµβάνουν οι εργαζόµενοι µε 
γραπτή δήλωση, την οποία υπογράφουν κατά την πρόσληψή 
τους. 
• Ο υπεύθυνος του προσωπικού  θα πρέπει να ενηµερώνεται  
στην έναρξη της βάρδιας για τυχόν ύπαρξη προβλήµατος 
υγείας. 
• Ο υπεύθυνος του προσωπικού θα πρέπει να δέχεται γραπτή 
γνωµάτευση από ιατρό για την καταλληλότητα του ασθενούς 
εργαζοµένου να επιστρέψει στην εργασία του. 
• Για την εφαρµογή της προσωπικής υγιεινής είναι 
υπεύθυνοι οι εργαζόµενοι. Οι δαπάνες τόσο για την 
προµήθεια, όσο και για τον καθαρισµό της ενδυµασίας της 
εργασίας τους βαρύνουν την επιχείρηση. 

• Το ανωτέρω προσωπικό δεν επιτρέπεται να φορεί κατά τις 
ώρες της εργασίας τους µάλλινα ενδύµατα (από ύφασµα ή 
πλεκτά). Αν η χρήση τέτοιων ενδυµάτων επιβάλλεται λόγω 
χαµηλής θερµοκρασίας στον εργασιακό χώρο, αυτό θα γίνεται 
κατά τρόπο που να καλύπτονται τα µάλλινα ενδύµατα από την 
στολή εργασίας. 

• Απαγορεύεται, η  µε οποιαδήποτε ιδιότητα, επίσκεψη, 
απασχόληση ή είσοδος σε χώρους τροφίµων ατόµων, που  δεν 
έχουν την κατάλληλη ενδυµασία και άδεια από τον υπεύθυνο 
της επιχείρησης για την είσοδο τους. 
 

 
 



 
 
 
 
 
 
 
 
 

 
 
 

ΕΝΟΤΗΤΑ 3.5.  
ΠΡΟΣΤΑΣΙΑ ΤΗΣ ΑΣΦΑΛΕΙΑΣ ΤΩΝ ΤΡΟΦΙΜΩΝ 

 
3.5.1. Παραλαβή πρώτων  υλών   
 

Η επιχείρηση τροφίµων δεν πρέπει να δέχεται καµία 
πρώτη ύλη ή συστατικό, εάν γνωρίζει ή έχει βάσιµους 
λόγους να υποπτεύεται ότι, έχει προσβληθεί από παράσιτα, 
παθογόνους µικροοργανισµούς ή τοξικές, αποσυντεθειµένες ή 
ξένες ουσίες σε βαθµό που, µετά τη συνήθη διαλογή ή/ και 
τις προπαρασκευαστικές διαδικασίες ή διαδικασίες 
επεξεργασίας που εφαρµόζουν οι επιχειρήσεις τροφίµων 
σύµφωνα µε τους κανόνες της υγιεινής, θα είναι και πάλι 
ακατάλληλο προς βρώση. 
• Τα τρόφιµα θεωρούνται µη ασφαλή όταν έχουν µολυνθεί µε 
τοξικές ουσίες ή παθογόνους µικροοργανισµούς, σε επίπεδα 
που µπορεί να βλάψουν τους καταναλωτές. Θεωρούνται µη 
ασφαλή επίσης εάν είναι αλλοιωµένα ή περιέχουν για 
παράδειγµα ανεπιθύµητες ξένες ύλες.  
• Τα τρόφιµα δεν θα πρέπει να καταναλώνονται εάν 
περιέχουν υπολείµµατα επικίνδυνων χηµικών ουσιών, ή 
επικίνδυνες ξένες ύλες,. 
• Μερικοί κίνδυνοι όταν παρουσιαστούν καθιστούν το προϊόν 
κατευθείαν ακατάλληλο και επικίνδυνο για την υγεία (π.χ. 
τοξικές ουσίες ή γυαλιά). Για αυτούς τους κινδύνους 
απαιτείται να ληφθούν µέτρα ώστε να  αποφεύγεται η 
επιµόλυνση αυτή. 
• Η επιχείρηση θα πρέπει να προµηθεύεται τις πρώτες και 
βοηθητικές ύλες από αξιόπιστους προµηθευτές, από 
προµηθευτές που διασφαλίζουν ότι η ποιότητα των προϊόντων 
αυτών θα ανταποκρίνεται στις απαιτήσεις της νοµοθεσίας 
και της επιχείρησης. Είναι καλύτερο οι προµήθειες, όπου 
είναι εφικτό, να γίνονται από επιχειρήσεις που εφαρµόζουν 
και τηρούν σύστηµα διαχείρισης της ασφάλειας των τροφίµων 
( HACCP).  



• Κατά την παραλαβή ελέγχονται τα παρακάτω, ώστε να 
διασφαλιστεί η ποιότητα των προϊόντων που 
παραλαµβάνονται: 
¾ Η κατάσταση υγιεινής και θερµοκρασία µεταφορικών µέσων. 
¾ Η θερµοκρασία των προϊόντων  
¾ Η τοποθέτηση προϊόντων µέσα στα µεταφορικά µέσα και 
έλεγχος για παρουσία αντικειµένων ή προϊόντων που 
δυνητικά θέτουν σε κίνδυνο τα τρόφιµα. 
¾ Τα οργανοληπτικά χαρακτηριστικά, µε µακροσκοπικό έλεγχο 
(Παράρτηµα 4). Γίνεται έλεγχος για ανεπιθύµητα 
χαρακτηριστικά όπως οσµή από χηµικές  
¾ ουσίες ή καύσιµα, σηµάδια αλλοίωσης όπως µούχλα ή σήψη. 
¾ Η συσκευασία των πρώτων υλών, η οποία θα πρέπει να 
είναι άθικτη, ακέραια και καθαρή, χωρίς σηµάδια 
αλλοιώσεων, εξωτερικές φθορές και παραµορφώσεις. 
¾ Η ηµεροµηνία λήξης. 
• ∆εν πρέπει να γίνονται αποδεκτά:  
- αλλοιωµένες πρώτες ύλες και συστατικά , 
- τρόφιµα στα οποία έχει λήξει ο προβλεπόµενος χρόνος 
διατήρησης τους, 
- τρόφιµα που δεν τηρήθηκε η σωστή θερµοκρασία µεταφοράς, 
- τρόφιµα µε κατεστραµµένη συσκευασία 
• Τα τρόφιµα αυτά θα πρέπει να επιστρέφονται στο 
προµηθευτή ή να αποθηκεύονται σε ειδικό χώρο και να 
φέρουν κάποια αναγνωριστική ένδειξη της ακαταλληλότητας 
τους, έως ότου απορριφθούν αργότερα. 
• Τα συσκευασµένα προϊόντα θα πρέπει να χρησιµοποιούνται 
εντός του αναγραφόµενου στην ετικέτα  χρόνου διατήρησής 
τους. Συνιστάται ο χρόνος αυτός να είναι µεγάλος. 
• Για τη διατήρηση της ποιότητας πρέπει να ελέγχεται η 
ηµεροµηνία στην ένδειξη «ανάλωση κατά προτίµηση πριν 
από.. ». 
• Κατά διαστήµατα συνιστάται να γίνονται δειγµατοληπτικοί 
έλεγχοι για την επιβεβαίωση της καταλληλότητας των πρώτων 
υλών και των συστατικών, σύµφωνα µε τα το σύστηµα HACCP 
της επιχείρησης.  
• Οι έλεγχοι θα πρέπει να προσδιορίζουν την γενική 
κατάσταση των προϊόντων και να  συµπεριλαµβάνουν τις πιο 
εξειδικευµένες µικροβιολογικές και χηµικές εξετάσεις. 
• Όπου είναι εφικτό, θα πρέπει να εξετάζεται η ικανότητα 
των προµηθευτών για τη διανοµή και τον χειρισµό των 
τροφίµων κατά τη διανοµή  µε ασφάλεια. 
 
