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ΜΕΡΟΣ 1   ΓΕΝΙΚΑ 

 

 

1.1 Εισαγωγή.  

Ο παρών «Οδηγός Ορθής Πρακτικής» είναι ένα εγχειρίδιο που απευθύνεται στους υπευθύνους 

των επιχειρήσεων παραγωγής Ζαχαρωδών προϊόντων για την συµµόρφωση προς τις διατάξεις 

της ΚΥΑ 15523 ΦΕΚ 1187Β' 31-08-2006 σχετικά µε την υγιεινή των τροφίµων η οποία 

εκδόθηκε συµπληρωµατικά προς τον Κοινοτικό Κανονισµό ΕΚ/852/2004  του Ευρωπαϊκού 

Κοινοβουλίου & Συµβουλίου. 

Η εκπόνηση του παρόντος οδηγού πραγµατοποιήθηκε λαµβάνοντας υπόψη τον Κοινοτικό 

Κανονισµό ΕΚ/852/2004  του Ευρωπαϊκού Κοινοβουλίου & Συµβουλίου, η οποία 

ενθαρρύνει τις επιχειρήσεις τροφίµων, µεταξύ των οποίων περιλαµβάνονται και οι 

επιχειρήσεις  ζαχαρωδών προϊόντων, να εκδίδουν Οδηγούς Ορθής Πρακτικής.  

 

Σκοπός της συγγραφής του "Οδηγού Ορθής Πρακτικής" είναι η δηµιουργία ενός 

χρήσιµου εγχειριδίου για τις επιχειρήσεις ζαχαρωδών προϊόντων. Στο εγχειρίδιο 

αυτό περιγράφονται µεταξύ άλλων, τα µέτρα υγιεινής που πρέπει να εφαρµόζονται από 

τις επιχειρήσεις  ζαχαρωδών προϊόντων, προκειµένου να διασφαλίζεται η υγιεινή των 

τροφίµων και η συµµόρφωση µε τη νοµοθεσία. 
 

Η εκπόνηση του Οδηγού πραγµατοποιήθηκε µε βάση: 

• τον διεθνή κώδικα πρακτικής – γενικές αρχές υγιεινής των τροφίµων του Codex 

Alimentarius (Recommended International Code of Practice, General Principles of Food 

Hygiene of the Codex Alimentarius) 

• την ΚΥΑ 15523 ΦΕΚ 1187Β' 31-08-2006 σε εφαρµογή του Κοινοτικού Κανονισµού 

852/2004/ΕΚ του Ευρωπαϊκού Κοινοβουλίου και Συµβουλίου. 

• την ισχύουσα Νοµοθεσία για τον συγκεκριµένο επαγγελµατικό κλάδο 

• τον Κώδικα  Τροφίµων και Ποτών, 

• την Υγειονοµική ∆ιάταξη  Αριθµ.  Υ1γ/Γ.Π/οικ. 96967 (ΦΕΚ 2718/τεύχος β’/8-10-2012) 

• την σχετική Βιβλιογραφία (Παράρτηµα 7) 

• Νοµοθεσία για Υλικά σε επαφή µε τρόφιµα Κανονισµός 1935/2004/ΕΚ και Κανονισµός 

10/2011/ΕΚ 

• Νοµοθεσία για Πρόσθετα Κανονισµός ΕΚ 1131/2011, Κανονισµός (ΕΕ) αριθµ. 

1130/2011, Κανονισµό (ΕE) 1131/2011, Κανονισµός (ΕΚ) αριθ. 1333/2008 

• ΥΑ Α5/288/23-01-86 όπως έχει τροποποιηθεί και ισχύει  
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Στον οδηγό αναφέρονται οι γενικές και οι ειδικές απαιτήσεις που αφορούν την εφαρµογή 

των Κανόνων Ορθής Πρακτικής στις επιχειρήσεις ζαχαρωδών προϊόντων. Οι απαιτήσεις 

της νοµοθεσίας παρατίθενται στο αριστερό τµήµα του κειµένου (Απαιτήσεις της νοµοθεσίας, 

Γενικές και Ειδικές απαιτήσεις), ενώ στο δεξιό τµήµα δίνονται σαφείς οδηγίες για τη 

συµµόρφωση µε τη νοµοθεσία ("Συµβουλές Ορθής Πρακτικής"). 

 

Ο οδηγός περιγράφει σε ολοκληρωµένη µορφή τα µέτρα που θα πρέπει να εφαρµόζουν οι 

επιχειρήσεις ζαχαρωδών προϊόντων , προκειµένου να ακολουθούν τους συγκεκριµένους 

κανόνες ορθής πρακτικής . Επιπροσθέτως ο οδηγός δίνει πληροφορίες για την ορθή 

πρακτική και τους παράγοντες που επιδρούν περισσότερο στην ποιότητα και στην ασφάλεια 

των τροφίµων 

Η εκπόνηση του «Οδηγού Ορθής Πρακτικής» έγινε από τον κ. Θεόδωρο Καπούταγλη, 

σύµβουλο της ΕΝΩΣΗΣ ΒΙΟΜΗΧΑΝΙΩΝ-ΒΙΟΤΕΧΝΙΩΝ ΖΑΧΑΡΩ∆ΩΝ ΕΛΛΑ∆ΑΣ 

(ΕΒΒΖΕ). 

Η αξιολόγηση του «Οδηγού Ορθής Πρακτικής» έγινε από Ειδική Επιστηµονική 

Επιτροπή που ορίσθηκε από το ∆ιοικητικό Συµβούλιο του ΕΦΕΤ και στην οποία 

συµµετείχαν οι: 

ο κ . Παναγιώτης Αξιώτης, ειδικό επιστηµονικό προσωπικό του ΕΦΕΤ, 

ο κ. ∆ηµήτριος Καριώτογλου, Γεωπόνος - ∆ρ. Χηµείας, υπάλληλος του ΕΦΕΤ 

ο κ. Ευάγγελος Μουρελάτος Χηµικός Μηχανικός, ΜΒΑ υπάλληλος του ΕΦΕΤ, 
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1.2  Επιχειρήσεις ζαχαρωδών προϊόντων που περιλαµβάνονται στο πεδίο εφαρµογής του 

παρόντος «Οδηγού Ορθής Πρακτικής» 

Α. Στο πεδίο εφαρµογής του παρόντος «Οδηγού» περιλαµβάνονται όλες οι επιχειρήσεις 

παραγωγής ζαχαρωδών προϊόντων και συγκεκριµένα: 

 

• Σοκολατοποιίας (τρούφα, κουβερτούρα, σοκολατάκια) 

• Κουφετοποιίας (µε γέµιση αµυγδάλου, σοκολάτας) 

• Χαλβαδοποιίας-Ταχινοποιίας 

• Λουκουµοποιίας 

• Καραµελοποιίας (καραµέλες, γλειφιτζούρια, τσίχλες, παστίλιες, φρουί ζελέ, φρουί 

γλασσέ) 

• Μαρµελαδοποιίας 

• Σιροπιαστών και Γλυκών ταψιού 

• Αρτοποιηµάτων (κουλουράκια, µπισκότα, είδη αρτοποιίας) 

• Γλυκών κουταλιού 
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1.3 Σύστηµα διασφάλισης της υγιεινής των τροφίµων βασισµενο στις αρχες του 
ΗΑCCP 

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

τροφίµων και αφορά την προστασία του καταναλωτή µε την παραγωγή τροφίµων τα 

οποία δεν θα προκαλέσουν βλάβη στην υγεία του καταναλωτή. Αποτελεί ηθική και νοµική 

υποχρέωση του παρασκευαστή και των δηµοσίων αρχών αλλά και πρωταρχικής σηµασίας 

απαίτηση του καταναλωτή. Η εφαρµογή µιας διαδικασιας βασισµενης στις αρχες του ΗΑCCP 

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

ικανή να διασφαλίσει την παραγωγή ασφαλών προϊόντων και αποτελεί µια συστηµατική 

προσέγγιση στην αναγνώριση των µικροβιολογικών, χηµικών και φυσικών κινδύνων της 

παραγωγικής διαδικασίας, στην εκτίµηση των κινδύνων και τελικά στον έλεγχο τους. 

Η εφαρµογή της ανωτέρω διαδικασιας έχει ως στόχο τη διασφάλιση της υγιεινής των 

τροφίµων και εντοπίζει σε κάθε στάδιο της παραγωγικής διαδικασίας, τους πιθανούς 

µικροβιολογικούς, χηµικούς και φυσικούς κινδύνους, διερευνά τις πιθανές αιτίες και τα 

αναµενόµενα αποτελέσµατα, και εγκαθιστά τους αναγκαίους µηχανισµούς ελέγχου. 

Επισης τονίζει το ρόλο που έχει ο κάθε παραγωγός τροφίµων στη πρόληψη και επίλυση 

προβληµάτων. Η διαπίστωση της απώλειας ελέγχου δεν γίνεται πλέον µόνο από τις αρµόδιες 

αρχές µε τη βοήθεια επιθεωρήσεων και αναλύσεων στα τελικά προϊόντα. Η εφαρµογή 

µιας διαδικασιας βασισµένη στις αρχες του ΗΑCCP, εκτός από την εγγύηση για την 

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

επιχείρησης και στην αποτελεσµατικότερη ανταπόκριση σε πιθανά προβλήµατα. Επιπλέον, 

µπορεί να συµβάλλει στη διευκόλυνση της διαδικασίας ελέγχου από τις αρµόδιες κρατικές 

αρχές αλλά και στη αύξηση της εµπιστοσύνης στον τοµέα της ασφάλειας της παγκόσµιας 

εµπορίας τροφίµων. Το σύστηµα ΗΑCCP, βασίζεται σε 7 βασικές αρχές οι οποίες 

παρατίθενται παρακάτω: 

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

των απαραίτητων προληπτικών µέτρων για τον έλεγχο τους 

             Το πρώτο βήµα κατά την ανάπτυξη ενός σχεδίου ΗΑCCΡ είναι ο προσδιορισµός και 

αναγνώριση των πιθανών κινδύνων που συνδέονται µε την παραγωγή των τροφίµων σε 

όλα τα στάδια που περιλαµβάνει την παραλαβή των πρώτων υλών , την παραγωγική 

διαδικασία, την επεξεργασία και τη διανοµή των προϊόντων µέχρι την τελική 

κατανάλωσή τους.  Περιλαµβάνει επίσης την αξιολόγηση της πιθανότητας εµφάνισης 

των κινδύνων και προσδιορισµό των προληπτικών µέτρων για τον έλεγχο αυτών. 
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Αρχή 2   Προσδιορισµός των κρίσιµων σηµείων ελέγχου (Critical Control Point) 

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

στα οποία µπορεί να εφαρµοστεί έλεγχος απαραίτητος για την πρόληψη ή 

εξάλειψη ή τη µείωση σε αποδεκτά επίπεδα ενός κινδύνου για την ασφάλεια των 

τροφίµων. Ο προσδιορισµός ενός Κρίσιµου Σηµείου Ελέγχου απαιτεί µια λογική 

προσέγγιση. 

 

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

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

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

Το κρίσιµο όριο είναι η τιµή / κριτήριο το οποίο διαχωρίζει το αποδεκτό από τη µη 

αποδεκτό. 

Αρχή 4 Σύστηµα παρακολούθησης για κάθε κρίσιµο σηµείο ελέγχου. 

∆ηµιουργείται ένα ολοκληρωµένο σύστηµα ελέγχου, στο οποίο καθορίζονται σαφώς 

οι απαιτήσεις εποπτείας, ελέγχου και καταγραφής για τη διατήρηση των κρίσιµων 

σηµείων ελέγχου εντός των Κρισίµων Ορίων. 

 

Αρχή 5 Καθιέρωση των διορθωτικών ενεργειών για κάθε κρίσιµο σηµείο ελέγχου 

Καθορίζονται οι διαδικασίες για την ανάληψη διορθωτικών ενεργειών σε περιπτώσεις 

κατά τις οποίες διαπιστώνονται αποκλίσεις και κατανέµονται οι αρµοδιότητες για την 

εφαρµογή τους. Στις διορθωτικές ενέργειες περιέχονται τόσο όσες αφορούν στην 

επαναφορά της διεργασίας εντός των αποδεκτών ορίων, όσο και όσες αφορούν στη 

διαχείριση των παραχθέντων προϊόντων κατά το χρόνο στον οποίο η διαδικασία ήταν 

εκτός ελέγχου. 

 

Αρχή 6 Καθιέρωση διαδικασιών επαλήθευσης και επικύρωσης του συστήµατος ΗΑCCP 

Πρέπει να αναπτυχθούν όλες οι αναγκαίες διαδικασίες επαλήθευσης για τη σωστή 

συντήρηση του συστήµατος ΗΑCCΡ και τη διασφάλιση της οµαλής και 

αποτελεσµατικής του λειτουργίας. 

 

Αρχή 7 Καθιέρωση της τεκµηρίωσης της λειτουργίας του συστήµατος ΗΑCCΡ 

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

πιστοποιείται η σωστή εφαρµογή του συστήµατος ΗΑCCΡ, θα ελέγχεται η εκτέλεση 

των διορθωτικών ενεργειών (στις περιπτώσεις απόκλισης) και κατά τον τρόπο αυτό 

θα αποδεικνύεται η παραγωγή ασφαλών προϊόντων στις ελεγκτικές αρχές . 
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ΜΕΡΟΣ 2 ΕΚΠΑΙ∆ΕΥΣΗ ΠΡΟΣΩΠΙΚΟΥ ΣΕ ΚΑΝΟΝΕΣ ΟΡΘΗΣ ΠΡΑΚΤΙΚΗΣ 

 

 

 

2.1 Γενικά  

Οι µη ορθές πρακτικής υγιεινής του προσωπικού µιας επιχείρησης ζαχαρωδών προϊόντων, 

αποτελούν µεγάλο κίνδυνο επιµόλυνσης για τα τρόφιµα και γι '  αυτό το προσωπικο θα πρέπει 

να εκπαιδεύεται σε οδηγίες εργασίας και σε κανόνες ορθής πρακτικής ανάλογα µε τη θέση 

του στην επιχείρηση. Η εκπαίδευση του προσωπικού, είναι νοµική απαίτηση (Κανονισµος 

(ΕΚ) 852/2004). Οι προυποθεσεις υλοποιησης των προγραµµατων εκπαιδευσης 

καθορίζονται απο την Υπ. Απόφαση 14708 (ΦΕΚ 1616Β') 17.08.2007. 

 

Το προσωπικό είναι δυνατόν να µεταφέρει επικίνδυνους µικροοργανισµούς στα τρόφιµα ως 

εξής: 

• Κατά τις µετακινήσεις του προσωπικού µεταξύ των διαφόρων τµηµάτων των 

εγκαταστάσεων της επιχείρησης και ιδιαίτερα κατά την επίσκεψη τους σε βοηθητικούς 

χώρους όπως π.χ. στις τουαλέτες. 

• Με επιµόλυνση των χεριών τους από τις διάφορες προσωπικές τους συνήθειες όπως π.χ. 

να ακουµπούν µε τα χέρια τα µαλλιά τους ή την µύτη τους Το ανθρώπινο σώµα φιλοξενεί 

πολλούς µικροοργανισµούς στη µύτη, στο στόµα, στο σάλιο, στα µαλλιά και στον 

εντερικό σωλήνα. Όλα αυτά αποτελούν εστίες µόλυνσης για τα χέρια του προσωπικού. 

• Σε προβλήµατα υγείας που οφείλονται σε µικροοργανισµούς οι οποίοι µεταφέρονται 

µε τα τρόφιµα. 

Γενικότερα κατά την εκπαίδευση του προσωπικού θα πρέπει να λαµβάνονται υπόψη τα 

παρακάτω: 

• Το προσωπικό που χειρίζεται άµεσα τα προϊόντα της καθε επιχειρησης, θα πρέπει να 

δέχεται εκτός απο την γενικη εκπαιδευση στις βασικες αρχες υγιεινης για τα τροφιµα και 

ειδική εκπαίδευση που σχετιζεται µε τα παραγοµενα προιοντα της επιχειρησης. 

• Για τα άτοµα των οποίων µητρική γλώσσα δεν είναι η Ελληνική ή παρουσιάζουν 

προβλήµατα εκµάθησης, χρειάζεται να δίδεται ιδιαίτερη προσοχή κατά την εκπαίδευση. 

• Απαιτείται ειδική εποπτεία του νεοπροσληφθέντος προσωπικού για την σωστή τήρηση των 

κανόνων ορθής πρακτικής διότι δεν έχει επαρκή εµπειρία στο χειρισµό των τροφίµων. 
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ΜΕΡΟΣ 3    ΚΑΝΟΝΕΣ ΥΓΙΕΙΝΗΣ ΓΙΑ ΤΙΣ ΕΠΙΧΕΙΡΗΣΕΙΣ ΠΑΡΑΓΩΓΗΣ    

                    ΖΑΧΑΡΩ∆ΩΝ ΠΡΟΙΟΝΤΩΝ  

 

 

ΚΕΦΑΛΑΙΟ Ι  ΓΕΝΙΚΕΣ ΑΠΑΙΤΗΣΕΙΣ ΓΙΑ ΤΙΣ ΕΓΚΑΤΑΣΤΑΣΕΙΣ ΤΩΝ   
                           ΕΠΙΧΕΙΡΗΣΕΩΝ  ΠΑΡΑΓΩΓΗΣ ΖΑΧΑΡΩ∆ΩΝ ΠΡΟΙΟΝΤΩΝ 

 

 
Νοµική Απαίτηση Κανον. (ΕΚ) 852/2004 Συµβουλές Ορθής Πρακτικής 

Παράρτηµα ΙΙ Κεφάλαιο Ι. Γενικές απαιτήσεις 

για τους χώρους τροφίµων 

 

1.Οι χώροι τροφίµων πρέπει να διατηρούνται  

καθαροί και σε καλή κατάσταση 

 

• Η υποδοµή των χώρων θα πρέπει να είναι 

σχεδιαµένη κατάλληλα για κάθε είδος 

επιχείρησης και ειδικότερα για κάθε είδος 

τροφίµου που παρασκευάζεται σε αυτό το 

χώρο, ώστε να πετυχαίνεται αποτελεσµατικός 

καθαρισµός και να αποφεύγεται η 

διασταυρούµενη επιµόλυνση/ 

• Οι εσωτερικοί χώροι του κτιρίου και ο 

εξοπλισµός, συµπεριλαµβανοµένων του 

φωτισµού και του εξαερισµού θα πρέπει να 

διατηρούνται πάντα καθαροί. 

• Οι χώροι και ο εξοπλισµός θα πρέπει να 

συντηρούνται έτσι ώστε να επιτυγχάνεται ο 

αποτελεσµατικός καθαρισµός τους. 

• Ο εξοπλισµός των χώρων των τροφίµων θα 

πρέπει να είναι κινητός ή να τοποθετείται 

έτσι ώστε να υπάρχει αρκετή απόσταση από 

το έδαφος, τους τοίχους και τις συσκευές 

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 µικρο-

συσκευές, τα εργαλεία και τα σκεύη 

παρασκευής 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 πετυχαίνεται 

αποτελεσµατικά ο καθαρισµός αλλά και να 
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µη επιµολύνονται τα τρόφιµα. 

• Οι εσωτερικές επιφάνειες του κτιρίου και ο 

εξοπλισµός, συµπεριλαµβανοµένων του 

φωτισµού και του εξαερισµού, θα πρέπει να 

διατηρούνται σε καλή κατάσταση, ώστε να 

µην αποτελούν εστίες µόλυνσης για τα 

ζαχαρώδη προϊόντα. 

• Με τον τρόπο αυτό επιτυγχάνεται ο αποτε-

λεσµατικός καθαρισµός των επιφανειών και 

διασφαλίζεται η προστασία της υγιεινής των 

τροφίµων από τυχόν επιµολύνσεις 

• Πρέπει να γίνεται έλεγχος (σε δάπεδα, 

τοίχους, οροφές, πόρτες, παράθυρα) για τον 

εντοπισµό προβληµάτων (π.χ. ρωγµές) και 

να λαµβάνονται τα αναγκαία µέτρα επιδιόρ-

θωσης αυτών. 
2. Ο σχεδιασµός, η διαρρύθµιση, η κατασκευή, η 

χωροθέτηση και οι διαστάσεις των χώρων των 

τροφίµων πρέπει: 

(α) Να επιτρέπουν επαρκή συντήρηση, καθαρισµό 

ή /και απολύµανση, να αποτρέπουν ή να περιορί-

ζουν στο ελάχιστο την αερόφερτη µόλυνση και 

να διαθέτουν κατάλληλο χώρο εργασίας που να  

επιτρέπει την υγιεινή εκτέλεση όλων των  εργα-

σιών 

• Η διαρρύθµιση, οι διαστάσεις και η 

κατασκευή του κτιρίου, θα πρέπει να 

επιτρέπουν τον αποτελεσµατικό καθαρισµό ή 

και την απολύµανση του. Η χρήση του 

κτιρίου να είναι σύµφωνη µε τις σχετικές 

νοµοθετικές διατάξεις. 

• Το είδος του καθαρισµού ή και της 

απολύµανσης εξαρτάται από το χώρο στον 

οποίο πρόκειται να χρησιµοποιηθεί και από 

το σκοπό για τον οποίο χρησιµοποιείται  

• Οι κτιριακές πρέπει να έχουν το κατάλληλο 

ύψος, όπως αυτό ορίζεται από τις 

πολεοδοµικές ή άλλες σχετικές διατάξεις. 

 

• Ορθή πρακτική ειναι η τοποθέτηση τάπητος 

µε απολυµαντικό υποδηµάτων στις εισόδους 

της εγκατάστασης, όπου απαιτείται για την 

αποφυγή επιµολύνσεων. 
(β) Να προστατεύουν από τη συσσώρευση ρύπων, 

την επαφή µε τοξικά υλικά, την πτώση σωµατιδίων 

µέσα στα τρόφιµα και την συµπύκνωση υδρατµών ή 

τον σχηµατισµό ανεπιθύµητης µούχλας στις επιφά-

νειες. 

 

• 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. 

• ∆εν θα πρέπει να υπαρχουν νεκρα σηµεια τα 

οποία θα µπορούσαν να ειναι εστιες επιµό-

λυνσης. 

• Ο σχηµατισµός υγρασίας πάνω στις 

επιφάνειες τόσο του κτιρίου όσο και του 

εξοπλισµού, οδηγεί στην ανάπτυξη µούχλας 

η οποία είναι ανεπιθύµητη. Ιδιαίτερη 

προσοχή απαιτείται στους χώρους όπου 

δηµιουργούνται ατµοί και κατά συνέπεια 

υγρασία κατά την προετοιµασία των 

τροφίµων. Σε περιπτώσεις που παράγεται 

ατµός, πρέπει να υπάρχει σύστηµα εξαερι-

σµού, φυσικού ή τεχνιτού, που να παρακολου-

θείται, ώστε να επιτυγχάνεται η αποτελεσµα-

τική αποµάκρυνση των υδρατµών  
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• Τα υλικά κατασκευής των χώρων και του 

εξοπλισµού, δεν θα πρέπει να περιέχουν 

τοξικές ουσίες, οι οποίες µπορεί να επιµολύ-

νουν τα τρόφιµα µε την άµεση επαφή ή 

αποβάλλοντας πτητικές ουσίες. Τα υλικά 

κατασκευής θα πρέπει να πληρούν τις 

απαιτήσεις της ισχύουσας νοµοθεσίας 

(ιδιαίτερα αυτά που προορίζονται να έρθουν 

σε άµεση επαφή µε τα τρόφιµα να πληρούν τις 

απαιτήσεις του Κανονισµού 1935/2004/ΕΚ 

και του Κανονισµού 10/20011/ΕΚ). 

• Ο σχεδιασµός και η κατασκευή της οροφής 

θα πρέπει να γίνεται έτσι ώστε να αποφεύ-

γεται η πτώση σωµατιδίων στα τρόφιµα. 

• Ψευδοροφές και κενά χωρίσµατα θα πρέπει να 

αποφεύγονται όπου είναι δυνατόν. 
(γ) Να επιτρέπουν ορθές πρακτικές υγιεινής τροφί-

µων, συµπεριλαµβανοµένης της προστασίας από 

µόλυνση και ιδίως του ελέγχου των επιβλαβών 

οργανισµών, και 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

δ) όταν είναι αναγκαίο, να παρέχουν τις κατάλληλες 

συνθήκες χειρισµού και αποθήκευσης υπό ελεγχόµενη 

θερµοκρασία και µε επαρκή χωρητικότητα για τη 

διατήρηση των τροφίµων στην κατάλληλη 

θερµοκρασία και να είναι σχεδιασµένοι έτσι ώστε να 

ελέγχεται και, όταν είναι αναγκαίο, να καταγράφεται 

το επίπεδο θερµοκρασίας. 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

• Εργασίες όπως ο καθαρισµός και το πλύσιµο 

των σκευών, των εργαλείων και των 

µηχανηµάτων αποτελούν πηγές επιµολύν-

σεων. Οι εργασίες αυτές θα πρέπει να 

πραγµατοποιούνται σε ειδικά διαµορφω-

µένους χώρους µέσα στην ίδια αίθουσα. 

 

• Οι χώροι τροφίµων πρέπει να σχεδιάζονται και 

να κατασκευάζονται µε τέτοιο τρόπο ώστε να 

αποτρέπουν την είσοδο εντόµων, τρωκτικών, 

πτηνών ή /και ζώων (και κατοικίδιων). Σε 

περίπτωση εισόδου τους πρέπει να προβλέ-

πονται τα κατάλληλα µέτρα αντιµετώπισής 

τους. 

 

 

• Οι χώροι παραλαβής πρώτων υλών, 

προετοιµασίας, επεξεργασίας, συσκευασίας, 

αποθήκευσης πρώτων υλών, έτοιµων για 

κατανάλωση τροφίµων και υλικών συσκευ-

ασίας θα πρέπει σαφώς να καθορίζονται και 

να διαχωρίζονται σε µία επιχείρηση και να 

είναι επαρκείς για τις δραστηριότητες και τη 

δυναµικότητα της επιχείρησης. 

• Στα ψυγεία και τους καταψύκτες, θα πρέπει 

τα τρόφιµα να τοποθετούνται µε τέτοιο 

τρόπο (σκεπασµένα) ώστε να αποφεύγεται η 

επιµόλυνση. Επίσης θα πρέπει να τηρείται η 

βασική αρχή που ορίζει ότι οι πρώτες ύλες 

τοποθετούνται στο κάτω µέρος του ψυκτικού 

θαλάµου, στα ενδιάµεσα ράφια τα ηµιέτοιµα 

προϊόντα, ενώ τέλος στα επάνω ράφια τα 

έτοιµα προϊόντα. Τα τρόφιµα θα πρέπει να 

τοποθετούνται στα ψυγεία και τους κατα-

ψύκτες µε τέτοιο τρόπο ώαστε να µην 

παρεµποδίζεται η καλή κυκλοφορία του 

αέρα. 

• Οι χώροι διατήρησης των προϊόντων θα 
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πρέπει να είναι κατάλληλα σχεδιασµένοι και 

κατασκευασµένοι, ώστε να πετυχαίνεται η 

διατήρηση των προϊόντων στην απαιτού-

µενη θερµοκρασία. 

 
3. Πρέπει να υπάρχουν επαρκή αποχωρητήρια µε 

καζανάκια συνδεδεµένα µε κατάλληλο αποχετευτικό 

σύστηµα . Τα αποχωρητήρια δεν πρέπει να ανοίγουν 

κατευθείαν στους χώρους όπου γίνεται χειρισµός 

τροφίµων 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

4. Πρέπει να υπάρχει επαρκής αριθµός νιπτήρων 

εγκατεστηµένων στα κατάλληλα σηµεία και 

προοριζοµένων ειδικά για το πλύσιµο των 

χεριών.Οι νιπτήρες πρέπει να είναι εφοδιασµένοι 

µε ζεστό και κρύο τρεχούµενο νερό και µε υλικά 

για τον καθαρισµό των χεριών και το υγιεινό τους 

στέγνωµα. Όταν είναι αναγκαίο, οι χώροι για το 

πλύσιµο των τροφίµων πρέπει να είναι χωριστοί 

από τις εγκαταστάσεις πλυσίµατος των χεριών. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

• Ο αριθµός των τουαλετών στους χώρους 

εργασίας, καθορίζεται από την την 

Υγειονοµική ∆ιάταξη  Αριθµ.  Υ1γ/Γ.Π/οικ. 

96967 (ΦΕΚ 2718/τεύχος β’/8-10-2012) 

• Οι τουαλέτες θα πρέπει να συνδέονται 

κατάλληλα µε αποχετευτικό σύστηµα 

• Οι πόρτες από τις τουαλέτες δεν θα πρέπει να 

ανοίγουν κατευθείαν στους χώρους 

παρασκευής τροφίµων 

• Οι τουαλέτες θα πρέπει να κατασκευάζονται 

µε προθάλαµο. 

 

 
 
 
 
• Στους χώρους παραγωγής ζαχαρωδών 

προϊόντων, οι νιπτήρες τοποθετούνται σε 

σηµεία όπου είναι δυνατή η πρόσβαση από 

όλους τους εργαζοµένους, και χρησιµοποι-

ούνται αποκλειστικά για το πλύσιµο  των 

χεριών (τοποθέτηση ειδικής σήµανσης) 

• Ο αριθµός των νιπτήρων έχει σχέση µε το 

µέγεθος της επιχείρησης και µε τις 

διαστάσεις και τη διαρρύθµιση των χώρων 

παραγωγής ζαχαρωδών  προϊόντων . 

• 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.  

• Σε κάθε νιπτήρα θα πρέπει να υπάρχει υγρό 

σαπούνι µε απολυµαντικό σε ειδικό περιέκτη 

και δοχείο απορριµµάτων µε ποδοκίνητο  

καπάκι.  

• Στους χώρους παρασκευής τροφίµων και στις 

τουαλέτες του προσωπικού συνιστάται οι 

νιπτήρες να είναι ποδοκίνητοι ή µε 

φωτοκύτταρο. 

• Το σκούπισµα των χεριών µπορεί να γίνεται 

µε:  

           -χαρτί µιας χρήσης  

           - ρολά πετσέτας µίας χρήσης 

• Το πλύσιµο των χρησιµοποιούµενων σκευών, 

εργαλείων ή και δοχείων θα πρέπει να 

γίνεται σε ειδική για το σκοπό αυτό εγκατά-

σταση, στην περίπτωση όπου η δυναµικότητα 
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της επιχείρησης το επιτρέπει.(αλλιώς µε 

χρονικό διαχωρισµό) 

5. Πρέπει να υπάρχουν κατάλληλα και επαρκή µέσα 

φυσικού ή µηχανικού αερισµού. 

Πρέπει να αποφεύγεται η µηχανική ροή αέρα από 

µολυσµένους σε καθαρούς χώρους.Τα συστήµατα 

εξαερισµού πρέπει να είναι κατασκευασµένα 

κατά τρόπο που να προσφέρουν εύκολη 

πρόσβαση σε φίλτρα και άλλα εξαρτήµατα που 

χρειάζονται καθαρισµό ή αντικατάσταση 

 

 

• Οι χώροι τροφίµων θα πρέπει να έχουν φυσικό 

(πόρτες - παράθυρα) ή µηχανικό εξαερισµό, 

ώστε να µην επιτρέπεται η αύξηση της θερµο-

κρασίας,της υγρασίας, η συσσώρευση ατµών, 

καπνών, οσµών και η συµπύκνωση υδρατµών σε 

επίπεδα τέτοια, που να τίθεται σε κίνδυνο η 

ασφάλεια των τροφίµων. 

• Τα φίλτρα και τα άλλα εξαρτήµατα του συστή-

µατος εξαερισµού θα πρέπει να είναι εύκολα 

προσβάσιµα. 

• Τα φίλτρα θα πρέπει να καθαρίζονται σε τακτά 

χρονικά διαστήµατα, ειδικά των εξαεριστήρων 

που βρίσκονται µέσα στους χώρους παρασκευής 

τροφίµων. 

• Συνιστάται η εγκατάσταση ειδικών µηχανο-

λογικών εγκαταστάσεων πλήρους και συνεχούς 

ανανεώσεως του αέρα στις επιχειρήσεις µε µεγάλη 

παραγωγή αερίων ή /και παρουσία σκόνης ή η 

χρήση ειδικών ανεµιστήρων (νentilateurs) που 

ανανεώνουν συνεχώς τον αέρα, στις επιχειρήσεις 

µε µικρή παραγωγή αερίων ή σκόνης. 

• Στην περίπτωση του µηχανικού εξαερισµού θα 

πρέπει οι απορροφητήρες, οι εξαεριστήρες και τα  

φίλτρα τους να λειτουργούν σωστά, να  συντη-

ρούνται σε καλή κατάσταση και να είναι  

καθαρά. 

• Ο αέρας που εισέρχεται µηχανικά σε «καθαρούς» 

χώρους παρασκευής τροφίµων δεν  θα πρέπει να 

προέρχεται από  αποθηκευτικούς χώρους, χώρους 

απορριµµάτων ή από µη «καθαρούς» χώρους όπως 

είναι οι αποθήκες ή οι χώροι που συλλέγονται τα 

απορρίµµατα. 

 
6.Οι εγκαταστάσεις υγιεινής 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. 

 
7.Οι χώροι τροφίµων πρέπει να διαθέτουν 

 επαρκή φυσικό ή /και τεχνητό φωτισµό. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

• 0 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. 
• 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 

       Το ίδιο πρέπει να συµβαίνει και για τις λάµπες  

        µέσα στα ψυγεία, καταψύκτες, φούρνους  
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8. Οι αποχετευτικές εγκαταστάσεις πρέπει  

να είναι κατάλληλες για το σκοπό που προορί-

ζονται. Πρέπει να σχεδιάζονται και να κατασκευά-

ζονται κατά τρόπο που να αποκλείει τον κίνδυνο  

µόλυνσης. Όταν οι αποχετευτικοί αγωγοί είναι, εν 

όλω ή εν µέρει, ανοικτοί, πρέπει να είναι 

σχεδιασµένοι κατά τρόπον ώστε να εξασφαλίζεται 

ότι τα  απόβλητα δεν ρέουν από µολυσµένο χώρο 

προς ή σε ένα καθαρό χώρο, ιδίως σε χώρο όπου 

γίνεται ο χειρισµός τροφίµων που ενδέχεται να 

παρουσιάσουν υψηλό κίνδυνο για τον τελικό 

καταναλωτή. 

 

• Οι αποχετεύσεις θα πρέπει να σχεδιάζονται και 
να κατασκευάζονται έτσι ώστε να αποµακρύ-
νονται αποτελεσµατικά όλα τα στερεά και 
υγρά απόβλητα από τους χώρους παραγωγής 
ζαχαρωδών προϊόντων. 

•  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.  
 
 
 
 
 
 

 9.Όταν είναι αναγκαίο, πρέπει να υπάρχουν  

κατάλληλα αποδυτήρια του προσωπικού. 
 
 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 

• Θα πρέπει να προβλέπονται χώροι (αποδυτήρια) 
στους οποίους το προσωπικό θα φορά τη στολή 
εργασίας του αφαιρώντας τα προσωπικά του 
είδη. 

• Τα αποδυτήρια του  προσωπικού  δεν θα πρέπει 
να έχουν άµεση επαφή µε τους χώρους 
παραγωγής των τροφίµων 

 
• Στους χώρους αυτούς, θα πρέπει να υπάρχουν  

ειδικά ερµάρια, επαρκή για τον αριθµό του 

προσωπικού, στα οποία θα φυλάσσονται τα 

προσωπικά είδη του προσωπικού.Ο αριθµός 

ερµαρίων καθορίζεται από την Υγειονοµική 

∆ιάταξη  Αριθµ.  Υ1γ/Γ.Π/οικ. 96967 (ΦΕΚ 

2718/τεύχος β’/8-10-2012) 
• Τα ερµάρια αυτά θα πρέπει να  κλειδώνουν 

ώστε να  προστατεύονται τα προσωπικά είδη 
του προσωπικού.  

• Για τις πολύ µικρές επιχειρήσεις (µικρής 
επιφάνειας) µπορει να τοποθετείται ένας µικρός 
φοριαµός (πχ ενδεικτικά στον προθάλαµο της 
τουαλέτας) 

• Το προσωπικό, δεν θα πρέπει σε καµία περίπτω-
ση, να φορά την ίδια ενδυµασία µε την  οποία 
προσέρχεται στην εργασία . Εάν είναι δυνατόν 
το χρώµα και το σχέδιο της ενδυµασίας να έχει 
σχέση µε τη θέση εργασίας του. 

• Το κάπνισµα εκτός από τους χώρους παρα-
σκευής των τροφίµων θα πρέπει να απαγο-
ρεύεται και στους χώρους των αποδυτηρίων. 
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10. Τα προϊόντα καθαρισµού και aπολύµανσης δεν 

πρέπει να αποθηκεύονται σε χώρους όπου γίνεται  

χειρισµός τροφίµων 

• Τα προιόντα καθαρισµού και απολύµανσης 
πρέπει να φυλάσσονται σε ειδικά ερµάρια.. 

• Τα ερµάρια που φυλλάσονται τα καθαριστικά 
πρέπει να είναι χαµηλά και όσο το δυνατόν 
µακρυά από τους χώρους παρασκευής των 
τροφίµων. 

