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Κεφάλαιο 1.  
ΕΙΣΑΓΩΓΗ  

 
Οι επιχειρήσεις τροφίµων οφείλουν να διασφαλίζουν την παραγωγή υγιεινών και ασφαλών 
τροφίµων. Ασφαλές είναι το τρόφιµο το οποίο µπορεί να καταναλωθεί χωρίς να προκαλέσει 
ασθένεια (τροφική δηλητηρίαση) ή άλλη βλάβη στην υγεία του καταναλωτή. Αυτό σηµαίνει ότι 
τα ασφαλή τρόφιµα δεν πρέπει να περιέχουν παθογόνους µικροοργανισµούς, επικίνδυνες 
χηµικές ουσίες ή ξένα σώµατα. Αντίθετα, µη ασφαλές είναι  το τρόφιµο το οποίο περιέχει 
παθογόνους  µικροοργανισµούς, επικίνδυνες  χηµικές ουσίες ή ξένα σώµατα και µπορεί να 
προκαλέσει σοβαρές βλάβες στην υγεία του καταναλωτή.  
Η παραγωγή ασφαλών τροφίµων και η προστασία της υγείας του καταναλωτή, είναι 
υποχρέωση όλων των εργαζοµένων  σε µια επιχείρηση τροφίµων. Όλοι όσοι ασχολούνται µε τη 
διαχείριση τροφίµων (προετοιµασία, επεξεργασία, συσκευασία, αποθήκευση, διάθεση και 
πώληση) , πρέπει να κατανοήσουν ότι µπορεί να επιδράσουν στην διατήρηση της ασφάλειας 
των τροφίµων.  
 

Προσπάθεια όλων των εργαζοµένων  σε µία  επιχείρηση πρέπει να είναι η παραγωγή  
ασφαλών τροφίµων. 

 

Παραγωγή ασφαλών τροφίµων σηµαίνει: 
Παραγωγή επικίνδυνων τροφίµων 

σηµαίνει: 

• Συµφωνία µε τη νοµοθεσία • Νοµικές κυρώσεις, πρόστιµα 

• Καλή φήµη, ευχαριστηµένοι πελάτες • ∆υσφήµηση, καταγγελίες 

• Αύξηση της πελατείας • Απώλεια της πελατείας 

• Αύξηση του κέρδους της επιχείρησης 
• Μείωση κέρδους, κλείσιµο της 

επιχείρησης 
 

 
Η παραγωγή ασφαλών τροφίµων είναι  απαίτηση της νοµοθεσίας και στην ικανοποίηση αυτής 
της απαίτησης βοηθά σηµαντικά η εκπαίδευση των εργαζοµένων σε βασικές αρχές υγιεινής 
των τροφίµων, οι οποίες περιλαµβάνονται σε αυτό το εγχειρίδιο και αφορούν : 
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- Προσωπικό νεοδιοριζόµενο στις επιχειρήσεις τροφίµων, 
- Προσωπικό που διαχειρίζεται έµµεσα τρόφιµα   
- Προσωπικό που διαχειρίζεται άµεσα τρόφιµα   
- Επιχειρηµατίες ή  υπευθύνους επιχειρήσεων που συµµετέχουν ενεργά στον χειρισµό των 

τροφίµων 
Η εκπαίδευση αυτή θα πρέπει να συµπληρώνεται µε τις απαιτήσεις του συστήµατος HACCP  , 
στις επιχειρήσεις όπου απαιτείται η πλήρης τεκµηρίωση του . 
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Κεφάλαιο 2.  
ΑΣΘΕΝΕΙΕΣ ΠΟΥ ΠΡΟΚΑΛΟΥΝΤΑΙ ΑΠΟ ΤΑ ΤΡΟΦΙΜΑ  

 
Η κατανάλωση µολυσµένης τροφής µπορεί να προκαλέσει τροφική δηλητηρίαση , ασθένεια µε 
έντονα συµπτώµατα , η εκδήλωση των οποίων µπορεί να γίνει από µισή ώρα µετά την 
κατανάλωση της τροφής έως τρεις ηµέρες.  
Άτοµα όπως βρέφη, ηλικιωµένοι, ασθενείς, άτοµα σε ανάρρωση, έγκυες γυναίκες κλπ. 
παρουσιάζουν µεγάλη ευαισθησία στις τροφικές δηλητηριάσεις. Οι περισσότερες τροφικές 
δηλητηριάσεις οφείλονται σε επιµόλυνση των τροφίµων από λανθασµένους χειρισµούς του 
προσωπικού.  
 