3.5.2. Προετοιµασία τροφίµων 
 
• Για το χειρισµό διαφορετικών ειδών τροφίµων, όπως 
φρέσκα λαχανικά και κρέας κοτόπουλου, θα πρέπει να 
χρησιµοποιούνται διαφορετικές επιφάνειες εργασίας, 
επιφάνειες κοπής και εργαλεία.  



• Τα σκεύη που χρησιµοποιούνται θα πρέπει να είναι καθαρά 
και να αποφεύγεται όσο είναι δυνατόν, ο χειρισµός των 
τροφίµων µε γυµνά χέρια. 
• Η αποσυσκευασία των πρώτων υλών θα πρέπει να γίνεται 
αµέσως πριν χρησιµοποιηθούν και κατά προτίµηση σε 
διαφορετικό χώρο από αυτόν της προετοιµασίας.  
• Τα εργαλεία, τα σκεύη και οι επιφάνειες εργασίας θα 
πρέπει να διατηρούνται πάντα καθαρά. Εάν παρατηρηθούν 
φθορές, τα εργαλεία, τα σκεύη και οι επιφάνειες εργασίες 
αντικαθίστανται. 
• Οι πρώτες ύλες και τα τρόφιµα θα πρέπει διατηρούνται 
όσο το δυνατόν µικρότερο χρονικό διάστηµα σε θερµοκρασίες 
ανάµεσα στους 5 °C και τους 60 °C.  
• Η απόψυξη των κατεψυγµένων πρώτων υλών που πρόκειται να 
χρησιµοποιηθούν γίνεται σύµφωνα µε τις οδηγίες του 
παρασκευαστή και ποτέ σε θερµοκρασία δωµατίου. Ειδάλλως, 
ακολουθούνται οι διαδικασίες που αναφέρονται στο 
παράρτηµα 2. 
• Προϊόντα που έχουν αποψυχθεί δεν καταψύχονται ξανά. 
Το προσωπικό θα πρέπει να είναι εκπαιδευµένο σε βασικές 
αρχές υγιεινής και ασφάλειας των τροφίµων του ΕΦΕΤ για να 
αποφεύγει για τις αλληλοµολύνσεις. 
 
3.5.3. Θερµική επεξεργασία 
 

Με τη θερµική επεξεργασία καταστρέφονται οι 
µικροοργανισµοί και γι’ αυτό θα πρέπει να γίνεται µε 
ιδιαίτερη προσοχή 
• Τα τρόφιµα που µαγειρεύονται/ψήνονται πρέπει να φτάσουν 
σε θερµοκρασία, στο κέντρο τους, 75°C ή 70 °C για 2 
λεπτά. Επιπλέον, ασφαλείς θερµοκρασίες ψησίµατος των 
διαφόρων ειδών τροφίµων αναφέρονται στο Παράρτηµα 5. 
• Τα λίπη και έλαια που χρησιµοποιούνται για τηγάνισµα 
µπορούν να προκαλέσουν κίνδυνο στη υγεία των καταναλωτών. 
Είναι λοιπόν αναγκαίο να ελέγχεται αυστηρά η ποιότητά 
τους. Για το τηγάνισµα, πρέπει να χρησιµοποιούνται λίπη 
και έλαια κατάλληλα για τον σκοπό αυτό, πρέπει να 
ακολουθούνται οι οδηγίες του προµηθευτή σχετικά µε την 
µέγιστη θερµοκρασία που επιτρέπεται να θερµανθούν και σε 
καµία περίπτωση η θερµοκρασία αυτή δεν πρέπει να 
ξεπερνάει τους 180 ºC. Τα λίπη και έλαια πρέπει να 
φιλτράρονται µε ειδικό φίλτρο πριν από κάθε χρήση έτσι 
ώστε να αποµακρύνονται κοµµάτια καµένων τροφίµων (οι 
φριτέζες πρέπει να είναι εφοδιασµένες µε ειδική βρύση που 
να επιτρέπει το άδειασµά τους από το κάτω µέρος). Η 
ποιότητα των λιπών και ελαίων που χρησιµοποιούνται για 
τηγάνισµα, πρέπει να ελέγχεται τακτικά ως προς την οσµή, 
γεύση και το χρώµα και πρέπει να αλλάζονται αµέσως µόλις 
παρατηρηθεί κάποια αλλοίωση σε ένα από τα παραπάνω 



χαρακτηριστικά. Στο εµπόριο διατίθενται ειδικά κίτ για 
τον έλεγχο της ποιότητας των λιπών και ελαίων. 
 