• Εάν είναι δυνατόν να κλειδώνουν µε την ειδική 
ένδειξη  ότι πρόκειται για απολυµαντικά -
καθαριστικά ώστε να µην επιµολύνονται τα 
τρόφιµα 
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ΚΕΦΑΛΑΙΟ ΙΙ   ΕΙ∆ΙΚΕΣ ΑΠΑΙΤΗΣΕΙΣ ΓΙΑ ΤΟΥΣ ΧΩΡΟΥΣ   
                              ΠΑΡΑΣΚΕΥΗΣ, ΕΠΕΞΕΡΓΑΣΙΑΣ Η ΜΕΤΑΠΟΙΗΣΗΣ   
                            ΖΑΧΑΡΩ∆ΩΝ ΠΡΟΙΝΤΩΝ    
 

 

Νοµική Απαίτηση   
κανον. (ΕΚ) 852/2004  

 

 
Συµβουλές Ορθής Πρακτικής 

       

Παράρτηµα ΙΙ Κεφάλαιο ΙΙ. Ειδικές απαιτήσεις 

για τους χώρους τροφίµων 
 

 

1)Σε χώρους όπου γίνεται παρασκευή, επεξεργασία ή 

µεταποίηση τροφίµων, ο σχεδιασµός και η 

διαρρύθµιση πρέπει να επιτρέπουν την εφαρµογή 

ορθής πρακτικής ως προς την υγιεινή των τροφίµων, 

συµπεριλαµβανοµένης της πρόληψης της αλληλοµό-

λυνσης µεταξύ των χειρισµών και κατά τη διάρκεια 

αυτών. Ειδικότερα. 

 

α)  οι επιφάνειες των δαπέδων πρέπει να διατη-

ρούνται σε καλή κατάσταση και να καθαρίζονται 

και, όπου είναι αναγκαίο, να απολυµαίνονται 

εύκολα. Αυτό απαιτεί τη χρήση στεγανών, µη 

απορροφητικών και µη τοξικών υλικών που να 

µπορούν να πλένονται, εκτός εάν οι υπεύθυνοι της 

επιχείρησης τροφίµων µπορούν να αποδείξουν στις 

αρµόδιες αρχές ότι τυχόν άλλα χρησιµοποιούµενα 

υλικά είναι κατάλληλα· ενδεχοµένως, τα δάπεδα 

πρέπει να επιτρέπουν επαρκή αποστράγγιση της 

επιφάνειας 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

  
 
 
 
 
 
 
 
 

• Τα δάπεδα πρέπει να διατηρούνται σε καλή 

κατάσταση, για να µπορούν να καθαρίζονται 

εύκολα 

• Τα δάπεδα πρέπει να καθαρίζονται κατά τη 

διάρκεια των διαλειµµάτων την ηµέρα και 

κατά το τέλος στις εργασίας, ώστε να 

αποτρέπεται η συσσώρευση ρύπων. Ο 

καθαρισµός συνιστάται να γίνεται µετά την 

αποµάκρυνση των προϊόντων από τον χώρο 

που πρόκειται να καθαριστεί για να µην 

επιµολυνθούν 

• Τα δάπεδα στους χώρους παραγωγής πρέπει 

να απολυµαίνονται (όπου είναι αναγκαίο) 

κατά διαστήµατα, ώστε να προστατεύονται τα 

προϊόντα από πιθανές επιµολύνσεις. Η συχνό-

τητα απολύµανσης πρέπει να είναι ανάλογη 

της επικινδυνότητας των προϊόντων και του 

όγκου παραγωγής 

• Τα δάπεδα πρέπει να κατασκευάζονται από 

σκληρό, ανθεκτικό, µη-απορροφητικό, µη-

τοξικό υλικό, το οποίο να µπορεί να πλένεται 

αποτελεσµατικά 

•  Συνίσταται η χρησιµοποίηση υλικών όπως: 

κεραµικά πλακάκια, τσιµέντο που έχει 

επικαλυφθεί µε µονωτικό υλικό (όπως 

εποξικές ρητίνες), πλακάκια κ.ά. 

• ∆άπεδα από διαφορετικά υλικά µπορούν να 

χρησιµοποιηθούν, αλλά στην περίπτωση αυτή 

θα πρέπει η επιχείρηση να αποδείξει, στις 

αρχές ελέγχου, την καταλληλότητά τους 

•  Τα δάπεδα πρέπει να είναι κατασκευασµένα 

έτσι ώστε να µην επιτρέπουν τη συσσώρευση 

υδάτων και να πετυχαίνεται η αποτελεσµατική 

στράγγιση των υδάτων 
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β) οι επιφάνειες των τοίχων πρέπει να διατηρούνται 

σε καλή κατάσταση και να µπορούν να 

καθαρίζονται και, όταν είναι αναγκαίο, να 

απολυµαίνονται εύκολα. Αυτό απαιτεί τη χρήση 

στεγανών, µη απορροφητικών και µη τοξικών 

υλικών που να µπορούν να πλένονται, οι δε 

επιφάνειες πρέπει να είναι λείες µέχρις ύψους 

καταλλήλου για τις εργασίες, εκτός εάν οι 

υπεύθυνοι της επιχείρησης τροφίµων µπορούν να 

αποδείξουν στις αρµόδιες αρχές ότι τυχόν άλλα 

χρησιµοποιούµενα υλικά είναι κατάλληλα. 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
γ) οι οροφές (ή, εάν δεν υπάρχουν οροφές, η 

εσωτερική επιφάνεια της στέγης) και ό,τι είναι 

στερεωµένο σ’ αυτές πρέπει να είναι σχεδιασµέ-νες 

και κατασκευασµένες έτσι, ώστε να µη συσσω-

ρεύονται ρύποι και να περιορίζεται η συµπύκνωση 

•  Στην περίπτωση που απαιτείται υγρός καθαρι-

σµός στην επιχείρηση, τότε πρέπει να 

προβλέπεται η αποµάκρυνση του νερού µε την 

κατασκευή αποχετεύσεων (µε κινητές ανοξεί-

δωτες ή πλαστικές σχάρες) και σιφωνιών τα 

οποία να προστατεύονται µε πλέγµα. Τα δάπεδα 

πρέπει να έχουν την κατάλληλη κλίση, ώστε τα 

νερά να αποµακρύνονται γρήγορα και να µην 

λιµνάζουν 

•  Οι συνδέσεις των δαπέδων µε τους τοίχους 

πρέπει να είναι στεγανές και αν ειναι δυνατον 

στρογγυλεµένες, ώστε να αποτρέπεται η συσ-

σώρευση ρύπων και να διευκολύνεται ο 

καθαρισµός τους. 

 
•   Οι τοίχοι θα πρέπει να κατασκευάζονται έτσι 

ώστε να διευκολύνεται ο καθαρισµός τους και 
να διατηρούνται  καθαροί.  

•   Οι επιφάνειες των τοίχων στους χώρους 
παρασκευής των τροφίµων ή οι επιφάνειες του 
εξοπλισµού, θα πρέπει να µπορούν να 
απολυµαίνονται περιοδικά, για να  µειώνεται ο 
κίνδυνος της επιµόλυνσης των τροφίµων.  

•   Επίσης θα πρέπει να επιτρέπεται ο καθαρισµός 
τους, σε τόσο ύψος στο οποίο µπορεί να 
φθάσουν οι τροφές κατά την επεξεργασία τους.     

 
•   Για να ικανοποιείται αυτή η απαίτηση, οι 

επιφάνειες των τοίχων θα πρέπει να κατασκευά-
ζονται από αδιάβροχο υλικό, εποξικές ρητίνες, 
πλακάκια, πανελς πολυουρεθάνης, ανοξείδωτη 
επένδυση ή άλλα κατάλληλα υλικά.  

 
•   Συνιοτάται µέχρι 2 µ. τουλάχιστον ύψος να 

καλύπτονται  µε πλακάκια πορσελάνης ή άλλο 
κατάλληλο αδιαπότιοτο υλικό, ώστε να 
διευκολύνεται ο καθαρισµός τους. 

•  Οι τοίχοι πρέπει να πλένονται σε τακτά χρονικά 
διαστήµατα µε ζεστό νερό και απορρυπαντικό. 

•  Πρέπει να γίνεται τακτικός έλεγχος ώστε να 
διασφαλίζεται η καλή τους κατάσταση και η µη 
ανάπτυξη µυκήτων. Εάν υπάρξει ανάπτυξη 
µυκήτων, είναι απαραίτητο να ξυθεί επιφανειακά 
η µολυσµένη περιοχή, να ξεπλυθεί µε ζεστό νερό 
και απορρυπαντικό και αφού στεγνώσει να γίνει 
επικάλυψη µε αντιµυκητιακό διάλυµα, που δεν 
περιέχει τοξικές ενώσεις 

 
•   Στις επιχειρήσεις συνιστάται οι συνδέσεις των  

τοίχων µεταξύ τους να είναι στεγανές και 
στρογγυλεµένες. 

 
• Οι επιφάνειες των τοίχων στους χώρους 

τροφίµων, θα πρέπει να χρωµατίζονται µε 
ανοικτά χρώµατα, µε ιδιαίτερη προτίµηση στο 
λευκό. 0 χρωµατισµός των επιφανειών των 
τοίχων µε σκούρα χρώµατα απαγορεύεται.  

 
 
 
• Οι οροφές και ό,τι είναι στερεωµένο σε αυτές, 

για να ανταποκρίνονται στις απαιτήσεις της 
νοµοθεσίας, θα πρέπει να  κατασκευάζονται 
από υλικά  που έχουν λεία επιφάνεια και    

      µπορούν να καθαρίζονται <αποτελεσµατικά>   
     προσαρµόζονται στους τοίχους µε στεγανό και  
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υδρατµών, η ανάπτυξη ανεπιθύµητης µούχλας και η 

πτώση σωµατιδίων· 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

) δ) τα παράθυρα και τα άλλα ανοίγµατα πρέπει να 

κακατασκευάζονται κατά τρόπο που να αποφεύγεται η 

συσσώρευση ρύπων. Εκείνα τα οποία µπορούν να  

ανοίγουν προς το ύπαιθρο πρέπει, όταν είναι 

αναγκαίο, να είναι εφοδιασµένα µε δικτυωτά 

πλέγµατα προστασίας από τα έντοµα, τα οποία να  

µπορούν να αφαιρεθούν εύκολα για να 

καθαριστούν. Όταν το άνοιγµα των παραθύρων 

µπορεί να προκαλέσει µόλυνση, τα παράθυρα 

πρέπει να παραµένουν κλειστά και σφραγισµένα 

κατά τη διάρκεια της παραγωγής. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

ε) Ο καθαρισµός και, όταν είναι αναγκαίο, η 

απολύµανση των θυρών πρέπει να µπορεί να γίνεται 

εύκολα. Αυτό απαιτεί να χρησιµοποιούνται λείες 

και µη απορροφητικές επιφάνειες, εκτός εάν οι 

υπεύθυνοι της επιχείρησης τροφίµων µπορούν να 

αποδείξουν στις αρµόδιες αρχές ότι τυχόν άλλα 

χρησιµοποιούµενα υλικά είναι κατάλληλα 

 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

     συνεχή τρόπο.  
• 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 ανοίγµα-
τα και η επιφάνεια της θα πρέπει να είναι λεία 
και ελαιοχρωµατισµένη ή στιλβωµένη αν είναι 
ξύλινη,  ή υδροχρωµατισµένη, αν είναι 
ασβεστοκονία. Το χρώµα της κατά προτίµηση 
να είναι λευκό 

•   Σε περίπτωση κατασκευής ψευδοροφής αυτή 
πρέπει να είναι λεία  και να κλείνει ερµητικά 
µε τους κάθετους τοίχους. 

 
 
 
 

•  Τα παράθυρα πρέπει να εφαρµόζουν καλά µε 

στις τοίχους και να µην δηµιουργούν κενά, να 

επιτρέπουν τον αποτελεσµατικό καθαρισµό 

τους και να εµποδίζουν την συσσώρευση ρύπων 

•  Τα παράθυρα που ανοίγουν και χρησιµοποι-

ούνται για  τον εξαερισµό των χώρων των 

τροφίµων ή του χώρου παρασκευής των 

τροφίµων θα  πρέπει να καλύπτονται µε 

δικτυωτά πλέγµατα (σίτες). 

•  Τα δικτυωτά πλέγµατα (σίτες) θα πρέπει να 

τοποθετούνται έτσι ώστε να µπορούν να 

καθαρίζονται εύκολα και να µη δηµιουργούν 

κίνδυνο µόλυνσης των τροφίµων 

•  Παράθυρα που δεν ανοίγουν δεν χρειάζονται 

δικτυωτά πλέγµατα 
•   Τα παράθυρα θα πρέπει να επιτρέπουν τον  

αποτελεσµατικό καθαρισµό τους και να 
εµποδίζουν την συσσώρευση ρύπων.  

  
 
 
 
•   Οι πόρτες που χρησιµοποιούνται από  το προσω-

πικό 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  απολυµαί- 
     νονται εύκολα. 
•  Οι επιφάνειες τους θα πρέπει να είναι λείες, να 

µην απορροφούν, να  καθαρίζονται και να 
απολυµαίνονται αποτελεσµατικά, και εάν έχουν  

      προθαλάµους θα πρέπει να ανοίγουν προς τα  
      µέσα και να κλείνουν αυτόµατα µε ειδικό  
      µηχανισµό. 
•   Εξωτερικές πόρτες που παραµένουν ανοιχτές 

θα πρέπει να είναι εφοδιασµένες µε δικτυωτό 
πλέγµα.  
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στ) οι επιφάνειες (συµπεριλαµβανοµένων των 

επιφανειών εξοπλισµού) που βρίσκονται σε  χώρους 

όπου γίνεται ο χειρισµός τροφίµων, και  ιδίως αυτές 

που έρχονται σε επαφή µε τα τρόφιµα,  πρέπει να 

διατηρούνται σε καλή κατάσταση και να  µπορούν 

να καθαρίζονται και, όταν είναι αναγκαίο,  να 

απολυµαίνονται εύκολα. Αυτό απαιτεί τη χρήση  

λείων, µη τοξικών  υλικών που να είναι ανθεκτικά 

στη διάβρωση και  να µπορούν να πλένονται, εκτός 

εάν οι υπεύθυνοι  της επιχείρησης τροφίµων 

µπορούν να αποδείξουν  στις αρµόδιες αρχές ότι 

τυχόν άλλα  χρησιµοποιούµενα υλικά είναι 

κατάλληλα. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 
2) Πρέπει να υπάρχουν κατάλληλες υποδοµές, όταν  
είναι αναγκαίο, για τον καθαρισµό, την   απολύµανση κ
των σκευών και του εξοπλισµού εργασίας. Οι εγατα- 
στάσεις   αυτές πρέπει να είναι κατασκευασµένες από 
υλικό  ανθεκτικό στη διάβρωση, να µπορούν να  
καθαρίζονται εύκολα και να διαθέτουν επαρκή 
παροχή ζεστού και κρύου νερού 
 

 

 

 

 

•  Αυτή η απαίτηση αφορά όλες τις  επιφάνειες 

σε άµεση επαφή µε τα τρόφιµα,  κατά  την  

παρασκευή και διατήρηση τους 
• Οι επιφάνειες που δεν έρχονται σε  αµεση επαφή 
     µε τα τρόφιµα,  βρίσκονται όµως κοντά, όπως   
     για παράδειγµα τα εξωτερικά τµήµατα  

       του εξοπλισµού, και µπορούν όµως να µολύ- 
       νουν τα τρόφιµα, θα πρέπει να κατασκευάζον-   
       ται  σύµφωνα µε την παραπάνω απαίτηση. 
•  Οι επιφάνειες αυτές θα πρέπει να  διατηρούνται    
     σε καλή κατάσταση, για να µπορούν να   
     καθαρίζονται και να απολυµαίνονται εύκολα . 
• Οι πάγκοι εργασίας θα πρέπει να κατασκευ-

άζονται 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. 

• Οι επιφάνειες που έρχονται σε επαφή µε τα 

τρόφιµα θα πρέπει να πληρούν τις απαιτήσεις 

του κανονισµου 1935/2004/ΕΚ . Υλικά µε τα 

οποία µπορούν να κατασκευάζονται είναι 

ενδεικτικά ανοξείδωτος χάλυβας κεραµικά 

υλικά, κατάλληλα πλαστικά. 

• Η χρήση ξύλου είναι αποδεκτή, όπου θεωρείται 

απαραίτητο, µε την προϋπόθεση ότι διατηρείται 

σε καλή κατάσταση, δεν χαράζεται εύκολα, 

µπορεί να καθαριστεί ώστε να µην αποτελεί 

ενδεχόµενη πηγή µόλυνσης για τα ζαχαρώδη 

προϊόντα, είτε από ξένα σώµατα είτε από 

µικροβιολογικούς παράγοντες 
• Απαιτείται η αντικατάσταση των τµηµάτων των 

επιφανειών όταν φθείρονται, ειδικά στην 
περίπτωση χρησιµοποίησης ξύλου  

 
• 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 οι παγκοι εργασιας 
προτεινεται να είναι τροχήλατοι ή να διαθέτουν 
άλλο µηχανισµό µετακίνησής τους. Το τελευ-
ταίο ράφι, εάν υπάρχει, να απέχει από το 
έδαφος min 15 εκατοστά. 

 
 
 
 
 
• Η υγιεινή των ζαχαρωδών προϊόντων εξαρτάται 

σε µεγάλο βαθµό από τον καθαρισµό (πλύσιµο) 

και την απολύµανση των εργαλείων, σκευών 

και γενικά του εξοπλισµού που χρησιµοποιή-

θηκε για την παρασκευή τους. Με τον καθα-

ρισµό αποµακρύνονται οι ορατοί ρύποι από τις 

επιφάνειες, ενώ µε την απολύµανση καταστρέ-

φονται οι ζωντανοί µικροοργανισµοί. 

• Για τον καθαρισµό και την απολύµανση του 

εξοπλισµού πρέπει να εφαρµόζεται υγρός ή 

ξηρός καθαρισµός, ανάλογα µε το είδος των 

προϊόντων που παράγονται 
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• Η συχνότητα καθαρισµού των εργαλείων, των 

σκευών, των µηχανηµάτων και γενικά του 

εξοπλισµού εξαρτάται από τον τρόπο που 

χρησιµοποιούνται και από το είδος των 

προϊόντων για τα οποία χρησιµοποιούνται 

• Τα εργαλεία, σκεύη και γενικά ο εξοπλισµός της 

επιχείρησης πρέπει να καθαρίζονται µετά από 

κάθε χρήση και να χρησιµοποιούνται µόνο 

καθαρά 

•  Ο εξοπλισµός που χρησιµοποιείται για τα 

ευαλλοίωτα προϊόντα πρέπει να πλένεται και να 

απολυµαίνεται µετά από κάθε χρήση 

•  Για τον καθαρισµό και την απολύµανση των 

εργαλείων, των σκευών και γενικά του 

εξοπλισµού, πρέπει να παρέχονται κατάλληλες 

βοηθητικές υποδοµές. 

•  Για τον καθαρισµό των εργαλείων, των σκευών 

και των µηχανηµάτων, πρέπει να χρησιµοποι-

ούνται κατάλληλα απορρυπαντικά και 

απολυµαντικά. Ως κατάλληλα απορρυπαντικά 

και απολυµαντικά, ορίζονται αυτά που έχουν 

έγκριση από στις αρµόδιες αρχές ( ΓΧΚ και 

ΕΟΦ αντίστοιχα) για χρήση σε χώρους 

παρασκευής τροφίµων 

•  Κατά τον καθαρισµό και την απολύµανση των 

χώρων, των εργαλείων, των σκευών και των 

µηχανηµάτων, πρέπει να δίνεται ιδιαίτερη 

προσοχή ώστε να µην µολύνονται τα τρόφιµα 

µε τα απορρυπαντικά, τα απολυµαντικά και το 

νερό ξεπλύµατος. Μετά από τη χρήση 

απορρυπαντικών και απολυµαντικών πρέπει να 

γίνεται καλό ξέπλυµα των επιφανειών. 

•  Απαγορεύεται ο ψεκασµός µε απολυµαντικά σε 

επιφάνειες όπου βρίσκονται εκτεθειµένα 

τρόφιµα 

• Τα µηχανήµατα για την στράγγιση και το 

στέγνωµα του εξοπλισµού πρέπει να βρίσκονται 

κοντά στις χώρους όπου πλένεται ο εξοπλισµός 

•  Ανάλογα µε τη δυναµικότητα στις επιχείρησης, 

πρέπει να υπάρχουν οι κατάλληλες εγκατα-

στάσεις για το πλύσιµο του εξοπλισµού. Σε 

µικρές επιχειρήσεις συνιστάται η χρήση  ευρύ-

χωρου νεροχύτη µε δύο λεκάνες, µία για το 

πλύσιµο και µία για το ξέπλυµα 

• Ο κατάλληλος εξοπλισµός καθαρισµού /απολύ- 

     µανσης 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 οποιοσδήποτε 

εξοπλισµός για τον καθαρισµό και την 

απολύµανση των σταθερών τµηµάτων του 

εξοπλισµού 

• Το στέγνωµα του εξοπλισµού πρέπει να γίνεται 

µε τέτοιο τρόπο ώστε να µην προκαλείται η 
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επιµόλυνσή του, που για παράδειγµα µπορεί να 

προκαλέσει η χρήση ακάθαρτου υφάσµατος. 

Συνιστάται να πραγµατοποιείται µε αέρα ή µε 

πετσέτες µιας χρήσεως 

•  Το νερό που θα χρησιµοποιηθεί για τον 

καθαρισµό του εξοπλισµού πρέπει να παρέχεται 

από βρύση ζεστού και κρύου νερού ή από ένα 

µικρό θερµοσίφωνα, να είναι στην κατάλληλη 

θερµοκρασία και να έχει τα χαρακτηριστικά του 

«πόσιµου» 

•  Τα εργαλεία καθαρισµού πρέπει να έχουν 

αποκλειστική χρήση σε σηµεία, συµφωνα µε τις 

απαιτήσεις καθαρισµού. Επιβάλλεται η χρήση 

διαφορετικών εργαλείων για ζώνες διαφορε-

τικής υγιεινής (π.χ. εργαλεία καθαρισµού για 

τους νεροχύτες δεν επιτρέπεται να χρησιµο-

ποιούνται και στα σκεύη) 

•  Τα εργαλεία καθαρισµού πρέπει να καθαρί-

ζονται, 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, πρέπει να δίνεται ιδιαίτερη 

προσοχή ώστε να µην επιµολύνονται τα 

προϊόντα 

• Οι µεταφορικές ταινίες που οδηγούν στη µηχανή 

τεµαχισµού, όπου χρησιµοποιούνται, πρέπει να 

τρίβονται και να καθαρίζονται σε τακτά 

χρονικά διαστήµατα 

•  Οι λεπίδες τεµαχισµού πρέπει να αλλάζουν 

συχνά ή να βουρτσίζονται και να ξύνονται 

συχνά, ώστε να αφαιρούνται τα τυχόν 

ζαχαρώδη υπολείµµατα µετά το τέλος της 

εργασίας 

•  Οι µηχανές τεµαχισµού των τελικών προϊόντων 

σε φέτες και οι µηχανές συσκευασίας 

(περιτύλιγµα) πρέπει να καθαρίζονται ανά 

τακτά χρονικά διαστήµατα, ώστε να αποµακρύ-

νονται τα υπολείµµατα γύρω τους. Στο τέλος 

της εργασίας συνιστάται να σκουπίζεται η 

µηχανή µε απολυµαντικό διάλυµα, σύµφωνα µε 

τις οδηγίες του κατασκευαστή και µετά να 

αφαιρείται µε τέτοιο τρόπο που να διασφαλί-

ζεται η πλήρης αποµάκρυνσή του ώστε να 

αποφεύγεται ο κίνδυνος επιµόλυνσης των 

προϊόντων 

• Τα ράφια και οι ταινίες µεταφοράς πρέπει να 

καθαρίζονται σε τακτά χρονικά διαστήµατα 

ώστε να αποφεύγεται η συσσώρευση 

υπολειµµάτων τροφίµων, τα οποία αποτελούν 

άριστο υπόστρωµα για την ανάπτυξη µυκήτων 

•  Στις µεταφορικές ταινίες πρέπει να αφαιρείται 

κάθε συσσώρευση γράσου. Πρέπει να χρησιµο-

ποιείται µόνο Food Grade γράσο το οποίο κατά 

προτίµηση να είναι πιστοποιηµένο κατά CFR21.  

Επισης πρέπει να αποµακρύνονται  υπολείµ-

µατα τροφίµων, κάτω από τις ταινίες, τους 
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3. Πρέπει να υπάρχουν κατάλληλα µέσα όταν είναι 

αναγκαίο για το πλύσιµο των τροφίµων Κάθε 

νεροχύτης ή άλλη παρόµοια εγκατάσταση για το 

πλύσιµο των τροφίµων πρέπει να διαθέτει επαρκή 

παροχή ζεστού ή/και κρύου πόσιµου νερού 

σύµφωνου προς τις απαιτήσεις του κεφαλαίου VI 

και να µπορεί να καθαρίζεται και, όταν είναι 

αναγκαίο, να απολυµαίνεται. 

 

 

 

 

κυλίνδρους και τα πλευρικά σηµεία των ζωνών.  

•  Εάν χρησιµοποιείται απολυµαντικό θα πρέπει 

να χρησιµοποιειται µε τρόπο ώστε να µην 

υπάρχει ο κίνδυνος της επιµόλυνσης των 

τελικών προϊόντων µε υπολείµµατα απολυµαν-

τικών. Να συµβουλεύονται πάντα τις οδηγίες 

του κατασκευαστή. 

•  Όλων των ειδών τα απορρίµµατα πρέπει να 

κρατούνται σε κατάλληλα δοχεία απορριµ-

µάτων µε καπάκι και να αδειάζονται καθηµε-

ρινά. Κατά τη µεταφορά τους δεν πρέπει να 

έρχονται σε επαφή µε τις πρώτες ύλες, τα 

συστατικά τις επιφάνειες ή τα προϊόντα. 

•  Οι χώροι παραγωγής ζαχαρωδών προϊόντων 

πρέπει να διατηρούνται, όσο είναι δυνατόν, 

στεγνοί 
 
 
 
 
•   Κατά την παραγωγή ζαχαρωδών προϊόντων, όπου 

απαιτείται πλύσιµο των συστατικών, αυτό 
συνιστάται να γίνεται σε ξεχωριστούς νεροχύτες 
από εκείνους που χρησιµοποιούνται για τον 
εξοπλισµό, όταν το επιτρέπει το µέγεθος του 
χώρου πλύσης ή του χώρου παραγωγής. Στην 
περίπτωση αυτή θα πρέπει να τοποθετούνται 
ευδιάκριτες πινακίδες ή σήµατα για να αναγνω-
ρίζεται ο σκοπός για τον οποίο χρησιµοποιείται ο 
κάθε νεροχύτης 

•   Σε κάθε νεροχύτη ή εγκατάσταση που χρησι-
µοποιείται για το πλύσιµο τροφίµων και εξοπλι-
σµού,  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. 
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ΚΕΦΑΛΑΙΟ ΙII                        ΜΕΤΑΦΟΡΑ   
 

 
• 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 σε µια επιχείρηση  ζαχαρωδών προιόντων, ο προµηθευτής έχει την 

ευθύνη της συµµόρφωσης µε τη νοµοθεσία. 

• Κατά την προµήθεια τροφίµων από χονδρέµπορους ή από άλλες πηγές, οι επιχειρήσεις  

ζαχαρωδών προιόντων έχουν την ευθύνη της ασφαλούς µεταφοράς των τροφίµων από τους 

χώρους αποθήκευσης και της συµµόρφωσης µε την νοµοθεσία που διέπει την µεταφορά. 

Νοµική Απαίτηση   
κανον. (ΕΚ) 852/2004 

 

 
Συµβουλές Ορθής Πρακτικής 

 

Παράρτηµα ΙΙ Κεφάλαιο ΙV. Μεταφορά  

1.Τα µεταφορικα οχήµατα ή/και τα δοχεία που    
χρησιµοποιούνται για τη µεταφορά τροφίµων 
πρέπει να διατηρούνται καθαρά και σε καλή 
κατάσταση, ώστε τα τρόφιµα να προφυλάσσονται 
από µολύνσεις, και πρέπει, όταν είναι αναγκαίο, να 
είναι σχεδιασµένα και κατασκευασµένα έτσι ώστε 
να µπορούν να καθαρίζονται ή/και να απολυµαί-
νονται κατάλληλα  
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

• Κατά την µεταφορά των ζαχαρωδών προϊόντων µε 

περιέκτες (κιβώτια), πρέπει να διασφαλίζεται η 

καθαριότητα των περιεκτών αυτών. Οι περιέκτες 

(τα κιβώτια) πρέπει να σχεδιάζονται έτσι ώστε να 

προστατεύουν τα ζαχαρώδη από ξένα σώµατα 

• Τα οχήµατα µεταφοράς και οι περιέκτες 

(κιβώτια) που χρησιµοποιούνται για τη 

µεταφορά ζαχαρωδών προϊόντων, πρέπει να 

πληρούν τις παρακάτω απαιτήσεις: 
�   Κατα την µεταφορά θα πρέπει να εφαρµό-  

  ζονται συγκεκριµένοι κανόνες  υγιεινής για   

  να προστατεύονται τα τρόφιµα από πιθανές  

  επιµολύνσεις και να διατηρείται η υγιεινή  

  τους κατάσταση     

�  Τα εσωτερικά των οχηµάτων πρέπει να   

        καθαρίζονται και να απολυµαίνονται ώστε  

        να µην επιµολύνουν τα τρόφιµα 

�  Να διασφαλίζουν την προστασία των    

       ζαχαρωδών από κάθε µικροβιολογική ή  

       χηµική επιµόλυνση, όπως επίσης από   

       προσβολές εντόµων ή από την καταστρο- 

       φή της συσκευασίας τους 

�  Κατά τη µεταφορά θα πρέπει να  διασφα-     

        λίζεται η ακεραιότητά τους και να  απο- 

        φεύγεται η οποιαδήποτε επιµόλυνσή τους.  

� Τα οχήµατα πρέπει να είναι κλειστά από όλες 

τις πλευρές και να διασφαλίζουν τα προιόντα 

απο τη σκόνη, τη βροχή και τα καυσαέρια, 

τις ανεπιθύµητες οσµές και την υγρασία. 

 

• Τα οχήµατα και οι περιέκτες πρέπει να διατηρούν-

ται καθαρά, σε καλή κατάσταση και να συντη-

ρούνται ή να αντικαθίστανται όταν χρειάζεται.  

• Επίσης, να καθαρίζονται αποτελεσµατικά και να 

απολυµαίνονται, όταν είναι απαραίτητο, µεταξύ 

των φορτώσεων 

• Τα είδη των περιεκτών (κιβωτίων) που θα 

χρησιµοποιηθούν και ο καθαρισµός που 

χρειάζονται, εξαρτώνται από το είδος των 
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2. Τα βυτία των οχηµάτων ή/και τα δοχεία πρέπει 

να χρησιµοποιούνται αποκλειστικά για τη 

µεταφορά τροφίµων, αν τα άλλα φορτία µπορούν 

να µολύνουν τα τρόφιµα. 

 

 

3.Τα χύδην τρόφιµα σε υγρή κατάσταση, υπό 

µορφή κόκκων ή σε σκόνη πρέπει να µεταφέρονται 

σε βυτία ή/και δοχεία –δεξαµενές που 

χρησιµοποιούνται αποκλειστικά για τη µεταφορά 

τροφίµων. Στα δοχεία αυτά 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». 

 

 

 

 

 

 

4. Όταν τα βυτία των οχηµάτων ή/και τα δοχεία 

χρησιµοποιούνται για τη µεταφορά και άλλων  

προϊόντων εκτός των τροφίµων ή για τη µεταφο- 

ρά διαφορετικών ειδών τροφίµων ταυτόχρονα 

τα προϊόντα πρέπει, όταν είναι αναγκαίο, να 

διατηρούνται χωριστά 

 

 

 

 

 

 

 

5. Όταν τα βυτία των οχηµάτων ή/και τα δοχεία 

έχουν χρησιµοποιηθεί για τη µεταφορά άλλων 

προϊόντων εκτός των τροφίµων ή για τη µεταφορά 

διαφορετικών ειδών τροφίµων, πρέπει να γίνεται 

αποτελεσµατικός καθαριρισµός µεταξύ των φορτώ-

σεων ώστε να αποφεύγεται ο κίνδυνος µόλυνσης 
 

 

 

 

 

 

 

ζαχαρωδών για τα οποία θα χρησιµοποιηθούν 

•  Στην περίπτωση της χρησιµοποίησης 

χαρτοκιβωτίων για τη µεταφορά ζαχαρωδών, 

αυτά µετά τη χρήση τους θα πρέπει να καταστρέ-

φονται και να µην επαναχρησιµοποιούνται 

•  Απαγορεύεται η µεταφορά ζαχαρωδών προϊόντων 

µε µεταφορικά  µέσα χρησιµοποιούµενα  και για 

άλλους σκοπούς, όπως είναι η µεταφορά ατόµων 

ή ειδών ασχέτων µε τα ανωτέρω είδη 

  

 

 

• Τα βυτία στα οχήµατα ή /και οι περιέκτες πρέπει 

να χρησιµοποιούνται µόνο για τη µεταφορά 

τροφίµων, όταν αυτά είναι ασυσκεύαστα σε υγρή 

µορφή, σε κόκκους ή σε σκόνη. Στην περίπτωση 

αυτή πρέπει να αναγράφεται καθαρά και ανεξί-

τηλα η ένδειξη «µόνο για τρόφιµα» 

•  Πρέπει να µη χρησιµοποιούνται για τη µεταφορά 

προϊόντων ή αντικειµένων τα οποία µπορούν να 

αλλοιώσουν ή να επιµολύνουν τα τρόφιµα 

•  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 µεταφερθούν µαζί 

µε τα τρόφιµα (π.χ. χηµικές ουσίες που χρησιµο-

ποιούνται για τον καθαρισµό) 
 
 
 
 
• Είναι απαραίτητο κατά τη µεταφορά, τα τρόφιµα 

να διατηρούνται χωριστά από άλλα προϊόντα (π.χ. 

χηµικές ουσίες), που µπορεί να προκαλέσουν 

µόλυνση σε αυτά. 

• 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 επιµό-

λυνση 
 

 

• 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 ακολουθεί αποτελεσµατική 

απολύµανση, όταν το µεταφερόµενο προϊόν 

χαρακτηρίζεται από υψηλό µικροβιακό φορτίο, 

όπως για παράδειγµα ορισµένα ωµά προϊόντα 
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6. Τα τρόφιµα πρέπει να τοποθετούνται µέσα στα 

βυτία των οχηµάτων ή/και στα δοχεία και να 

προστατεύονται κατά τρόπον ώστε να 

ελαχιστοποιείται ο κίνδυνος µόλυνσης. 

 

 

 

 
7. Όταν είναι αναγκαίο, τα βυτία των οχηµάτων 
ή/και τα δοχεία που χρησιµοποιούνται για τη 
µεταφορά τροφίµων πρέπει να επιτρέπουν τη 
διατήρηση των τροφίµων στην κατάλληλη 
θερµοκρασία και τον έλεγχο του επιπέδου 
θερµοκρασίας 

 

 

 

 
 

•  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. 
 
 
 
 

• Ορισµένα προϊόντα πρέπει να µεταφέρονται µε 

ειδικές συνθήκες θερµοκρασίας και η θερµοκρα-

σία τους πρέπει να ελέγχεται 
• Η συχνότητα του ελέγχου της θερµοκρασίας 

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 ψύξη για την διατήρηση της 

θερµοκρασίας του προϊόντος 

• Έτοιµα για κατανάλωση τρόφιµα πρέπει να 

προστατεύονται επαρκώς µε την πρώτη τους 

συσκευασία 

• Εαν τη µεταφορά αναλαµβάνει µεταφορική 

εταιρεία θα πρέπει να έχει όπου απαιτείται ειδική 

άδεια µεταφοράς τροφίµων (πχ υγρά τρόφιµα) και 

ειδικά κατασκευασµένα / διασκευασµένα 

οχήµατα που θα πληρούν τις προυποθέσεις 

ασφαλούς µεταφοράς. Στην περίπτωση αυτή η 

µεταφορική εταιρεία είναι υπεύθυνη για 

οποιαδήποτε καταστροφή ή επιµόλυνση στα 

τρόφιµα. 
• ∆εν πρέπει να παραλαµβάνονται πρώτες ύλες ή 

συστατικά για τα οποία δεν τηρήθηκαν οι 
απαραίτητες συνθήκες µεταφοράς 
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ΚΕΦΑΛΑΙΟ IV        ΑΠΑΙΤΗΣΕΙΣ ΕΞΟΠΛΙΣΜΟΥ 
 

 

 
Νοµική Απαίτηση   
κανον. (ΕΚ) 852/2004 (1935/2004) 

 

 
Συµβουλές Ορθής Πρακτικής 

 

Παράρτηµα ΙΙ Κεφάλαιο V. Απαιτήσεις 

Εξοπλισµού 

 

 

1.Κάθε αντικείµενο, συσκευή ή εξοπλισµός, µε το 

οποίο έρχονται σε επαφή τα τρόφιµα, πρέπει 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 α) να καθαρίζεται αποτελεσµατικά και, όταν είναι 

αναγκαίο, να απολυµαίνεται. Ο καθαρισµός και η 

απολύµανση πρέπει να πραγµατοποιούνται αρκετά 

συχνά ώστε να αποφεύγεται ο κίνδυνος µόλυνσης· 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

β) να κατασκευάζεται µε κατάλληλο τρόπο και 

υλικά και να διατηρείται σε καλή κατάσταση, ώστε 

να ελαχιστοποιείται ο κίνδυνος µόλυνσης· 

 

 

 

 

 

γ) µε εξαίρεση τα δοχεία και τις συσκευασίες µιας 

χρήσεως, να κατασκευάζεται µε κατάλληλο τρόπο 

και υλικά και να διατηρείται σε καλή κατάσταση, 

ώστε να µπορεί να καθαρίζεται και, όταν είναι 

ανάγκη, να απολυµαίνεται, και 

• Η παρούσα απαίτηση αναφέρεται στις επιφάνειες 

εργασίας και στα µηχανήµατα και εργαλεία που 

χρησιµοποιούνται για την παρασκευή των 

ζαχαρωδών προϊόντων, όπως επίσης και σε κάθε 

άλλο αντικείµενο (π.χ. υλικά συσκευασίας) µε τα 

οποία µπορεί να έρθουν σε επαφή µαζί τους. Τα 

υλικα κατασκευής τους πρέπει να είναι επαρκώς 

αδρανή ώστε να αποκλείεται η µεταφορά ουσιών 

στα τρόφιµα σε ποσότητες τέτειες που θέτουν σε 

κίνδυνο την ανθρώπινη υγεία ή επιφέρουν απαρά-

δεκτες τροποποιήσεις στη σύσταση των τροφίµων 

ή αλλοίωση των οργανοληπτικών τους χαρακτη-

ριστικών. 

 

• Η συχνότητα και ο βαθµός καθαρισµού των 

επιφανειών και του εξοπλισµού, εξαρτάται από το 

είδος των τροφίµων, την επικινδυνότητά τους και 

την ποσότητα παραγωγής τους. Ο σταθερός 

εξοπλισµός πρέπει να τοποθετείται µε τέτοιο τρόπο 

ώστε να διευκολύνεται ο καθαρισµός του.Τα 

αντικείµενα καθαρισµού, ανάλογα µε το σκοπό 

που προορίζονται και το βαθµό επικινδυνότητας 

που εµπεριέχουν, στη µεταφορά και ανάπτυξη 

µικροβίων, µπορούν να οµαδοποιηθούν σύµφωνα 

µε το πόσο τακτικά πρέπει αυτά να καθαρίζονται. 

Έτσι έχουµε αντικείµενα που πρέπει να 

καθαρίζονται στο πέρας κάθε βάρδιας (δύο ή τρεις 

φορές την ηµέρα), άλλα που πρέπει να 

καθαρίζονται σε ηµερήσια, εβδοµαδιαία και 

µηνιαία βάση. 
 

 

• Ο εξοπλισµός της επιχείρησης σχεδιάζεται, 

κατασκευάζεται, εγκαθίσταται και συντηρείται 

έτσι ώστε να είναι κατάλληλος για το σκοπό που 

θα χρησιµοποιηθεί και για να διασφαλίζει την 

προστασία των προϊόντων, για τα οποία θα χρησι-

µοποιηθεί, από επιµολύνσεις και αλλοιώσεις 

 

 

• Τα υλικά κατασκευής που χρησιµοποιούνται για 

τον εξοπλισµό, πρέπει να πληρούν τις απαιτήσεις 

του Κώδικα Τροφίµων και Ποτών, του 

Κανονισµού 1935/2004/ΕΚ και του 

Κανονισµού 10/2011/ΕΚ και µεταξύ άλλων 
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δ) να είναι εγκατεστηµένο κατά τρόπο που να επι-

τρέπει επαρκή καθαρισµό του εξοπλισµού και των 

πέριξ χώρων 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 
2.Όταν είναι αναγκαίο, ο εξοπλισµός πρέπει να 

φέρει κάθε κατάλληλη συσκευή ελέγχου για να 

εξασφαλίζεται η επίτευξη των στόχων του παρόντος 

κανονισµού. 

 

 

 

 

3. Εάν πρέπει να χρησιµοποιούνται χηµικά 

πρόσθετα για να εµποδίζεται η διάβρωση του 

εξοπλισµού και των δοχείων, τα πρόσθετα αυτά 

πρέπει να χρησιµοποιούνται σύµφωνα µε την ορθή 

πρακτική. 

πρέπει: 

 -    Να είναι κατάλληλα για το  σκοπό που θα   

      χρησιµοποιηθούν 

       -   Να µη µεταδίδουν χρώµα, οσµές  ή γεύση στα  

           τρόφιµα 

- Να µη µεταφέρουν τοξικές ουσίες στα 

τρόφιµα σε ποσότητα που είναι δυνατόν να 

θέσουν σε κίνδυνο την ανθρώπινη υγεία 

- Να µην επιφέρουν απαράδεκτη τροποποίηση 

στην σύσταση των τροφίµων ή αλλοίωση των 

οργανοληπτικών τους χαρακτηριστικών. 

- Να εξασφαλίζεται η ιχνηλασιµότητά τους σε 

όλα τα στάδια προκειµένου να διευκολύνεται 

ο έλεγχος και η ανάκληση των τυχον ελατ-

τωµατικών παραγόµενων προιόντων 

-   Να µην διαβρώνονται, οξειδώνονται, 

ραγίζουν, σπάνε, γδέρνονται, παραµορφώ-

νονται και αποσυντίθενται 

-   Να έχουν λεία και µη απορροφητική    

     επιφάνεια 

- Να πλένονται και να απολυµαίνονται εύκολα    

       και αποτελεσµατικά, ώστε να µη σχηµατίζον-   

       ται σχισµές οι οποίες αποτελούν εστίες για   

       την εγκατάσταση και τον πολλαπλασιασµό   

       επικίνδυνων µικροοργανισµών 

 

• Στην περίπτωση που χρησιµοποιείται ξύλο, αυτό 

θα πρέπει να διατηρείται σε πολύ καλή κατά-

σταση 

 

 

 

• Όλες οι επιφάνειες που έρχονται σε επαφή µε τα 

τρόφιµα, πρέπει να σχεδιάζονται έτσι ώστε να 

ελέγχονται εύκολα ή να αποσυναρµολογούνται 

εύκολα για να διευκολύνουν τον έλεγχο του 

καθαρισµού και να µειώνεται έτσι ο κίνδυνος 

επιµόλυνσης των τροφίµων 

 

 
 
� Ο εξοπλισµός πρέπει να σχεδιάζεται έτσι ώστε να 

µην σχηµατίζονται αιχµηρές γωνίες και 

προεξοχές, που δεν καθαρίζονται αποτελεσµα-

τικά. Τα σηµεία ενώσεως συνιστάται να είναι 

στρογγυλεµένα. 

� Τα µηχανήµατα πρέπει να ελέγχονται και 

συντηρούνται τακτικά ώστε να µην εισάγονται 

στα ζαχαρώδη, βίδες, λάδια, παξιµάδια κλπ 

 

 

 

• Ο εξοπλισµός που χρησιµοποιείται για την 

παρασκευή ζαχαρωδών προϊόντων, πρέπει να 

κατασκευάζεται έτσι ώστε να λειτουργεί σωστά 

και να επιτρέπει τον καθαρισµό και την 

απολύµανσή του, όπου κρίνεται απαραίτητο 

• Ο εξοπλισµός που χρησιµοποιείται για τη 

διατήρηση πρώτων υλών ή προϊόντων σε ψύξη, 
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πρέπει να κατασκευάζεται έτσι ώστε:  

� να µπορεί να καθαρίζεται εύκολα και να 

µην επιτρέπει τη συσσώρευση ρύπων 

� να εξασφαλίζει γρήγορα και αποτελεσµα-

τικά την απαιτούµενη θερµοκρασία στα 

προϊόντα που χρειάζεται να διατηρηθούν µε 

ψύξη 

� να διατηρεί την απαιτούµενη θερµοκρασία 

χωρίς σηµαντικές διακυµάνσεις ή απώλειες 

� να επιτρέπει τη ρύθµιση, τη µέτρηση ή την 

καταγραφή της θερµοκρασίας και σε 

ειδικές περιπτώσεις και άλλων παραµέτρων 

(π.χ. υγρασίας), όπου είναι απαραίτητο 

 

• Εξοπλισµός που έχει φθαρεί και δεν επιτρέπει τον 

αποτελεσµατικό καθαρισµό του ή θέτει σε 

κίνδυνο τα τρόφιµα, πρέπει να αντικαθίσταται 

• Εξοπλισµός που δεν χρησιµοποιείται πρέπει να 

αποµακρύνεται από τους χώρους των τροφίµων 

• Τα κόσκινα για τα λεπτόκοκκα συστατικά πρέπει 

να ελέγχονται τουλάχιστον µια φορά την 

εβδοµάδα για τυχόν φθορές 

• Τα θερµόµετρα, τα ρολόγια και οι λάµπες φωτός 

που υπάρχουν στους χώρους επεξεργασίας πρέπει 

να προστατεύονται από ενδεχόµενη θραύση 

• Απαγορεύεται η χρήση γυάλινων δοχείων, 

ποτηριών, φλιτζανιών και µπουκαλιών στους 

χώρους προετοιµασίας και επεξεργασίας 

 

• Είναι απαραίτητη η εφαρµογή προγράµµατος 

καθαρισµού και απολύµανσης, για κάθε τµήµα 

της επιχείρησης, όπως και η τήρηση σχετικού 

αρχείου 

• Η εγκατάσταση σταθερού εξοπλισµού πρέπει να 

είναι τέτοια που να επιτρέπει την πρόσβαση και 

τον αποτελεσµατικό καθαρισµό του εξοπλισµού 

και των πέριξ χώρων 

 

• Σε κάθε άλλη περίπτωση, ο εξοπλισµός πρέπει να 

είναι κινητός ώστε να είναι εφικτός ο καθαρισµός 

και η απολύµανσή του 
 
• Οι πάγκοι εργασίας πρέπει να απέχουν από το 

δάπεδο τουλάχιστον 15εκ. ώστε να είναι δυνατός 

ο καθαρισµός του δαπέδου κάτω από τους 

πάγκους. Συνιστάται η χρήση µικρών τροχών 

ώστε να είναι δυνατή η µετακίνηση των πάγκων 

και ο αποτελεσµατικός καθαρισµός του δαπέδου 
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ΚΕΦΑΛΑΙΟ V     ΑΠΟΡΡΙΜΜΑΤΑ ΤΡΟΦΩΝ 
 
 

Νοµική Απαίτηση   
κανον. (ΕΚ) 852  

 

 
Συµβουλές Ορθής Πρακτικής 

 

Παράρτηµα ΙΙ Κεφάλαιο VI . Απορρίµµατα 

τροφών 

 

 

Τα απορρίµατα τροφών , τα µη εδώδιµα 

υποπροιόντα και τα άλλα απορρίµατα πρέπει να 

αποµακρύνονται το ταχύτερο από χώρους όπου 

υπάρχουν τρόφιµα , ώστε να αποφεύγεται η 

συσσώρευσή τους 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

1.. Τα απορρίµµατα τροφών, τα µη εδώδιµα 

υποπροϊόντα και τα άλλα απορρίµµατα πρέπει να 

τοποθετούνται σε δοχεία που κλείνουν. Τα δοχεία 

αυτά πρέπει να είναι κατάλληλα σχεδιασµένα, να 

διατηρούνται σε καλή κατάσταση, να µπορούν να 

καθαρίζονται και, όταν είναι αναγκαίο, να 

απολυµαίνονται εύκολα. 

 

 

 

 

 

 

 

 

• Η συσσώρευση απορριµµάτων στους χώρους 
παρασκευής τροφίµων,   σε περιόδους αιχµής 
της εργασίας είναι αναπόφευκτη. Για τον σκοπό 
αυτό θα πρέπει να προβλέπονται κατάλληλοι 
περιέκτες ή και δοχεία απορριµµάτων για τη 
συλλογή τους κατά τη διάρκεια της εργασίας. 

 •      Οι περιέκτες ή τα δοχεία 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 αποµακρύνο-
νται αµέσως από τους χώρους των τροφίµων. 

Να φέρουν ποδοκίνητο κάλυµµα, το οποίο θα 
εφαρµόζει στα χείλη του δοχείου στεγανά, ώστε 
να αποκλείεται η είσοδος σε 

 
αυτά εντόµων και 

ποντικών. Συνιστάται τα καλύµµατα να συνδέ-
ονται µόνιµα µε τα δοχεία, για να µη χάνονται 
- Τα δοχεία ή οι περιέκτες που χρησιµοποι- 
       ούνται για την συλλογή των απορριµµάτων  
        των τροφίµων, απαγορεύεται να χρησιµο-  
       ποιηθούν για τη τοποθέτηση τροφίµων. 
 
 
 
 

• Οι περιέκτες ή τα δοχεία των απορριµµάτων θα 

πρέπει να είναι κατασκευασµένα από ανθεκτι-

κά υλικά, που να επιτρέπουν τον εύκολο καθαρι-

σµό και την απολύµανση τους. Αναλυτικότερα τα 

προερχόµενα από τη λειτουργία των επιχείρησεων  

ζαχαρωδών προιόντων απορρίµµατα θα φυλάσ-

σονται 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, 
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2. Πρέπει να υπάρχει κατάλληλη πρόβλεψη για την 

αποθήκευση και την αποµάκρυνση µη εδώδιµων 

υποπροϊόντων και άλλων απορριµµάτων. Οι χώροι 

αποθήκευσης απορριµµάτων πρέπει να σχεδιά-

ζονται και να χρησιµοποιούνται κατά τρόπο που να 

διατηρούνται πάντοτε καθαροί και, όταν είναι 

αναγκαίο, να προλαµβάνεται η διείσδυση ζώων και 

επιβλαβών οργανισµών. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

3. Τα υγρά απόβλητα πρέπει να αποµακρύνονται µε 

υγιεινό και φιλοπεριβαλλοντικό τρόπο, σύµφωνα µε 

τη σχετική εφαρµοστέα κοινοτική νοµοθεσία, και 

δεν πρέπει να αποτελούν πηγή µόλυνσης, είτε 

άµεσα είτε έµµεσα 

ώστε να µην παραµορφώνονται ή κατα-  
      στρέφονται 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  καθαρισµό τους. 

 
 
• Συνιοτάται 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 οποίοι θα πρέπει να 
δένονται και να αποµακρύνονται εύκολα 

 
• 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 απολύµανση τους πρέπει να 
γίνεται σε συχνότερα χρονικά διαστήµατα. 

• Πρέπει να καθορίζονται προγράµµατα καθαρι-

σµού και απολύµανσης, τα οποία προβλέπουν τον 

συχνό καθαρισµό και απολύµανση, εσωτερικά 

και εξωτερικά των κάδων 
 

 

 

• Η αποµάκρυνση των απορριµµάτων από τον χώρο 

παρασκευής των τροφίµων, θα πρέπει να γίνεται 

στο τέλος κάθε εργάσιµης ηµέρας. Πάντα 

βέβαια η συχνότητα  συλλογής των απορριµ-

µάτων και η αποµάκρυνση τους από τους 

χώρους των τροφίµων εξαρτάται από τον όγκο 

και από το είδος τους 

• Τα απορρίµµατα διαχωρίζονται ανάλογα µε το 

είδος και τοποθετούνται σε ειδικούς επισηµα-

σµένους χώρους ή/και επισηµασµένους κάδους 

που χρησιµοποιούνται αποκλειστικά για τον 

σκοπό αυτό. 

• 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 εξωτερι-

κούς χώρους προτείνεται να µην γινεται πλησίον 
των χώρων όπου γίνεται η µεταφορά των 
τροφίµων στους ή από τους χώρους εργασίας. 
 
 
 

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.  
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ΚΕΦΑΛΑΙΟ VI              ΠΑΡΟΧΗ  ΝΕΡΟΥ  
 

 

Νοµική Απαίτηση   
κανον. (ΕΚ) 852/2004  

 

 
Συµβουλές Ορθής Πρακτικής 

 

Παράρτηµα ΙΙ Κεφάλαιο VΙI. Πόσιµο νερό 

 
 

1. Πρέπει να υπάρχει επαρκής παροχή πόσιµου 

νερού, το οποίο πρέπει να χρησιµοποιείται οσάκις 

χρειάζεται ώστε να εξασφαλίζεται ότι δεν 

µολύνονται τα τρόφιµα  
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 
2.Στις περιπτώσεις που χρησιµοποιείται µη 
 πόσιµο νερό, παραγωγή ατµού, ψύξη και άλλους 

 παρεµφερείς  σκοπούς, πρέπει να κυκλοφορεί  

σε χωριστό δίκτυο που να φέρει τη σχετική ένδειξη  

Το µη πόσιµο νερό  δεν πρέπει να συνδέεται µε  τα 

δίκτυα πόσιµου νερού  ούτε να υπάρχει δυνατότητα 

διαρροής στα δίκτυα πόσιµου νερού  

 

 

 

 

 

 

 

• Το νερό θεωρείται «πόσιµο» ότον 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 πληρεί τις προδιαγροφές του 
«πόσιµου» όπως αυτές καθορίζονται από την 
ΥΑ Α5/288/23-01-86 όπως έχει τροποποιηθεί 
και ισχύει.. Το νερό από ιδιωτική πηγή θα 
πρέπει να εξυγιαίνεται και να ελέγχεται η 
αποτελεσµατικότητα της εξυγίανσης. 

• «Πόσιµο νερό» θα πρέπει να χρησιµοποι-
είται: 

� για τον καθαρισµό των πρώτων υλών των 
τροφίµων 

� για το µαγείρεµα των τροφίµων 
� για το πλύσιµο των επιφανειών που 

έρχονται σε επαφή µε τα τρόφιµα 
� για το πλύσιµο των χεριών των χειριστών 

των τροφίµων 
� για το πλύσιµο των εργαλείων, σκευών, 

ηχανηµάτων και γενικότερο του εξο-
πλισµού. 

 
• Εάν χρησιµοποιούνται συσκευές οποσκλήρυνσης 
     του νερού τότε τα φίλτρο 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 µη πόσιµο νερό µπορεί να χρησιµοποιείται στις 

δραστηριότητες που δεν αφορούν στην ασφάλεια 
και υγιεινή των τροφίµων. ∆εν συνιστώνται 
παροχές µή «πόσιµου νερού» στους χώρους 
παρασκευής τροφίµων. Σε µερικές περιπτώ-
σεις, για την πυρόσβεση χρησιµοποιούνται 
µάνικες που συνδέονται µε παροχές µη 
«πόσιµου νερού». Σε αυτές τις παροχές θα 
πρέπει να αναγράφεται ο σκοπός της χρησιµο-
ποίησης τους και  οι σωληνώσεις τους να έχουν 
διαφορετικό χρώµα. Οι µάνικες αυτές δεν θα 
πρέπει να χρησιµοποιούνται για τον καθαρισµό. 
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3.Ο πάγος που έρχεται σε επαφή µε τρόφιµα ή που 

µπορεί να µολύνει τρόφιµα πρέπει να παράγεται 

από πόσιµο νερό. Πρέπει να παρασκευάζεται, να 

διακινείται και να αποθηκεύεται υπό συνθήκες που 

να τον προφυλάσσουν από οποιαδήποτε µόλυνση 

την τελική του µορφή 

 

 

 

 

 

 

 

 

5. Ο ατµός που χρησιµοποιείται σε άµεση επαφή µε 

τρόφιµα πρέπει να είναι απαλλαγµένος από κάθε 

ουσία που παρουσιάζει κίνδυνο για την υγεία ή 

ενδέχεται να µολύνει τα τρόφιµα 
 

 

 

 
 
• 0 πάγος που χρησιµοποιείται για τα τρόφιµα και 

τα ποτά  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 περιο-   
    δικά. Τα σκεύη πρέπει να κατασκευάζονται από    
    ανθεκτικά υλικά ώστε να µην σπάνε και υπάρξει  
    ο κίνδυνος της παρουσίας ξένων σωµάτων στον  
    πάγο. 
 
 
• 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 
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ΚΕΦΑΛΑΙΟ VIΙ             ΑΤΟΜΙΚΗ ΥΓΙΕΙΝΗ  
 

 

Νοµική Απαίτηση   
κανον. (ΕΚ) 852/2004  

 

 
Συµβουλές Ορθής Πρακτικής 

 

Παράρτηµα ΙΙ Κεφάλαιο VΙΙ. Ατοµική Υγιεινή 

 
 

1.Απαιτείται υψηλός βαθµός ατοµικής καθαριό-
τητας από κάθε πρόσωπο που εργάζεται σε χώρους 
όπου γίνονται εργασίες µε τρόφιµα, το οποίο πρέπει 
να φορά κατάλληλο, καθαρό και, όταν είναι 
αναγκαίο, 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.  

• H 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  διασφαλίζεται η προστασία της ασφάλειας 
των τροφίµων. 

• Οι απαιτήσεις για την ενδυµασία στον χώρο 
εργασίας διαφέρουν ανάλογα µε την εργασία του 
εργαζοµένου.  

• Οι επισκέπτες στους χώρους παραγωγής 
συµπεριλαµβανοµένου του προσωπικού 
συντήρησης, θα πρέπει να φορούν προστα-
τευτικό ρουχισµό και κάλυµµα του 
τριχωτού της κεφαλής (σκούφους), όπως 
και καλύµµατα υποδηµάτων, εάν παρουσιά-
ζεται κίνδυνος της επιµόλυνσης των  

    τροφίµων. 
• Το προσωπικό του χώρου τροφίµων, σε κάθε 

επιχείρηση,  θα πρέπει να είναι εκπαιδευµένο 
ανάλογα µε τη θέση εργασίας και την υπευθυ-
νότητα που έχει στην επιχείρηση. 

• Το προσωπικό των επιχειρήσεων 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 πρόσληψη του. 

Παρακάτω αναφέρονται οι απαιτήσεις που πρέπει να 
εκπληρώνονται από το προσωπικό που απασχολείται  
στους  χώρους παρασκευής 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, 
-    Από το προσωπικό που απασχολείται στους         
      αποθηκευτικούς χώρους ή ως οδηγός απαι-   
      τείται καθαρή ποδιά ή άλλη στολή .  

• Τα άτοµα που εργάζονται στους χώρους 
παρασκευής τροφίµων θα πρέπει να εφαρµόζουν  
τους παρακάτω  κανόνες υγιεινής:  

-   Να έχουν φροντίσει για την καθαριότητα   
     των χεριών τους.  
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 2. . Απαγορεύεται ο χειρισµός των τροφίµων και η 

µε οποιαδήποτε ιδιότητα είσοδος σε χώρους 

εργασίας µε τρόφιµα οποιουδήποτε προσώπου 

πάσχει από νόσηµα ή είναι φορέας νοσήµατος που 

µεταδίδεται διά των τροφών ή προσώπου µε 

µολυσµένα τραύµατα ή πάσχει από δερµατική 

µόλυνση, έλκη ή διάρροια, εάν υφίσταται κίνδυνος 

άµεσης ή έµµεσης µόλυνσης. Κάθε πρόσωπο 

απασχολούµενο σε επιχείρηση τροφίµων το οποίο 

έχει προσβληθεί και ενδέχεται να έλθει σε επαφή µε 

τρόφιµα, πρέπει να αναφέρει αµέσως την ασθένεια 

ή τα συµπτώµατα, και ει δυνατόν τα αίτιά τους, 

στον υπεύθυνο της επιχείρησης τροφίµων. 

 

 
 
 

 

 

 

 

 

-   Να χρησιµοποιούν γάντια  µίας χρήσεως     
     όπου και όταν χρειάζεται στα τρόφιµα  

        που παρασκευάζονται και διατίθενται   
        κρύα. 
- Να πλένουν τα χέρια τους µετά την 

επαφή µε οποιοδήποτε µέρος του 
κεφαλιού τους.  

- Να µην καπνίζουν στους χώρους των 
τροφίµων. 

- Να µην τρώνε ή πίνουν στον χώρο των 
τροφίµων και κατά το χειρισµό των 
τροφίµων.  

- 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. Να χρησιµοποιούν επιδέσµους 
έντονου χρώµατος, εάν χρειαστεί, ώστε 
να αναγνωρίζονται εύκολα εάν αποκολ-
ληθούν.  

- 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.  

- Να µην µετακινούνται άσκοπα  εκτός του 
χώρου και να επιστρέφουν πάλι στον ίδιο 
χώρο. 

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

 
 
 
 
• Σε περίπτωση που στο προσωπικό 

παρουσιαστεί κάποιο από τα νοσήµατα που 
αναφέρονται, οι υπεύθυνοι των επιχειρή-
σεων Ζαχαρωδών προιόντων 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. 

 
• 0 υπεύθυνος του προσωπικού  θα πρέπει να 

ενηµερώνεται  στην έναρξη της βάρδιας για 
τυχόν ύπαρξη προβλήµατος υγείας. 0 υπεύθυνος 
του προσωπικού θα πρέπει να δέχεται γραπτή 
γνωµάτευση από ιατρό για την καταλληλότητα 
του ασθενούς εργαζοµένου να επιστρέψει στην 
εργασία του. 

 

• 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 

µετάδοσης 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. 
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• 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 
πρόσληψη τους. 

• 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 επιτρέ-

πεται 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 
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ΚΕΦΑΛΑΙΟ VIΙΙ      ΠΑΡΑΛΑΒΗ – ΑΠΟΘΗΚΕΥΣΗ – ΠΑΡΑΓΩΓΗ -            

                                    ΕΠΕΞΕΡΓΑΣΙΑ  ΚΑΙ ∆ΙΑΤΗΡΗΣΗ ΖΑΧΑΡΩ∆ΩΝ ΠΡΟΙΟΝΤΩΝ   

 
 

Νοµική Απαίτηση   
κανον. (ΕΚ) 852/2004 

 

Συµβουλές Ορθής Πρακτικής 
 
 

1. Ο υπεύθυνος επιχείρησης τροφίµων δεν πρέπει 

να δέχεται καµία πρώτη ύλη ή συστατικό ούτε 

κανένα άλλο υλικό που χρησιµοποιείται κατά τη 

µεταποίηση προϊόντων, εάν είναι γνωστό, ή 

υπάρχουν βάσιµοι λόγοι υποψίας, ότι έχει 

προσβληθεί από παράσιτα, παθογόνους µικροοργα-

νισµούς ή τοξικές, αποσυντεθειµένες ή ξένες 

ουσίες, σε τέτοιο βαθµό ώστε, ακόµη και µετά τις 

συνήθεις διαδικασίες διαλογής ή/και προπαρασκευ-

ής ή µεταποίησης που εφαρµόζει ο υπεύθυνος 

επιχείρησης τροφίµων σύµφωνα µε τους κανόνες 

της υγιεινής, να είναι και πάλι ακατάλληλο για 

ανθρώπινη κατανάλωση. 

   

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

• Οι επιχειρήσεις θα πρέπει να προµηθεύονται τις 

πρώτες ύλες και συστατικά (πχ προσθετα 

τροφιµων) από επιλεγµένους προµηθευτές. Κύριο 

κριτήριο για την επιλογή πρέπει να είναι η 

προµήθεια πρώτων υλών και συστατικών, 

επιθυµητής ασφάλειας και ποιότητας. Τα προσθετα 

τροφιµων τα οποια παραλαµβάνονται πρέπει να 

ειναι τα επιτρεποµενα σύµφωνα µε τον κανονισµό  

(ΕΚ) 1333/2008 για την συγκεκριµενη κατηγορια 

τροφιµων οπως προβλεπει το παράρτηµα ΙΙ του πιο 

πανω κανονισµού. Τα πρόσθετα τροφίµων που 

χρησιµοποιούνται απο τις επιχειρήσεις Ζαχαρωδών 

αναφέρονται στο Παράρτηµα 4 του παρόντος 

οδηγού. 

• Οι έλεγχοι θα πρέπει να προσδιορίζουν την 
γενική κατάσταση των προϊόντων και να 
συµπεριλαµβάνουν ελέγχους όπως αυτούς 
της ηµεροµηνίας λήξεως ή της θερµοκρασίας 
µεταφοράς των προϊόντων και λοιπούς 
µακροσκοπικούς (οργανοληπτικούς) ελέγχους. 

• Όπου είναι εφικτό, θα πρέπει να εξετάζεται η 
ικανότητα των προµηθευτών για τη διανοµή και 
τον χειρισµό των τροφίµων κατά τη διανοµή  µε 
ασφάλεια. 

• Κατά διαστήµατα θα πρέπει να  γίνονται έλεγχοι 
για την αξιολόγηση των προµηθευτών αφενός των 
πρώτων υλών και αφετέρου των υλικών 
συσκευασίας.  

• Τα συσκευασµένα προϊόντα θα πρέπει να 
χρησιµοποιούνται εντός του αναγραφόµενου 
στην ετικέτα  χρόνου διατήρησης τους. Συνιστάται 
ο χρόνος αυτός να είναι µεγάλος. Για τη διατή-
ρηση της ποιότητας πρέπει να ελέγχεται η ηµερο-
µηνία στην ένδειξη «ανάλωση κατά προτίµηση 
πριν από.. ». Σε πρώτες ύλες και συστατικά που 
διατηρούνται µε ψύξη ή κατάψυξη θα πρέπει να 
ελέγχεται  η θερµοκρασία µεταφοράς τους και σε 
περίπτωση που βρεθούν εκτός ορίων αυτά να µη 
γίνονται αποδεκτά κατά την παραλαβή. 

 

• ∆εν πρέπει να γίνονται αποδεκτά: 
      -  αλλοιωµένες πρώτες ύλες και συστατικά , 

     -  τρόφιµα στα οποία έχει λήξει ο προβλε-   

         πόµενος χρόνος διατήρησης τους, 

     -  τρόφιµα που δεν τηρήθηκε η σωστή  

        θερµοκρασία µεταφοράς, 

     -  τρόφιµα µε κατεστραµµένη συσκευασία. 

      -   Αυτά θα πρέπει να επιστρέφονται στον  

           προµηθευτή ή να αποθηκεύονται σε  

         ειδικό χώρο και να φέρουν κάποια ανα-  

         γνωριστική ένδειξη της ακαταλληλότητας  
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2. Οι πρώτες ύλες και όλα τα συστατικά που 

αποθηκεύονται σε µια επιχείρηση τροφίµων πρέπει να 

διατηρούνται υπό κατάλληλες συνθήκες, ούτως ώστε 

να αποφεύγεται κάθε επιβλαβής αλλοίωση και να 

προφυλάσσονται  από µολύνσεις . 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

           τους, έως ότου απορριφθούν αργότερα. Η  

           αποθήκευση των προϊόντων αυτών µπορεί να  

           γίνει σε θερµοκρασία περιβάλλοντος ή σε         

           ελεγχόµενες συνθήκες (θερµοκρασία ψύξης,  

           κατάψυξης, υγρασίας, κ.λ.π.)  

• Οι πρώτες ύλες και τα συστατικά πρέπει να 
αποθηκεύονται µε κατάλληλες και υγιεινές 
συνθήκες, για να  προστατεύονται  από πιθανές 
αλλοιώσεις και επιµολύνσεις.   

• Στους αποθηκευτικούς χώρους θα πρέπει να 
τοποθετούνται µόνο τα προϊόντα (πρώτες ύλες, 
συστατικά,  υλικά και αντικείµενα συσκευασίας 
και προϊόντα ηµικατεργασµένα ή τελικά) τα 
οποία πληρούν τις συµφωνηµένες προδιαγραφές 
ποιότητας. 

• Κατά την µετακίνηση των συσκευασιών µέσα και 

έξω από τον χώρο αποθήκευσης πρέπει οι 

συσκευασίες να µην σύρονται στο δάπεδο της 

αποθήκης διότι επιµολύνονται 

• Κατά την αποθήκευση των συσκευασιών, αυτές θα 

πρέπει να τοποθετούνται σε καθαρούς δοκούς ή σε 

µεταλλικά ράφια ή σε άλλους µηχανισµούς που 

εξυπηρετούν αυτόν το σκοπό 

 

• Η αποθήκευση των πρώτων υλών και των 
συστατικών,  θα πρέπει να γίνεται σε κατάλληλα 
διαµορφωµένους χώρους και σαφώς διαχωρι-
ζόµενους στην περίπτωση των παρασκευα-
στηρίων-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. 

• 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). 
Στα προϊόντα στα οποία έχει ανοιχθεί η συσκευ-
ασία, θα πρέπει η συσκευασία τους να ξανακλεί-
νεται ικανοποιητικά, για να προλαµβάνεται η 
επιµόλυνση τους. .  

• Τα υλικά συσκευασίας και περιτύλιξης που 
χρησιµοποιούνται θα πρέπει να αποθηκεύονται  σε 
καθαρούς και ξηρούς χώρους, χωρίς έντοµα  ή 
τρωκτικά  ή άλλες πηγές επιµόλυνσης.  

• Κατά την αποθήκευση των πρώτων υλών και 

συστατικών, πρέπει οι συνθήκες να είναι τέτοιες 

που να διασφαλίζουν ότι αυτά δεν θα αλλοιωθούν 

και δεν θα µολυνθούν µε ξένα σώµατα 

• Οι χώροι αποθήκευσης  πρέπει να διαχωρίζονται 

από τους υπόλοιπους χώρους της επιχείρησης 

• Τα υλικά συσκευασίας και περιτύλιξης που 

χρησιµοποιούνται, πρέπει να αποθηκεύονται σε 

καθαρούς και ξηρούς χώρους, χωρίς έντοµα ή 

τρωκτικά ή άλλες πηγές επιµόλυνσης 

• Κατά την αποθήκευση πρέπει να δίνεται ιδιαίτερη 

προσοχή στις συνθήκες διατήρησης των υλικών 
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συσκευασίας που έρχονται σε επαφή µε τα τελικά 

προϊόντα. Αυτά πρέπει να προστατεύονται από 

επιµολύνσεις µε µικροοργανισµούς και µε ξένα 

σώµατα. Τα υλικά συσκευασίας απαιτούν την ίδια 

φροντίδα κατά την διατήρηση, όπως και οι πρώτες 

ύλες και τα συστατικά. Υλικά συσκευασίας, όπως 

επικερωµένο χαρτί ή µεµβράνη κυτταρίνης, 

πρέπει να διατηρούνται σε ιδιαίτερα καθαρό 

αποθηκευτικό χώρο 

• Οι αποθηκευµένες πρώτες ύλες και συστατικά 

πρέπει, σε τακτά χρονικά διαστήµατα να δέχονται 

οπτικό έλεγχο (εξωτερικά) για έντοµα και 

τρωκτικά. Τα συστατικά που είναι ευαίσθητα στις 

προσβολές των εντόµων πρέπει να ελέγχονται, 

επίσης, και εσωτερικά, χρησιµοποιώντας µια 

κατάλληλη µέθοδο δειγµατοληψίας 

• Η θερµοκρασία και η υγρασία αποθήκευσης είναι 

σηµαντικοί παράγοντες που καθορίζουν τον 

ρυθµό ανάπτυξης των εντόµων και της µούχλας 

• Είναι ορθή πρακτική η εφαρµογή ενός  αποτελε-

σµατικού συστήµατος για την εποπτεία και τον 

έλεγχο των θερµοκρασιών κατά την αποθήκευση 

το οποίο αποτελεί ουσιαστικό παράγοντα διατή-

ρησης της ποιότητας και υγιεινής κατάστασης 

ορισµένων πρώτων και βοηθητικών υλών στο 

επιθυµητό επίπεδο. 
• 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 
• Οι αποθηκευτικοί χώροι, θα  πρέπει να 

διατηρούνται καθαροί και τακτοποιηµένοι,  ώστε 
να ελαχιστοποιείται ο κίνδυνος επιµόλυνσης 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. 

• 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 τροπο ώστε να µην µπορούν να τα µολύ-

νουν  

• Οι πρώτες ύλες πρέπει να διατηρούνται σε 

καθαρούς, καλά εξαεριζόµενους και ξηρούς 

αποθηκευτικούς χώρους (για τις περιπτώσεις που 

δεν απαιτούνται άλλες ιδιαίτερες συνθήκες) και για 

καθορισµένο χρόνο έτσι ώστε να αποφεύγεται η 

αλλοίωσή τους έως ότου χρησιµοποιηθούν. Θα 

πρέπει να προστατεύονται από συµπυκνώσεις της 

υγρασίας, ακαθαρσίες, σκόνη και τοξικές χηµικές 

ουσίες 

• Συνιστάται καλός αερισµός των χώρων 

αποθήκευσης των πρώτων υλών, µε την 

τοποθέτησή τους σε παλέτες µε περιθώρια 

«αναπνοής» 

• Κατά την αποθήκευση πρέπει να δίνεται ιδιαίτερη 
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3. Σε όλα τα στάδια παραγωγής, µεταποίησης και 

διανοµής, τα τρόφιµα πρέπει να προφυλάσσονται 

από κάθε µόλυνση η οποία ενδέχεται να τα κατα-

στήσει ακατάλληλα για ανθρώπινη κατανάλωση, 

επιβλαβή για την υγεία ή µολυσµένα κατά τρόπο 

που δεν θα ήταν εύλογο να αναµένεται κατανάλωσή 

τους σε αυτή την κατάσταση. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

προσοχή, ώστε να µην υποστεί καταστροφή η 

συσκευασία των προϊόντων.  

• Κατά την αποθήκευση, τα συστατικά που αλλοιώ-

νονται εύκολα πρέπει να διατηρούνται σε θερµο-

κρασία ≤ 5°C. Κατεψυγµένα συστατικά πρέπει να 

διατηρούνται σε θερµοκρασία -18°C και κάτω. 

• Κατά την αποθήκευση, οι πρώτες ύλες, τα 

συστατικά και τα υλικά συσκευασίας πρέπει να 

διαχειριζονται µε σωστές αποθηκευτικές 

πρακτικές (FIFO-LIFO) .  