3.5.4. Αποθήκευση  - διατήρηση 
 

Οι πρώτες ύλες και τα συστατικά που  αποθηκεύονται 
στην επιχείρηση πρέπει να διατηρούνται υπό κατάλληλες 
συνθήκες, ούτως ώστε να αποφεύγεται κάθε επιβλαβής 
αλλοίωση και να προφυλάσσονται από µολύνσεις. 
• Οι πρώτες ύλες και τα συστατικά θα πρέπει να 
αποθηκεύονται µε κατάλληλες και υγιεινές συνθήκες, για να   
προστατεύονται  από πιθανές αλλοιώσεις και επιµολύνσεις. 
• Στους αποθηκευτικούς χώρους θα πρέπει να τοποθετούνται 
τα προϊόντα (πρώτες  ύλες, συστατικά,  υλικά και 
αντικείµενα συσκευασίας και προϊόντα ηµικατεργασµένα ή 
τελικά) τα οποία πληρούν τις προδιαγραφές ποιότητας. 
• Η αποθήκευση των προϊόντων αυτών µπορεί να γίνει σε 
θερµοκρασία περιβάλλοντος ή σε ελεγχόµενες συνθήκες 
(θερµοκρασία ψύξης, κατάψυξης, υγρασίας, κ.λ.π.) 
• Είναι ορθή πρακτική η εφαρµογή ενός συστήµατος για την 
εποπτεία και τον έλεγχο των θερµοκρασιών κατά την 
αποθήκευση.  
• Η αποθήκευση των πρώτων υλών και των συστατικών, θα 
πρέπει να γίνεται σε κατάλληλα διαµορφωµένους χώρους και 
σαφώς διαχωρισµένους στην περίπτωση των παρασκευαστηρίων 
εργαστηρίων. Στις µικρού µεγέθους επιχειρήσεις, όπου αυτό 
δεν είναι εφικτό, θα πρέπει ειδικά ο χώρος αποθήκευσης 
των πρώτων υλών και των συστατικών να καθορίζεται σαφώς  
και  να είναι διαµορφωµένος έτσι ώστε να µην υπάρχει ο 
κίνδυνος  επιµόλυνσης των υπολοίπων χώρων της 
επιχείρησης.   
• Οι αποθηκευτικοί χώροι, θα πρέπει να διατηρούνται 
καθαροί και τακτοποιηµένοι, ώστε να ελαχιστοποιείται ο 
κίνδυνος επιµόλυνσής των προϊόντων από ξένα σώµατα και 
από επιβλαβή ζώα, έντοµα και τρωκτικά. 
• Η αποθήκευση των προϊόντων σε χώρους µε υψηλή 
θερµοκρασία και υγρασία θα πρέπει να  αποφεύγεται. 
• Η αποθήκευση συσκευασµένων προϊόντων  θα πρέπει να 
γίνεται µε ιδιαίτερη προσοχή, ώστε να µην υποστεί 
καταστροφή η συσκευασία τους και υπάρξει ο κίνδυνος της 
επιµόλυνσης τους (ειδικά οι ερµητικά κλειστοί περιέκτες 
και κονσέρβες). Τα προϊόντα των οποίων η συσκευασία έχει 
ανοιχθεί, θα πρέπει να µεταφέρονται σε καθαρό περιέκτη 
για συντήρηση, εφόσον δεν πρόκειται να χρησιµοποιηθούν 
άµεσα. 
• Σε µερικές περιπτώσεις, είναι καλύτερα να µεταφέρεται 
το περιεχόµενο της ανοιγµένης συσκευασίας σε περιέκτη µε 
κάλυµµα . 
• Η κατάλληλη ανακύκλωση των ξηρών προϊόντων ίσως είναι 



σηµαντική στην ποιότητα των τροφίµων αλλά αφορά λιγότερο 
την ασφάλεια τους. 
• Η εφαρµογή σωστής ανακύκλωσης σύµφωνα µε την αρχή FIFO 
(First In First Out) διευκολύνει την παρακολούθηση των 
προϊόντων και των ηµεροµηνιών λήξεως, την έγκαιρη 
χρησιµοποίηση των προϊόντων και την αποµάκρυνση αυτών που 
έχουν λήξει.  
• Μη βρώσιµα προϊόντα µπορεί να αποτελέσουν κίνδυνο για 
την ασφάλεια των τροφίµων (π.χ. υλικά καθαρισµού).Τα 
προϊόντα αυτά πρέπει να αποθηκεύονται µακριά από τα 
τρόφιµα και µε τέτοιο τρόπο ώστε να µην µπορούν να τα 
µολύνουν. 
• Τα υλικά συσκευασίας και περιτύλιξης που 
χρησιµοποιούνται θα πρέπει να αποθηκεύονται σε καθαρούς 
και ξηρούς χώρους, χωρίς έντοµα ή τρωκτικά ή άλλες πηγές 
επιµόλυνσης. 
• Η αποθήκευση των προϊόντων ψύξης πρέπει να γίνεται 
στις κατάλληλες θερµοκρασίες ανάλογα µε το είδος τους. Θα 
πρέπει να σηµειωθεί ότι οι απαιτήσεις της νοµοθεσίας 
αφορούν την θερµοκρασία των τροφίµων και όχι την 
θερµοκρασία του αέρα του αποθηκευτικού χώρου. Η 
θερµοκρασία των ψυγείων πρέπει να διατηρείται ανάµεσα 
στον 1 °C και στους 5 °C. 
• Για την τήρηση της νοµοθεσίας  πρέπει τα προϊόντα να 
χρησιµοποιούνται µέχρι την αναγραφόµενη ηµεροµηνία 
διατήρησής τους. 
• Τα νωπά προϊόντα θα πρέπει να αποθηκεύονται σε 
διαφορετικά ψυγεία από τα έτοιµα για 
κατανάλωση ή σε περίπτωση που 
αποθηκεύονται στο ίδιο ψυγείο θα 
πρέπει να διατηρούνται χωριστά και 
καλυµµένα και ακολουθείται η εξής 
σειρά:  
¾ τα έτοιµα προς κατανάλωση πάντα 
πάνω από τα νωπά και  
¾ τα φυτικά πάνω από τα ζωικά. 
• Τα ψυγεία δεν πρέπει να υπερφορτώνονται. 
• Όταν µαγειρεµένα τρόφιµα πρόκειται να αποθηκευτούν στην 
ψύξη, θα πρέπει, πριν την τοποθέτηση τους στο ψυγείο, να 
έχουν κρυώσει τουλάχιστον στους 21 °C. Αυτή η διαδικασία 
θα πρέπει να γίνει µέσα σε δύο ώρες από την θερµική 
επεξεργασία. 
• Οι σωστές συνθήκες αποθήκευσης των κατεψυγµένων 
προϊόντων παίζουν σηµαντικό ρόλο στην διατήρηση της 
ασφάλειας και ποιότητας των τροφίµων. Είναι δεδοµένο ότι 
τα κατεψυγµένα προϊόντα απαγορεύεται να ξεπαγώσουν και να 
καταψυχθούν ξανά και πρέπει να διατηρούνται στην 
κατάψυξη, σε θερµοκρασία -18 °C ή χαµηλότερη.  
• Στις περιπτώσεις θαλάµων ψύξεως χωρητικότητας 