• Να δίδεται ιδιαίτερη προσοχή στην γειτνίαση  
      των πρώτων υλών µε τις αντίστοιχες των   

      προσθέτων (πχ να µην γειτνιάζουν ασύµβατες   

      πρώτες υλες µε αντίστοιχα πρόσθετα τροφίµων)  

• Να αποθηκεύονται έτσι ώστε να γίνεται εύκολα   

       και µε ασφάλεια η πρόσβαση, η λήψη και η  

      µεταφορά των πρώτων υλών και των αντίστοι-         

      χων προσθέτων τροφίµων στον χώρο  χρησιµο- 

      ποίησής τους  

• Οι παλέτες πρέπει να διατηρούνται καθαρές και σε 

καλή κατάσταση. Μετά το πλύσιµο θα πρέπει να 

στεγνώνονται πριν από την χρήση 

• Τυχόν επιστρεφόµενα προϊόντα δεν πρέπει να 

τοποθετούνται στους  χώρους επεξεργασίας ή 

στους  αποθηκευτικούς χώρους  

 

 

 

 

 

• Οι χώροι προετοιµασίας και επεξεργασίας των 

πρώτων υλών και συστατικών, πρέπει να 

σχεδιάζονται έτσι ώστε να διασφαλίζουν και να 

διατηρούν την υγιεινή των προϊόντων κατά την 

προετοιµασία και την επεξεργασία 

• Τα φρούτα και οι ξηροί καρποί πρέπει να 

ελέγχονται µακροσκοπικά πριν από την χρήση 

τους 

• Κατά την ανάµιξη των συστατικών ιδιαίτερη 

προσοχή πρέπει να δίνεται στην προσθήκη των 

προσθέτων και να ακολουθούνται αυστηρά οι 

οδηγίες του Κώδικα Τροφίµων και Ποτών. Στην 

περίπτωση δε των προσθέτων τροφίµων λόγω του 

οτι οι ποσότητες αυτές είναι σχετικά µικρές  θα 

πρέπει να προετοιµάζονται ξεχωριστά βάσει 

γραπτών διαδικασιών οι οποίες θα αποκλείουν τα 

λάθη κατά το στάδιο της ανάµιξης. Οι ζυγοί που 

χρησιµοποιούνται για τη ζύγιση των 

προσθέτων θα πρέπει να είναι διακριβωµένοι. 

• Για την ασφάλεια των  προϊόντων θα πρέπει να 

διασφαλίζεται ο έλεγχος της θερµικής  

επεξεργασίας  των  προϊόντων. Στις περιπτώσεις 

που απαιτείται θερµική επεξεργασία , είναι 

απαραίτητο αυτή να πραγµατοποιείται κάτω από 

αυστηρό έλεγχο θερµοκρασίας και χρόνου. 

Ανεπαρκής θερµική επεξεργασία είναι µια από τις 

κυριότερες αιτίες αλλοίωσης των τελικών 

προιόντων.  



 41 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 
4. Πρέπει να εφαρµόζονται κατάλληλες διαδικασίες 

για να διασφαλίζεται ότι ελέγχονται τα επιβλαβή 

ζώα. Πρέπει επίσης να υπάρχουν κατάλληλες 

διαδικασίες για να εµποδίζονται τα οικιακά ζώα να 

εισέρχονται σε χώρους όπου παρασκευάζονται, 

διακινούνται ή αποθηκεύονται τρόφιµα (ή, εάν το 

επιτρέπει η αρµόδια αρχή σε ειδικές περιπτώσεις, 

να εµποδίζεται η µόλυνση λόγω της εισόδου αυτής). 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

• Τα µηχανήµατα καταγραφής των  θερµοκρασιών 

θα πρέπει να ελέγχονται για την ακρίβειά τους σε 

τακτά χρονικά διαστήµατα από εκπαιδευµένο 

προσωπικό της επιχείρησης. 
 

• Κατά τα στάδια  της επεξεργασίας θα πρέπει να 

τηρούνται µε ακρίβεια, οι παράµετροι εκείνες που 

είναι καθοριστικοί στην σωστή παραγωγή των 

τελικών προιόντων. Η τήρηση των τιµών των 

παραµέτρων αυτών στα επιθυµητά όρια θα πρέπει 

να διαπιστώνεται µε παρατηρήσεις, επιθεωρήσεις 

ή δειγµατοληψίες για τη διενέργεια των 

απαραίτητων ελέγχων. 

 

• Κατά τα στάδια της επεξεργασίας θα πρέπει να 

διενεργούνται   οι   απαραίτητοι   έλεγχοι  για την 

τήρηση των κανόνων ορθής υγιεινής πρακτικής 

σχετικά µε τους χειρισµούς του προσωπικού, την 

καθαριότητα και την απολύµανση του χώρου και 

του εξοπλισµό που χρησιµοποιείται κατά την 

επεξεργασία.  

 

• Θα πρέπει να διενεργούνται   οι   απαραίτητοι   

έλεγχοι για τη διαπίστωση της υγιεινής των 

προϊόντων στα διάφορα στάδια της επεξεργασίας 

τους.   

 

• Αν παρουσιαστεί πρόβληµα πρέπει να γίνεται 

καταστροφή των προϊόντων βάσει 

προδιαγεγραµµένων διαδικασιών. Στην 

συνέχεια να καθαρίζονται και να 

απολυµαίνονται οι επιφάνειες που ήρθαν σε 

επαφή µε τα προϊόντα αυτά. 

 
 

 

•    Τα έντοµα και τα τρωκτικά µεταφέρουν µεγάλο 

αριθµό παθογόνων µικροοργανισµών, κατα-

στρέφουν τα τρόφιµα και τα υλικά συσκευασίας, 

αποτελούν κίνδυνο για την υγεία των εργαζο-

µένων και είναι δείκτες της ύπαρξης κακών 

συνθηκών υγιεινής στην επιχείρηση. Οι χηµικές 

ουσίες που χρησιµοποιούνται για την καταπο-

λέµησή τους είναι πολύ επικίνδυνες για τον 

άνθρωπο και απαιτείται ιδιαίτερη προσοχή και 

εξειδικευµένη γνώση για τη χρησιµοποίησή τους 

 

• Η επιχείρηση πρέπει να µεριµνά για την 

καταπολέµηση των τρωκτικών και των εντόµων 

και θα πρέπει να συνεργάζεται, όταν δεν υπάρχει 

η απαιτούµενη γνώση, µε εταιρεία ειδική, που να 

διαθέτει την κατάλληλη άδεια από το ΥΠΑΑΤ για 

απεντοµώσεις και καταπολεµήσεις τρωκτικών, µε 

την οποία θα πρέπει να αποδεικνύεται η 

συνεργασία της (συµβόλαιο). Επίσης να 

µεριµνάται η αντιµετώπιση των πουλιών 

• Για τον έλεγχο των τρωκτικών και εντόµων 

πρέπει οι επιχειρήσεις να λαµβάνουν προληπτικά 
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5. Οι πρώτες ύλες, τα συστατικά, τα ενδιάµεσα 

προϊόντα και τα τελικά προϊόντα, τα οποία ενδέχε-

ται να προσφέρονται για την ανάπτυξη παθογόνων 

µικροοργανισµών ή το σχηµατισµό τοξινών, πρέπει 

να διατηρούνται σε θερµοκρασία που δεν 

συνεπάγεται κίνδυνο για την υγεία. Η ψυκτική 

αλυσίδα δεν πρέπει να διακόπτεται. Εντούτοις, 

επιτρέπεται η παραµονή τροφίµων εκτός χώρων 

ελεγχόµενης θερµοκρασίας επί περιορισµένο 

χρονικό διάστηµα, όταν αυτό επιβάλλεται για 

πρακτικούς λόγους χειρισµού, κατά την παρασκευή, 

τη µεταφορά, την αποθήκευση των τροφίµων, υπό 

τον όρον ότι αυτό δεν συνεπάγεται κίνδυνο για την 

υγεία. Οι επιχειρήσεις τροφίµων που παρασκευά-

ζουν, διακινούν και συσκευάζουν σε πρώτη 

συσκευασία µεταποιηµένα τρόφιµα πρέπει να 

διαθέτουν κατάλληλες ευρύχωρες αίθουσες για την 

αποθήκευση των πρώτων υλών χωριστά από τις 

πρώτες ύλες και τα µεταποιηµένα προϊόντα, και να 

διαθέτουν κατάλληλο ψυχόµενο χώρο αποθή-

κευσης  

 

 

 

 

 

 

6.  Όταν τα τρόφιµα πρέπει να διατηρούνται σε 

χαµηλή θερµοκρασία, πρέπει να ψύχονται το 

συντοµότερο δυνατό µετά το στάδιο θερµικής 

επεξεργασίας ή, εάν δεν γίνεται θερµική 

επεξεργασία, µετά το τελικό στάδιο παρασκευής, σε 

θερµοκρασία που να µην προκαλεί κινδύνους για 

µέτρα όπως: 

� 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 

� Τη χρήση εγκεκριµένων εντοµοκτόνων 

� Την ορθή απόρριψη των απορριµάτων 

• Απαγορεύεται ο ψεκασµός ή η προσθήκη 

δολωµάτων µε φάρµακο στους χώρους 

παραγωγής και στα µηχανήµατα παραγωγής 

ζαχαρωδών προϊόντων. Όταν απαιτείται, γίνεται 

από ειδικούς και ακολουθείται πάντα από πολύ 

καλό καθαρισµό και απολύµανση. Μετά τον 

ψεκασµό η εταιρία που τον διενήργησε θα 

πρέπει να τεκµηριώνει ειστηµονικά ότι δεν 

υπάρχουν υπολείµµατα των ουσιών που 

χρησιµοποίησε, επάνω στον εξοπλισµό και τα 

προϊόντα. 

• Οι επιχειρήσεις θα πρέπει να τηρούν ανάλογο 

αρχείο. 
 

 

• Εάν η επιχείρηση διαχειρίζεται πρώτες ύλες, 

συστατικά ή προϊόντα που αλλοιώνονται 

εύκολα, αυτά θα πρέπει να διατηρούνται σε 

θερµοκρασία 5°C ή χαµηλότερη, ώστε να 

διασφαλίζεται η ποιότητά τους και να µπορούν 

να αποθηκεύονται για µεγάλο χρονικό 

διάστηµα. Οι επιχειρήσεις αυτές πρέπει να 

διαθέτουν ψυγεία ή καταψύκτες σε αριθµό και 

µέγεθος ανάλογα µε την παραγωγή τους 

 

• Τα προϊόντα που διατηρούνται µε ψύξη, όταν 

πρόκειται να χρησιµοποιηθούν, θα πρέπει να 

φέρονται εκτός ψύξης σε µικρές ποσότητες, 

ώστε η επεξεργασία τους να επιτελείται 

γρήγορα και να µην αυξάνεται η θερµοκρασία 

τους. Ο χρόνος που µπορούν τα τρόφιµα να 

παραµείνουν σε µη κατάλληλη θερµοκρασία, 

εξαρτάται από τη θερµοκρασία του χώρου 

επεξεργασίας και από το είδος της επεξεργασίας 

που πρόκειται να υποστούν. 

 

• Τα αυγά θα πρέπει να αποθηκεύονται σε 

ξεχωριστό ψυγείο ή σε ξεχωριστό χώρο στο ίδιο 

ψυγείο και να χρησιµοποιούνται µέχρι την 

αναγραφόµενη ηµεροµηνία ανάλωσής τους 

 

 

• Εάν η επιχείρηση διαχειρίζεται προϊόντα τα 

οποία µεταφέρονται µε ψύξη, τότε η µεταφορά 

τους θα πρέπει να οργανώνεται έτσι ώστε να µη 

µεταβάλλεται η θερµοκρασία τους 

 

• Σε περίπτωση που παρουσιαστεί βλάβη στη 
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την υγεία. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

7. Η απόψυξη των τροφίµων πρέπει να πραγµατο-

ποιείται µε τρόπο που να περιορίζει στο ελάχιστο 

τον κίνδυνο ανάπτυξης παθογόνων µικροοργανι-

σµών ή τον σχηµατισµό τοξινών στα τρόφιµα. Κατά 

την απόψυξη, τα τρόφιµα πρέπει να υποβάλλονται 

σε θερµοκρασίες που δεν συνεπάγονται κίνδυνο 

στην υγεία. Όταν τα υγρά που παράγονται από τη 

διαδικασία απόψυξης ενδέχεται να συνιστούν 

κίνδυνο για την υγεία, πρέπει να αποστραγγίζονται 

επαρκώς. Μετά την απόψυξή τους, ο χειρισµός των 

τροφίµων πρέπει να γίνεται µε τρόπο που να 

περιορίζει στο ελάχιστο τον κίνδυνο ανάπτυξης 

παθογόνων µικροοργανισµών ή τον σχηµατισµό 

τοξινών. 

 

 

 

8. Οι επικίνδυνες ή/και µη εδώδιµες ουσίες,  πρέπει 

να φέρουν την κατάλληλη επισήµανση και να 

αποθηκεύονται σε χωριστά και ασφαλή δοχεία 

λειτουργία του ψυγείου, θα πρέπει να ακολου-

θείται αυστηρά συγκεκριµένη διορθωτική 

ενέργεια η οποία να είναι καταγεγραµµένη στο 

σύστηµα διασφάλισης ποιότητας ή στα αρχεία 

της επιχείρησης. Για να αποφεύγονται τέτοιες 

καταστάσεις συνιστάται η ύπαρξη προγράµ-

µατος συντήρησης του εξοπλισµού. 

 

• Κατεψυγµένα προϊόντα πρέπει να διατηρούνται 

σε θερµοκρασία ίση ή χαµηλότερη των –18 °C 

 

 

 
• Η απόψυξη των προϊόντων αυτών πρέπει να 

πραγµατοποιείται µε τρόπο που να περιορίζει 
στο ελάχιστο τον κίνδυνο ανάπτυξης παθογό-
νων µικροοργανισµών ή το σχηµατισµό τοξι-
νών στα τρόφιµα.  

 
• Η απόψυξη πρέπει να γίνεται σε ψυγείο ή σε 

κατάλληλο για το σκοπό αυτό θάλαµο απόψυ-
ξης σε θερµοκρασία ίση ή χαµηλότερη των 5 
°C 

 

 

 

 

 

 

 

 
• 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 αναγνώριση τους. Πρέπει να 
τοποθετούνται σε ξεχωριστούς χώρους από τα 
άλλα προϊόντα για να αποφεύγεται η οποιαδήποτε 
επιµόλυνση. 

 
• Χηµικές ουσίες (π.χ. εντοµοκτόνα, υλικά 

καθαρισµού) ή άλλες µη εδώδιµες ουσίες που 

µπορούν να προκαλέσουν κίνδυνο στην υγεία 

πρέπει να φέρουν κατάλληλη σήµανση µε 

προειδοποίηση για την τοξικότητα και χρήση 

τους 
 
• ∆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 αποθή-
κευσης των τροφίµων. ∆εν πρέπει µε οποιοδή-
ποτε τρόπο τα παραπάνω υλικά να έρθουν σε 
επαφή µε τους περιέκτες των τροφίµων. 

 

• Η προστασία έναντι αυτών των κινδύνων 

εξαρτάται από τον ενδεχόµενο κίνδυνο, το είδος 

του προϊόντος και πως αυτό πρόκειται να 

χρησιµοποιηθε  
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ΚΕΦΑΛΑΙΟ IX       ∆ΙΑΤΑΞΕΙΣ ΠΟΥ ΕΦΑΡΜΟΖΟΝΤΑΙ ΣΤΗΝ ΠΡΩΤΗ   

                                   ΚΑΙ  ∆ΕΥΤΕΡΗ ΣΥΣΚΕΥΑΣΙΑ ΤΩΝ ΤΡΟΦΙΜΩΝ  

 
 

Νοµική Απαίτηση   
κανον. (ΕΚ) 852/2004 (1935/2004) 

 

 
Συµβουλές Ορθής Πρακτικής 

 

Παράρτηµα ΙΙ Κεφάλαιο Χ  Πρώτη και δεύτερη 

συσκευασία 
 

Τα υλικά που χρησιµοποιούνται για την πρώτη και 

τη δεύτερη συσκευασία δεν πρέπει να αποτελούν 

πηγή µόλυνσης 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

• Όλα τα είδη υλικών συσκευασίας των τροφίµων 

που προορίζονται για την συσκευασία προϊόντων  

πρέπει να προέρχονται από νόµιµα λειτουργούντα 

εργοστάσια ή εργαστήρια και στην επισήµανση 

τους να αναγράφεται ότι είναι κατάλληλα για 

τρόφιµα. Επιπλέον τα υλικά συσκευασίας θα 

πρέπει να συµµορφώνονται µε τις απαιτήσεις της 

σχετικής νοµοθεσίας (1935/2004/ΕΚ του Ευρω-

παικού Κοινοβουλίου σχετικά µε τα υλικά και 

αντικείµενα που προορίζονται να ερθουν σε επαφή 

µε τρόφιµα) και σε συνδυασµό µε τον Κ.Τ.Π. 

(Μερος Α΄ Κεφάλαιο ΙΙ: Υλικά και αντικείµενα  

που προορίζονται να έλθουν σε επαφή µε 

τρόφιµα). 

• Τα υλικά συσκευασίας θα πρέπει να συνοδεύονται 

υποχρεωτικά από δήλωση συµµόρφωσης η οποία 

να έχει την µορφή που προβλέπεται από την 

κείµενη νοµοθεσία, και από την οποία να προκύ-

πτει ότι τα υλικά είναι κατάλληλα για το είδος του 

τροφίµου, την χρήση και στα διαστήµατα θερµο-

κρασιών στα οποία προορίζεται να χρησιµοποιη-

θούν. Θα πρέπει να ζητείται σε τακτά χρονικά 

διαστήµατα η τεκµηρίωση (χηµικές δοκιµές, 

δοκιµές αντοχής) που συνοδεύει τη δήλωση 

συµµόρφωσης. 

• Να κατασκευάζονται σύµφωνα µε τις ορθές 

πρακτικές κατασκευής ώστε υπό τις κανονικές ή 

προβλεπόµενες συνθήκες χρησιµοποίησής τους, να 

µην µεταφέρουν στα τρόφιµα συστατικά σε 

ποσότητα  που είναι είναι δυνατόν : 

              α) να θέσει σε κίνδυνο την ανθρώπινη υγεία 

              β) να επιφέρει απαράδεκτη τροποποίηση στη 

                  σύσταση των τροφίµων 

              γ) να επιφέρει αλλοίωση των οργανολη-  

                  πτικών χαρακτηριστικών τους     

 

• να είναι επαρκώς αδρανή ώστε να αποκλείεται η 

µεταφορά ουσιών στα τρόφιµα σε ποσότητες 

τέτειες που θέτουν σε κίνδυνο την ανθρώπινη 

υγεία  

• Να προστατεύουν τα προϊόντα από πιθανές 

επιµολύνσεις µετά την επεξεργασία τους και έως 

την τελική κατανάλωσή τους 

• Να εξασφαλίζεται η ιχνηλασιµότητά τους σε όλα 

τα στάδια προκειµένου να διευκολύνεται ο έλεγχος 

και η ανάκληση των τυχόν ελαττωµατικών 
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2.Τα υλικά πρώτης συσκευασίας πρέπει να 

αποθηκεύονται µε τρόπο που να µην εκτίθενται σε 

κίνδυνο µόλυνσης 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 
3 Οι εργασίες πρώτης και δεύτερης  Συσκευασίας 

πρέπει να πραγµατοποιούνται κατά τρόπο ώστε να 

αποφεύγεται  η µόλυνση των προϊόντων. Ανάλογα 

µε την περίπτωση, ιδίως όταν χρησιµοποιούνται 

γυάλινα βαζάκια, πρέπει να ελέγχεται η 

ακεραιότητα και η καθαριότητα του  δοχείου. 

 

 

παραγόµενων προιόντων. 

• Να είναι ορθά επισηµασµένα σύµφωνα µε το 

άρθρο 15 του Κανονισµού 1935/2004/ΕΚ. 

• να είναι κατάλληλα για το προϊόν που πρόκειται να 

συσκευαστεί και για τις συνθήκες που πρόκειται 

να διατηρηθεί το συγκεκριµένο προϊόν, 

• να µην έχουν επιµολυνθεί µε ξένα σώµατα 

(έντοµα, σκόνες, κα), και µε παθογόνους 

µικροοργανισµούς 

• οι άδειοι περιέκτες θα πρέπει να ελέγχονται  µόλις 

παραλαµβάνονται για να διαπιστώνεται ότι 

συµφωνούν µε τις καθορισµένες προδιαγραφές. 

Θα πρέπει να διατηρούνται έτσι ώστε να 

προφυλάσσονται από µολύνσεις ή φθορές. 

• Οι άδειοι περιέκτες θα πρέπει να επιθεωρούνται 

πριν από τη χρήση ώστε να επιβεβαιώνεται η 

καταλληλότητά τους. 

• Όταν πρόκειται να χρησιµοποιηθούν θα πρέπει να 

µεταφέρονται στο χώρο συσκευασίας µε τέτοιο 

τρόπο ώστε να διασφαλίζεται η υγιεινή τους  

 

 

 

• Η αποθήκευσή τους να γίνεται σε κατάλληλους 

χώρους και σε συνθήκες υγιεινής 

• Επίσης σε άµεση επαφή µε τα τρόφιµα τα υλικα 

συσκευασίας πρέπει να µην βλάπτουν τα ίδια ή τα 

τρόφιµα. Συνεπώς τα υλικα πρέπει να επιλέγονται 

προσεκτικά λαµβάνοντας υπόψιν τα παραπάνω. 

 

 

• Τα υλικά της πρώτης συσκευασίας κατά την 

παραλαβή τους θα πρέπει να ελέγχονται όσον 

αφορα την αρτιότητά τους. ∆εν πρέπει να είναι 

βρώµικα , η συσκευασία τους να είναι χωρίς 

φθορές και σκόνες και δεν πρέπει να έχουν 

σηµάδια υγρασίας.   

• Τα υλικά της πρώτης συσκευασίας (αλλά και της 

δεύτερης)  που χρησιµοποιούνται θα πρέπει να 

αποθηκεύονται  σε καθαρούς και ξηρούς χώρους, 

χωρίς έντοµα  ή τρωκτικά  ή άλλες πηγές 

επιµόλυνσης.  

 

 

• Τα  υλικά συσκευασίας που χρησιµοποιούνται για 

την πρώτη και τη δεύτερη συσκευασία πρέπει να 

διατηρούν τα τρόφιµα και παράλληλα να τα 

προστατεύουν από αλλοιώσεις, εξωτερικές 

µολύνσεις και φθορές κατά τη διανοµή και 

αποθήκευση . 
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ΚΕΦΑΛΑΙΟ  Χ                  ΙΧΝΗΛΑΣΙΜΟΤΗΤΑ 

 
 

Νοµική Απαίτηση   
Κανον (ΕΚ) 178/2002 αρθρα 17,18,19 

 

 
Συµβουλές Ορθής Πρακτικής 

 

Οι υπεύθυνοι των επιχειρήσεων τροφίµων  

εξασφαλίζουν ότι τα τροφιµα σε όλα τα στάδια 

της παραγωγής ,µεταποίησης και διανοµής 

µέσα στην επιχείρηση που βρίσκεται υπο τον 

έλεγχό τους ικανοποιούν τις απαιτήσεις της 

νοµοθεσίας. 

 

Τα τρόφιµα που διατίθενται ή ενδέχεται να 

διατεθούν στην αγορά της Κοινότητας πρέπει 

να φέρουν κατάλληλη επισήµανση ή σήµα 

αναγνώρισης ώστε να διευκολύνεται η 

ανιχνευσιµότητά τους µέσω κατάλληλων 

εγγράφων ή πληροφοριών συµφωνα µε τις 

σχετικές απαιτήσεις των ειδικότερων 

διατάξεων. 

 

Ειδικότερα οι υπεύθυνοι των επιχειρήσεων 

πρέπει να  

α) Είναι σε θέση να αναγνωρίζουν κάθε 

πρόσωπο από το οποίο έχουν προµηθευτεί ένα 

τρόφιµο, που χρησιµοποιείται για την 

παραγωγή τροφίµων ή οποιαδήποτε άλλη ουσία 

που προορίζεται για ενσωµάτωση σε ένα 

τρόφιµο ή αναµένεται ότι θα ενσωµατωθεί σε 

αυτά.  

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

Θα πρέπει να λαµβάνεται ιδιαίτερη µέριµνα για 

την ορθή επισήµανση των τελικών προϊόντων 

που διατίθενται στο λιανικό εµπόριο. Θα πρέπει 

να τηρούνται οι διατάξεις των άρθρων 11 και 11
α
 

του Κώδικα Τροφίµων & Ποτών και του νέου 

Κανονισµού 1169/2011/ΕΚ. 

 

 

 

Στόχοι της διαδικασίας αυτής είναι:  

      -   η ασφάλεια των τροφίµων,  

        -  η δυνατότητα αποµάκρυνσης επικίνδυνου    

            τροφίµου, από την αγορά,  

        -  η αξιοπιστία της πληροφορίας, που διαχέ-  

           εται, στον καταναλωτή 

Οι επιχειρήσεις παραγωγης Ζαχαρωδων 

προιόντων οφείλουν:  

• να µπορούν να ταυτοποιήσουν από ποιόν 

προέρχεται (άµεσος προµηθευτής) και σε 

ποιόν καταλήγει ένα προϊόν (άµεσος πελάτης).   

• να µπορούν να δώσουν άµεσα τις σχετικές 

πληροφορίες στις αρµόδιες αρχές και φορείς, 

όταν ζητούνται. 

• .Σύµφωνα µε τον Κανονισµό 178/2002, η 

επιχείρηση θα πρέπει να είναι ικανή να 

ταυτοποιήσει όλους τους άµεσους 

προµηθευτές της, από τους οποίους 

προµηθεύεται πρώτες ύλες ή τρόφιµα και σε 

αυτούς περιλαµβάνονται είτε επιχειρήσεις, 

είτε µεµονωµένοι παραγωγοί.  

• Ποια συστατικά - προϊόντα περιλαµβάνει; 
Η διαδικασία περιλαµβάνει οποιαδήποτε 

συστατικά αναφέρονται, στην επισήµανση του 

τροφίµου  και φυσικά όλα τα τρόφιµα που 

παράγει η επιχείρηση.  Τα υλικά συσκευασίας 

όσον αφορά την ιχνηλασιµότητά τους 

καλύπτονται από τις διατάξεις του 

Κανονισµού 1935/2004. 
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β) Για το σκοπό αυτό οι υπεύθυνοι των  

Επιχειρήσεων εγκαθιδρύουν συστήµατα και 

διαδικασίες που καθιστούν τις πληροφορίες 

αυτές διαθέσιµες στις αρµόδιες αρχές, εάν 

αυτές το ζητήσουν.  

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
γ) Εάν ένας υπεύθυνος επιχείρησης τροφίµων κρίνει 

ή έχει λόγους να πιστεύει ότι ένα τρόφιµο που έχει 

εισαγάγει, παραγάγει, µεταποιήσει, παρασκευάσει ή 

διανείµει, δεν συµµορφώνεται µε τις απαιτήσεις για 

την ασφάλεια των τροφίµων, ξεκινά αµέσως 

διαδικασίες για την απόσυρση του εν λόγω 

τροφίµου από την αγορά εφόσον το τρόφιµο 

αποµακρύνθηκε από τον άµεσο έλεγχο αυτού του 

αρχικού υπευθύνου επιχείρησης τροφίµων και 

ενηµερώνει σχετικά τις αρµόδιες αρχές.  

 
 
 
 
 
 
 
 
 

• Η επιχείρηση θα πρέπει να διαθέτει σύστηµα 

ιχνηλασιµότητας το οποίο να προβλέπει 

τεκµηριωµένες (σε έντυπη ή ηλεκτρονική 

µορφή) διαδικασίες ιχνηλασίας τόσο των 

τροφίµων που παράγει όσο και των Α΄υλών 

που προµηθεύεται και ενσωµατώνει στα 

προιόντα. Η επιχείρηση θα πρέπει να τηρεί 

κατάλληλα αρχεία βάσει των προβλεπόµενων 

από το ανωτέρω σύστηµα ιχνηλασιµότητας 

και να τα διατηρεί για εύλογο χρονικό 

διάστηµα. Ως εύλογο χρονικό διάστηµα 

µπορεί να θεωρηθεί ενδεικτικά ο χρόνος 6 

µήνών µετά την ηµεροµηνία λήξης του 

τροφίµου. Αυτά τα αρχεία είτε σε έντυπη είτε 

σε ηλεκτρονική µορφή πρέπει να είναι άµεσα 

διαθέσιµες στις αρχές. 

• Είναι σηµαντικό (χωρίς να αποτελεί νοµική 

απαίτηση), επίσης, να υπάρχει εσωτερική 

ιχνηλασιµότητα, µέσα στην  επιχείρηση, η 

οποία θα βοηθήσει να γίνεται ακριβής και 

πλήρης ανάκληση (ιχνηλασιµότητα προς τα 

πίσω) να συνδέονται δηλαδή εσωτερικοί 

προµηθευτές και ηµιέτοιµα προιόντα (ποια 

ηµιέτοιµα προιόντα προέρχονται απο ποιούς 

«εσωτερικούς προµηθευτές»), αλλά και προς 

τους άµεσους εσωτερικούς πελάτες 

(ιχνηλασιµότητα προς τα εµπρός) δηλ. ποιοι 

εωτερικοί πελάτες προµηθεύτηκαν ποια 

προιόντα 

 
 
 
 
• Ο υπεύθυνος µιας επιχείρησης τροφίµων 

ενηµερώνει αµέσως τις αρµόδιες αρχές εάν κρίνει 

ή έχει λόγους να πιστεύει ότι ένα τρόφιµο το 

οποίο διέθεσε στην αγορά ενδέχεται να είναι 

επιβλαβές για την υγεία των καταναλωτων. 

Ενηµερώνει τις αρµόδιες αρχές για τα µέτρα που 

λαµβάνει προκειµένου να αποτρέψει τους 

κινδύνους για τον τελικό καταναλωτή, και δεν 

εµποδίζει ούτε αποθαρρύνει οποιοδήποτε 

πρόσωπο να συνεργαστεί, σύµφωνα µε την εθνική 

νοµοθεσία και τη νοµική πρακτική, µε τις 

αρµόδιες αρχές, όταν τούτο µπορεί να έχει ως 

αποτέλεσµα την αποφυγή, τη µείωση ή την 

εξάλειψη κινδύνου προερχόµενου από τρόφιµο. 

• Οι υπεύθυνοι των επιχειρήσεων τροφίµων 

συνεργάζονται µε τις αρµόδιες αρχές σχετικά µε 

τα µέτρα που λαµβάνονται για την αποφυγή ή τη 

µείωση των κινδύνων που προκαλεί ένα τρόφιµο, 

το οποίο αυτοί προµηθεύουν ή έχουν προµη-

θεύσει. 

• Προκειµένου η επιχείρηση να είναι σε θέση να 

τεκµηριώσει ότι πληροί τις ανωτέρω νοµικές 

υποχρεώσεις θα πρέπει να ενσωµατώνει στο 
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σύστηµα ιχνηλασιµότητάς της διαδικασίες από τις 

οποίες να προβλέπονται ασκήσεις 

ανάκλησης/απόσυρσης των προιόντων της σε 

τακτά χρονικά διαστήµατα. 
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ΜΕΡΟΣ 4. 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 ορισµένο χρονικό 

διάστηµα, όταν αυτό επιβάλλεται από πρακτικούς λόγους χειρισµού κατά την παρασκευή, τη µεταφορά 

και την αποθήκευση  

• Όταν τα τρόφιµα διατηρούνται 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 
 

 

Πιθανός 
Κίνδυνος  

Παρακολούθηση ∆ιορθωτικές 
Ενέργειες 

Προληπτικά 
µέτρα ελέγχου 

Συχνότητα Υπευθυνό-
τητα 

Παραλαβή 
πρώτων 
υλών / βοη-
θητικών 
υλών και 
Υλικών 
συσκευα-
σίας 
 

 
 
 
 
 
 
 

Πρώτες ύλες και  

βοηθητικές ύλες που  

δεν έχουν τις 

καθορισµένες 

προδιαγραφές 

ασφάλειας 

 

 

Επιµόλυνση µε 

µικροοργανισµούς, 

χηµικές ουσίες ή 

ξένες ύλες 

 

 

Έλεγχος των πιστοποι- 

ητικών ποιότητας των 

πρώτων υλών 

 

 

 

 

 

Μακροσκοπικός 

έλεγχος (έλεγχος 

συσκευασίας, 

επισήµανσης, 

θερµοκρασίας και 

Οργανοληπτικός 

έλεγχος προϊόντος) 

 
Έλεγχος συνθηκών 
µεταφοράς και 
υγιεινής  
κατάστασης 
µεταφορικού µέσου 
 

 Περιοδική αξιολό-

γηση προµηθευτών 

 

 

Τακτά χρονικά 

διαστήµατα 
 
 
 
 
 
 
 
Σε κάθε 
παραλαβή 
 
 
 
 
 
 
 
Σε κάθε 
παραλαβή 
 
 
 
 
Τακτά 
χρονικά 
διαστήµατα 

Υπεύθυνος 

Παραλαβςή/ 

ποιοτικού 

ελέγχου 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Μη αποδοχή 
Α’ Υλών και 
ενηµέρωση 
προµηθευτή 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

Αποθήκευ-
ση / ∆ιατή-
ρηση πρώ-
των υλών / 
βοηθητικώ
ν υλών και 
Υλικών 
συσκευα-
σίας 
 
 
 

Ανάπτυξη µικρο-

οργανισµών λόγω 

ακατάλληλων 

συνθηκών 

(θερµοκρασία / 

υγρασία) 

αποθήκευσης ή 

παρέλευση χρόνου 

διατήρησης Α’ Υλών 

 

Αποθήκευση σε 

κατάλληλες συνθήκες 

(π.χ. ψύξη ≤ 5°C, 

κατάψυξη –18 °C) 

Έλεγχος 

θερµοκρασίας και 

υγρασίας, χρόνου 

αποθήκευσης, 

ηµεροµηνίας λήξης 

και  τηρηση αρχείων 

 

Βάσει συγκε-

κριµένων  

Εντολών του 

συστήµατος 

αυτοελέγχου 

που τηρεί η 

επιχείρηση. 

Βάσει 

προδιαγραφών 

Α Υλών 
 

Υπεύθυνος 

ποιοτικού 

ελέγχου ή 

/και υπεύθυν. 

αποθήκης 

 
 

∆έσµευση ή 

αποµάκρινση 

συγκεκριµέ-

νων παρτίδων  

πρώτων υλών / 

βοηθητικών 

υλών. Επισκευή 

Ψυγείου, µε- 

τακίνηση του 

περιεχοµένου 

σε αλλο ψυγειο 
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Σηµεία 
Ελέγχου 
 

 

Πιθανός 
Κίνδυνος  

Παρακολούθηση 
 

∆ιορθωτικές 
Ενέργειες 

Προληπτικά      
µέτρα ελέγχου 

  Συχνότητα Υπευθυνό-
τητα 

  

 

 

 

 

 

Επιµόλυνση από µη 

τηρηση κανόνων 

υγιεινής κατα την 

αποθήκευση 
 

 

Επιµόλυνση από 

υπολείµµατα υλικών 

καθαρισµού και 

απολύµανσης καθώς 

και απεντόµωσης και 

µυοκτονίας 

Πλάνο ζωής και 

χρήσης πρώτων υλών 

(π.χ. αρχή FIFO: First 

In First Out) 

 

 

Καλό κλείσιµο της 

συσκευασίας. 

Μεταφορά σε 

περιέκτες µε καπάκι 

 

 

Ορθή χρήση και 

εφαρµογή των εν λόγω 

σκευασµάτων βάσει 

των προγραµµάτων 

καθαρισµού / απολύ-

µανσης και απεντό-

µωσης / µυοκτονίας  

 

Μακροσκοπικοί 

έλεγχοι   

Βάσει 

προγράµµατος  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Αποτελεσµατι-

κός καθαρισµός 

των επιφανειών 

και ορθή 

εφαρµογή των 

ενδεδειγµένων 

προγραµµάτων 

Προετοιµα-
σία 
 
 
 
 

Ανάπτυξη 

µικροοργανισµών 

 

 

 

 

Επιµόλυνση από 

µικροοργανισµούς, 

χηµικές ουσίες ή ξένα 

σώµατα 

Τήρηση και εφαρµογη 

προγράµµατος 

καθαρισµού 

 

 

 

Χρήση καθαρού 

εξοπλισµού, 

µακροσκοπικός 

έλεγχος 

 

Συντήρηση του 

εξοπλισµού 

 

Καλή ατοµική υγεία 

και υγιεινή του 

προσωπικού 

 

Εκπαίδευση 

προσωπικού 

 

 

 

Χρήση και έλεγχος 

νερού από το δίκτυο 

(χαρακτηριστικά 

πόσιµου) 

 

 

 

Όπως προβλέ- 

πεται απο το 

σύστηµα 

αυτοελέγχου 

 

Υπεύθυνος 

παραγωγής 

 

 

 

 

 

 

 

 

 
 

 

 

 

 

 

 

∆νση 

επιχείρησης 

 

 

Υπεύθυνος 

παραγωγής 

 

 

Αλλαγή 

προγράµµατος 

καθαρισµού µε 

στοχο την 

βελτίωσή του. 

 

 

 

 

 

 

Βελτίωση του 

προγράµµατος 

συντήρησης 

του εξοπλι-

σµού 

 

 

Επανεκπαί-

δευση του 

προσωπικού 

 

 

Επανέλεγχος 

εσωτερικού  

δικτύου 

ύδρευσης της 

επιχείρησης 



 51 

Σηµεία 
Ελέγχου 
 

 

Πιθανός 
Κίνδυνος  

Παρακολούθηση 
 

∆ιορθωτικές 
Ενέργειες 
 

 
Προληπτικά 
µέτρα ελέγχου 

Συχνότητα Υπευθυνό-
τητα 

Κυρίως 
επεξεργασία 
(πχ θερµική 
επεξεργα-
σία) 

Επιβίωση 

σπορογόνων 

µικροοργανισµών 

Καθορισµός και  

ελεγχος χρόνου  / 

θερµοκρασίας 

επεξεργασιας 

Κατά την 

εφαρµογή 

 

 

 

Υπεύθυνος 

παραγωγής 

 

 Επανάληψη 

της θερµικής 

επεξεργασίας ή 

απόρριψη του 

προϊόντος. 

 

Παραµονή 
σε θερµο-
κρασία 
περιβάλ-
λοντος 

Μικροβιακή 

επιµόλυνση από µη 

καθαρό περιβάλλον, 

εξοπλισµό ή από το 

προσωπικό 

Τήρηση του 

προβλεπόµενου 

χρόνου παραµονής του 

ενδιάµεσου προϊόντος 

µέχρι να κρυώσει 

 

Τήρηση Κανόνων 

Ορθής υγιεινής 

πρακτικής από το 

προσωπικό 

 

Εκπαίδευση 

προσωπικού 

Οπως προβλέ- 

πεται απο το 

σύστηµα 

αυτοελέγχου 

 

 

Συνεχής 

 

 

 

 

 

 

Υπεύθυνος 

παραγωγής 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

∆νση 

επιχείρησης 

Θερµική 

επεξεργασία 

στην περίπτωση 

που επιτρέπεται 

από την 

τεχνολογία του 

προϊόντος, 

αλλιώς 

απόρριψη. 

 

 

Επανεκαίδευ-

ση του 

προσωπικού 

Μορφοποίη-
ση 

Μικροβιακή 

επιµόλυνση από µη 

καθαρό εξοπλισµό ή 

από το προσωπικό 

Τήρηση προγραµ-

µάτων καθαρισµού / 

απολύµανσης και 

απεντόµωσης / µυο-

κτονίας προγράµ- 

µατος καθαρισµού 

 

Μακροσκοπικός 

έλεγχος 

 

Τήρηση Κανόνων 

Ορθής υγιεινής 

πρακτικής από το 

προσωπικό 

 

Εκπαίδευση  

προσωπικού 

Όπως προβλέ- 

πεται απο το 

σύστηµα 

αυτοελέγχου 

 

 

 

 

 

 

Συνεχής 

 

 

 

Υπεύθυνος 

παραγωγής 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

∆νση 

επιχείρησης 

 

Βελτίωση των 

σχετικών 

προγραµµάτων 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Επανεκπαί-

δευση του 

προσωπικού 

 

Συσκευασία Ανάπτυξη µικρο-

οργανισµών λόγω  

δηµιουργίας συνθη-

κών από πρόωρη ή 

καθηστερηµένη 

συσκευασία του 

τελικού προϊόντος. 

(πχ σχηµατισµός 

υγρασίας) 

Συσκευασία στον 

ενδεδειγµένο χρόνο 

σύµφωνα µε το 

διάγραµµα ροής 

πχ συσκευασία µόνο 

των προϊόντων που 

έχουν αποκτήσει τη 

θερµοκρασία 

περιβάλλοντος 

 

Οπως προβλέ- 

πεται απο το 

σύστηµα 

αυτοελέγχου 

 

Υπεύθυνος 

παραγωγής 

 

∆έσµευση ή 

απόρριψη     

υπόπτου  

παρτίδας είτε 

υλικών συσκευ-

ασίας είτε 

συσκευασµένου 

προϊόντος 
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Σηµεία 
Ελέγχου 
 

 

Πιθανός 
Κίνδυνος  

Παρακολούθηση ∆ιορθωτικές 
  Ενέργειες 
 

 
Προληπτικά 
µέτρα ελέγχου 

Συχνότητα Υπευθυνό-
τητα 

 Επιµόλυνση του 

προίόντος λόγω 

ακατάλληλων υλικών 

συσκευασίας 

Μακροσκοπικός 

έλεγχος 

 

 

 

Πιστοποιητικό 

προµηθευτή για τα 

υλικά συσκευασίας 

Χρησιµοποίηση 

κατάλληλης και 

καθαρής συσκευασίας 

 

 

Εκπαίδευση προσωπι-

κού  

 

 

Συνεχης 

 

 

 

 

Όπως προβλέ-

πει το σύστηµα 

αυτοελέγχου 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

∆νση 

επιχείρησης 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Επανεκπαί-

δευση του 

προσωπικού 

Μεταφορά Η ανάπτυξη µικρο-

βιακού φορτίου 

λόγω χρήσης 

ακατάλληλων 

µεταφορικών µέ-

σων (βρώµικα και 

µη σωστών συνθη-

κών θερµοκρασίας 

και υγρασίας) 

Χρησιµοποίηση 

καθαρών και κατάλ-

ληλων µεταφορικών 

µέσων 

 

Οπτικός έλεγχος των 

µέσων µεταφοράς 

 

 

 

 

Τήρηση προγράµ-

µατος  καθαρισµού-

απολύµανσης  των 

µέσων µεταφοράς 

 

Υγιεινή προσωπικού 

 

Εκπαίδευση προσωπι-

κού  

 

 

Συνεχής 

 

 

 

 

Καθηµερινά 

 

 

 

 

 

Οπως προβλέ-

πει το σύστηµα 

αυτοελέγχου 

 

 

Καθηµερινά 

 

Οπως προβλέ- 

πεται απο το 

σύστηµα 

αυτοελέγχου 

Υπεύθυνος 

Αποθήκης 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

∆νση 

επιχείρησης 

 

Συχνότερος 

καθαρισµός 

µεταφορικών 

µέσων ή 

αλλαγή του 

µεταφορικού 

µέσου 

 

 

 

 

Βελτίωση του 

προγράµµατος  

καθαρισµού 

 

 

 

 

Επανεκπαί-

δευση του 

προσωπικού 
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ΜΕΡΟΣ 5   ΠΑΡΑΡΤΗΜΑΤΑ  Ο∆ΗΓΟΥ 
 

ΠΑΡΑΡΤΗΜΑ Ι.  ΕΝ∆ΕΙΚΤΙΚΑ ∆ΙΑΓΡΑΜΜΑΤΑ ΡΟΗΣ ∆ΙΑΦΟΡΩΝ 
ΚΑΤΗΓΟΡΙΩΝ ΕΠΙΧΕΙΡΗΣΕΩΝ ΠΑΡΑΓΩΓΗΣ ΖΑΧΑΡΩ∆ΩΝ ΠΡΟΙΟΝΤΩΝ 

 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

∆ΙΑΓΡΑΜΜΑ ΡΟΗΣ ΜΑΛΑΚΗΣ ΚΑΡΑΜΕΛΑΣ

     Β9. ΜΟΡΦΟΠΟΙΗΣΗ

Β4. 
ΑΡΩΜΑΤΑ

Β3. ΑΝΤΛΙΑ

Α. ΑΠΟΘΗΚΗ

Α2. ΖΑΧΑΡΗ, ΓΛΥΚΟΖΗ, ΝΕΡΟ

Β1. ΑΝΑΜΕΙΞΗ ΛΙΠΑΡΩΝ

40ΟC -60ΟC

Β2. 
ΟΜΟΓΕΝΟΠΟΙΗΤΗΣ

80ΟC -90ΟC

Β. ΠΑΡΑΓΩΓΗ

Β.5 ΒΡΑΣΤΗΡΑΣ

118ΟC -125ΟC

Β8. ΖΥΜΩΣΗ

Β7. ΨΥΞΗ 
ΣΤΕΡΕΟΠΟΙΗΣΗ

Β6. ΜΕΤΑΦΟΡΑ

Γ1. ΠΡΟΣΩΡΙΝΗ 
ΑΠΟΘΗΚΕΥΣΗ

Γ2. ΣΥΣΚΕΥΑΣΙΑ

Γ. ΣΥΣΚΕΥΑΣΙΑ

∆1. ΑΠΟΘΗΚΗ ΕΤΟΙΜΩΝ

Α1. ΠΑΡΑΛΑΒΗ ΚΑΙ ΑΠΟΘΗΚΕΥΣΗ 
ΠΡΩΤΩΝ ΥΛΩΝ

∆. ΑΠΟΘΗΚΗ

∆2. ∆ΙΑΝΟΜΗ
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∆ΙΑΓΡΑΜΜΑ ΡΟΗΣ ΠΑΡΑΓΩΓΗΣ ΚΡΥΣΤΑΛΛΙΚΗΣ & 

ΓΕΜΙΣΤΗΣ ΚΑΡΑΜΕΛΑΣ

     Β6. ΜΟΡΦΟΠΟΙΗΣΗ 

              & ΨΥΞΗ

Β4. ΒΟΗΘΗΤΙΚΕΣ 

ΥΛΕΣ (Αρώµατα, 

Χρωστικές…)

Β2. ΑΝΤΛΙΑ

Α. ΑΠΟΘΗΚΗ

Α2. ΖΑΧΑΡΗ, ΓΛΥΚΟΖΗ, ΝΕΡΟ

Β1. ΟΜΟΓΕΝΟΠΟΙΗΣΗ

100ΟC -120ΟC

Β. ΠΑΡΑΓΩΓΗ

Β.3 ΒΡΑΣΤΗΡΑΣ

135ΟC -150ΟC

Β5. ΑΝΑΜΙΞΗ

Γ1. ΠΡΟΣΩΡΙΝΗ 

ΑΠΟΘΗΚΕΥΣΗ

Γ2. ΣΥΣΚΕΥΑΣΙΑ

Γ. ΣΥΣΚΕΥΑΣΙΑ

∆1. ΑΠΟΘΗΚΗ ΕΤΟΙΜΩΝ

Α1. ΠΑΡΑΛΑΒΗ ΚΑΙ ΑΠΟΘΗΚΕΥΣΗ 

ΠΡΩΤΩΝ & ΒΟΗΘΗΤΙΚΩΝ ΥΛΩΝ

ΓΕΜΙΣΗ 

(Ζάχαρη, γλυκόζη, … κλπ )

∆. ΑΠΟΘΗΚΗ

∆2. ∆ΙΑΝΟΜΗ
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∆ΙΑΓΡΑΜΜΑ ΡΟΗΣ ΠΑΡΑΓΩΓΗΣ ΖΕΛΕ ΚΑΡΑΜΕΛΑΣ

Β4. ΒΟΗΘΗΤΙΚΕΣ 

ΥΛΕΣ 

Αρώµατα, Χρωστικές

Β2. ΑΝΤΛΙΑ

Α. ΑΠΟΘΗΚΗ

Α2. ΖΑΧΑΡΗ, ΓΛΥΚΟΖΗ, 

ΠΗΚΤΙΝΗ,  ΝΕΡΟ

Β1. ΟΜΟΓΕΝΟΠΟΙΗΣΗ

80ΟC -90ΟC

Β. ΠΑΡΑΓΩΓΗ

Β.3 ΒΡΑΣΤΗΡΑΣ

105ΟC -112ΟC

Β6. ΚΟΥΦΕΤΙΕΡΑ

Γ1. ΠΡΟΣΩΡΙΝΗ 

ΑΠΟΘΗΚΕΥΣΗ

Γ2. ΣΥΣΚΕΥΑΣΙΑ

Γ. ΣΥΣΚΕΥΑΣΙΑ

∆1. ΑΠΟΘΗΚΗ ΕΤΟΙΜΩΝ

Α1. ΠΑΡΑΛΑΒΗ ΚΑΙ ΑΠΟΘΗΚΕΥΣΗ 

ΠΡΩΤΩΝ ΥΛΩΝ

∆. ΑΠΟΘΗΚΗ

ΧΥΤΕΥΣΗ

∆2. ∆ΙΑΝΟΜΗ

Β5. ΨΥΞΗ - ΜΟΡΦΟΠΟΙΗΣΗ
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∆ΙΑΓΡΑΜΜΑ ΡΟΗΣ ΠΑΡΑΓΩΓΗΣ ΤΣΙΧΛΑΣ

Α. ΑΠΟΘΗΚΗ

Β1. ΟΜΟΓΕΝΟΠΟΙΗΤΗΣ

90ΟC

Β. ΠΑΡΑΓΩΓΗ

Γ1. ΠΡΟΣΩΡΙΝΗ 

ΑΠΟΘΗΚΕΥΣΗ

Γ2. ΣΥΣΚΕΥΑΣΙΑ

Γ. ΣΥΣΚΕΥΑΣΙΑ

∆1. ΑΠΟΘΗΚΗ ΕΤΟΙΜΩΝ

Α1. ΠΑΡΑΛΑΒΗ ΚΑΙ ΑΠΟΘΗΚΕΥΣΗ 

ΠΡΩΤΩΝ & ΒΟΗΘΗΤΙΚΩΝ ΥΛΩΝ

∆. ΑΠΟΘΗΚΗ

Β4. ΨΥΞΗ

∆2. ∆ΙΑΝΟΜΗ

Β3.

Β2. 

ΑΡΩΜΑΤΑ, 

ΧΡΩΜΑ

     Β6. ΜΟΡΦΟΠΟΙΗΣΗ 
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ΤΥΠΟΠΟΙΗΜΕΝΑ ΣΙΡΟΠΙΑΣΤΑ ΠΡΟΪΟΝΤΑ 

ΜΠΑΚΛΑΒΑΣ - ΚΑΤΑΪΦΙ - ΣΑΡΑΓΛΙ

ΑΠΟΜΑΚΡΥΝΣΗ ΑΠΌ ΛΑΜΑΡΙΝΕΣ - 

ΤΟΠΟΘΕΤΗΣΗ ΣΕ ΘΗΚΕΣ VACUM

∆ΙΑΤΗΡΗΣΗ ΣΕ ΘΕΡΜΟΚΡΑΣΙΑ 

ΠΕΡΙΒΑΛΛΟΝΤΟΣ ΓΙΑ ΤΗΝ ΨΥΞΗ 

ΤΩΝ ΠΡΟΪΟΝΤΩΝ

ΣΙΡΟΠΙΑΣΜΑ ΛΑΜΑΡΙΝΩΝ

ΘΕΡΜΙΚΗ ΕΠΕΞΕΡΓΑΣΙΑ

ΨΗΣΙΜΟ

∆ΙΑΜΟΡΦΩΣΗ ΠΡΟΪΟΝΤΩΝ ΣΕ 

ΛΑΜΑΡΙΝΕΣ

ΠΡΟΕΤΟΙΜΑΣΙΑ

ΣΕ ΨΥΞΗ

ΑΠΟΘΗΚΕΥΣΗ 

ΠΑΡΑΛΑΒΗ - ΕΛΕΓΧΟΣ

ΠΡΟΜΗΘΕΙΑ Α' ΥΛΩΝ

ΣΤΟ ΠΕΡΙΒΑΛΛΟΝ

ΛΙΩΣΙΜΟ ΛΙΠΑΡΩΝ

∆ΗΜΙΟΥΡΓΙΑ ΓΕΜΙΣΗΣ

ΒΡΑΣΙΜΟ ΣΙΡΟΠΙΩΝ

ΜΕΤΑΦΟΡΑ ΣΕ ΕΠΙΧΕΙΡΗΣΕΙΣ

ΑΠΟΘΗΚΕΥΣΗ ΣΕ ΘΕΡΜΟΚΡΑΣΙΑ 

ΠΕΡΙΒΑΛΛΟΝΤΟΣ

ΤΥΛΙΓΜΑ ΠΡΟΪΟΝΤΩΝ ΑΠΌ ΜΗΧΑΝΗ 

FLOW-PACK & ΤΟΠΟΘΕΤΗΣΗ ΣΕ 

ΧΑΡΤΟΚΙΒΩΤΙΑ
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ΤΥΠΟΠΟΙΗΜΕΝΑ - ΓΥΜΝΑ ΖΕΛΕ∆ΑΚΙΑ

ΣΥΣΚΕΥΑΣΙΑ

ΞΕΦΟΡΜΑΡΙΣΜΑ - ΖΑΧΑΡΩΜΑ - 

ΚΟΨΙΜΟ

∆ΙΑΤΗΡΗΣΗ ΣΕ ΘΕΡΜΟΚΡΑΣΙΑ 

ΠΕΡΙΒΑΛΛΟΝΤΟΣ ΓΙΑ ΤΗΝ ΨΥΞΗ ΤΩΝ 

ΠΡΟΪΟΝΤΩΝ

Α∆ΕΙΑΣΜΑ ΥΓΡΗΣ ΜΑΖΑΣ ΣΕ 

ΑΝΟΞΕΙ∆ΩΤΑ ΤΑΨΑΚΙΑ ΚΑΙ 

ΛΑΣΤΙΧΕΝΙΕΣ ΦΟΡΜΕΣ

ΒΡΑΣΜΟΣ & ΑΝΑ∆ΕΥΣΗ ΥΛΙΚΩΝ ΣΕ 

ΜΠΑΚΙΡΕΝΙΟΥΣ Η' ΑΝΟΞΕΙ∆ΩΤΟΥΣ 

ΒΡΑΣΤΗΡΕΣ

ΠΡΟΕΤΟΙΜΑΣΙΑ ΥΛΙΚΩΝ

ΣΕ ΨΥΞΗ

ΑΠΟΘΗΚΕΥΣΗ 

ΠΑΡΑΛΑΒΗ - ΕΛΕΓΧΟΣ

ΠΡΟΜΗΘΕΙΑ Α' ΥΛΩΝ

ΣΤΟ ΠΕΡΙΒΑΛΛΟΝ

ΖΥΓΙΣΗ ΥΛΙΚΩΝ

ΜΙΞΗ ΥΛΙΚΩΝ

ΜΕΤΑΦΟΡΑ ΣΕ ΕΠΙΧΕΙΡΗΣΕΙΣ

ΑΠΟΘΗΚΕΥΣΗ ΣΕ ΘΕΡΜΟΚΡΑΣΙΑ 

ΠΕΡΙΒΑΛΛΟΝΤΟΣ

ΤΥΛΙΧΤΑ ΠΡΟΪΟΝΤΑ ΣΕ ΜΗΧΑΝΗ 

FLOW-PACK & ΤΟΠΟΘΕΤΗΣΗ ΣΕ 

ΧΑΡΤΟΚΙΒΩΤΙΑ

ΓΥΜΝΑ ΠΡΟΪΟΝΤΑ ΣΕ ΧΑΡΤΟΚΙΒΩΤΙΑ

ΒΡΑΣΜΟΣ ΣΕ ΒΡΑΣΤΗΡΕΣ ΑΝΟΞΕΙ∆ΩΤΟΥΣ ‘Η ΑΠΟ ΑΛΛΟ 
ΚΑΤΑΛΛΗΛΟ ΥΛΙΚΟ ΓΙΑ ΕΠΑΦΗ, ΜΕ ΒΑΣΗ ΤΟΝ ΚΤΠ 
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ΚΑΡΑΜΕΛΑ ΤΣΑΡΛΕΣΤΟΝ

ΤΥΛΙΓΜΑ

ΞΕΦΟΡΜΑΡΙΣΜΑ - ΖΑΧΑΡΩΜΑ - 

ΚΟΨΙΜΟ

∆ΙΑΤΗΡΗΣΗ ΣΕ ΘΕΡΜΟΚΡΑΣΙΑ 

ΠΕΡΙΒΑΛΛΟΝΤΟΣ ΓΙΑ ΤΗΝ ΨΥΞΗ ΤΩΝ 

ΠΡΟΪΟΝΤΩΝ

ΣΤΡΩΣΗ ΡΕΥΣΤΗΣ ΜΑΖΑΣ 

ΠΡΟΪΟΝΤΟΣ ΣΕ ΤΕΛΕΡΑ ΕΣΩΤΕΡΙΚΑ 

ΚΑΛΥΜΕΝΑ ΜΕ ΖΑΧΑΡΗ

ΒΡΑΣΜΟΣ & ΑΝΑ∆ΕΥΣΗ ΥΛΙΚΩΝ ΣΕ 

ΜΠΑΚΙΡΕΝΙΟΥΣ Η' ΑΝΟΞΕΙ∆ΩΤΟΥΣ 

ΒΡΑΣΤΗΡΕΣ

ΠΡΟΕΤΟΙΜΑΣΙΑ ΥΛΙΚΩΝ

ΣΕ ΨΥΞΗ

ΑΠΟΘΗΚΕΥΣΗ 

ΠΑΡΑΛΑΒΗ - ΕΛΕΓΧΟΣ

ΠΡΟΜΗΘΕΙΑ Α' ΥΛΩΝ

ΣΤΟ ΠΕΡΙΒΑΛΛΟΝ

ΖΥΓΙΣΗ ΥΛΙΚΩΝ

ΜΙΞΗ ΥΛΙΚΩΝ

ΜΕΤΑΦΟΡΑ ΣΕ ΕΠΙΧΕΙΡΗΣΕΙΣ

ΑΠΟΘΗΚΕΥΣΗ ΣΕ ΘΕΡΜΟΚΡΑΣΙΑ 

ΠΕΡΙΒΑΛΛΟΝΤΟΣ

ΣΕ ΜΗΧΑΝΗ 

FLOW-PACK 
ΣΤΟ ΧΕΡΙ

ΣΥΣΚΕΥΑΣΙΑ ΣΕ ∆ΙΑΦΟΡΕΣ ΜΟΡΦΕΣ 

ΚΙΒΩΤΙΑ - ΚΑΣΕΤΙΝΕΣ - 

ΣΑΚΟΥΛΑΚΙΑ

ΒΡΑΣΜΟΣ ΣΕ ΒΡΑΣΤΗΡΕΣ ΑΝΟΞΕΙ∆ΩΤΟΥΣ ‘Η ΑΠΟ ΑΛΛΟ 
ΚΑΤΑΛΛΗΛΟ ΥΛΙΚΟ ΓΙΑ ΕΠΑΦΗ, ΜΕ ΒΑΣΗ ΤΟΝ ΚΤΠ 
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ΛΟΥΚΟΥΜΟΕΙ∆Η ΠΡΟΪΟΝΤA

ΣΥΣΚΕΥΑΣΙΑ

ΓΥΜΝΟ ΠΡΟΪΟΝ ΣΕ ΧΑΡΤΟΚΙΒΩΤΙΑ

ΞΕΦΟΡΜΑΡΙΣΜΑ - ΚΟΨΙΜΟ

∆ΙΑΤΗΡΗΣΗ ΣΕ ΘΕΡΜΟΚΡΑΣΙΑ 

ΠΕΡΙΒΑΛΛΟΝΤΟΣ ΓΙΑ ΤΗΝ ΨΥΞΗ ΤΩΝ 

ΠΡΟΪΟΝΤΩΝ

ΤΟΠΟΘΕΤΗΣΗ ΡΕΥΣΤΗΣ ΜΑΖΑΣ  

ΣΕ ΞΥΛΙΝΑ ΤΕΛΕΡΑ ΕΣΩΤΕΡΙΚΑ 

ΚΑΛΥΜΕΝΑ ΜΕ ∆ΙΑΦΟΡΕΣ 

ΜΟΡΦΕΣ ΖΑΧΑΡΗ

ΒΡΑΣΜΟΣ & ΑΝΑ∆ΕΥΣΗ ΥΛΙΚΩΝ ΣΕ 

ΜΠΑΚΙΡΕΝΙΟΥΣ Η' ΑΝΟΞΕΙ∆ΩΤΟΥΣ 

ΒΡΑΣΤΗΡΕΣ

ΠΡΟΕΤΟΙΜΑΣΙΑ ΥΛΙΚΩΝ

ΣΕ ΨΥΞΗ

ΑΠΟΘΗΚΕΥΣΗ 

ΠΑΡΑΛΑΒΗ - ΕΛΕΓΧΟΣ

ΠΡΟΜΗΘΕΙΑ Α' ΥΛΩΝ

ΣΤΟ ΠΕΡΙΒΑΛΛΟΝ

ΖΥΓΙΣΗ ΥΛΙΚΩΝ

ΜΙΞΗ ΥΛΙΚΩΝ

ΜΕΤΑΦΟΡΑ ΣΕ ΕΠΙΧΕΙΡΗΣΕΙΣ

ΑΠΟΘΗΚΕΥΣΗ ΣΕ ΘΕΡΜΟΚΡΑΣΙΑ 

ΠΕΡΙΒΑΛΛΟΝΤΟΣ

ΒΡΑΣΜΟΣ ΣΕ ΒΡΑΣΤΗΡΕΣ ΑΝΟΞΕΙ∆ΩΤΟΥΣ ‘Η ΑΠΟ ΑΛΛΟ 
ΚΑΤΑΛΛΗΛΟ ΥΛΙΚΟ ΓΙΑ ΕΠΑΦΗ, ΜΕ ΒΑΣΗ ΤΟΝ ΚΤΠ 
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ΚΑΡΥ∆Α ΓΛΥΚΙΣΜΑ

ΣΥΣΚΕΥΑΣΙΑ

ΤΥΛΙΓΜΑ ΠΡΟΪΟΝΤΩΝ ΣΕ

 FLOW - PACK ΜΗΧΑΝΗ 

ΤΟΠΟΘΕΤΗΣΗ ΣΕ ΧΑΡΤΟΚΙΒΩΤΙΑ

ΞΕΦΟΡΜΑΡΙΣΜΑ

ΨΗΣΙΜΟ ΠΡΟΪΟΝΤΩΝ ΣΕ ΑΕΡΟΘΕΡΜΟ 

ΠΕΡΙΣΤΡΕΦΟΜΕΝΟ ΦΟΥΡΝΟ

ΜΟΡΦΟΠΟΙΗΣΗ ΜΑΖΑΣ  

ΑΠΟ ΜΗΧΑΝΗ ΣΕ ΤΑΨΑΚΙΑ - 

ΤΟΠΟΘΕΤΗΣΗ ΓΑΡΝΙΡΙΣΜΑΤΩΝ

ΑΝΑ∆ΕΥΣΗ & ΘΕΡΜΙΚΗ 

ΕΠΕΞΕΡΓΑΣΙΑ ΥΛΙΚΩΝ ΣΕ ΜΙΞΕΡ

ΠΡΟΕΤΟΙΜΑΣΙΑ ΥΛΙΚΩΝ

ΣΕ ΨΥΞΗ

ΑΠΟΘΗΚΕΥΣΗ 

ΠΑΡΑΛΑΒΗ - ΕΛΕΓΧΟΣ

ΠΡΟΜΗΘΕΙΑ Α' ΥΛΩΝ

ΣΤΟ ΠΕΡΙΒΑΛΛΟΝ

ΖΥΓΙΣΗ ΥΛΙΚΩΝ

ΜΙΞΗ ΥΛΙΚΩΝ

ΜΕΤΑΦΟΡΑ ΣΕ ΕΠΙΧΕΙΡΗΣΕΙΣ

ΑΠΟΘΗΚΕΥΣΗ ΣΕ ΘΕΡΜΟΚΡΑΣΙΑ 

ΠΕΡΙΒΑΛΛΟΝΤΟΣ
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∆ΙΑΓΡΑΜΜΑ ΡΟΗΣ 

ΠΑΡΑΓΩΓΙΚΗΣ ∆ΙΑ∆ΙΚΑΣΙΑΣ ΣΟΚΟΛΑΤΑΣ

ΠΑΡΑΓΓΕΛΙΑ ΠΕΛΑΤΗ

ΕΝΗΜΕΡΩΣΗ ΑΠΟΤΕΛΕΣΜΑΤΩΝ ΧΡΗΣΗΣ ΠΡΟΪΟΝΤΩΝ ΑΠΟ ΤΟΥΣ ΠΕΛΑΤΕΣ

ΠΡΟΓΡΑΜΜΑΤΙΣΜΟΣ ΣΥΣΚΕΥΑΣΙΑΣ

ΣΥΝΤΗΡΗΣΗ ΕΞΟΠΛΙΣΜΟΥ

ΠΡΟΓΡΑΜΜΑΤΙΣΜΟΣ ΠΑΡΑΓΩΓΗΣ

ΠΑΡΑΣΚΕΥΗ ΣΟΚΟΛΑΤΑΣ - ΓΕΜΙΣΗΣ

ΠΑΡΑΓΓΕΛΙΑ ΠΡΟΜΗΘΕΙΑΣ 

Α' & Β' ΥΛΩΝ

ΠΑΡΑΣΚΕΥΗ ΝΤΡΑΖΕ

ΠΑΡΑΛΑΒΗ - 

ΑΠΟΘΗΚΕΥΣΗ 

ΥΛΙΚΩΝ

ΑΠΟΘΗΚΕΥΣΗ 

ΣΟΚΟΛΑΤΑΣ - 

ΓΕΜΙΣΗΣ

ΜΗΧΑΝΗΜΑΤΑ 

ΑΝΑ∆ΕΥΣΗΣ

Υπεύθυνος Παραγωγής

ΤΟΠΟΘΕΤΗΣΗ Α' ΥΛΩΝ ΣΕ 

ΚΑΖΑΝΙΑ

ΓΥΑΛΙΣΜΑ

ΣΟΚΟΛΑΤΙΝΙΑ ΓΕΜΙΣΤΑ ΕΠΟΧΙΑΚΑ

ΤΟΠΟΘΕΤΗΣΗ ΓΕΜΙΣΗΣ ΣΕ 

ΚΑΛΟΥΠΙΑ

ΜΟΡΦΟΠΟΙΗΣΗ

ΨΥΓΕΙΟ ΠΑΡΑΓΩΓΗΣ

ΠΟΙΟΤΙΚΟΣ 

ΕΛΕΓΧΟΣ 

ΠΡΟΪΟΝΤΩΝ - 

ΤΑΥΤΟΠΟΙΗΣΗ

ΝΑΙ

ΟΧΙ

ΤΥΛΙΚΤΙΚΕΣ
ΑΠΟΘΗΚΕΥΣΗ 

ΗΜΙΕΤΟΙΜΩΝ

ΚΑΤΑΣΤΡΟΦΗ 

ΜΗ ΑΠΟ∆ΕΚΤΩΝ 

ΠΡΟΪΟΝΤΩΝ

ΤΟΠΟΘΕΤΗΣΗ ∆ΩΡΩΝ

∆ΕΜΑΤΟΠΟΙΗΣΗ  - ΖΥΓΙΣΗ - 

ΤΑΥΤΟΠΟΙΗΣΗ

ΣΥΣΚΕΥΑΣΙΑ ΠΡΟΪΟΝΤΩΝ

ΠΟΙΟΤΙΚΟΣ 

ΕΛΕΓΧΟΣ 

ΠΡΟΪΟΝΤΩΝ

ΟΧΙ

ΝΑΙ

ΑΠΟΘΗΚΕΥΣΗ 

ΤΕΛΙΚΩΝ 

ΠΡΟΪΟΝΤΩΝ

ΑΠΟΣΤΟΛΗ & ∆ΙΑΝΟΜΗ ΠΡΟΪΟΝΤΩΝ
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Ε
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∆ΙΑ∆ΙΚΑΣΙΑ ΕΠΕΞΕΡΓΑΣΙΑΣ ΤΟΥ ΦΥΛΛΟΥ 

(ΜΠΑΚΛΑΒΑΣ)

ΤΟΠΟΘΕΤΗΣΗ ΤΑΨΙΩΝ ΣΕ ΚΑΡΟΤΣΙΑ ΓΙΑ 

ΝΑ ΚΡΥΩΣΟΥΝ ΚΑΙ ΝΑ ΤΡΑΒΗΞΟΥΝ ΤΟ 

ΣΙΡΟΠΙ ΤΟΥΣ

ΕΚΤΕΛΕΣΗ ΣΙΡΟΠΙΑΣΜΑΤΟΣ -

 ΚΑΘΕ ΤΑΨΙ ΣΙΡΟΠΙΑΖΕΤΑΙ ΜΕ ΑΝΟΞΕΙ∆ΩΤΗ 

ΚΟΥΤΑΛΑ

ΚΑΤΑΣΚΕΥΗ ΣΙΡΟΠΙΟΥ ΣΕ ΚΑΖΑΝΙ 

ΧΩΡΗΤΙΚΟΤΗΤΑΣ 100 Kg ΜΕ ΝΕΡΟ ΒΡΥΣΗΣ 

& ΖΑΧΑΡΗ

ΤΟΠΟΘΕΤΗΣΗ ΤΩΝ ΤΑΨΙΩΝ ΜΕΣΑ 

ΣΕ ΑΕΡΟΘΕΡΜΟ ΦΟΥΡΝΟ 

ΓΚΑΖΙΟΥ ΓΙΑ ΨΗΣΙΜΟ

ΒΟΥΤΥΡΩΜΑ - ΣΕ ΚΑΘΕ ΤΑΨΙ ∆ΙΝΕΤΑΙ ΤΟ 

ΑΠΑΙΤΟΥΜΕΝΟ ΒΟΥΤΥΡΟ ΜΕ 

ΑΝΟΞΕΙ∆ΩΤΗ ΚΟΥΤΑΛΑ ΑΦΟΥ ΕΧΕΙ 

ΛΙΩΣΗ ΤΟ ΜΙΓΜΑ ΒΟΥΤΥΡΟΥ ΜΕΣΑ ΣΕ 

ΜΠΑΙΝ ΜΑΡΕΝ

ΤΟΠΟΘΕΤΗΣΗ ΚΑΘΕ ΕΙ∆ΟΥΣ ΞΕΧΩΡΙΣΤΑ 

ΣΕ ΑΛΟΥΜΙΝΕΝΙΑ ΤΑΨΙΑ

ΓΕΜΙΣΗ ΤΟΥ ΦΥΛΛΟΥ ΜΕ ΞΗΡΟΥΣ 

ΚΑΡΠΟΥΣ (ΚΑΡΥ∆Ι, ΦΙΣΤΙΚΙ, ΑΜΥΓ∆ΑΛΟ) 

ΚΑΙ ΞΗΡΑ ΦΡΟΥΤΑ (∆ΑΜΑΣΚΗΝΟ, 

ΒΕΡΙΚΟΚΟ, ΧΟΥΡΜΑΣ)

ΣΧΗΜΑΤΙΣΜΟΣ ΤΩΝ ΕΙ∆ΩΝ ΜΕ ΤΗ ΒΟΗΘΕΙΑ 

ΞΥΛΙΝΩΝ ΒΕΡΓΩΝ

ΤΕΜΑΧΙΣΜΟΣ ΣΕ ΚΟΜΜΑΤΙΑ ΓΙΑ ΤΗ ΧΡΗΣΗ 

ΤΩΝ ∆ΙΑΦΟΡΕΤΙΚΩΝ ΣΧΗΜΑΤΩΝ ΠΟΥ 

ΑΠΑΙΤΟΥΝΤΑΙ ΓΙΑ ΤΑ ΕΙ∆Η ΤΩΝ ΠΡΟΪΟΝΤΩΝ

ΣΤΟΛΙΣΜΟΣ ΚΑΘΕ ΤΑΨΙΟΥ ΑΝΑΛΟΓΑ 

ΜΕ ΤΟ ΕΙ∆ΟΣ ΤΟΥ ΞΗΡΟΥ ΚΑΡΠΟΥ  

Η' ΤΩΝ ΞΗΡΩΝ ΦΡΟΥΤΩΝ ΠΟΥ ΠΕΡΙΕΧΕΙ
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∆ΙΑΓΡΑΜΜΑ ΡΟΗΣ ΕΠΕΞΕΡΓΑΣΙΑΣ 

ΦΡΟΥΤΩΝ & ΚΑΡΠΩΝ

   ΜΟΝΟ ΤΥΤΟΠΟΙΗΜΕΝΑ ΠΡΟΪΟΝΤΑ

   & Α' ΥΛΕΣ ΟΠΩΣ:

    -ΖΑΧΑΡΗ (ΣΑΚΚΟΣ)

    -ΑΜΥΛΟ (ΣΑΚΚΟΣ)

    -ΠΗΚΤΙΝΗ (ΚΙΒΩΤΙΑ)

    -ΓΛΥΚΟΖΗ (ΚΛΕΙΣΤΟ ΚΙΒΩΤΙΟ)

ΣΕ ΣΥΝΤΗΡΗΣΗ 

ΑΠΟΘΗΚΕΥΣΗ 

ΠΑΡΑΛΑΒΗ - ΕΛΕΓΧΟΣ

ΠΡΟΜΗΘΕΙΑ Α' ΥΛΩΝ

ΣΤΟ ΠΕΡΙΒΑΛΛΟΝ

ΒΡΑΣΙΜΟ ΜΕ ΝΕΡΟ ΒΡΑΣΙΜΟ ΜΕ ΣΙΡΟΠΙ

ΣΕ ΨΥΓΕΙΟ ΑΠΟΦΛΟΙΩΣΗ ΒΡΑΣΙΜΟ ΜΕ ΝΕΡΟ ΒΡΑΣΙΜΟ ΜΕ ΣΙΡΟΠΙ

ΣΥΣΚΕΥΑΣΙΑ

ΜΕΤΑΦΟΡΑ ΣΕ ΑΛΛΕΣ 

ΕΠΙΧΕΙΡΗΣΕΙΣ ΤΡΟΦΙΜΩΝ
ΑΠΟΘΗΚΕΥΣΗ ΣΕ ΚΛΕΙΣΤΑ ∆ΟΧΕΙΑ 

(ΕΝΤΟΣ ΤΗ ΕΠΙΧΕΙΡΗΣΗΣ)
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ΥΛΙΚΑ ΣΥΣΚΕΥΑΣΙΑΣ