µεγαλύτερης των δέκα κυβικών µέτρων, οι χώροι αυτοί 
πρέπει οπωσδήποτε να εφοδιάζονται µε κατάλληλα όργανα 
αυτόµατης καταγραφής για την παρακολούθηση σε συχνά και 
τακτά χρονικά διαστήµατα, της θερµοκρασίας του αέρα στην 
οποία βρίσκονται τα τρόφιµα βαθιάς κατάψυξης. 
• Τα ψυγεία και καταψύκτες θα πρέπει να λειτουργούν 
σύµφωνα µε τις οδηγίες του κατασκευαστή. 
Θα πρέπει να ακολουθείται πρόγραµµα απόψυξης, καθαρισµού, 
απολύµανσης και συντήρησης ψυγείων και καταψυκτών, πάντα 
σύµφωνα µε τις οδηγίες του κατασκευαστή. 
 
3.5.5. Έκθεση σε προθήκες - Μπουφέ 
 

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

Όταν τα τρόφιµα πρέπει να διατηρούνται ή να 
σερβίρονται σε χαµηλή θερµοκρασία, πρέπει να ψύχονται το 
συντοµότερο δυνατό µετά το τελευταίο στάδιο επεξεργασίας 
υπό θερµότητα, ή εάν δεν χρησιµοποιείται θερµότητα µετά 
το τελικό στάδιο παρασκευής  σε θερµοκρασία που να µην 
προκαλεί κινδύνους για την υγεία 
• Τα προϊόντα διατηρούνται είτε σε ψυχόµενες προθήκες σε 
θερµοκρασία µικρότερη των 5 °C είτε σε θερµαινόµενες 
προθήκες σε θερµοκρασία πάνω από 60 °C. 
• Χρησιµοποιείται ο κατάλληλος εξοπλισµός και σύµφωνα µε 
τις οδηγίες του κατασκευαστή, για την 
διατήρηση των τροφίµων σε προθήκες µε ψύξη 
ή θέρµανση. 
• Όταν είναι δυνατόν, τα τρόφιµα 
διατηρούνται καλυµµένα. 
• Στις βιτρίνες έκθεσης των τροφίµων θα 
πρέπει να τοποθετείται προστατευτικός 
υαλοπίνακας για την αποφυγή µολύνσεως των 
τροφίµων από τον άνθρωπο (π.χ. φτέρνισµα). 
• Τα σκεύη, οι περιέκτες και τα εργαλεία που 
χρησιµοποιούνται για το χειρισµό των τροφίµων σε προθήκες 
ή µπουφέ, πρέπει να διατηρούνται καθαρά, να αλλάζονται 
εφόσον αλλάζει το είδος τροφίµου που εκτίθεται και να 
συντηρούνται ώστε να βρίσκονται σε καλή κατάσταση 
ειδάλλως να αλλάζονται.  



• Ιδιαίτερη σηµασία έχει ο σωστός χειρισµός των εργαλείων 
και των σκευών, ώστε να µην πέφτουν µέσα στα τρόφιµα. 
Στην περίπτωση αυτή πρέπει να χρησιµοποιούνται εργαλεία 
που η λαβή τους είναι µακρύτερη από τα µπολ 
σερβιρίσµατος. 
• Πρέπει να αποφεύγεται, όσο είναι δυνατόν, ο χειρισµός 
των τροφίµων µε γυµνά χέρια.  
 
 

Τα τρόφιµα που έχουν παραµείνει σε θερµοκρασία 
ανάµεσα στους 5 και τους 60 °C για δύο ώρες πρέπει να 
καταναλωθούν ή να µπουν στο ψυγείο. Αν έχουν παραµείνει 
από 2 έως 4 ώρες πρέπει να καταναλωθούν και να µην 
ψυχθούν. Αν έχουν παραµείνει πάνω από 4 ώρες, τα τρόφιµα 
πρέπει να απορρίπτονται. Οι οδηγίες αυτές έχουν ιδιαίτερη 
σηµασία για επιχειρήσεις που δεν διαθέτουν ψυχόµενες-
θερµαινόµενες προθήκες. 
 
3.5.6. Σερβίρισµα 

 
Τα τρόφιµα που έχουν παραµείνει σε 

θερµοκρασία ανάµεσα στους 5 και τους 60 
°C για δύο ώρες να καταναλωθούν ή να 
µπουν στο ψυγείο. Αν έχουν παραµείνει από 
2 έως 4 ώρες πρέπει να καταναλωθούν και 
να µην ψυχθούν. Αν έχουν παραµείνει πάνω 

από 4 ώρες, τα τρόφιµα πρέπει να απορρίπτονται. 
Όλα τα τρόφιµα τα οποία διακινούνται, αποθηκεύονται 

συσκευάζονται, εκτίθενται και µεταφέρονται, 
προφυλάσσονται από κάθε µόλυνση, η οποία ενδέχεται να τα 
καταστήσει ακατάλληλα προς βρώση και επιβλαβή για την 
υγεία. 

• Για την αποφυγή της µικροβιακής επιµόλυνσης, το 
προσωπικό της επιχείρησης θα πρέπει να τηρεί τους κανόνες 
ατοµικής υγιεινής και να είναι εκπαιδευµένο ώστε να 
προλαµβάνει πιθανές αιτίες επιµόλυνσης κατά την παραλαβή 
πρώτων υλών, την αποθήκευση και διατήρηση, ιδιαίτερα στην 
ψύξη και την κατάψυξη, κατά την επεξεργασία και διάθεση 
των τροφίµων.  
• Για την αποφυγή της φυσικής επιµόλυνσης, θα πρέπει 
επιπλέον των παραπάνω, ο εξοπλισµός και η κτιριακή 
εγκατάσταση να είναι κατάλληλα για τα τρόφιµα, να 
συντηρούνται τακτικά και να διατηρούνται σε καλή 
κατάσταση. Επίσης, τα σκεύη και εργαλεία που 
χρησιµοποιούνται για το χειρισµό των τροφίµων θα πρέπει 
να αντικαθίστανται εφόσον έχουν υποστεί φθορές.  
Για την αποφυγή της χηµικής επιµόλυνσης, απαιτείται 
ιδιαίτερη προσοχή στο χειρισµό και την αποθήκευση χηµικών 
ουσιών, ειδικά αυτών που χρησιµοποιούνται για τον 



καθαρισµό, την απολύµανση, τη µυοκτονία και την 
απεντόµωση 
 
 
 
3.5.7. Καταπολέµηση τρωκτικών και εντόµων 
 

Πρέπει να θεσπιστούν επαρκείς διαδικασίες για να 
διασφαλιστεί ότι ελέγχονται τα έντοµα και τρωκτικά. 
• Τα έντοµα και τα τρωκτικά µεταφέρουν µεγάλο αριθµό 
παθογόνων µικροοργανισµών, καταστρέφουν τα τρόφιµα και τα 
υλικά συσκευασίας τους,  αποτελούν κίνδυνο για την υγεία 
των εργαζοµένων και είναι δείκτες της τήρησης κακών 
συνθηκών υγιεινής από την επιχείρηση. Οι χηµικές ουσίες 
που χρησιµοποιούνται για την καταπολέµησή τους είναι πολύ 
επικίνδυνες για τον άνθρωπο και απαιτείται ιδιαίτερη 
προσοχή και εξειδικευµένη γνώση για τη χρησιµοποίησή 
τους. 
• Σε κάθε επιχείρηση θα πρέπει να προβλέπεται ο έλεγχος 
των εντόµων, αρουραίων, ποντικιών και πουλιών.  
• Για τον έλεγχό τους θα πρέπει οι επιχειρήσεις να 
φροντίζουν: 
- Τον περιορισµό της εισόδου εντόµων και τρωκτικών στην 
επιχείρηση 
- Την κάλυψη των παραθύρων µε σίτες. 
- Την τοποθέτηση ηλεκτρικών παγίδων για τα έντοµα 
- Τη σωστή αποθήκευση και ανακύκλωση των προϊόντων που 
διατηρούνται σε θερµοκρασία περιβάλλοντος 
- Τις τακτικές επιθεωρήσεις και εάν χρειαστεί µε τη 
βοήθεια ειδικών συµβούλων 
- Τη χρήση εγκεκριµένων εντοµοκτόνων 
• Κατά τη χρήση των εντοµοκτόνων  θα πρέπει  
- να µην ψεκάζονται τρόφιµα και οι επιφάνειες να 
πλένονται και να απολυµαίνονται µετά τον ψεκασµό 
- τα ψεκαστικά υλικά να αποθηκεύονται σε ξεχωριστούς 
χώρους που κλειδώνουν µακριά από τους χώρους παραγωγής 
τροφίµων 
• Σε µεγάλες ξενοδοχειακές επιχειρήσεις συνιστάται η 
καταπολέµηση να γίνεται µε ειδικά για το σκοπό αυτό, 
συνεργεία.  
• Οι επιχειρήσεις θα  πρέπει να τηρούν σχετικό αρχείο. 

Στους χώρους παραγωγής, συνιστάται η χρήση χηµικών 
για την καταπολέµηση τρωκτικών και εντόµων να γίνεται 
όταν έχουν υπάρξει ενδείξεις για παρουσία τους και όχι 
προληπτικά 
 
 
3.5.8 Επικίνδυνες ουσίες   
 



Οι επικίνδυνες ή /και µη εδώδιµες ουσίες, 
συµπεριλαµβανοµένων των ζωοτροφών,  πρέπει να φέρουν την 
κατάλληλη σήµανση και να αποθηκεύονται σε χωριστούς και 
ασφαλείς περιέκτες 
• Τα τρόφιµα που έχουν µολυνθεί ή αυτά που έχει λήξει ο 
χρόνος διατήρησης τους πρέπει να αποµακρύνονται από τους 
χώρους των τροφίµων ή /και να φέρουν κάποιο διακριτικό 
γνώρισµα που να διευκολύνει την αναγνώρισή τους. Πρέπει 
να τοποθετούνται σε ξεχωριστούς χώρους από τα άλλα 
προϊόντα εάν υπάρχει ο κίνδυνος της επιµόλυνσης. 
 
• ∆οχεία ή περιέκτες κατασκευασµένοι για µη βρώσιµα και 
επικίνδυνα υλικά, όπως υλικά για τον καθαρισµό, πρέπει να 
είναι ευδιάκριτα σηµασµένοι, κλειστοί και να 
αποθηκεύονται µακριά από τους χώρους επεξεργασίας και 
αποθήκευσης των τροφίµων. ∆εν πρέπει µε οποιοδήποτε τρόπο 
τα παραπάνω υλικά να έρθουν σε επαφή µε τους περιέκτες 
των τροφίµων. 
 

Χηµικές ουσίες (π.χ. τα εντοµοκτόνα και οι χηµικές 
ουσίες καθαρισµού) ή άλλες µη εδώδιµες ουσίες που µπορούν 
να προκαλέσουν κίνδυνο στην υγεία πρέπει να φέρουν 
κατάλληλη σήµανση µε προειδοποίηση για την τοξικότητα και 
τη χρήση τους και να αποθηκεύονται σε χώρους ή ντουλάπια 
που κλειδώνουν. Επιπλέον θα πρέπει να καθορίζονται τα 
άτοµα που θα τα χειρίζονται,  τα οποία θα πρέπει να έχουν 
δεχθεί και ανάλογη εκπαίδευση γι’ αυτό.   
 