ΑΠΟΘΗΚΕΥΣΗ ΣΤΗΝ ΑΠΟΘΗΚΗ 

ΥΛΙΚΩΝ ΣΥΣΚΕΥΑΣΙΑΣ

ΦΑΣΟΝ ΠΡΟΪΟΝ

ΑΠΟΘΗΚΕΥΣΗ ΣΤΗΝ ΑΠΟΘΗΚΗ 

ΕΤΟΙΜΟΥ ΠΡΟΪΟΝΤΟΣ

ΕΠΙΚΑΛΥΨΗ ΜΕ 

ΣΟΥΣΑΜΙ

Β' ΣΟΚΟΛΑΤΑΡΙΣΜΑ & 

ΠΑΓΩΜΑ

ΣΥΣΚΕΥΑΣΙΑ

Β' ΒΟΥΤΗΜΑΤΑ

ΚΟΛΛΗΜΑ ΜΕ ΚΡΕΜΕΣ 

& ΜΑΡΜΕΛΑ∆ΕΣ

ΣΥΣΚΕΥΑΣΙΑ
ΣΟΚΟΛΑΤΑΡΙΣΜΑ

ΠΑΓΩΜΑ

ΣΥΣΚΕΥΑΣΙΑ

ΦΟΡΤΩΣΗ ΣΕ ΑΥΤΟΚΙΝΗΤΑ 

ΚΑΙ ∆ΙΑΝΟΜΗ

∆ΙΑΓΡΑΜΜΑ ΡΟΗΣ 

ΓΙΑ ΚΟΥΛΟΥΡΙΑ & ΒΟΥΤΗΜΑΤΑ

ΑΠΟΘΗΚΗ ΕΤΟΙΜΟΥ ΠΡΟΪΟΝΤΟΣ

Α' ΚΟΥΛΟΥΡΙΑ

ΣΥΣΚΕΥΑΣΙΑ

ΚΡΥΩΜΑ

ΨΗΣΙΜΟ ΣΕ ΦΟΥΡΝΟΥΣ

ΕΠΙΚΑΛΥΨΗ ΜΕ ΑΥΓΟ

Α' ΥΛΕΣ 

ΣΕ ΨΥΓΕΙΟ

ΠΑΡΑΛΑΒΗ Α' ΥΛΩΝ

Α' ΥΛΕΣ

ΣΤΗΝ  ΑΠΟΘΗΚΗ

ΤΟΠΟΘΕΤΗΣΗ ΥΛΙΚΩΝ ΣΕ 

ΜΙΞΕΡ ΚΑΙ ΖΥΜΩΤΗΡΙΑ

ΑΠΟΘΗΚΗ ΕΤΟΙΜΟΥ ΠΡΟΪΟΝΤΟΣ

ΜΗΧΑΝΕΣ ΜΟΡΦΟΠΟΙΗΣΗΣ ΖΥΜΗΣ
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∆ΙΑΓΡΑΜΜΑ ΡΟΗΣ ΓΙΑ ΤΗΝ ΠΑΡΑΓΩΓΗ ΧΑΛΒΑ

ΨΗΣΙΜΟ

ΚΑΘΑΡΙΣΜΟΣ ΑΠΟΦΛΟΙΩΜΕΝΟΥ 

ΣΗΣΑΜΙΟΥ

ΞΗΡΑΝΣΗ

ΑΠΟΦΛΟΙΩΣΗ

ΠΛΥΣΗ

ΚΑΘΑΡΙΣΜΟΣ ΣΗΣΑΜΙΟΥ

ΤΡΟΦΟ∆ΟΣΙΑ ΓΡΑΜΜΗΣ

ΑΠΟΘΗΚΕΥΣΗ Α' ΥΛΗΣ

ΠΑΡΑΛΑΒΗ ΣΗΣΑΜΙΟΥ

ΤΟΠΟΘΕΤΗΣΗ ΤΑΧΙΝΙΟΥ ΣΕ 

∆ΕΞΑΜΕΝΕΣ ΑΠΟΘΗΚΕΥΣΗΣ

ΑΛΕΣΗ

ΑΠΟΘΗΚΕΥΣΗ

ΓΛΥΚΟΖΗΣ / ΜΕΛΙΟΥ / ΦΡΟΥΚΤΟΖΗΣ / ΖΑΧΑΡΗΣ

ΠΡΟΣΘΗΚΗ

ΓΛΥΚΟΖΗΣ / ΜΕΛΙΟΥ / ΦΡΟΥΚΤΟΖΗΣ / ΖΑΧΑΡΗΣ

ΠΑΡΑΓΩΓΗ ΚΑΡΑΜΕΛΑΣ

ΠΡΟΣΘΗΚΗ ΤΑΧΙΝΙΟΥ 

ΖΥΜΩΜΑ

ΦΟΡΜΑΡΙΣΜΑ

ΣΥΣΚΕΥΑΣΙΑ

ΑΠΟΘΗΚΕΥΣΗ

∆ΙΑΘΕΣΗ

ΠΡΟΣΘΗΚΗ ΝΕΡΟΥ

ΠΡΟΣΘΗΚΗ 

ΧΑΛΒΑ∆ΟΡΙΖΑΣ

ΒΟΗΘΗΤΙΚΕΣ 

ΥΛΕΣ
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Α' ΥΛΕΣ 
ΠΑΡΑΛΑΒΗ - ΑΠΟΘΗΚΗ

ΥΛΙΚΑ ΣΥΣΚΕΥΑΣΙΑΣ 
ΑΠΟΘΗΚΕΥΣΗ

Α' ΥΛΕΣ 
ΖΑΧΑΡΗ (σάκοι 50 κιλών)
ΑΜΥΛΟ (σάκοι 25 κιλών)

ΓΛΥΚΟΖΗ (σφραγισµένα δοχεία 100 
κιλών)

Βασικό συστατικό ΑΡΑΒΙΚΟ ΚΟΜΜΙ

ΤΟΠΟΘΕΤΗΣΗ ΥΛΙΚΩΝ ΣΤΟΝ Α' 
ΒΡΑΣΤΗΡΑ

ΤΟΠΟΘΕΤΗΣΗ ΥΛΙΚΩΝ 
ΣΤΟΝ Β' ΒΡΑΣΤΗΡΑ

ΜΗΧΑΝΗ ΧΥΤΕΥΣΕΩΣ

ΞΗΡΑΝΤΗΡΙΑ

ΜΗΧΑΝΗ ∆ΙΑΧΩΡΙΣΜΟΥ

ΕΤΟΙΜΩΝ ΠΡΟΪΟΝΤΩΝ

ΕΠΙΚΑΛΥΨΗ ΜΕ ΖΑΧΑΡΗ

ΣΥΣΚΕΥΑΣΙΑ
ΤΥΠΟΠΟΙΗΣΗ 

(αυτόµατη συσκευασία)

ΑΠΟΘΗΚΗ ΕΤΟΙΜΩΝ

ΦΟΡΤΩΣΗ ΣΕ 
ΑΥΤΟΚΙΝΗΤΑ & 

∆ΙΑΝΟΜΗ

ΠΑΣΤΙΛΙΕΣ - ΚΑΡΑΜΕΛΕΣ
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ΚΟΥΦΕΤΑ ΓΑΜΟΥ

Α' ΥΛΕΣ 
ΠΑΡΑΛΑΒΗ - ΑΠΟΘΗΚΗ

ΥΛΙΚΑ ΣΥΣΚΕΥΑΣΙΑΣ 
ΑΠΟΘΗΚΕΥΣΗ

Α' ΥΛΕΣ 
ΖΑΧΑΡΗ (σάκοι 50 κιλών)

ΑΜΥΓ∆ΑΛΑ (σάκοι 50 κιλών)
ΑΛΕΥΡΑ (σάκοι 50 κιλών)

ΑΡΑΒΙΚΟ ΚΟΜΜΙ

Α' ΥΛΕΣ 
ΑΠΟΘΗΚΗ

∆ΙΑΛΟΓΗ ΑΜΥΓ∆ΑΛΩΝ ΚΑΙ 
ΚΑΒΟΥΡ∆ΙΣΜΑ

ΜΗΧΑΝΕΣ ΕΠΕΞΕΡΓΑΣΙΑΣ ΚΟΥΦΕΤΙΕΡΕΣ

∆ΙΑΛΟΓΗ - ΣΤΕΓΝΩΜΑ

ΣΥΣΚΕΥΑΣΙΑ

ΑΠΟΘΗΚΗ ΕΤΟΙΜΩΝ

ΦΟΡΤΩΣΗ ΣΕ 
ΑΥΤΟΚΙΝΗΤΑ & 

∆ΙΑΝΟΜΗ
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Α' ΥΛΕΣ 
ΠΑΡΑΛΑΒΗ - ΑΠΟΘΗΚΗ

ΥΛΙΚΑ ΣΥΣΚΕΥΑΣΙΑΣ 
ΑΠΟΘΗΚΕΥΣΗ

Α' ΥΛΕΣ 
ΖΑΧΑΡΗ (σάκοι 50 κιλών)

ΑΜΥΓ∆ΑΛΑ (σάκοι 50 κιλών)
ΒΟΥΤΥΡΟ ΚΑΚΑΟ (συσκευασία 25 

κιλών)
ΣΟΚΟΛΑΤΑ ΚΟΥΒΕΡΤΟΥΡΑ 

(συσκευασία 2-5 κιλών)

Α' ΥΛΕΣ 
ΑΠΟΘΗΚΗ

∆ΙΑΛΟΓΗ ΑΜΥΓ∆ΑΛΩΝ ΚΑΙ 
ΚΑΒΟΥΡ∆ΙΣΜΑ

ΕΠΕΞΕΡΓΑΣΙΑ 
ΣΟΚΟΛΑΤΑΣ ΣΕ 

ΒΡΑΣΤΗΡΕΣ

ΜΗΧΑΝΕΣ 
ΕΠΕΞΕΡΓΑΣΙΑΣ 
(ΚΟΥΦΕΤΙΕΡΕΣ)

∆ΙΑΛΟΓΗ - ΣΤΕΓΝΩΜΑ

ΣΥΣΚΕΥΑΣΙΑ

ΑΠΟΘΗΚΗ ΕΤΟΙΜΩΝ

ΦΟΡΤΩΣΗ ΣΕ 
ΑΥΤΟΚΙΝΗΤΑ & 

∆ΙΑΝΟΜΗ

DRACE (ΕΛΙΕΣ ΑΜΥΓ∆ΑΛΟΥ)
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Α' ΥΛΕΣ 
ΠΑΡΑΛΑΒΗ - ΑΠΟΘΗΚΗ

ΥΛΙΚΑ ΣΥΣΚΕΥΑΣΙΑΣ 
ΑΠΟΘΗΚΕΥΣΗ

Α' ΥΛΕΣ 
ΖΑΧΑΡΗ (σάκοι 50 κιλών)
ΚΑΚΑΟ (σάκοι 25 κιλών)

ΒΟΥΤΥΡΟ ΚΑΚΑΟ (συσκευασία 25 
κιλών)

Α' ΥΛΕΣ 
ΑΠΟΘΗΚΗ

ΤΟΠΟΘΕΤΗΣΗ ΥΛΙΚΩΝ ΣΕ ΜΙΞΕΡ & 
ΖΥΜΩΤΗΡΙΑ

ΜΗΧΑΝΕΣ ΕΠΕΞΕΡΓΑΣΙΑΣ ΚΟΥΦΕΤΙΕΡΕΣ

∆ΙΑΛΟΓΗ - ΚΟΣΚΙΝΟ

ΣΥΣΚΕΥΑΣΙΑ

ΑΠΟΘΗΚΗ ΕΤΟΙΜΩΝ

ΦΟΡΤΩΣΗ ΣΕ 
ΑΥΤΟΚΙΝΗΤΑ & 

∆ΙΑΝΟΜΗ

ΤΡΟΥΦΑ - ΣΟΚΟΛΑΤΑ
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ΕΠΕΞΕΡΓΑΣΙΑ ΚΑΚΑΟΒΑΛΑΝΩΝ

ΠΑΡΑΛΑΒΗ ΚΑΚΑΟΒΑΛΑΝΩΝ

ΑΠΟΘΗΚΕΥΣΗ

ΛΙΚΝΙΣΜΑ / ΨΥΞΗ

ΘΡΥΜΜΑΤΙΣΜΟΣ / ΑΠΟΦΛΟΙΩΣΗ

ΠΟΛΤΟΠΟΙΗΣΗ

ΑΛΕΣΗ ΠΙΤΤΑΣ ΚΑΚΑΟ

ΒΟΥΤΥΡΟ ΚΑΚΑΟ

ΤΟΠΟΘΕΤΗΣΗ ΣΕ ∆ΟΧΕΙΑ

ΣΚΟΝΗ ΚΑΚΑΟ

ΤΟΠΟΘΕΤΗΣΗ ΣΕ ΣΑΚΟΥΛΕΣ

ΑΠΟΘΗΚΕΥΣΗ

ΣΥΣΚΕΥΑΣΙΑ

ΑΠΟΘΗΚΕΥΣΗ

∆ΙΑΝΟΜΗ
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ΠΑΡΑΓΩΓΗ ΠΛΑΚΑΣ ΣΟΚΟΛΑΤΑΣ

ΠΑΡΑΛΑΒΗ Α' & Β' ΥΛΩΝ & ΥΛΙΚΩΝ 
ΣΥΣΚΕΥΑΣΙΑΣ

ΑΠΟΘΗΚΕΥΣΗ

ΠΡΟΣΘΗΚΗ ΥΛΙΚΩΝ ΣΤΟΝ ΑΝΑΜΙΚΤΗ

ΣΥΛΛΕΚΤΗΣ

ΣΥΜΜΕΤΡΙΑΣΜΟΣ 
(όχι για αποµιµήσεις)

ΜΟΡΦΟΠΟΙΗΣΗ

ΖΥΓΙΣΗ

ΠΛΑΚΕΣ ΣΟΚΟΛΑΤΑΣ

ΑΠΟΘΗΚΕΥΣΗ

∆ΙΑΝΟΜΗ



 73 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

ΠΑΡΑΓΩΓΗ ΣΤΑΓΟΝΩΝ ΣΟΚΟΛΑΤΑΣ

ΠΑΡΑΛΑΒΗ Α' & Β' ΥΛΩΝ & ΥΛΙΚΩΝ 
ΣΥΣΚΕΥΑΣΙΑΣ

ΑΠΟΘΗΚΕΥΣΗ

ΠΡΟΣΘΗΚΗ ΥΛΙΚΩΝ ΣΤΟΝ ΑΝΑΜΙΚΤΗ

ΣΥΛΛΕΚΤΗΣ

ΜΟΡΦΟΠΟΙΗΣΗ

ΑΠΟΘΗΚΕΥΣΗ

∆ΙΑΝΟΜΗ

ΖΥΓΙΣΗ

ΣΤΑΓΟΝΕΣ 
ΣΟΚΟΛΑΤΑΣ
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ΠΑΡΑΓΩΓΗ ΤΡΟΥΦΑΣ

ΠΑΡΑΛΑΒΗ Α' & Β' ΥΛΩΝ & ΥΛΙΚΩΝ 
ΣΥΣΚΕΥΑΣΙΑΣ

ΑΠΟΘΗΚΕΥΣΗ

ΠΡΟΣΘΗΚΗ ΥΛΙΚΩΝ ΣΤΟΝ ΑΝΑΜΙΚΤΗ

ΜΗΧΑΝΗ ΤΡΟΥΦΑΣ

ΣΤΕΓΝΩΜΑ ΣΕ ΤΕΛΑΡΑ

ΠΕΡ/ΝΕΣ ΚΟΥΦΕΤΙΕΡΕΣ

ΑΠΟΘΗΚΕΥΣΗ

∆ΙΑΝΟΜΗ

ΖΥΓΙΣΗ

ΤΡΟΥΦΑ
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ΠΑΡΑΡΤΗΜΑ ΙΙ:  ΥΠΟ∆ΕΙΓΜΑ ΕΝΤΥΠΟΥ ΓΙΑ ΤΗΝ ΤΗΡΗΣΗ ΑΡΧΕΙΟΥ  
                                 ΚΑΘΑΡΙΣΜΟΥ ΚΑΙ ΑΠΟΛΥΜΑΝΣΗΣ  
 
 
Ηµεροµηνία καθαρισµού: 
 
 

Αντικείµενο 

Καθαρισµού
1
 

Ώρα Παρατηρήσεις Υπογραφή 

Υπεύθυνου 

    

    

    

    

    

    

    

    

    

    

    

    

    

    

    

    

    

    

    

    

    

    

    

    

    

    

    

    

    

    

    

    

    

    

 

Ενδεικτικά αντικείµενα Καθαρισµού1
: Μαχαίρια, σκεύη, εργαλεία, µηχανές  επιφάνειες εργασίας, 

επιφάνειες κοπής,  ψυγεία, δάπεδο, τοίχοι, οροφή, σύστηµα εξαερισµού και ψύξης, κάδοι απορριµµάτων 

κτλ. 
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ΠΑΡΑΡΤΗΜΑ ΙΙΙ :  ΥΠΟ∆ΕΙΓΜΑ ΕΝΤΥΠΟΥ ΓΙΑ ΤΗΝ ΤΗΡΗΣΗ   
                                     ΘΕΡΜΟΚΡΑΣΙΩΝ  
 

 

ΠΙΝΑΚΑΣ ΘΕΡΜΟΚΡΑΣΙΩΝ  ΨΥΓΕΙΩΝ 

ΣΥΝΤΗΡΗΣΗ (Σ): 0 - 5 C         ΚΑΤΑΨΥΚΤΗΣ (Κ) : < -18  C 
ΩΡΕΣ ΕΛΕΓΧΟΥ :  7:00  &  17:00 

HMΕ 

ΡΟΜ 

ΨΥΓΕΙΟ 
1 

ΨΥΓΕΙΟ 

2 
ΨΥΓΕΙΟ 

3 
ΨΥΓΕΙΟ 

4 
ΨΥΓΕΙΟ 

5 
ΨΥΓΕΙΟ 

6 
ΨΥΓΕΙΟ 

7 
ΨΥΓΕΙΟ 

8 
ΨΥΓΕΙΟ 

9 
ΨΥΓΕΙΟ 

10 

(Σ) ή 

(Κ) 

 

(Σ) ή 

(Κ) 

 

(Σ) ή 

(Κ) 

 

(Σ) ή 

(Κ) 

 

(Σ) ή 

(Κ) 

 

(Σ) ή 

(Κ) 

 

(Σ) ή 

(Κ) 

 

(Σ) ή 

(Κ) 

 

(Σ) ή 

(Κ) 

 

(Σ) ή 

(Κ) 

 

1                     

2                     

3                     

4                     

5                     

6                     

7                     

8                     

9                     

10                     

11                     

12                     

13                     

14                     

15                     

16                     

17                     

18                     

19                     

20                     

21                     

22                     

23                     

24                     

25                     

26                     

27                     

28                     

29                     

30                     

31                     

ΥΠΟΓΡΑΦΗ / ΑΙΤΙΑ ΑΠΟΚΛΙΣΗΣ: 
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ΠΑΡΑΡΤΗΜΑ ΙV   :  ΠΡΟΣΘΕΤΑ ΤΡΟΦΙΜΩΝ  

 

 

Τα πρόσθετα τροφίµων είναι  ουσίες οι οποίες δεν καταναλώνονται, ως τρόφιµα αυτά καθ εαυτά αλλά 

προστίθενται στα ζαχαρωδη για να εκτελέσουν ορισµένες τεχνολογικές λειτουργίες. Η προσθήκη µπορεί να 

έχει κύριο σκοπό:  

� τη βελτίωση των οργανοληπτικών χαρακτηριστικών,  

� τη σταθερότητα,  

� τη συντήρηση των τροφίµων.  

         Η προσθήκη π.χ. συντηρητικού εµποδίζει την ανάπτυξη µικροοργανισµών που θα µπορούσε να 

προκαλέσει τροφική δηλητηρίαση, µε αποτέλεσµα να αυξάνεται η διάρκεια συντήρησης του τροφίµου. Η 

προσθήκη  χρωστικής βελτιώνει την εµφάνιση του τροφίµου αντίστοιχα. Πολλά πρόσθετα ζαχαρωδων 

τροφίµων υπάρχουν στη φύση (π.χ. η ερυθρά χρωστική της ρίζας των τεύτλων), άλλα ενώ υπάρχουν στη 

φύση παρασκευάζονται συνθετικά (π.χ. το ασκορβικό οξύ). Τέλος υπάρχουν πρόσθετα που δεν βρίσκονται 

στη φύση αλλά παρασκευάζονται συνθετικά (π.χ. το συνθετικό γλυκαντικό ασπαρτάµη, που χρησιµοποι-

είται αντί ζάχαρης)..Τα πρόσθετα  των ζαχαρωδών θα πρέπει να εγκρίνονται και να χρησιµοποιούνται µόνο 

εφόσον πληρούν τα κριτήρια που ορίζονται στον Κανονισµό ΕΚ1333/2008  Σε κάθε πρόσθετο αντιστοιχεί 

ένας τριψήφιος ή τετραψήφιος αριθµός. Πριν από τον αριθµό υπάρχει η ένδειξη Ε που δηλώνει ότι έχει 

εγκριθεί η κυκλοφορία του στην Ευρωπαϊκή Ένωση. Χρησιµοποιώντας τον κωδικό αριθµό δεν συγχέονται 

τα πρόσθετα που έχουν περισσότερα από ένα ονόµατα, ή παρόµοια ονόµατα. Επίσης εξοικονοµείται χώρος 

κατά την επισήµανση του τροφίµου.  

Στη συσκευασία όλων των τροφίµων υπάρχει υποχρεωτικά ο κατάλογος των συστατικών του, ο οποίος 

συνίσταται στην παράθεση όλων των συστατικών του τροφίµου  συµπεριλαµβανοµένων των πρόσθετων. 

Οι κατηγορίες των πρόσθετων στα ζαχαρώδη καθώς και η λειτουργία τους είναι οι εξής: 

 

Χρωστικές: προσθέτουν ή αποκαθιστούν το χρώµα ενός τροφίµου που έχει χαθεί κατά την επεξεργασία 

του. 

 

Συντηρητικά: παρατείνουν το χρόνο διατήρησης των τροφίµων προστατεύοντάς τα από τις αλλοιώσεις 

που προκαλούνται από τους µικροοργανισµούς. 

 

Αντιοξειδωτικά: παρατείνουν το χρόνο διατήρησης των τροφίµων προστατεύοντάς τα από τις αλλοιώσεις 

που προκαλούνται από την οξείδωση (όπως το τάγγισµα των λιπών και οι µεταβολές χρώµατος). 

 

 

Γαλακτωµατοποιητές: επιτρέπουν το σχηµατισµό ή τη διατήρηση οµοιογενούς µείγµατος δύο ή 

περισσοτέρων µη µειγνυόµενων φάσεων, όπως το λάδι και το νερό, σε τρόφιµο. 

 

Πυκνωτικά µέσα: αυξάνουν το ιξώδες ενός τροφίµου.  

 

. 

 

Σταθεροποιητές: επιτρέπουν τη διατήρηση της φυσικοχηµικής κατάστασης ενός τροφίµου, δηλαδή 

επιτρέπουν τη διατήρηση της οµοιογενούς διασποράς δύο ή περισσότερων µη µειγνυόµενων ουσιών σε ένα 

τρόφιµο. Περιλαµβάνουν επίσης ουσίες που σταθεροποιούν, συντηρούν ή εντείνουν το υπάρχον χρώµα 

ενός τροφίµου. 

 

Ενισχυτικά γεύσης: ενισχύουν την υπάρχουσα γεύση ή / και οσµή του τροφίµου. 

 

Ρυθµιστές οξύτητας: µεταβάλλουν ή ελέγχουν την οξύτητα ή την αλκαλικότητα του τροφίµου. 
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Γλυκαντικά: χρησιµοποιούνται για να προσδώσουν γλυκιά γεύση στα τρόφιµα ή ως επιτραπέζια 

γλυκαντικά. Η χρήση γλυκαντικών υλών αντί της ζάχαρης είναι δικαιολογηµένη για την παραγωγή 

τροφίµων µειωµένων θερµίδων, τροφίµων που δεν προκαλούν τερηδόνα ή τροφίµων χωρίς προσθήκη 

ζάχαρης για την παράταση του χρόνου διατήρησης χάρις στην αντικατάσταση της ζάχαρης, καθώς και για 

την παραγωγή διαιτητικών προϊόντων. 

 

∆ιογκωτικά αρτοποιΐας: αυξάνουν τον όγκο της ζύµης ή του παναρίσµατος ελευθερώνοντας αέριο. 

 

Υλικά για γλασάρισµα (συµπεριλαµβανοµένων των λιπαντικών µέσων) προσδίδουν στιλπνότητα ή 

παρέχουν προστατευτική επικάλυψη, τοποθετούµενα στην εξωτερική επιφάνεια του τροφίµου. 

 

Βελτιωτικό αλεύρων: προστίθενται στο αλεύρι ή στη ζύµη προκειµένου να βελτιώσουν την αρτοποιητική 

ικανότητά τους. 
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ΠΙΝΑΚΑΣ  ΠΡΟΣΘΕΤΩΝ  ΤΡΟΦΙΜΩΝ  ΠΟΥ  ΧΡΗΣΙΜΟΠΟΙΟΥΝΤΑΙ 
ΑΠΟ  ΤΙΣ  ΕΠΙΧΕΙΡΗΣΕΙΣ  ΖΑΧΑΡΩ∆ΩΝ 

 

 

 

1)  ΠΑΓΩΤΑ 

 

Αριθµός  Ε  και Ονοµα Ανώτατα επίπεδα 

(mg/l ή  mg/kg 

Ανάλογα µε την 

περίπτωση) 

Υποσηµειώσεις  

περιορισµοί/εξαιρέσεις  

Οµάδα I   Πρόσθετα (Βλ. σελ. 93-96)   

Οµάδα II Χρωστικές quantum satis  

(Βλ. σελ. 97) 

quantum satis(a)  

Οµάδα III Χρωστικές µε ανώτατο 

συνδυασµένο όριο (Βλ. σελ. 97) 
150  (25)   

Οµάδα IV Πολυόλες (Βλ. σελ. 98) quantum satis  µόνο προϊόντα µε µειωµένη ενεργειακή 

αξία ή χωρίς πρόσθετα σάκχαρα 

E 160b Αννάττο, µπιξίνη, νορµπιξίνη 20 7 

E 160d Λυκοπένιο  40  

E 338 – 452 Φωσφορικό οξύ – φωσφορικά 

άλατα – διφωσφορικά – τριφωσφορικά και 

πολυφωσφορικά   

1 000   (1) (4) 

Ε 405 Αλγινική προπανοδιόλη-1,2    3 000  µόνο παγωτά µε βάση το νερό 

Ε 427 Κόµµι κασσίας  2 500  

E 432 – 436 Πολυσορβικά    1 000     (1) 

E 473 – 474 Εστέρες λιπαρών οξέων µε 

σακχαρόζη   
5 000      (1) 

Ε 477  Εστέρες λιπαρών οξέων µε προπανο-

διόλη- 1,2   
3 000  

E 491 – 495 Εστέρες της σορβιτάνης   500   (1) 

Ε 901 Κηρός µελισσών, λευκός και κίτρινος  quantum satis  µόνο προσυσκευασµένες γκοφρέτες που 

περιέχουν παγωτό 

Ε 950  Ακεσουλφάµη Κ   800   µόνο προϊόντα µε µειωµένη ενεργειακή 

αξία ή χωρίς πρόσθετα σάκχαρα 

Ε 951 Ασπαρτάµη 800 µόνο προϊόντα µε 

µειωµένη ενεργειακή αξία ή χωρίς πρόσθετα 

σάκχαρα  

  

Ε 954 Σακχαρίνες 100 (52) µόνο προϊόντα µε 

µειωµένη ενεργειακή αξία ή χωρίς πρόσθετα 

σάκχαρα  

  

Ε 955 Σουκραλόζη 320 µόνο προϊόντα µε 

µειωµένη ενεργειακή αξία ή χωρίς πρόσθετα 

σάκχαρα  

  

Ε 957 Θαυµατίνη 50 µόνο προϊόντα µε 

µειωµένη ενεργειακή αξία ή χωρίς πρόσθετα 

σάκχαρα  

  

Ε 959 Νεοεσπεριδίνη DC 50 µόνο προϊόντα 

µε µειωµένη ενεργειακή αξία ή χωρίς 

πρόσθετα σάκχαρα  
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Αριθµός  Ε  και Ονοµα Ανώτατα επίπεδα 

(mg/l ή  mg/kg 

Ανάλογα µε την 

περίπτωση) 

Υποσηµειώσεις  

περιορισµοί/εξαιρέσεις  

Ε 961 Νεοτάµη 26 µόνο προϊόντα µε 

µειωµένη ενεργειακή αξία ή χωρίς πρόσθετα 

σάκχαρα  

  

Ε 962 Άλας ασπαρτάµης-ακεσουλφάµης 800  

(11)β (49) (50)  µόνο προϊόντα µε µειωµένη 

ενεργειακή αξία ή χωρίς πρόσθετα σάκχαρα  

  

 

(a) Η έκφραση "quantum satis" σηµαίνει ότι δεν ορίζεται ανώτατο επίπεδο. Ωστόσο, τα πρόσθετα πρέπει να χρησιµοποιούνται σύµφωνα µε την 

ορθή πρακτική παρασκευής, σε επίπεδο που δεν υπερβαίνει το επίπεδο που είναι αναγκαίο για την επίτευξη του επιδιωκόµενου σκοπού και υπό την 

προϋπόθεση ότι δεν παραπλανούν τον καταναλωτή. 

(1): Τα πρόσθετα µπορούν να προστεθούν µεµονωµένα ή σε συνδυασµό.  

(2): Το ανώτατο επίπεδο εφαρµόζεται στο άθροισµα και τα επίπεδα εκφράζονται ως ελεύθερο οξύ.  

(4): Το ανώτατο επίπεδο εκφράζεται ως P 2O 5.  

(11): Τα όρια εκφράζονται είτε ως α) ισοδύναµα ακεσουλφάµης Κ είτε ως β) ισοδύναµα ασπαρτάµης.  

(25): Οι ποσότητες για καθεµιά από τις χρωστικές E 110, E 122, E 124 και E 155 δεν πρέπει να υπερβαίνουν τα 50 mg/kg ή mg/l.  

(49): Τα ανώτατα επίπεδα χρήσης προκύπτουν από τα ανώτατα επίπεδα χρήσης των επιµέρους συστατικών, της ασπαρτάµης (E 951) και 

της ακεσουλφάµης Κ (E 950).  

(50): ∆εν πρέπει να γίνεται υπέρβαση των επιπέδων για τα E 951 και E 950 µε τη χρήση του άλατος ασπαρτάµης-ακεσουλφάµης, είτε 

µόνου του είτε σε συνδυασµό µε E 950 ή E 951.  

(51): Τα ανώτατα επίπεδα χρήσης εκφράζονται ως ελεύθερο οξύ.  

(52): Τα ανώτατα επίπεδα εκφράζονται ως ελεύθερο ιµίδιο. 
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2) ΜΑΡΜΕΛΑ∆ΕΣ ΚΑΙ ΖΕΛΕ ΕΞΑΙΡΕΤΙΚΗΣ ΠΟΙΟΤΗΤΟΣ ΟΠΩΣ ΟΡΙΖΟΝΤΑΙ ΣΤΗΝ 
Ο∆ΗΓΙΑ  2001/113/ΕΚ 

 

 

 

 

Αριθµός  Ε  και Ονοµα Ανώτατα επίπεδα 

(mg/l ή  mg/kg 

Ανάλογα µε την 

περίπτωση) 

Υποσηµειώσεις  

περιορισµοί/εξαιρέσεις  

Οµάδα IV Πολυόλες (Βλ. σελ. 98) quantum satis (a) µόνο µαρµελάδες, ζελέ, µαρµελάδες 

εσπεριδοειδών µε µειωµένη ενεργειακή 

αξία ή χωρίς πρόσθετα σάκχαρα 

E 200 – 213 Σορβικό οξύ – σορβικά άλατα· 

βενζοϊκό οξύ – βενζοϊκά άλατα  

 

1 000  

 

(1) (2) µόνο προϊόντα µε χαµηλή 

περιεκτικότητα σε σάκχαρα και παρόµοια 

προϊόντα µε χαµηλή ενεργειακή αξία ή 

χωρίς ζάχαρη, mermeladas  

E 210 – 213  

Βενζοϊκό οξύ – βενζοϊκά άλατα  

 

500  

 

(1) (2) µόνο προϊόντα µε χαµηλή 

περιεκτικότητα σε σάκχαρα και παρόµοια 

προϊόντα µε χαµηλή ενεργειακή αξία ή 

χωρίς ζάχαρη, mermeladas  

 

E 220 – 228  

∆ιοξείδιο του θείου – θειώδη άλατα  

100  

 

(3) µόνο µαρµελάδες, ζελέκαι µαρµελάδες 

εσπεριδοειδών από φρούτα επεξεργασµένα 

µε θειώδη 

Ε 270 Γαλακτικό οξύ  quantum satis   

Ε 296 Μηλικό οξύ  quantum satis   

Ε 327 Γαλακτικό ασβέστιο  quantum satis   

Ε 300 Ασκορβικό οξύ  quantum satis  

Ε 330 Κιτρικό οξύ  quantum satis   

Ε 331 Κιτρικά άλατα του νατρίου  quantum satis   

Ε 333 Κιτρικά άλατα του ασβεστίου  quantum satis   

Ε 334 Τρυγικό οξύ L+(–)  quantum satis  

Ε 335 Τρυγικά άλατα του νατρίου  quantum satis   

Ε 350 Μηλικά άλατα του νατρίου  quantum satis  

Ε 440 Πηκτίνες  quantum satis   

Ε 471 Μονο- και διγλυκερίδια λιπαρών   

οξέων  

quantum satis  

Ε 950 Ακεσουλφάµη Κ  

 

1 000  

 

µόνο µαρµελάδες, ζελέκαι µαρµελάδες 

εσπεριδοειδών µε µειωµένη ενεργειακή 

αξία  

Ε 951 Ασπαρτάµη  

 

1 000  

 

µόνο µαρµελάδες, ζελέκαι µαρµελάδες 

εσπεριδοειδών µε µειωµένη ενεργειακή 

αξία  

Ε 952 Κυκλαµικό οξύ και τα άλατα νατρίου 

και ασβεστίου του  
1 000  

 

µόνο µαρµελάδες, ζελέκαι µαρµελάδες 

εσπεριδοειδών µε µειωµένη ενεργειακή 

αξία  

Ε 954 Σακχαρίνες  

 

200  

 

(51) µόνο µαρµελάδες, ζελέκαι µαρµελάδες 

εσπεριδοειδών µε µειωµένη ενεργειακή 

αξία  

Ε 955 Σουκραλόζη  

 

400  

 

(52) µόνο µαρµελάδες, ζελέκαι µαρµελάδες 

εσπεριδοειδών µε µειωµένη ενεργειακή 

αξία 
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Αριθµός  Ε  και Ονοµα Ανώτατα επίπεδα 

(mg/l ή  mg/kg 

Ανάλογα µε την 

περίπτωση) 

Υποσηµειώσεις  

περιορισµοί/εξαιρέσεις  

Ε 959 Νεοεσπεριδίνη DC  

 

50  

 

µόνο µαρµελάδες, ζελέκαι µαρµελάδες 

εσπεριδοειδών µε µειωµένη ενεργειακή 

αξία  

Ε 961 Νεοτάµη  

 

32  

 

µόνο µαρµελάδες, ζελέκαι µαρµελάδες 

εσπεριδοειδών µε µειωµένη ενεργειακή 

αξία  

Ε 961 Νεοτάµη  

 

2 µόνο µαρµελάδες, ζελέκαι µαρµελάδες 

εσπεριδοειδών µε µειωµένη ενεργειακή 

αξία, ως ενισχυτικό της γεύσης  

Ε 962 Άλας ασπαρτάµης-ακεσουλφάµης  

 

1 000  

 

(11)β (49) (50) µόνο µαρµελάδες, ζελέκαι 

µαρµελάδες εσπεριδοειδών µε µειωµένη 

ενεργειακή αξία  

 
 (α) Η έκφραση "quantum satis" σηµαίνει ότι δεν ορίζεται ανώτατο επίπεδο. Ωστόσο, τα πρόσθετα πρέπει να χρησιµοποιούνται σύµφωνα µε την 

ορθή πρακτική παρασκευής, σε επίπεδο που δεν υπερβαίνει το επίπεδο που είναι αναγκαίο για την επίτευξη του επιδιωκόµενου σκοπού και υπό την 

προϋπόθεση ότι δεν παραπλανούν τον καταναλωτή. 

 (1): Τα πρόσθετα µπορούν να προστεθούν µεµονωµένα ή σε συνδυασµό.  

(2): Το ανώτατο επίπεδο εφαρµόζεται στο άθροισµα και τα επίπεδα εκφράζονται ως ελεύθερο οξύ.  

(3) Τα ανώτατα επίπεδα εκφράζονται ως SO 2 και αφορούν τη συνολική ποσότητα από όλες τις πηγές· περιεκτικότητα σε SO 2 µικρότερη ή 

ίση προς 10 mg/kg ή 10 mg/l θεωρείται ως µη υπάρχουσα.  

(11): Τα όρια εκφράζονται είτε ως α) ισοδύναµα ακεσουλφάµης Κ είτε ως β) ισοδύναµα ασπαρτάµης.  

(49): Τα ανώτατα επίπεδα χρήσης προκύπτουν από τα ανώτατα επίπεδα χρήσης των επιµέρους συστατικών, της ασπαρτάµης (E 951) και 

της ακεσουλφάµης Κ (E 950).  

(50): ∆εν πρέπει να γίνεται υπέρβαση των επιπέδων για τα E 951 και E 950 µε τη χρήση του άλατος ασπαρτάµης-ακεσουλφάµης, είτε 

µόνου του είτε σε συνδυασµό µε E 950 ή E 951.  

(51): Τα ανώτατα επίπεδα χρήσης εκφράζονται ως ελεύθερο οξύ.  