3.5.9. Κατάρτιση προσωπικού 
 

Οι υπεύθυνοι των επιχειρήσεων τροφίµων εξασφαλίζουν 
την επίβλεψη και την καθοδήγηση ή/ και κατάρτιση σχετικά 
µε την υγιεινή των τροφίµων όσων χειρίζονται τρόφιµα, 
ανάλογα µε τις εκτελούµενες εργασίες. 
• Το προσωπικό θα πρέπει να εκπαιδεύεται σε «βασικές 
αρχές υγιεινής και ασφάλειας των τροφίµων» και στις 
απαιτήσεις του παρόντα «οδηγού υγιεινής» σύµφωνα µε την 
επίσηµη εκπαίδευση του ΕΦΕΤ και να έχει τη βεβαίωση που 
του χορηγείται από τον ΕΦΕΤ για την τεκµηρίωση της 
εκπαίδευσής του.  
• Στις επιχειρήσεις τροφίµων που απαιτείται εφαρµογή 
πλήρους συστήµατος HACCP, οι υπεύθυνοι των επιχειρήσεων 
πρέπει να φροντίζουν, ώστε οι αρµόδιοι για την διατήρηση 
του συστήµατος HACCP στην επιχείρηση τροφίµων να έχουν 
καταρτισθεί επαρκώς στις αρχές του HACCP και το προσωπικό 
ις επιπλέον υποχρεώσεις που προκύπτουν από το σύστηµα . στ

 
 
 
 



 
ΕΝΟΤΗΤΑ 3.6.  

 ΣΗΜΕΙΑ ΕΛΕΓΧΟΥ 
 

Οι πρώτες ύλες, τα συστατικά, τα ενδιάµεσα προϊόντα 
και τα τελικά προϊόντα τα οποία προσφέρονται για τον 
πολλαπλασιασµό παθογόνων µικροοργανισµών ή το σχηµατισµό 
τοξινών, πρέπει να διατηρούνται σε κατάλληλες 
θερµοκρασίες.  

• Επιτρέπεται η παραµονή τροφίµων εκτός χώρων ελεγχόµενης 
θερµοκρασίας για διάστηµα µικρότερο των τεσσάρων ωρών , 
όταν αυτό επιβάλλεται από πρακτικούς λόγους χειρισµού 
κατά την παρασκευή, τη µεταφορά, την αποθήκευση, την 
έκθεση και το σερβίρισµα των τροφίµων. 
 

Όταν τα τρόφιµα διατηρούνται ή σερβίρονται σε χαµηλή 
θερµοκρασία, πρέπει να ψύχονται το συντοµότερο δυνατό 
µετά την τελευταία θέρµανση, ή εάν δεν χρησιµοποιείται 
θέρµανση τότε τα τρόφιµα ψύχονται µετά το τελικό στάδιο 
παρασκευής σε τέτοια θερµοκρασία που προστατεύεται η 
ασφάλεια τους 
 

Σηµεία 
Ελέγχου 

Κίνδυνος  Προληπτικά µέτρα 
ελέγχου* 

Παρακολούθηση  

Προµήθεια 
Παραλαβή 
συστατικών 

• Η παραλαβή 
συστατικών που 
έχουν 
επιµολυνθεί  µε 
µικροοργανισµού
ς, χηµικές 
ουσίες  ή ξένες 
ύλες. 
 

• Προµήθεια από 
αξιόπιστους 
προµηθευτές 
• Καθορισµένες 
συνθήκες µεταφοράς/ 
παραλαβής 
(θερµοκρασία/ 
ηµεροµηνία για 
ευαλλοίωτα) 

• Έλεγχος των 
οχηµάτων διανοµής 
• Έλεγχος των 
κωδικών  
ηµεροµηνίας, των 
θερµοκρασιών 
µεταφοράς, της 
κατάστασης του 
τροφίµου και της 
συσκευασίας 

∆ιατήρηση 
πρώτων 
υλών 
(συστατικώ
ν) 

• Ανάπτυξη 
µικροοργανισµών 
από ακατάλληλες 
συνθήκες ή 
παρατεταµένου 
χρόνου 
αποθήκευσης 
 
• Επιµόλυνση 
των τροφίµων 
από µη τήρηση 
κανόνων 
υγιεινής κατά 
την αποθήκευση 

• Αποθήκευση στις 
κατάλληλες 
θερµοκρασίες 
 
• Τήρηση 
ανακύκλωσης των 
προϊόντων 
 
 
• Κάλυψη/πακετάρισµ
α των προϊόντων και 
σωστή τοποθέτηση 
στα ψυγεία 
• ∆ιαχωρισµός ωµών 

• Έλεγχος των 
θερµοκρασιών 
 
• Έλεγχος  
ηµεροµηνίας λήξης 
 
 
 
• Εποπτικοί 
έλεγχοι 
 
 
 
 



/µαγειρεµένων 
τροφίµων 

 

Απόψυξη 
συστατικών 
ή/ και 
τροφίµων 

• Η ανάπτυξη 
µικροοργανισµών 

• Απόψυξη των 
συστατικών ή των 
τροφίµων σε 
θερµοκρασία από 2 οC 
έως 5 οC ή σε 
τρεχούµενο νερό 
θερµοκρασίας 
µικρότερης των 21 οC 

• Έλεγχος 
θερµοκρασιών 
απόψυξης 

 
Προετοιµασ
ία 

 
• Η ανάπτυξη 
µικροοργανισµών 
λόγω παραµονής 
των τροφίµων σε 
θερµοκρασία 
περιβάλλοντος, 
 
 
 
 
 
• Αλληλοµόλυνση  
των τροφίµων  
     
(Επιµόλυνση µε   
       
µικρ/σµούς, 
      χηµικές 
ουσίες ή   
     ξένα 
σώµατα) 
 

 
• Περιορισµένος 
χρόνος παραµονής 
των προϊόντων στην 
θερµοκρασία της 
κουζίνας 
 
 
 
 
 
 
• Χρήση καθαρού 
εξοπλισµού 
• Καλή ατοµική 
υγεία και υγιεινή 
του προσωπικού 
• Εφαρµογή κανόνων 
υγιεινής για την 
αποφυγή 
αλληλοµόλυνσης-
Εκπαίδευση 
προσωπικού 
• ∆ιαχωρισµός ωµών 
/µαγειρεµένων 
τροφίµων 
 

 
• Εποπτικοί 
έλεγχοι 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
• Εφαρµογή 
προγράµµατος 
καθαρισµού 
• Έλεγχος 
βιβλιαρίων  
υγείας 
• Εποπτικός 
έλεγχος για τους 
χειρισµούς του 
προσωπικού  
• Έλεγχος αρχείων 
εκπαίδευσης 
προσωπικού 
 
 
 

 
Θερµική 
Επεξεργασί
α 

 
• Επιβίωση 
µικροοργανισµών 
 
 
 