(52): Τα ανώτατα επίπεδα χρήσης εκφράζονται ως ελεύθερο ιµίδιο 
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3) ΜΑΡΜΕΛΑ∆ΕΣ ΚΑΙ ΖΕΛΕ KAI MAΡΜΕΛΑ∆ΕΣ ΕΣΠΕΡΙ∆ΟΕΙ∆ΩΝ ΚΑΙ ΚΡΕΜΑ 
ΚΑΣΤΑΝΟΥ  ΟΠΩΣ ΟΡΙΖΟΝΤΑΙ ΣΤΗΝ Ο∆ΗΓΙΑ  2001/113/ΕΚ 

 
 

Αριθµός  Ε  και Ονοµα Ανώτατα επίπεδα 

(mg/l ή  mg/kg 

Ανάλογα µε την 

περίπτωση) 

Υποσηµειώσεις  

περιορισµοί/εξαιρέσεις  

Οµάδα IV Πολυόλες  (Βλ. σελ. 98) quantum satis  µόνο προϊόντα µε µειωµένη ενεργειακή 

αξία ή χωρίς πρόσθετα σάκχαρα  

Ε 100 Κουρκουµίνη  quantum satis  εκτός από κρέµα κάστανου  

Ε 104 Κίτρινο κινολίνης  100 (31) εκτός από κρέµα κάστανου  

Ε 110 Κίτρινο Sunset  

FCF/Κιτρινοπορτοκαλί S  

100  

 

(31) εκτός από κρέµα κάστανου  

 

Ε 120 Κοχενίλη, καρµινικό οξύ, καρµίνες  100  (31) εκτός από κρέµα κάστανου  

Ε 124 Πονσώ 4R, ερυθρό της κοχενίλης A  100  (31) εκτός από κρέµα κάστανου  

Ε 140 Χλωροφύλλες, χλωροφυλλίνες  quantum satis  εκτός από κρέµα κάστανου  

Ε 141 Σύµπλοκα των χλωροφυλλών και 

χλωροφυλλινών µε χαλκό  
quantum satis  εκτός από κρέµα κάστανου  

Ε 142 Πράσινο S  100   (31) εκτός από κρέµα κάστανου 

E 150a-d Καραµελοχρώµατα  quantum satis  εκτός από κρέµα κάστανου  

E 160a Καροτένια  quantum satis  εκτός από κρέµα κάστανου  

E 160c Εκχύλισµα πάπρικας, καψανθίνη, 

καψορουµπίνη   
quantum satis  εκτός από κρέµα κάστανου  

E 160d Λυκοπένιο  10  (31) εκτός από κρέµα κάστανου  

E 161b Λουτεΐνη  100  (31) εκτός από κρέµα κάστανου  

Ε 162 Ερυθρά χρωστική της ρίζας των 

τεύτλων, βετανίνη  
quantum satis  εκτός από κρέµα κάστανου  

Ε 163 Ανθοκυανίνες  quantum satis  εκτός από κρέµα κάστανου  

E 200 – 213 Σορβικό οξύ – σορβικά άλατα· 

βενζοϊκό οξύ – βενζοϊκά άλατα  

 

1 000  

 

(1) (2) µόνο προϊόντα για επάλειψη µε 

χαµηλή περιεκτικότητα σε σάκχαρα και 

παρόµοια προϊόντα µε χαµηλή ενεργειακή 

αξία ή χωρίς ζάχαρη, mermeladas  

E 210 – 213 Βενζοϊκό οξύ – βενζοϊκά άλατα  

 

500  

 

(1) (2) µόνο προϊόντα µε χαµηλή 

περιεκτικότητα σε σάκχαρα και παρόµοια 

προϊόντα µε χαµηλή ενεργειακή αξία ή 

χωρίς ζάχαρη, mermeladas mermeladas  

E 220 – 228 ∆ιοξείδιο του θείου – θειώδη 

άλατα  
50   (3)  

E 220 – 228 ∆ιοξείδιο του θείου – θειώδη 

άλατα  
100  

 

(3) µόνο µαρµελάδες, ζελέκαι µαρµελάδες 

εσπεριδοειδών από φρούτα επεξερασµένα 

µε θειώδη 

Ε 270 Γαλακτικό οξύ  quantum satis   

Ε 296 Μηλικό οξύ  quantum satis   

Ε 300 Ασκορβικό οξύ  quantum satis   

Ε 327 Γαλακτικό ασβέστιο  quantum satis   

Ε 330 Κιτρικό οξύ  

 

quantum satis  
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Αριθµός  Ε  και Ονοµα Ανώτατα επίπεδα 

(mg/l ή  mg/kg 

Ανάλογα µε την 

περίπτωση) 

Υποσηµειώσεις  

περιορισµοί/εξαιρέσεις  

Ε 350 Μηλικά άλατα του νατρίου  quantum satis(α)  

Ε 331 Κιτρικά άλατα του νατρίου  quantum satis  

Ε 333 Κιτρικά άλατα του ασβεστίου  quantum satis  

Ε 334 Τρυγικό οξύ L+(–)  quantum satis   

Ε 335 Τρυγικά άλατα του νατρίου  quantum satis   

E 400 – 404 Αλγινικό οξύ – αλγινικά  10 000  (32)  

Ε 406 Άγαρ  10 000  (32)  

Ε 407 Καραγενάνη  10 000  (32)  

Ε 410 Κόµµι χαρουπιών  10 000  (32)  

Ε 412 Κόµµι γκουάρ   10 000  (32) 

Ε 415 Κόµµι ξανθάνης  10 000  (32)  

Ε 418 Κόµµι τζελάν  10 000  (32)  

Ε 440 Πηκτίνες  quantum satis  

Ε 471 Μονο- και διγλυκερίδια λιπαρών 

οξέων  
quantum satis   

Ε 493 Μονολαυρική σορβιτάνη  25  µόνο µαρµελάδες ζελέ  

Ε 509 Χλωριούχο ασβέστιο  quantum satis  

Ε 524 Υδροξείδιο του νατρίου  quantum satis   

Ε 900 ∆ιµεθυλοπολυσιλοξάνιο  10   

Ε 950 Ακεσουλφάµη Κ  1 000  

 

µόνο µαρµελάδες, ζελέκαι µαρµελάδες 

εσπεριδοειδών µε µειωµένη ενεργειακή 

αξία  

Ε 951 Ασπαρτάµη  

 

1 000  

 

µόνο µαρµελάδες, ζελέκαι µαρµελάδες 

εσπεριδοειδών µε µειωµένη ενεργειακή 

αξία  

Ε 952 Κυκλαµικό οξύ και τα άλατα νατρίου 

και ασβεστίου του  
1 000  (51) µόνο µαρµελάδες, ζελέκαι µαρµελάδες 

εσπεριδοειδών µε µειωµένη ενεργειακή 

αξία 

Ε 954 Σακχαρίνες  

 

200  

 

(52) µόνο µαρµελάδες, ζελέκαι µαρµελάδες 

εσπεριδοειδών µε µειωµένη ενεργειακή 

αξία  

Ε 955 Σουκραλόζη  

 

400  

 

µόνο µαρµελάδες, ζελέκαι µαρµελάδες 

εσπεριδοειδών µε µειωµένη ενεργειακή 

αξία  

Ε 959 Νεοεσπεριδίνη DC  

 

50  

 

µόνο µαρµελάδες, ζελέκαι µαρµελάδες 

εσπεριδοειδών µε µειωµένη ενεργειακή 

αξία  

Ε 959 Νεοεσπεριδίνη DC  5  µόνο ζελέφρούτων ως ενισχυτικό γεύσης  

Ε 961 Νεοτάµη  

 

32  

 

µόνο µαρµελάδες, ζελέκαι µαρµελάδες 

εσπεριδοειδών µε µειωµένη ενεργειακή 

αξία 

Ε 962 Άλας ασπαρτάµης-ακεσουλφάµης  

 

1 000  

 

(11)β (49) (50) µόνο µαρµελάδες, ζελέκαι 

µαρµελάδες εσπεριδοειδών µε µειωµένη 

ενεργειακή αξία  

                  (α) Η έκφραση "quantum satis" σηµαίνει ότι δεν ορίζεται ανώτατο επίπεδο. Ωστόσο, τα πρόσθετα πρέπει να χρησιµοποιούνται σύµφωνα µε την     

                         ορθή πρακτική παρασκευής, σε επίπεδο που δεν υπερβαίνει το επίπεδο που είναι αναγκαίο για την επίτευξη του επιδιωκόµενου σκοπού και    

                         υπό την προϋπόθεση ότι δεν παραπλανούν τον καταναλωτή. 
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                 (1): Τα πρόσθετα µπορούν να προστεθούν µεµονωµένα ή σε συνδυασµό.  

                 (2): Το ανώτατο επίπεδο εφαρµόζεται στο άθροισµα και τα επίπεδα εκφράζονται ως ελεύθερο οξύ.  

                 (3): Τα ανώτατα επίπεδα εκφράζονται ως SO 2 και αφορούν τη συνολική ποσότητα από όλες τις πηγές· περιεκτικότητα σε SO 2 µικρότερη     

                        ή ίση προς 10 mg/kg ή 10 mg/l θεωρείται ως µη υπάρχουσα.  

                 (11): Τα όρια εκφράζονται είτε ως α) ισοδύναµα ακεσουλφάµης Κ είτε ως β) ισοδύναµα ασπαρτάµης.  

                 (49): Τα ανώτατα επίπεδα χρήσης προκύπτουν από τα ανώτατα επίπεδα χρήσης των επιµέρους συστατικών, της ασπαρτάµης (E 951) και        

                           της ακεσουλφάµης Κ (E 950).  

                 (50): ∆εν πρέπει να γίνεται υπέρβαση των επιπέδων για τα E 951 και E 950 µε τη χρήση του άλατος ασπαρτάµης-ακεσουλφάµης, είτε     

                          µόνου του είτε σε συνδυασµό µε E 950 ή E 951.  

                 (51): Τα ανώτατα επίπεδα χρήσης εκφράζονται ως ελεύθερο οξύ.  

                 (52): Τα ανώτατα επίπεδα χρήσης εκφράζονται ως ελεύθερο ιµίδιο.  

                 (31): Το ανώτατο επίπεδο µεµονωµένα ή σε συνδυασµό µε E 104, E 110, E 120, E 124, E 142, E 160d και E 161b.  

                 (32): Το ανώτατο επίπεδο µεµονωµένα ή σε συνδυασµό µε E 400 – 404, E 406, E 407, E 410, E 412, E 415 και E 418. 
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4) ΠΡΟΙΟΝΤΑ ΚΑΚΑΟ  ΚΑΙ  ΣΟΚΟΛΑΤΑΣ ΟΠΩΣ ΕΜΠΙΠΤΟΥΝ ΣΤΗΝ Ο∆ΗΓΙΑ  

 2000/36/ΕΚ 

 

Αριθµός  Ε  και Ονοµα Ανώτατα επίπεδα 

(mg/l ή  mg/kg 

Ανάλογα µε την 

περίπτωση) 

Υποσηµειώσεις  

περιορισµοί/εξαιρέσεις  

Οµάδα I (Βλ. σελ. 93-96) Πρόσθετα  µόνο προϊόντα µε µειωµένη ενεργειακή 

αξία ή χωρίς πρόσθετα σάκχαρα  

Οµάδα IV Πολυόλες  (Βλ. σελ. 98) quantum satis  µόνο προϊόντα µε µειωµένη ενεργειακή 

αξία ή χωρίς πρόσθετα σάκχαρα  

Ε 170 Ανθρακικό ασβέστιο  70 000  (*)  

Ε 322 Λεκιθίνες  quantum satis   

Ε 330 Κιτρικό οξύ  5 000   

Ε 334 Τρυγικό οξύ L+(–)  5 000   

Ε 414 Αραβικό κόµµι (κόµµι ακακίας)  quantum satis  ως υλικό για γλασάρισµα µόνο  

Ε 422 Γλυκερόλη  quantum satis   

Ε 440 Πηκτίνες  quantum satis  ως υλικό για γλασάρισµα µόνο  

Ε 442 Φωσφατίδια του αµµωνίου  10 000   

Ε 471 Μονο- και διγλυκερίδια λιπαρών 

οξέων  
quantum satis   

Ε 472γ Εστέρες του κιτρικού οξέος µε µονο- 

και διγλυκερίδια λιπαρών οξέων  
quantum satis   

Ε 476 Πολυγλυκερίδια του πολυρικινελαϊκού 

οξέος  
5 000   

Ε 492 Τριστεατική σορβιτάνη  10 000   

E 500 – 504 Ανθρακικά άλατα  70 000  (*)  

E 524 – 528 Υδροξείδια  70 000  (*)  

Ε 530 Οξείδιο του µαγνησίου  70 000 (*)  

Ε 901 Κηρός µελισσών, λευκός και κίτρινος  quantum satis  ως υλικό για γλασάρισµα µόνο  

Ε 902 Κανδελιλλικός κηρός  quantum satis  ως υλικό για γλασάρισµα µόνο  

Ε 903 Καρναουβικός κηρός   500  ως υλικό για γλασάρισµα µόνο 

Ε 904 Σελάκ  quantum satis  ως υλικό για γλασάρισµα µόνο 

Ε 950 Ακεσουλφάµη Κ  500 µόνο προϊόντα µε µειωµένη ενεργειακή 

αξία ή χωρίς πρόσθετα σάκχαρα  

Ε 951 Ασπαρτάµη  2 000  µόνο προϊόντα µε µειωµένη ενεργειακή 

αξία ή χωρίς πρόσθετα σάκχαρα  

Ε 954 Σακχαρίνες  500  (52) µόνο προϊόντα µε µειωµένη ενεργειακή 

αξία ή χωρίς πρόσθετα σάκχαρα  

Ε 955 Σουκραλόζη  800  µόνο προϊόντα µε µειωµένη ενεργειακή 

αξία ή χωρίς πρόσθετα σάκχαρα  

Ε 957 Θαυµατίνη   50  µόνο προϊόντα µε µειωµένη ενεργειακή 

αξία ή χωρίς πρόσθετα σάκχαρα 

Ε 959 Νεοεσπεριδίνη DC  100  µόνο προϊόντα µε µειωµένη ενεργειακή 

αξία ή χωρίς πρόσθετα σάκχαρα  

Ε 961 Νεοτάµη  65  µόνο προϊόντα µε µειωµένη ενεργειακή 

αξία ή χωρίς πρόσθετα σάκχαρα  

Ε 962 Άλας ασπαρτάµης-ακεσουλφάµης  500 (11)α (49) (50) µόνο προϊόντα µε µειωµένη  



ΕΒΒΖΕ ΕΝΩΣΗ ΒΙΟΜΗΧΑΝΙΩΝ-ΒΙΟΤΕΧΝΙΩΝ ΖΑΧΑΡΩ∆ΩΝ ΕΛΛΑ∆ΑΣ 

Ο∆ΗΓΟΣ ΟΡΘΗΣ ΠΡΑΚΤΙΚΗΣ 87

Αριθµός  Ε  και Ονοµα Ανώτατα επίπεδα 

(mg/l ή  mg/kg 

Ανάλογα µε την 

περίπτωση) 

Υποσηµειώσεις  

περιορισµοί/εξαιρέσεις  

  

 

νεργειακή αξία ή χωρίς πρόσθετα σάκχαρα 

                   (α) Η έκφραση "quantum satis" σηµαίνει ότι δεν ορίζεται ανώτατο επίπεδο. Ωστόσο, τα πρόσθετα πρέπει να χρησιµοποιούνται σύµφωνα µε την     

                          ορθή πρακτική παρασκευής, σε επίπεδο που δεν υπερβαίνει το επίπεδο που είναι αναγκαίο για την επίτευξη του επιδιωκόµενου σκοπού και    

                 υπό την προϋπόθεση ότι δεν παραπλανούν τον καταναλωτή. 

                   (*) E 170, E 500 – 504, E 524 – 528 και E 530: 7 % επί ξηρού υπολείµµατος χωρίς λιπαρές ουσίες εκφραζόµενα ως ανθρακικά άλατα     

                        του καλίου.  

                  (11): Τα όρια εκφράζονται είτε ως α) ισοδύναµα ακεσουλφάµης Κ είτε ως β) ισοδύναµα ασπαρτάµης.  

                  (49): Τα ανώτατα επίπεδα χρήσης προκύπτουν από τα ανώτατα επίπεδα χρήσης των επιµέρους συστατικών, της ασπαρτάµης (E 951) και      

                           της ακεσουλφάµης Κ (E 950).  

                  (50): ∆εν πρέπει να γίνεται υπέρβαση των επιπέδων για τα E 951 και E 950 µε τη χρήση του άλατος ασπαρτάµης-ακεσουλφάµης, είτε     

                           µόνου του είτε σε συνδυασµό µε E 950 ή E 951.  

                  (52): Τα ανώτατα επίπεδα χρήσης εκφράζονται ως ελεύθερο ιµίδιο. 
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            5) ΤΣΙΧΛΕΣ  

 
 

Αριθµός  Ε  και Ονοµα Ανώτατα επίπεδα 

(mg/l ή  mg/kg 

Ανάλογα µε την 

περίπτωση) 

Υποσηµειώσεις  

περιορισµοί/εξαιρέσεις  

Οµάδα I  Πρόσθετα (Βλ. σελ. 93-96)   

Οµάδα II Χρωστικές  quantum satis  

(Βλ. σελ. 97) 

quantum satis(α)  

Οµάδα III Χρωστικές µε ανώτατο 

συνδυασµένο όριο  (Βλ. σελ. 97) 
300  (25) 

Οµάδα IV Πολυόλες  (Βλ. σελ. 98)  quantum satis  µόνο χωρίς πρόσθετα σάκχαρα  

E 160d Λυκοπένιο  300  

E 200 – 213 Σορβικό οξύ – σορβικά άλατα· 

βενζοϊκό οξύ – βενζοϊκά άλατα  
1 500  (1) (2)  

Ε 297 Φουµαρικό οξύ  2 000   

E 310 – 321 Εστέρες του γαλλικού οξέος, 

TBHQ, BHA και BHT  
400  (1)  

E 338 – 452 Φωσφορικό οξύ – φωσφορικά 

άλατα – διφωσφορικά – τριφωσφορικά και 

πολυφωσφορικά  

quantum satis  

 

(1) (4)  

 

Ε 392 Εκχυλίσµατα δενδρολίβανου  200  (46)  

Ε 405 Αλγινική προπανοδιόλη1,2  5 000   

Ε 416 Κόµµι καράγια  5 000   

E 432 – 436 Πολυσορβικά  5 000  (1)  

E 473 – 474 Εστέρες των λιπαρών οξέων µε 

σακχαρόζη – σακχαρογλυκερίδια  
10 000  (1)  

Ε 475 Πολυγλυκερίδια λιπαρών οξέων  5 000   

Ε 477 Εστέρες λιπαρών οξέων µε προπανο-

διόλη- 1,2  
5 000   

E 481 – 482 Στεαρϋλο-2-γαλακτυλικά άλατα  2 000  (1)  

E 491 – 495 Εστέρες της σορβιτάνης  5 000  (1)  

Ε 551 ∆ιοξείδιο του πυριτίου  quantum satis  επιφανειακή επεξεργασία µόνο 

Ε 552 Πυριτικό ασβέστιο  quantum satis  επιφανειακή επεξεργασία µόνο  

E 553a Ορθοπυριτικό µαγνήσιο  quantum satis  επιφανειακή επεξεργασία µόνο 

E 553b Τάλκης  quantum satis  

Ε 650 Οξικός ψευδάργυρος  1 000   

Ε 900 ∆ιµεθυλοπολυσιλοξάνιο  100   

Ε 901 Κηρός µελισσών, λευκός και κίτρινος quantum satis  ως υλικό για γλασάρισµα µόνο  

Ε 902 Κανδελιλλικός κηρός  quantum satis  ως υλικό για γλασάρισµα µόνο  

Ε 903 Καρναουβικός κηρός  1 200  (47) ως υλικό για γλασάρισµα µόνο  

Ε 904 Σελάκ  quantum satis  ως υλικό για γλασάρισµα µόνο 

Ε 905 Μικροκρυσταλλικός κηρός  quantum satis  µόνο επιφανειακή επεξεργασία 

Ε 907 Υδρογονωµένο πολυ-1-δεκένιο  2 000  ως υλικό για γλασάρισµα µόνο  
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Ε 927β Καρβαµίδιο  30 000  µόνο χωρίς πρόσθετα σάκχαρα  

Αριθµός  Ε  και Ονοµα Ανώτατα επίπεδα 

(mg/l ή  mg/kg 

Ανάλογα µε την 

περίπτωση) 

Υποσηµειώσεις  

περιορισµοί/εξαιρέσεις  

Ε 950 Ακεσουλφάµη Κ  800  (12) µόνο µεπρόσθετα σάκχαρα ή πολυόλες, 

ως ενισχυτικό γεύσης και αρώµατος 

Ε 951 Ασπαρτάµη  2 500  (12) µόνο µε πρόσθετα σάκχαρα ή 

πολυόλες, ως ενισχυτικό γεύσης και 

αρώµατος  

Ε 959 Νεοεσπεριδίνη DC  150  (12) µόνο µε πρόσθετα σάκχαρα ή 

πολυόλες, ως ενισχυτικό γεύσης και 

αρώµατος  

Ε 957 Θαυµατίνη  10  (12) µόνο µε πρόσθετα σάκχαρα ή 

πολυόλες, ως ενισχυτικό γεύσης και 

αρώµατος 

Ε 961 Νεοτάµη  

 

3  

 

(12) µόνο µε πρόσθετα σάκχαρα ή 

πολυόλες, ως ενισχυτικό γεύσης και 

αρώµατος  

Ε 950 Ακεσουλφάµη Κ   2 000  µόνο χωρίς πρόσθετα σάκχαρα  

Ε 951 Ασπαρτάµη  5 500  µόνο χωρίς πρόσθετα σάκχαρα  

Ε 954 Σακχαρίνες  1 200  (52) µόνο χωρίς πρόσθετα σάκχαρα  

Ε 955 Σουκραλόζη  3 000  µόνο χωρίς πρόσθετα σάκχαρα  

Ε 957 Θαυµατίνη  50  µόνο χωρίς πρόσθετα σάκχαρα 

Ε 959 Νεοεσπεριδίνη DC   400  µόνο χωρίς πρόσθετα σάκχαρα 

Ε 961 Νεοτάµη  250  µόνο χωρίς πρόσθετα σάκχαρα 

Ε 962 Άλας ασπαρτάµης-ακεσουλφάµης  2 000  (11)α (49) (50) µόνο χωρίς πρόσθετα 

σάκχαρα  

Ε 1518 Τριακετίνη (τριγλυκερίδιο του οξικού 

οξέος)  
quantum satis   

                  (α) Η έκφραση "quantum satis" σηµαίνει ότι δεν ορίζεται ανώτατο επίπεδο. Ωστόσο, τα πρόσθετα πρέπει να χρησιµοποιούνται σύµφωνα µε την     

                          ορθή πρακτική παρασκευής, σε επίπεδο που δεν υπερβαίνει το επίπεδο που είναι αναγκαίο για την επίτευξη του επιδιωκόµενου σκοπού και    

                 υπό την προϋπόθεση ότι δεν παραπλανούν τον καταναλωτή. 

                 (1): Τα πρόσθετα µπορούν να προστεθούν µεµονωµένα ή σε συνδυασµό.  

                  (2): Το ανώτατο επίπεδο εφαρµόζεται στο άθροισµα και τα επίπεδα εκφράζονται ως ελεύθερο οξύ.  

                  (4): Το ανώτατο επίπεδο εκφράζεται ως P 2O 5.  

                  (11): Τα όρια εκφράζονται είτε ως α) ισοδύναµα ακεσουλφάµης Κ είτε ως β) ισοδύναµα ασπαρτάµης.  

                  (49): Τα ανώτατα επίπεδα χρήσης προκύπτουν από τα ανώτατα επίπεδα χρήσης των επιµέρους συστατικών, της ασπαρτάµης (E 951)                  

                           και της ακεσουλφάµης Κ (E 950).  

                  (50): ∆εν πρέπει να γίνεται υπέρβαση των επιπέδων για τα E 951 και E 950 µε τη χρήση του άλατος ασπαρτάµης-ακεσουλφάµης, είτε     

                          µόνου του είτε σε συνδυασµό µε E 950 ή E 951.  

                 (52): Τα ανώτατα επίπεδα χρήσης εκφράζονται ως ελεύθερο ιµίδιο.  

                 (12): Εάν τα Ε 950, Ε 951, Ε 957, Ε 959 και Ε 961 χρησιµοποιούνται σε συνδυασµό στις τσίχλες, το ανώτατο επίπεδο καθενός µειώνεται   

                          ανάλογα.  

                 (25): Οι ποσότητες για καθεµιά από τις χρωστικές E 110, E 122, E 124 και E 155 δεν πρέπει να υπερβαίνουν τα 50 mg/kg ή mg/l.  

                 (46): Εκφραζόµενα ως το άθροισµα καρνοσόλης και καρνοσικού οξέος.  

                 (47): Η ανώτατη ποσότητα εφαρµόζεται σε όλες τις χρήσεις που καλύπτονται από τον παρόντα κανονισµό, συµπεριλαµβανοµένων των   

                     διατάξεων του παραρτήµατος ΙΙΙ. 
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6)  ΥΛΙΚΑ ∆ΙΑΚΟΣΜΗΣΗΣ , ΕΠΙΚΑΛΥΨΗΣ ΚΑΙ ΓΕΜΙΣΗΣ (ΕΞΑΙΡΟΥΜΕΝΩΝ ΤΩΝ 
ΥΛΙΚΩΝ ΓΕΜΙΣΗΣ ΜΕ ΒΑΣΗ ΤΑ ΦΡΟΥΤΑ) 

 

 

Αριθµός  Ε  και Ονοµα Ανώτατα επίπεδα 

(mg/l ή  mg/kg 

Ανάλογα µε την 

περίπτωση) 

Υποσηµειώσεις  

περιορισµοί/εξαιρέσεις  

Οµάδα I  Πρόσθετα  (Βλ. σελ. 93-96)   

Οµάδα II Χρωστικές quantum satis 

 (Βλ. σελ. 97) 

quantum satis   

Οµάδα III Χρωστικές µε ανώτατο 

συνδυασµένο όριο  (Βλ. σελ. 97) 
500  µόνο υλικά διακόσµησης, επικάλυψης και 

σάλτσες, εκτός από υλικά γέµισης 

Οµάδα III Χρωστικές µε ανώτατο 

συνδυασµένο όριο (Βλ. σελ. 97) 
300  (25) µόνο υλικά γέµισης 

Οµάδα IV Πολυόλες  (Βλ. σελ. 98) quantum satis  µόνο υλικά διακόσµησης, επικάλυψης και 

γέµισης χωρίς πρόσθετα σάκχαρα  

Οµάδα IV Πολυόλες  (Βλ. σελ. 98) quantum satis  µόνο σάλτσες  

E 160b Αννάττο, µπιξίνη, νορµπιξίνη  20  µόνο υλικά διακόσµησης και επικάλυψης 

E 160d Λυκοπένιο  30  εκτός από την κόκκινη επικάλυψη σε 

γλυκίσµατα σοκολάτας µε σκληρή 

επικάλυψη ζάχαρης  

Ε 173 Αργίλιο  quantum satis  

 

µόνο εξωτερική επικάλυψη ζαχαρωδών 

προϊόντων για τη διακόσµηση κέικ και 

προϊόντων ζαχαροπλαστικής  

Ε 174 Άργυρος  quantum satis  µόνο διακόσµηση σε σοκολάτες  

Ε 175 Χρυσός  quantum satis  µόνο διακόσµηση σε σοκολάτες  

E 200 – 203 Σορβικό οξύ – σορβικά άλατα  

 

1 000  

 

(1) (2) µόνο επικαλύψεις (σιρόπια για 

τηγανίτες, αρωµατισµένα σιρόπια για 

µιλκσέικ και παγωτά· παρόµοια προϊόντα) 

E 200 – 219 Σορβικό οξύ – σορβικά άλατα· 

βενζοϊκό οξύ – βενζοϊκά άλατα· p-

υδροξυβενζοϊκές ενώσεις  

1 500  

 

(1) (2) (5)  

 

E 220 – 228 ∆ιοξείδιο του θείου – θειώδη 

άλατα  
50  

 

(3) µόνο είδη ζαχαροπλαστικής µε βάση το 

σιρόπι γλυκόζης (µεταφορά από το σιρόπι 

γλυκόζης µόνο)  

E 220 – 228 ∆ιοξείδιο του θείου – θειώδη 

άλατα ) 
40  (3) µόνο ύλες για γαρνίρισµα (σιρόπια για 

τηγανίτες, αρωµατισµένα σιρόπια για 

µιλκσέικ και παγωτά· παρόµοια προϊόντα) 

E 220 – 228 ∆ιοξείδιο του θείου – θειώδη 

άλατα  
100  (3) µόνο υλικά γέµισης από φρούτα για 

προϊόντα ζαχαροπλαστικής  

Ε 297 Φουµαρικό οξύ  1 000  

Ε 297 Φουµαρικό οξύ  2 500  µόνο υλικά γέµισης και γαρνιρίσµατος για 

εκλεκτά αρτοσκευάσµατα  

E 338 – 452 Φωσφορικό οξύ – φωσφορικά 

άλατα – διφωσφορικά – τριφωσφορικά και 

πολυφωσφορικά  

5 000  

 

(1) (4) µόνο ύλες για γαρνίρισµα (σιρόπια 

για τηγανίτες, αρωµατισµένα σιρόπια για 

µιλκσέικ και παγωτά· παρόµοια προϊόντα)  

E 338 – 452 Φωσφορικό οξύ – φωσφορικά 

άλατα – διφωσφορικά – τριφωσφορικά και  
3 000  (1) (4) µόνο ύλες για γαρνίρισµα (σιρόπια 

για τηγανίτες, αρωµατισµένα σιρόπια για  
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Αριθµός  Ε  και Ονοµα Ανώτατα επίπεδα 

(mg/l ή  mg/kg 

Ανάλογα µε την 

περίπτωση) 

Υποσηµειώσεις  

περιορισµοί/εξαιρέσεις  

 

 
πολυφωσφορικά  µιλκσέικ και παγωτά· παρόµοια προϊόντα) 

E 355 – 357 Αδιπικό οξύ – αδιπικά άλατα  2 000  (1) µόνο υλικά γέµισης και γαρνιρίσµατος 

για εκλεκτά αρτοσκευάσµατα  

Ε 392 Εκχυλίσµατα δενδρολίβανου  100  (41) (46) µόνο σάλτσες 

Ε 405 Αλγινική προπανοδιόλη-1,2  1 500   

Ε 405 Αλγινική προπανοδιόλη-1,2 5 000  µόνο υλικά γέµισης, επίστρωσης και 

τελικής επικάλυψης για εκλεκτά 

αρτοσκευάσµατα και επιδόρπια  

Ε 416 Κόµµι καράγια  5 000  µόνο υλικά γέµισης, επίστρωσης και τελικής 
επικάλυψης για εκλεκτά αρτοσκευάσµατα και 

επιδόρπια 

Ε 426 Ηµικυτταρίνη σόγιας  

 

10 000  

 

µόνο είδη ζαχαροπλαστικής υπό µορφή ζελέ 

(εκτός από ζελεδοµπουκίτσες)  

 

Ε 427 Κόµµι κασσίας  

 

2 500  

 

µόνο υλικά γέµισης, επίστρωσης και 

τελικής επικάλυψης για εκλεκτά 

αρτοσκευάσµατα και επιδόρπια 

E 432 – 436 Πολυσορβικά  1 000  (1)  

Ε 442 Φωσφατίδια του αµµωνίου  10 000 µόνο είδη ζαχαροπλαστικής µε βάση κακάο 

E 473 – 474 Εστέρες των λιπαρών οξέων µε 

σακχαρόζη – σακχαρογλυκερίδια  
5 000   

Ε 475 Πολυγλυκερίδια λιπαρών οξέων  2 000   

Ε 476 Πολυγλυκερίδια του πολυρικινελαϊκού 

οξέος  
5 000  µόνο είδη ζαχαροπλαστικής µε βάση κακάο  

 

Ε 477 Εστέρες λιπαρών οξέων µε προπανο-

διόλη- 1,2  
5 000   

Ε 477 Εστέρες λιπαρών οξέων µε προπανο-

διόλη- 1,2  
30 000  µόνο κτυπηµένεςύλες για γαρνίρισµα, εκτός 

από κρέµα γάλακτος, για επιδόρπια 

E 481 – 482 Στεαρϋλο-2-γαλακτυλικά άλατα  5 000  (1)  

E 491 – 495 Εστέρες της σορβιτάνης  5 000  (1) 

Ε 492 Τριστεατική σορβιτάνη  10 000  µόνο είδη ζαχαροπλαστικής µε βάση κακάο 

E 551 – 559 ∆ιοξείδιο του πυριτίου – 

πυριτικά άλατα  
quantum satis  µόνο επιφανειακή επεξεργασία 

Ε 900 ∆ιµεθυλοπολυσιλοξάνιο  10   

Ε 901 Κηρός µελισσών, λευκός και κίτρινος  quantum satis  ως υλικό για γλασάρισµα µόνο 

Ε 902 Κανδελιλλικός κηρός  quantum satis  ως υλικό για γλασάρισµα µόνο  

Ε 903 Καρναουβικός κηρός  500  ως υλικό για γλασάρισµα µόνο 

Ε 903 Καρναουβικός κηρός  200  ως υλικό για γλασάρισµα µόνο για µικρά 

εκλεκτά αρτοσκευάσµατα µε επικάλυψη 

σοκολάτας 

Ε 904 Σελάκ  quantum satis  ως υλικό για γλασάρισµα µόνο 

Ε 905 Μικροκρυσταλλικός κηρός  quantum satis  µόνο επιφανειακή επεξεργασία 

Ε 907 Υδρογονωµένο πολυ-1-δεκένιο  2 000  ως υλικό για γλασάρισµα µόνο 
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Αριθµός  Ε  και Ονοµα Ανώτατα επίπεδα 

(mg/l ή  mg/kg 

Ανάλογα µε την 

περίπτωση) 

 

Υποσηµειώσεις  

περιορισµοί/εξαιρέσεις  

 

Ε 950 Ακεσουλφάµη Κ  1 000  µόνο γλυκίσµατα µε βάση το άµυλο, µε 

µειωµένη ενεργειακή αξία ή χωρίς 

πρόσθετα σάκχαρα  

Ε 951 Ασπαρτάµη  2 000  µόνο γλυκίσµατα µε βάση το άµυλο, µε 

µειωµένη ενεργειακή αξία ή χωρίς 

πρόσθετα σάκχαρα  

Ε 954 Σακχαρίνες  300  

 

(52) µόνο γλυκίσµατα µε βάση το άµυλο, µε 

µειωµένη ενεργειακή αξία ή χωρίς 

πρόσθετα σάκχαρα  

Ε 955 Σουκραλόζη  

 

1 000  

 

µόνο γλυκίσµατα µε βάση το άµυλο, µε 

µειωµένη ενεργειακή αξία ή χωρίς 

πρόσθετα σάκχαρα  

Ε 959 Νεοεσπεριδίνη DC  

 

150  

 

µόνο γλυκίσµατα µε βάση το άµυλο, µε 

µειωµένη ενεργειακή αξία ή χωρίς 

πρόσθετα σάκχαρα 

Ε 961Νεοτάµη  

 

65  

 

µόνο γλυκίσµατα µε βάση το άµυλο, µε 

µειωµένη ενεργειακή αξία ή χωρίς 

πρόσθετα σάκχαρα  

Ε 961 Νεοτάµη  

 

2  

 

µόνο γλυκίσµατα µε βάση το άµυλο, µε 

µειωµένη ενεργειακή αξία ή χωρίς 

πρόσθετα σάκχαρα, ως ενισχυτικό γεύσης 

Ε 962 Άλας ασπαρτάµης-ακεσουλφάµης  1 000  (11)α (49) (50) µόνο γλυκίσµατα µε βάση 

το άµυλο, µε µειωµένη ενεργειακή αξία ή 

χωρίς πρόσθετα σάκχαρα  

Ε 950 Ακεσουλφάµη Κ  500  µόνο γλυκίσµατα χωρίς πρόσθετα σάκχαρα  

Ε 951 Ασπαρτάµη  1 000  µόνο γλυκίσµατα χωρίς πρόσθετα σάκχαρα 

Ε 954 Σακχαρίνες  500   (52) µόνο γλυκίσµατα χωρίς πρόσθετα 

σάκχαρα 

Ε 955 Σουκραλόζη  1 000  µόνο γλυκίσµατα χωρίς πρόσθετα σάκχαρα  

Ε 957 Θαυµατίνη  50  µόνο γλυκίσµατα χωρίς πρόσθετα σάκχαρα 

Ε 959 Νεοεσπεριδίνη DC  100  µόνο γλυκίσµατα χωρίς πρόσθετα σάκχαρα 

Ε 961 Νεοτάµη  32  µόνο γλυκίσµατα χωρίς πρόσθετα σάκχαρα 

Ε 962 Άλας ασπαρτάµης-ακεσουλφάµης  500  (11)α, (49), (50) µόνο γλυκίσµατα χωρίς 

πρόσθετα σάκχαρα  

Ε 950 Ακεσουλφάµη Κ   

 

500  

 

µόνο γλυκίσµατα µε βάση κακάο ή 

αποξηραµένα φρούτα, µε µειωµένη 

ενεργειακή αξία ή χωρίς πρόσθετα σάκχαρα 

Ε 951 Ασπαρτάµη  

 

2 000  µόνο γλυκίσµατα µε βάση κακάο ή 

αποξηραµένα φρούτα, µε µειωµένη 

ενεργειακή αξία ή χωρίς πρόσθετα σάκχαρα 

Ε 954 Σακχαρίνες  500  (52) µόνο γλυκίσµατα µε βάση κακάο ή 

αποξηραµένα φρούτα, µε µειωµένη 

ενεργειακή αξία ή χωρίς πρόσθετα σάκχαρα 

Ε 955 Σουκραλόζη  

  

800  µόνο γλυκίσµατα µε βάση κακάο ή 

αποξηραµένα φρούτα, µε µειωµένη 

ενεργειακή αξία ή χωρίς πρόσθετα σάκχαρα 

Ε 955 Σουκραλόζη   

 

50  µόνο γλυκίσµατα µε βάση κακάο ή 
αποξηραµένα φρούτα, µε µειωµένη 
ενεργειακή αξία ή χωρίς πρόσθετα 
σάκχαρα 
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Αριθµός  Ε  και Ονοµα Ανώτατα επίπεδα 

(mg/l ή  mg/kg 

Ανάλογα µε την 

περίπτωση) 

Υποσηµειώσεις  

περιορισµοί/εξαιρέσεις  

 
Ε 959 Νεοεσπεριδίνη DC  100  µόνο γλυκίσµατα µε βάση κακάο ή 

αποξηραµένα φρούτα, µε µειωµένη 

ενεργειακή αξία ή χωρίς πρόσθετα σάκχαρα 

Ε 961Νεοτάµη  65  µόνο γλυκίσµατα µε βάση κακάο ή 

αποξηραµένα φρούτα, µε µειωµένη 

ενεργειακή αξία ή χωρίς πρόσθετα σάκχαρα 

Ε 962 Άλας ασπαρτάµης-ακεσουλφάµης  

 

500  

 

(11)α (49) (50) µόνο γλυκίσµατα µε βάση 

κακάο ή αποξηραµένα φρούτα, µε µειωµένη 

ενεργειακή αξία ή χωρίς πρόσθετα σάκχαρα 

Ε 950 Ακεσουλφάµη-Κ  350  µόνο σάλτσες 

Ε 951 Ασπαρτάµη  350  µόνο σάλτσες  

Ε 954 Σακχαρίνες  160  (52) µόνο σάλτσες  

Ε 959 Νεοεσπεριδίνη DC  50  µόνο σάλτσες  

Ε 955 Σουκραλόζη  450  µόνο σάλτσες  

Ε 961 Νεοτάµη  12  µόνο σάλτσες  

Ε 961 Νεοτάµη  2  µόνο σάλτσες ως ενισχυτικό γεύσης 

Ε 962 Άλας ασπαρτάµης-ακεσουλφάµης  350 (11)β (49) (50) µόνο σάλτσες  

                (α) Η έκφραση "quantum satis" σηµαίνει ότι δεν ορίζεται ανώτατο επίπεδο. Ωστόσο, τα πρόσθετα πρέπει να χρησιµοποιούνται σύµφωνα µε την     

                       ορθή πρακτική παρασκευής, σε επίπεδο που δεν υπερβαίνει το επίπεδο που είναι αναγκαίο για την επίτευξη του επιδιωκόµενου σκοπού και    

               υπό την προϋπόθεση ότι δεν παραπλανούν τον καταναλωτή 

                (1): Τα πρόσθετα µπορούν να προστεθούν µεµονωµένα ή σε συνδυασµό.  