 
 
 
 
 

 
• Η θερµοκρασία 
στο εσωτερικό των 
τροφίµων να φθάνει 
τους 75οC ή τους 70 
οC για 2 min 
• Στην περίπτωση 
του χοιρινού ή των 
µπιφτεκιών τους 
68.3 οC για 15 sec 

 
• Έλεγχος των 
θερµοκρασιών  
 
 
 
 
 
 
 
 



 
 
 
• Χηµική 
επιµόλυνση λόγω 
επανειληµµένης 
χρήση λιπών και 
ελαίων κατά το 
τηγάνισµα 
 

 
 
 
 
• Χρήση 
κατάλληλων λιπών 
και ελαίων ∆ιήθηση 
πριν από τη χρήση 
Θέρµανση σε θ/α 
≤180 οC, 
περιορισµένος 
αριθµός χρήσεων των 
λιπών και ελαίων  
  
 

 
 
 
• Εποπτικός, 
οργανοληπτικός 
έλεγχος (οσµή, 
γεύση, χρώµα) 
 

Ψύξη • Ανάπτυξη 
σποριογόνων 
µικροοργανισµών
,που επιβίωσαν 
της θέρµανσης, 
 
 
 
 
• Επιπλέον 
επιµόλυνση 
 
 

• Tαχεία ψύξη 
των τροφίµων από 60 
οC σε 10 οC σε 
χρονικό διάστηµα ≤ 
2 ωρών, αλλά να µην 
υπερβαίνει τις 3 
ώρες 
• ∆ιατήρηση µετά 
την ταχεία ψύξη σε 
θ/α ≤ 5οC 
• (Καθορισµός 
κατάλληλου χρονικού 
διαστήµατος για  
σερβίρισµα). 
• ∆ιατήρηση των 
τροφίµων 
καλυµµένων, όπου 
είναι δυνατό. 

• Έλεγχος του 
χρόνου και της 
θερµοκρασίας 
ψύξης 

∆ιατήρηση 
µε ψύξη 

• Ανάπτυξη 
µικροοργανισµών 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
• Επιπλέον 
επιµόλυνση 
•  

• ∆ιατήρηση σε 
θερµοκρασία  ≤ 5 °C 
• Χρήση καθαρού 
εξοπλισµού 
• ∆ιατήρηση των 
τροφίµων µε 
κάλυµµα, όπου είναι 
δυνατό. 
• Σωστή τοποθέτηση 
των έτοιµων για 
κατανάλωση τροφίµων 
στο ψυγείο . 

• Έλεγχος του 
χρόνου και της 
θερµοκρασίας 
διατήρησης 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
• Εποπτικοί 
έλεγχοι 



Επαναθέρµανσ
η 

• Επιβίωση  
µικροοργανισµών 

• Αναθέρµανση των 
τροφίµων που 
διατηρούνται σε 
ψύξη σε  
θερµοκρασία 
µεγαλύτερη των 75οC  
(στο κέντρο) 
 

• Έλεγχος της 
θερµοκρασίας 
αναθέρµανσης 
 

∆ιατήρηση 
σε 
κατάψυξη 

• Ανάπτυξη 
µικροοργανισµών 
 
 
• Επιπλέον 
επιµόλυνση 

• ∆ιατήρηση σε 
θερµοκρασία  ≤ - 
18°C  
 
 
 
• Κάλυψη 
/περιτύλιγµα των 
τροφίµων, σωστή 
τοποθέτηση στον 
καταψύκτη  
• Ανακύκλωση των 
προϊόντων 

• Έλεγχος και 
καταγραφή της 
θερµοκρασίας 
κατάψυξης 
 
• Εποπτικοί 
έλεγχοι 
 
• Έλεγχος  
ηµεροµηνίας 
λήξεως  

∆ιατήρηση 
µε 
θέρµανση 

• Ανάπτυξη 
µικροοργανισµών 
• Ανάπτυξη 
σποριογόνων 
µικροοργανισµών
, που επιβίωσαν 
της θέρµανσης, 
  
• Επιπλέον 
επιµόλυνση 

• ∆ιατήρηση των 
τροφίµων σε 
θερµοκρασία 
µεγαλύτερη από 60oC 
 
 
 
 
 
• Χρήση καθαρού 
εξοπλισµού και 
καθαρών σκευών και 
εργαλείων,  
• Χρήση κατάλληλων 
βιτρινών έκθεσης 
των τροφίµων  
• ∆ιατήρηση µε 
κάλυµµα, όπου είναι 
δυνατό.  

• Έλεγχος της 
θερµοκρασίας 
διατήρησης των 
τροφίµων 
 
 
 
 
• Εποπτικοί 
έλεγχοι 

Ζεστό 
σερβίρισµα 
 

• Ανάπτυξη 
µικροοργανισµών 

• Κατανάλωση εντός 
4 ωρών µετά το 
σερβίρισµα 

 

Κρύο 
σερβίρισµα 
 

• Ανάπτυξη 
µικροοργανισµών 

• Κατανάλωση εντός 
4 ωρών µετά το 
σερβίρισµα 

 



 

− Οι προτεινόµενοι έλεγχοι είναι ενδεικτικοί της καλής πρακτικής 

και ισχύουν για ορισµένες κατηγορίες τροφίµων µόνο. 

− Για παράδειγµα, µερικά κοµµάτια κρέατος ίσως δεν έχουν 

συγκεκριµένη µόλυνση στο κέντρο τους και το ψήσιµό τους σε 

θερµοκρασίες µικρότερες από 75οC (σπάνια) είναι αποδεκτό. 

− Μερικά τρόφιµα ή ποτά µπορεί να απαιτούν διαφορετική µεταχείριση 

και προετοιµασία. 

 

− Κάθε ευαλλοίωτο έτοιµο προς κατανάλωση τρόφιµο το οποίο έχει 

διατηρηθεί σε θερµοκρασίες µεταξύ 5 οC και 60 οC: 

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

καταναλώνεται αµέσως 

Β) για χρονικό διάστηµα από 2 ώρες έως 4 ώρες, πρέπει να 

καταναλώνεται αµέσως 

Γ) για χρονικό διάσηµα µεγαλύτερο των 4 ωρών, πρέπει απορρίπτεται και 

να  µην καταναλώνεται 

 

 
 
 
 

ΕΝΟΤΗΤΑ 3.6.  