                (2): Το ανώτατο επίπεδο εφαρµόζεται στο άθροισµα και τα επίπεδα εκφράζονται ως ελεύθερο οξύ.  

                (3): Τα ανώτατα επίπεδα εκφράζονται ως SO 2 και αφορούν τη συνολική ποσότητα από όλες τις πηγές· περιεκτικότητα σε SO 2 µικρότερη      

                       ή ίση προς 10 mg/kg ή 10 mg/l θεωρείται ως µη υπάρχουσα.  

                (4): Το ανώτατο επίπεδο εκφράζεται ως P 2O 5.  

                (5): E 214 – 219: p-υδροξυβενζοϊκές ενώσεις (PHB), κατ’ ανώτατο όριο 300 mg/kg.  

               (11): Τα όρια εκφράζονται είτε ως α) ισοδύναµα ακεσουλφάµης Κ είτε ως β) ισοδύναµα ασπαρτάµης.  

               (41): Εκφραζόµενα επί της λιπαρής ύλης.  

               (46): Εκφραζόµενα ως το άθροισµα καρνοσόλης και καρνοσικού οξέος.  

               (49): Τα ανώτατα επίπεδα χρήσης προκύπτουν από τα ανώτατα επίπεδα χρήσης των επιµέρους συστατικών, της ασπαρτάµης (E 951) και     

                        της ακεσουλφάµης Κ (E 950).  

               (50): ∆εν πρέπει να γίνεται υπέρβαση των επιπέδων για τα E 951 και E 950 µε τη χρήση του άλατος ασπαρτάµης-ακεσουλφάµης, είτε      

                         µόνου του είτε σε συνδυασµό µε E 950 ή E 951. 
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                                                   ΟΜΑ∆ΕΣ ΠΡΟΣΘΕΤΩΝ 

                  

                 1) Οµαδα Ι 

Αριθµός  Ε   Όνοµα Συγκεκριµένο ανώτατο 

επιπεδο  

E 170 Ανθρακικό ασβέστιο  quantum satis(α) 

E 260  Οξικό οξύ  quantum satis  

E 261  Οξικό κάλιο  quantum satis  

E 262  Οξικά άλατα του νατρίου  quantum satis  

E 263  Οξικό ασβέστιο  quantum satis 

E 270  Γαλακτικό οξύ  quantum satis  

E 290  ∆ιοξείδιο του άνθρακα  quantum satis 

E 296  Μηλικό οξύ  quantum satis  

E 300  Ασκορβικό οξύ  quantum satis  

E 301  Ασκορβικό νάτριο  quantum satis  

E 302  Ασκορβικό ασβέστιο  quantum satis 

E 304  Εστέρες λιπαρών οξέων µε ασκορβικό οξύ  quantum satis  

E 306  Εκχύλισµα πλούσιο σε τοκοφερόλες  quantum satis  

E 307  α-τοκοφερόλη quantum satis 

E 308  γ-τοκοφερόλη  quantum satis  

E 309 δ-τοκοφερόλη  quantum satis  

E 322  Λεκιθίνες  quantum satis  

E 325  Γαλακτικό νάτριο  quantum satis  

E 326 Γαλακτικό κάλιο  quantum satis  

E 327  Γαλακτικό ασβέστιο  quantum satis 

E 330  Κιτρικό οξύ quantum satis  

E 331  Κιτρικά άλατα νατρίου  quantum satis 

E 332  Κιτρικά άλατα καλίου  quantum satis 

E 333  Κιτρικά άλατα ασβεστίου  quantum satis  

E 334  Τρυγικό οξύ L+-  quantum satis  

E 335  Τρυγικά άλατα νατρίου  quantum satis  

E 336  Τρυγικά άλατα καλίου  quantum satis 

E 337  Τρυγικό καλιονάτριο quantum satis  

E 350  Μηλικά άλατα του νατρίου  quantum satis  

E 351  Μηλικό κάλιο  quantum satis  

E 352  Μηλικά άλατα του ασβεστίου  quantum satis 

E 354  Τρυγικό ασβέστιο  quantum satis  

E 380  Κιτρικό αµµώνιο  quantum satis  

E 400  Αλγινικό οξύ  quantum satis ( 1 )  

E 401  Αλγινικό νάτριο  quantum satis ( 1 )  

E 402  Αλγινικό κάλιο  quantum satis (1) 
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Αριθµός  Ε   Όνοµα 

 

Συγκεκριµένο ανώτατο 

επιπεδο  

E 403  Αλγινικό αµµώνιο  quantum satis ( 1 )  

E 404  Αλγινικό ασβέστιο  quantum satis ( 1 )  

E 406  Άγαρ  quantum satis ( 1 )  

E 407  Καραγενάνη  quantum satis ( 1 )  

E 407a  Επεξεργασµένα φύκη Euchema  quantum satis ( 1 )  

E 410  Κόµµι χαρουπιών  quantum satis ( 1 ) ( 2 )  

E 412  Κόµµι γκουάρ  quantum satis ( 1 ) ( 2 )  

E 413  Τραγακάνθινο κόµµι  quantum satis ( 1 )  

E 414  Κόµµι ακακίας (αραβικό κόµµι)  quantum satis ( 1 )  

E 415  Κόµµι ξανθάνης  quantum satis ( 1 ) ( 2 )  

E 417  Κόµµι τάρα  quantum satis ( 1 ) ( 2 )  

E 418  Κόµµι τζελάν  quantum satis ( 1 )  

E 422  Γλυκερόλη  quantum satis  

E 425  Konjac i) Κόµµι konjac 

            ii) Γλυκοµανάνη konjac  

10 g/kg, µόνα τους ή σε συνδυασµό  

( 1 ) ( 3 )  

E 440  Πηκτίνες  quantum satis ( 1 )  

E 460  Κυτταρίνη  quantum satis 

E 461  Μεθυλοκυτταρίνη  quantum satis  

E 462  Αιθυλοκυτταρίνη  quantum satis  

E 463  Υδροξυπροπυλοκυτταρίνη  quantum satis  

E 464  Υδροξυπροπυλοµεθυλοκυτταρίνη  quantum satis  

E 465  Αιθυλοµεθυλοκυτταρίνη  quantum satis  

E 466  Καρβοξυµεθυλοκυτταρίνη  quantum satis  

E 469  Ενζυµατικά υδρολυµένη καρβοξυµεθυλοκυτταρίνη  quantum satis  

Ε 470a  Άλατα λιπαρών οξέων µε νάτριο, κάλιο και ασβέστιο  quantum satis  

Ε 470b  Άλατα λιπαρών οξέων µε µαγνήσιο  quantum satis  

E 471  Μονο- και διγλυκερίδια λιπαρών οξέων  quantum satis  

Ε 472b  Εστέρες του γαλακτικού οξέος µε µονο- και 

διγλυκερίδια λιπαρών οξέων  
quantum satis  

 

Ε 472c  Εστέρες του κιτρικού οξέος µε µονο- και διγλυκερίδια 

λιπαρών οξέων  
quantum satis  

Ε 472d  Εστέρες του τρυγικού οξέος µε µονο- και διγλυκερίδια 

λιπαρών οξεών  
quantum satis  

Ε 472e  Εστέρες του µονο- και δι-ακετυλο- τρυγικού οξέος µε 

µονο- και διγλυκερίδια λιπαρών οξέων  
quantum satis  

Ε 472f  Μεικτοί εστέρες του οξικού και τρυγικού οξέος µε 

µονο- και διγλυκερίδια λιπαρών οξέων 
quantum satis  

E 500  Ανθρακικά άλατα νατρίου  quantum satis  

E 501  Ανθρακικά άλατα καλίου  quantum satis  

E 503  Ανθρακικά άλατα αµµωνίου  quantum satis  

E 504  Ανθρακικά άλατα µαγνησίου  quantum satis  

E 507  Υδροχλωρικό οξύ  quantum satis  
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Αριθµός  Ε   Όνοµα Συγκεκριµένο ανώτατο 

επιπεδο  

 
E 508  Χλωριούχο κάλιο  quantum satis  

E 509  Χλωριούχο ασβέστιο  quantum satis  

E 511  Χλωριούχο µαγνήσιο  quantum satis  

E 513  Θειικό οξύ  quantum satis  

E 514  Θειικά άλατα του νατρίου  quantum satis  

E 515  Θειικά άλατα του καλίου  quantum satis  

E 516  Θειικό ασβέστιο  quantum satis  

E 524  Υδροξείδιο του νατρίου  quantum satis 

E 525  Υδροξείδιο του καλίου  quantum satis  

E 526  Υδροξείδιο του ασβεστίου  quantum satis  

E 527  Υδροξείδιο του αµµωνίου  quantum satis  

E 528  Υδροξείδιο του µαγνησίου  quantum satis 

E 529  Οξείδιο του ασβεστίου  quantum satis  

E 530  Οξείδιο του µαγνησίου  quantum satis  

E 570  Λιπαρά οξέα  quantum satis 

E 574  Γλυκονικό οξύ  quantum satis  

E 575  Γλυκονο-δ-λακτόνη  quantum satis  

E 576  Γλυκονικό νάτριο  quantum satis  

E 577  Γλυκονικό κάλιο  quantum satis  

E 578  Γλυκονικό ασβέστιο  quantum satis  

E 640  Γλυκίνη και το άλας της µε νάτριο  quantum satis  

E 920  L-κυστεΐνη  quantum satis  

E 938  Αργό  quantum satis  

E 939  Ήλιο  quantum satis  

E 941  Άζωτο  quantum satis  

E 942  Υποξείδιο του αζώτου  quantum satis  

E 948  Οξυγόνο  quantum satis  

E 949  Υδρογόνο  quantum satis  

E 1103  Ιµβερτάση  quantum satis  

E 1200  Πολυδεξτρόζη  quantum satis  

E 1404  Οξειδωµένο άµυλο  quantum satis  

E 1410  ∆ισόξινο φωσφορικό άµυλο  quantum satis  

E 1412  Όξινο φωσφορικό άµυλο  quantum satis  

E 1413  Φωσφορυλιωµένο όξινο φωσφορικό άµυλο  quantum satis  

E 1414  Ακετυλιωµένο όξινο φωσφορικό άµυλο  quantum satis  

E 1420  Ακετυλιωµένο άµυλο  quantum satis  

E 1422  Ακετυλιωµένο όξινο αδιπικό άµυλο  quantum satis  

E 1440  Υδροξυπροπυλάµυλο  quantum satis  

E 1442  Όξινο φωσφορικό υδροξυπροπυλ άµυλο  quantum satis  

E 1450  Οκτενυλ-ηλεκτρικό αµυλονάτριο  quantum satis 
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Αριθµός  Ε   Όνοµα Συγκεκριµένο ανώτατο 

επιπεδο  

E 1451  Ακετυλιωµένο οξειδωµένο άµυλο  quantum satis 

E 620  Γλουταµικό οξύ  10 g/kg, µόνα τους ή σε συνδυασµό, 

υπολογιζόµενα ως γλουταµικό οξύ  
E 621  Όξινο γλουταµινικό νάτριο  

E 622  Όξινο γλουταµινικό κάλιο  

E 623  Όξινο γλουταµινικό ασβέστιο  

E 624  Όξινο γλουταµινικό αµµώνιο  

E 625  Όξινο γλουταµινικό µαγνήσιο  

E 626  Γουανιλικό οξύ  500 mg/kg, µόνα τους ή σε 

συνδυασµό, υπολογιζόµενα ως 

γουανιλικό οξύ  E 627  Γουανιλικό νάτριο  

E 628  Γουανιλικό κάλιο  

E 629  Γουανιλικό ασβέστιο  

E 630  Ινοσινικό οξύ  

E 631  Ινοσινικό νάτριο  

E 632  Ινοσινικό κάλιο  

E 633  Ινοσινικό ασβέστιο  

E 634  Άλατα µε ασβέστιο των 5′-ριβονουκλεοτιδίων  

E 635  Άλατα µε νάτριο των 5′-ριβονουκλεοτιδίων 

E 420  Σορβιτόλες  Quantum satis (για άλλους σκοπούς 

εκτός από γλύκανση)  
E 421  Μαννιτόλη  

E 953  Isomalt  

E 965  Μαλτιτόλες 

E 966  Λακτιτόλη  

E 967  Ξυλιτόλη  

E 968  Ερυθριτόλη 

 
                (α) Η έκφραση "quantum satis" σηµαίνει ότι δεν ορίζεται ανώτατο επίπεδο. Ωστόσο, τα πρόσθετα πρέπει να χρησιµοποιούνται σύµφωνα µε την     

                       ορθή πρακτική παρασκευής, σε επίπεδο που δεν υπερβαίνει το επίπεδο που είναι αναγκαίο για την επίτευξη του επιδιωκόµενου σκοπού και    

               υπό την προϋπόθεση ότι δεν παραπλανούν τον καταναλωτή 

                (1 ) ∆εν µπορεί να χρησιµοποιηθεί σε ζελεδοµπουκίτσες 

               ( 2 ) Οι ουσίες αυτές δεν επιτρέπεται να χρησιµοποιούνται σε αφυδατωµένα τρόφιµα που επανυδατώνονται κατά τη λήψη. 

               ( 3 ) ∆εν µπορεί να χρησιµοποιηθεί στην παρασκευή ζελέδων 
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                      2) Οµάδα II: Χρωστικές τροφίµων βάσει της αρχής quantum satis  

 

 

Αριθ. Ε Όνοµα  

 

E 101  Ριβοφλαβίνες  

E 140  Χλωροφύλλες και χλωροφυλλίνες  

E 141  Σύµπλοκα των χλωροφυλλών και χλωροφυλλινών µε χαλκό  

E 150a  Απλό καραµελόχρωµα  

E 150b  Καυστικό θειώδες καραµελόχρωµα  

E 150c  Εναµµώνιο καραµελόχρωµα  

E 150d  Εναµµώνιο θειώδες καραµελόχρωµα 

E 153  Φυτικός άνθρακας  

E 160a  Καροτένια  

E 160c  Εκχύλισµα πάπρικας, καψανθίνη, καψορουµπίνη  

E 162  Ερυθρά χρωστική της ρίζας των τεύτλων, βετανίνη  

E 163  Ανθοκυανίνες  

E 170  Ανθρακικό ασβέστιο  

E 171  ∆ιοξείδιο του τιτανίου  

E 172  Οξείδια και υδροξείδια του σιδήρου 

 

 

             3) Οµάδα III: Χρωστικές τροφίµων µε συνδυασµένο ανώτατο επιτρεπτό επίπεδο  

 

Αριθ. Ε  

 

Όνοµα  

 

E 100  Κουρκουµίνη  

E 104  Κίτρινο της κινολίνης  

E 110  Κίτρινο Sunset FCF/ Κιτρινοπορτοκαλί S  

E 120  Κοχενίλη, καρµινικό οξύ, καρµίνες  

E 122  Αζωρουµπίνη, καρµοϊσίνη  

E 124  Πονσώ 4R, ερυθρό της κοχενίλης A  

E 129  Ερυθρό Allura AC  

E 131  Patent Blue V  

E 132  Ινδικοτίνη, ινδικοκαρµίνη  

E 133  Λαµπρό κυανό FCF 

E 142  Πράσινο S  

E 151  Λαµπρό µαύρο BN, µαύρο PN  

E 155  Καστανό HT  

E 160e  β-απο-8’-καροτενάλη (C30)  

E 161b  Λουτεΐνη  
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              4) Οµάδα IV: Πολυόλες  

 

Αριθ. Ε Όνοµα  

 

E 420  Σορβιτόλες  

E 421  Μαννιτόλη  

E 953  Isomalt  

E 965  Μαλτιτόλες 

E 966  Λακτιτόλη 

E 967  Ξυλιτόλη  

E 968  Ερυθριτόλη 
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ΠΑΡΑΡΤΗΜΑ V :  AΤΟΜΙΚΟ ΑΡΧΕΙΟ ΕΚΠΑΙ∆ΕΥΣΗΣ  
 

 
ΑΤΟΜΙΚΟ ΑΡΧΕΙΟ ΕΚΠΑΙ∆ΕΥΣΗΣ 
 

ΟΝΟΜΑΤΕΠΩΝΥΜΟ  

 

 

ΘΕΣΗ ΕΡΓΑΣΙΑΣ 

 

 

 

 

 

 

ΗΜΕΡΟΜΗΝΙΑ ΠΡΟΣΛΗΨΗΣ 

 

 

 

ΠΡΟΗΓΟΥΜΕΝΗ ΕΚΠΑΙ∆ΕΥΣΗ 

 

 

 

 

 

 

 

ΣΥΝΤΟΜΗ ΠΕΡΙΓΡΑΦΗ 

ΑΡΜΟ∆ΙΟΤΗΤΩΝ 

 

ΠΡΟΒΛΕΠΟΜΕΝΗ 

ΕΚΠΑΙ∆ΕΥΣΗ
 

 

ΗΜΕΡΟΜΗΝΙΑ 

ΟΛΟΚΛΗΡΩΣΗΣ 

ΥΠΟΓΡΑΦΗ 

ΕΚΠΑΙ∆ΕΥΟΜΕΝΟΥ 

ΥΠΟΓΡΑΦΗ 

ΥΠΕΥΘΥΝΟΥ 
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ΠΑΡΑΡΤΗΜΑ VΙ   :  ΟΡΟΛΟΓΙΑ  

 

 

Ανάλυση Κινδύνων και 
Κρίσιµα Σηµεία Ελέγχου 
(HACCP) 
 

Ένα σύστηµα διαχείρισης της υγιεινής & ασφάλειας των τροφίµων (που 

πρέπει να εφαρµόζει κάθε επιχείρηση τροφίµων & ποτών), το οποίο 

βοηθά στην αναγνώριση των πιθανών κινδύνων των τροφίµων και 

προτείνει την εφαρµογή των απαραίτητων ελέγχων για την πρόληψη ή τη 

µείωση των κινδύνων αυτών σε αποδεκτά επίπεδα 

 

Αποθήκευση 
 

Η διατήρηση των πρώτων και βοηθητικών υλών, των υλικών και 

αντικειµένων συσκευασίας και των ηµι-κατεργασµένων ή τελικών 

προϊόντων σε θερµοκρασία περιβάλλοντος ή σε ελεγχόµενες συνθήκες 

(θερµοκρασίας, ψύξης, κατάψυξης, υγρασίας, ελεγχόµενου εξαερισµού 

µε φίλτρα, κ.ά.) 

 

Απολύµανση 
 

Η χρησιµοποίηση χηµικών υλών ή /και φυσικών µεθόδων που έχει σκοπό 

τον περιορισµό της ανάπτυξης µικροοργανισµών σε επίπεδα που είναι 

ασφαλή για την ποιότητα των τροφίµων 

 

Αρχεία 
 

Έγγραφα που περιέχουν: 

- Πληροφορίες για την διαδικασία παραγωγής ή τον ποιοτικό 

έλεγχο 

- Αποτελέσµατα των ελέγχων που πραγµατοποιούνται κατά την 

παραγωγική διαδικασία, στα πλαίσια της εφαρµογής των 

συστηµάτων διαχείρισης ποιότητας ISO και HACCP 

-  

Ασφάλεια των τροφίµων 
 

Η κατάσταση κατά την οποία εξασφαλίζεται ότι τα τρόφιµα έχουν 

παραχθεί µε υγιεινές συνθήκες, δεν είναι πιθανή η ύπαρξη κινδύνου για 

την υγεία του καταναλωτή και δεν θίγονται τα οικονοµικά του 

συµφέροντα 

 

Γλυκίσµατα 
 

Είναι τα παρασκευάσµατα, τα οποία παρασκευάζονται µε ανάµειξη και 

ειδική επεξεργασία διαφόρων βρώσιµων υλών, φυτικής ή ζωικής 

προελεύσεως, µε γλυκαντικές ύλες (ζάχαρη, µέλι κ.τ.όµ.), ώστε να 

αποκτούν γλυκεία ή γλυκίζουσα γεύση (γλυκά κουταλιού, φρουί γλασέ, 

γλυκά ταψιού, πάστες, παγωτά κ.τ.όµ.) 

 

∆ιορθωτικές ενέργειες 
 

Οι ενέργειες που πρέπει να ληφθούν όταν τα αποτελέσµατα της 

παρακολούθησης στα Κρίσιµα Σηµεία Ελέγχου δείξουν ότι ο έλεγχος στα 

σηµεία αυτά έχει χαθεί 

 

Εγκατάσταση ή κτήριο 
 

Το κτήριο ή ο χώρος που στεγάζεται µια επιχείρηση τροφίµων και µέσα 

στον οποίο παρασκευάζονται τρόφιµα 

 

Έλεγχος των κρίσιµων 
σηµείων ελέγχου (ΚΣΕ) 

Οι ενέργειες που γίνονται για τη διαπίστωση της παραγωγής ασφαλών και 

υγιεινών προϊόντων και οι οποίες περιλαµβάνουν µια σειρά 

παρατηρήσεων, µετρήσεων, ή /και δειγµατοληψιών για την διεξαγωγή 

των εξετάσεων 
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Εξυγίανση 
 

Η εφαρµογή του προγράµµατος καθαρισµού και απολύµανσης 

Επαρκές 
 

Ικανοποιητικό αποτέλεσµα για κάποιο προκαθορισµένο στόχο 

Επεξεργασία 
 

∆ιεργασίες που διέπουν την παραγωγή ενός 

Επιµόλυνση 
 

Η εµφάνιση µικροοργανισµών ή χηµικών ουσιών ή ξένων σωµάτων ή 

δυσάρεστων κηλίδων ή ανεπιθύµητων άλλων ουσιών στα τρόφιµα 

Επιτήρηση 
 

Επίβλεψη, εξακρίβωση, συνεχείς ή περιοδικοί έλεγχοι της κατάστασης 

µιας οντότητας και ανάλυση όσων έχουν καταγραφεί, έτσι ώστε να 

διασφαλίζεται ότι ικανοποιούνται οι συγκεκριµένες απαιτήσεις 

 

Επιχείρηση τροφίµων 
 

Κάθε επιχείρηση, δηµόσια ή ιδιωτική, που ασκεί µια ή περισσότερες από 

τις παρακάτω δραστηριότητες (κερδοσκοπικές ή µη): παρασκευή, 

µεταποίηση, παραγωγή, συσκευασία, αποθήκευση, µεταφορά, διανοµή, 

διακίνηση και προσφορά προς πώληση ή διάθεση τροφίµων 

 

Καθαρισµός 
 

Η αποµάκρυνση απορριµµάτων τροφών, ξένων σωµάτων, σκόνης, 

ρύπανσης 

 

Κίνδυνος των τροφίµων 
 

Η ανάπτυξη µικροοργανισµών ή η παρουσία χηµικών ουσιών ή ξένων 

σωµάτων στα τρόφιµα, µε αποτέλεσµα τα τρόφιµα να καθίστανται 

ακατάλληλα προς βρώση 

 

Κρίσιµα όρια 
 

Οι τιµές των παραµέτρων που εξετάζονται στα κρίσιµα σηµεία ελέγχου 

και θα πρέπει να εξασφαλίζεται η σταθερότητά τους για να µην 

παρουσιάζεται κίνδυνος για την ασφάλεια και ποιότητα των τροφίµων 

 

Κρίσιµο Σηµείο Ελέγχου 
(CCP) 
 

Κάθε σηµείο της παραγωγικής διαδικασίας όπου είναι δυνατή η εξάλειψη 

ή ο περιορισµός των κινδύνων που εµφανίζονται και έχουν σχέση µε την 

ασφάλεια των τροφίµων 

 

Ορθή υγιεινή πρακτική 
 

Τα µέτρα που πρέπει να εφαρµόζει µια επιχείρηση τροφίµων για την 

παραγωγή ασφαλών και υγιεινών προϊόντων 

 

 

Παραγωγή 
 

Οι ενέργειες που πραγµατοποιούνται κατά την διαδικασία της παραγωγής 

των τροφίµων και στις οποίες ανήκουν: η προµήθεια, η παραλαβή, η 

αποθήκευση, η επεξεργασία των πρώτων και βοηθητικών υλών και των 

υλικών συσκευασίας, η αποθήκευση, η µεταφορά /διανοµή /διακίνηση 

των τελικών προϊόντων 

 

Παρτίδα 
 

Το σύνολο των µονάδων του τροφίµου που παράγεται ή συσκευάζεται 

στις ίδιες συνθήκες 

 

Περιοχές υψηλού κινδύνου 
 

Περιοχές της παραγωγικής διαδικασίας όπου είναι σηµαντική η παρουσία 

του κινδύνου της επιµόλυνσης των τροφίµων και στις οποίες απαιτείται η 

εφαρµογή πολύ αυστηρών µέτρων υγιεινής για την παραγωγή ασφαλών 

και υγιεινών προϊόντων 
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Περιοχές  χαµηλού 
κινδύνου 
 

Περιοχές της παραγωγικής διαδικασίας όπου δεν παρουσιάζεται 

σηµαντικός κίνδυνος για την ασφάλεια των τροφίµων αλλά θα πρέπει να 

εφαρµόζονται οι γενικοί κανόνες υγιεινής 

 

Πιθανότητες  κινδύνου 
 

Πιθανότητα καταστρεπτικού συµπτώµατος για την υγεία και η 

σοβαρότητα ενός τέτοιου γεγονότος το οποίο απορρέει από ένα ή 

περισσότερους κινδύνους 

 

Πόσιµο νερό 
 

Το νερό που πληροί τις απαιτήσεις της ΥΑ Α5/288/23.1.1986 (ΦΕΚ 

53/Β/20.2.1986, ΦΕΚ 379/Β/10.6.1986) 

Από τις 25.12.2003 θα πρέπει να πληρούνται οι προδιαγραφές για το νερό 

ανθρώπινης κατανάλωσης, όπως αναφέρονται στην ΚΥΑ Υ2/2600/2001 

(ΦΕΚ 892/Β/11.7.2001, «Περί της ποιότητας νερού ανθρώπινης 

κατανάλωσης» σε συµµόρφωση προς την Οδηγία 98/83/ΕΚ του 

Συµβουλίου της Ε.Ε. της 3
ης

.11.1998) 

 

Προδιαγραφές ποιότητας 
 

Η λεπτοµερής περιγραφή των ποιοτικών ή λειτουργικών 

χαρακτηριστικών. Στην περίπτωση των ποσοτικών προδιαγραφών 

χρησιµοποιούνται για την έκφρασή τους σταθερότυποι και επιτρεπτά όρια 

 

Προληπτικές ενέργειες 
 

Όλες οι διαδικασίες που εκτελούνται για τον περιορισµό ή την εξάλειψη 

των κινδύνων των τροφίµων 

 

Πρόσθετα Τροφίµων Τα πρόσθετα τροφίµων είναι  ουσίες οι οποίες δεν καταναλώνονται, ως 

τρόφιµα αυτά καθ εαυτά αλλά προστίθενται στα τρόφιµα για να 

εκτελέσουν ορισµένες τεχνολογικές λειτουργίες 

 

Συσκευασία δεύτερη 
 

Η κάλυψη ενός ήδη συσκευασµένου προϊόντος µε κάποιο υλικό ή η 

εισαγωγή του σε περιέκτη. Η δεύτερη συσκευασία χρησιµοποιείται για τη 

µεταφορά του προϊόντος στα σηµεία διάθεσης ή πώλησής του 

 

Συσκευασία πρώτη 
 

Η κάλυψη ενός προϊόντος µε κάποιο υλικό ή η εισαγωγή του σε περιέκτη, 

τα οποία έρχονται σε άµεση επαφή µε το προϊόν και αποσκοπούν στην 

προστασία του προϊόντος 

 

Συστατικά 
 

Οι πρώτες και βοηθητικές ύλες που υποβάλλονται σε επεξεργασία για την 

παραγωγή του τελικού προϊόντος 

 

Τρόφιµα 
 

Όλα τα προϊόντα σε στερεή ή υγρή µορφή που χρησιµοποιούνται για την 

θρέψη του ανθρώπου. Σε αυτά ανήκουν επίσης και τα ποτά, ευφραντικά, 

το νερό, τα κόµµεα, οι µαστίχες και κάθε ουσία ή µίγµα ουσιών που 

προστίθεται στα τρόφιµα 

 

Τρόφιµ υψηλής 
επικινδυνότητας 
 

Τρόφιµα που περιέχουν συστατικά τα οποία αλλοιώνονται εύκολα και 

επιτρέπουν την ταχεία ανάπτυξη παθογόνων µικροοργανισµών 

Υγιεινή κατασκευή του 
εξοπλισµού ή της εγκατά-
στασης 

Η κατασκευή του εξοπλισµού ή της εγκατάστασης που επιτρέπει τον 

εύκολο καθαρισµό και απολύµανσή τους 

Υγιεινή τροφή 
 

Τροφή η οποία από άποψη υγιεινής είναι κατάλληλη προς βρώση από τον 

άνθρωπο 
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Υγιεινή των τροφίµων 
 

Όλα τα µέτρα που απαιτούνται για να είναι τα τρόφιµα ασφαλή και 

υγιεινά. Τα µέτρα καλύπτουν όλα τα στάδια µετά την πρωτογενή 

παραγωγή (η οποία περιλαµβάνει την παρασκευή, µεταποίηση, 

παραγωγή, συσκευασία, αποθήκευση, µεταφορά, διανοµή, διακίνηση ή 

την προσφορά προς πώληση ή τη διάθεση στον καταναλωτή) 

 

Υλικό συσκευασίας 
 

Το υλικό που χρησιµοποιείται για την κάλυψη των προϊόντων, όπως 

αλουµίνιο, µεµβράνη, χαρτί ή κάθε περιέκτης που είναι κατασκευασµένος 

από µέταλλο, γυαλί, πλαστικό ή χαρτί 

χρονικός διαχωρισµός ∆ιαδικασιες που γινονται στον ιδιο χωρο αλλα πρεπει να εχουν 

διαφορετικο χρονο υλοποιησης για λογους ασφαλειας. 

 

Ιχνηλασιµοτητα Ιχνηλασιµότητα ή ανιχνευσιµότητα (traceability) ορίζεται, στον Κανονισµό 

178/2002, ως "η δυνατότητα ανίχνευσης και παρακολούθησης τροφίµων, που 

χρησιµοποιούνται, για την παραγωγή τροφίµων ή ουσιών, που πρόκειται ή 

αναµένεται να ενσωµατωθούν, σε τρόφιµα σε όλα τα στάδια της παραγωγής, 

µεταποίησης και διανοµής τους". 

 

quantum satis Η έκφραση "quantum satis" σηµαίνει ότι δεν ορίζεται ανώτατο επίπεδο. 

Ωστόσο, τα πρόσθετα πρέπει να χρησιµοποιούνται σύµφωνα µε την ορθή 

πρακτική παρασκευής, σε επίπεδο που δεν υπερβαίνει το επίπεδο που 

είναι αναγκαίο για την επίτευξη του επιδιωκόµενου σκοπού και υπό την 

προϋπόθεση ότι δεν παραπλανούν τον καταναλωτή. 
 

Μαρµελάδα (όπως ορίζε-
ται στην Οδηγία 
2001/113/ΕΚ) 

Μαρµελάδα είναι µείγµα, µε την κατάλληλη πηκτωµατώδη υφή, 

σακχάρων, πούλπας ή/και πολτού από ένα ή περισσότερα είδη φρούτων 

και νερού.  

 

Μαρµελάδα εσπεριδοει-
δών (όπως ορίζεται στην 
Οδηγία 2001/113/ΕΚ) 

 

Η «µαρµελάδα εσπεριδοειδών» είναι µείγµα, µε την κατάλληλη πηκτω- 

µατώδη σύσταση, νερού, σακχάρων και ενός ή περισσοτέρων από τα 

ακόλουθα προϊόντα που λαµβάνονται από εσπεριδοειδή: πούλπα, πολτός, 

χυµός, υδατικό εκχύλισµα και φλοιοί. Η µαρµελάδα από εσπεριδοειδή 

µπορεί να παρασκευάζεται από ολόκληρα φρούτα, κοµµένα σε λωρίδες 

ή/και σε φέτες. 

Μαρµελάδα έξτρα (όπως 
ορίζεται στην Οδηγία 
2001/113/ΕΚ) 

Η «µαρµελάδα» έξτρα είναι µείγµα, µε την κατάλληλη πηκτωµατώδη 

υφή, σακχάρων και µη συµπυκνωµένης πούλπας ενός ή περισσοτέρων 

ειδών φρούτων και νερού. . Η µαρµελάδα έξτρα από εσπεριδοειδή µπορεί 

να παρασκευάζεται από ολόκληρα φρούτα, κοµµένα σε λωρίδες ή/και σε 

φέτες. 

 

Ζελέ (όπως ορίζεται στην 
Οδηγία 2001/113/ΕΚ) 

Το ζελέ είναι ένα επαρκώς πηκτωµατώδες µείγµα σακχάρων και χυµού 

ή/και υδατικού εκχυλίσµατος από ένα ή περισσότερα είδη φρούτων. 

 

Ζελέ έξτρα  
(όπως ορίζεται στην 
Οδηγία 2001/113/ΕΚ) 

Το «ζελέ έξτρα», είναι ένα επαρκώς πηκτωµατώδες µείγµα σακχάρων και 

χυµού ή/και υδατικού εκχυλίσµατος από ένα ή περισσότερα είδη φρούτων 

του οποίου όµως η ποσότητα χυµού φρούτων ή/και υδατικού 

εκχυλίσµατος που χρησιµοποιείται για την παρασκευή 1 000 gr τελικού 

προϊόντος δεν πρέπει να είναι µικρότερη από εκείνη που καθορίζεται για 

την παρασκευή µαρµελάδας έξτρα 
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Σοκολάτα ( όπως εµπίπτει 
στην οδηγία 2000/36/ΕΚ ) 

Σοκολάτα είναι το προϊόν που λαµβάνεται από προϊόντα κακάο και 

σάκχαρα και περιέχει ολικά ξηρά στερεά κακάο σε ποσοστό τουλάχιστον 

35 %, από το οποίο τουλάχιστον 18 % πρέπει να είναι βούτυρο κακάο και 

τουλάχιστον 14 % απολιπασµένα ξηρά στερεά κακάο 

Κακάο σε σκόνη, κακάο  
( όπως εµπίπτει στην 
οδηγία 2000/36/ΕΚ ) 

Κακάο σε σκόνη, κακάο είναι το προϊόν που λαµβάνεται µε κονιοποίηση 

καθαρισµένων, αποφλοιωµένων και καβουρδισµένων κυάµων κακάο και 

περιέχει βούτυρο κακάο σε ποσοστό τουλάχιστον 20 %, υπολογιζόµενο 

επί ξηράς ουσίας, και νερό 9 % κατ' ανώτατο όριο. 

 

Κακάο αποβουτυρωµένο, 
αποβουτυρωµένη σκόνη 
κακάο ( όπως εµπίπτει 
στην οδηγία 2000/36/ΕΚ ) 
 

Είναι η σκόνη κακάο, η οποία περιέχει λιγότερο από 20 % βούτυρο 

κακάο, υπολογιζόµενο επί ξηράς ουσίας. 

 

Σοκολάτα σε σκόνη ( όπως 
εµπίπτει στην οδηγία 
2000/36/ΕΚ ) 
 

Είαι το προϊόν που λαµβάνεται από µείγµα σκόνης κακάο και σακχά- 

ρων, το οποίο περιέχει τουλάχιστον 32 % σκόνη κακάο. 
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