 ∆ΙΑΓΡΑΜΜΑΤΑ ΡΟΗΣ   

Κατηγορία 1. Προετοιµασία γευµάτων 

Στην Κατάψυξη Στην Ψύξη Ξηρά Αποθήκευση

3. ∆ιατήρηση 

2. Παραλαβή  

καθα

5. Προετοιµασία (πλύσιµο, 
ρισµός, αποφλοίωση, τεµαχισµός,
1. Προµήθεια  
4. Απόψυξη



2. Παραλαβή 

3. ∆ιατήρηση 

Στην Κατάψυξη Στην Ψύξη Ξηρά Αποθήκευση

5. Προετοιµασία (πλύσιµο, 
καθαρισµός, αποφλοίωση, 
τεµαχισµός, ανάµιξη) 

4. Απόψυξη

1. Προµήθεια  

Κατάψυξη 

Θερµική 
επεξεργασία

Περαιτέρω προετοιµασία 
(γαρνίρισµα, διακόσµηση, 

µεριδοποίηση, συσκευασία) 

Απόψυξη 

∆ιατήρηση στην ψύξη 

Κατηγορία 2: Προετοιµασία ειδών Ζαχαροπλαστικής 

Σερβίρισµα (Ζεστό, κρύο) 



 
ΕΠΙΛΟΓΟΣ - ΣΥΜΠΕΡΑΣΜΑ 

 
 Με βάση όλα όσα προαναφέραµε και στηριζόµενοι σε µία 
έρευνα, η διεξαγωγή της οποίας έγινε µέσω ερωτηµατολογίων 
τα οποία απαντήθηκαν από εκπροσώπους διαφόρων 
ξενοδοχειακών µονάδων (Ά & ΄Β κατηγορίας), οδηγηθήκαµε σε 
συµπεράσµατα τα οποία θα αναπτύξουµε παρακάτω. 
 Τα ερωτηµατολόγια που δόθηκαν για τη διεκπεραίωση 
της έρευνας περιείχαν ερωτήσεις, οι απαντήσεις των οποίων 
µας βοηθούν στο να καταλάβουµε κατά πόσο το επίπεδο 
καθαριότητας στις σύγχρονες ξενοδοχειακές µονάδες 
επαληθεύει τη θεωρία µας. 
Αυτό λοιπόν που συµπεραίνουµε είναι ότι η πλειοψηφία των 
ξενοδοχειακών µονάδων που συµµετείχαν στην έρευνα, 
ανεξάρτητα από την κατηγορία τους και τη δυναµικότητά 
τους, δίνουν την ίδια σηµασία στο θέµα της καθαριότητας. 
Οι ερωτήσεις στο τµήµα του housekeeping αφορούσαν στα 
κριτήρια της πρόσληψης του προσωπικού καθώς και τη 
σχετική του κατάρτιση, τις αρµοδιότητες των θαλαµηπόλων 
και τον έλεγχο της εργασίας τους, τον µηχανικό εξοπλισµό 
που χρησιµοποιείται. Στο τµήµα της κουζίνας οι ερωτήσεις 
περιστρέφονται γύρω από την εφαρµογή του συστήµατος 
HACCP, καθώς επίσης και ερωτήσεις για τον έλεγχο της 
ποιότητας των προϊόντων. Επιπλέον, και στα δύο 
ερωτηµατολόγια περιέχονται ερωτήσεις που αφορούσαν στα 
κριτήρια της αγοράς προϊόντων αλλά και στις εντυπώσεις 
των πελατών. 
 Τα συµπεράσµατα που βγήκαν από αυτήν την έρευνα 
είναι ότι στις περισσότερες περιπτώσεις η θεωρία 
συµβαδίζει µε την πράξη. Πιο συγκεκριµένα, στο τµήµα του 
housekeeping παρατηρούµε οµοιότητες στα κριτήρια για την 
πρόσληψη του προσωπικού, µε δηµοφιλέστερα την υγεία, την 
εµπειρία και τον χαρακτήρα, όπως και στον µηχανικό 
εξοπλισµό. Ο έλεγχος απόδοσης του προσωπικού καθώς και ο 
έλεγχος ποιότητας των εργασιών στην συντριπτική 
πλειοψηφεία των ξενοδοχείων γίνεται καθηµερινά από τον 
προϊστάµενο του τµήµατος. 
 Στα ερωτηµατολόγια που αφορούσαν το τµήµα της 
κουζίνας παρατηρήσαµε ότι όλες οι µονάδες εφαρµόζουν 
σύστηµα HACCP ενώ σχεδόν όλοι συνεργάζονται και µε 
προµηθευτές που εφαρµόζουν και αυτοί σύστηµα HACCP. Ο 
έλεγχος του συστήµατος HACCP γίνεται στις περισσότερες 
µονάδες από την TUV Hellas, αλλά παρατηρούµε διαφορές 
στην συχνότητα των ελέγχων από µονάδα σε µονάδα.  
 Όσο αφορά στον τοµέα των παραπόνων από τους πελάτες  
παρατηρούµε πολύ λίγα στο τµήµα του housekeeping και 
εντοπίζονται στην ποιότητα του δωµατίου παρά στο επίπεδο 
καθαριότητας ενώ στο τµήµα της κουζίνας είναι ελάχιστα 
και δεν αφορούν ούτε αυτά το επίπεδο καθαριότητας. 



Τέλος, βλέπουµε ότι τα ξενοδοχεία προτιµούν να 
προσλαµβάνουν φοιτητές τουριστικών επιχειρήσεων ή άλλων 
συγγενικών σχολών και στα δύο τµήµατα των µονάδων τους.  
 

ΒΙΒΛΙΟΓΡΑΦΙΑ 
 
Donald E. Lundberg   <<Ξενοδοχειακές και 
Επισιτιστικές Επιχειρήσεις>> 
 
Κουκούλης   <<∆ιοίκηση και Τεχνική Εστιατορίου>> 
 
Ντόντη   <<Υπηρεσία Ορώφων>> 
 
Καραγιάννης <<Έρευνα Τουριστικής Αγοράς: Έρευνα 

µε ερωτηµατολόγια>> 
 
Τζωρακοελευθεράκης  <<∆ιοίκηση Επισιτιστικών 

Επιχειρήσεων>> 
 
∆ιαδίκτυο  www.efet.gr
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