2.1 Οι τροφικές δηλητηριάσεις προκαλούνται κυρίως από: 
• Μικροοργανισµούς, όπως τα βακτήρια, οι ιοί και οι µύκητες. Οι µικροοργανισµοί 

παράγουν πολλές φορές τοξίνες οι οποίες προκαλούν και αυτές τροφικές δηλητηριάσεις. Οι 
περισσότερες τροφικές δηλητηριάσεις προκαλούνται από παθογόνα βακτήρια. Αυτός είναι 
ο πιο συνηθισµένος και σηµαντικός τύπος τροφικών δηλητηριάσεων και σε ορισµένες 
περιπτώσεις µπορεί να οδηγήσει στον θάνατο. Συνήθως απαιτείται µεγάλος αριθµός 
βακτηρίων για να προκληθεί µια τροφική δηλητηρίαση, αλλά πολλές φορές και ένα µόνο 
κύτταρο  µπορεί να προκαλέσει ασθένεια. Εκτός από τα βακτήρια ασθένειες µπορούν να 
προκαλέσουν και οι ιοί , τα παράσιτα και οι µύκητες.  
Για να προκληθεί τροφική δηλητηρίαση πρέπει να συνυπάρχουν τρία στοιχεία: 

 Το τρόφιµο να έχει επιµολυνθεί από παθογόνους µικροοργανισµούς. 
 Το µολυσµένο τρόφιµο να παραµείνει για αρκετό διάστηµα σε κατάλληλες, για την 
ανάπτυξη µικροοργανισµών, συνθήκες θερµοκρασίας και υγρασίας. 

 Κατανάλωση αρκετής ποσότητας τροφίµου ώστε να υπάρχει σ΄ αυτήν τέτοιος 
πληθυσµός µικροοργανισµών που θα είναι ικανός να προκαλέσει τροφική 
δηλητηρίαση. 

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

2.2 Συµπτώµατα τροφικής δηλητηρίασης  
Τα συµπτώµατα µιας τροφικής δηλητηρίασης είναι συνήθως :  

• Ναυτία 

• Εµετός 

• ∆ιάρροια 

• Πυρετός, πονοκέφαλος 

• Στοµαχικός και κοιλιακός πόνος 
 

2.3 Πόσο συχνές είναι οι τροφικές δηλητηριάσεις ; 
Ο αριθµός αναφορών για τροφικές δηλητηριάσεις δείχνει µια τάση αύξησης τα τελευταία 
χρόνια, παρ΄ ότι εφαρµόζονται υψηλότερα πρότυπα υγιεινής και υπάρχει συνειδητοποίηση για 
τις αιτίες που προκαλούν αυτές τις δηλητηριάσεις.  
Ορισµένοι από τους λόγους που µερικά εξηγούν αυτό το φαινόµενο είναι οι παρακάτω: 

• Η αύξηση των ρυθµών εκτροφής ζώων όπως οι χοίροι και τα κοτόπουλα. Οι ζωοτροφές που 
χρησιµοποιούνται για την εκτροφή είναι συχνά µολυσµένες µε Salmonella και η υψηλή 
πυκνότητα των ζώων διευκολύνει την εξάπλωση της.  

• Ο τρόπος ζωής έχει αλλάξει. Οι εργαζόµενοι τρώνε τουλάχιστον ένα γεύµα την ηµέρα έξω 
και όχι στο σπίτι. Ένα λάθος κατά την προετοιµασία στην κουζίνα του εστιατορίου θα 
επηρεάσει έναν σηµαντικά µεγαλύτερο αριθµό ατόµων απ΄ ότι αν το λάθος γινόταν στην 
κουζίνα του σπιτιού µας. 

• Τα εστιατόρια και οι υπόλοιποι χώροι εστίασης, διαθέτουν στους καταναλωτές µεγαλύτερη 
ποικιλία γευµάτων απ΄ ότι στο παρελθόν. Αυτή η µεγάλη ποικιλία αναγκάζει τους χειριστές 
να προετοιµάζουν τα τρόφιµα και να τα διατηρούν ζεστά µέχρι το σερβίρισµα τους.  

• Υπάρχει σηµαντική αύξηση των εστιατορίων που προσφέρουν γεύµατα για «το δρόµο». Το 
γεύµα συνήθως ετοιµάζεται και κατά την πώληση επαναθερµαίνεται. Αν µετά το µαγείρεµα, 
η ψύξη δεν είναι αρκετά γρήγορη, ή ανάµεσα στο µαγείρεµα και την επαναθέρµανση δεν 
διατηρείται στο ψυγείο, υπάρχει πιθανότητα να αναπτυχθούν βακτήρια. 

• Η βιοµηχανική παραγωγή τροφίµων σε µεγάλη κλίµακα έχει οδηγήσει σε αύξηση των 
τροφικών δηλητηριάσεων. Παρ΄ ότι οι διαδικασίες πραγµατοποιούνται υπό αυστηρά 
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ελεγχόµενες συνθήκες, ένα µικρό λάθος σε κάποιο στάδιο της διαδικασίας µπορεί να 
οδηγήσει σε χιλιάδες συσκευασµένα τρόφιµα που θα διατεθούν στην αγορά. 

• Αρκετές νοικοκυρές σήµερα εργάζονται κι έτσι η συνήθεια της καθηµερινής προµήθειας µε 
τα απαραίτητα τρόφιµα έχει αλλάξει. Τώρα, η προµήθεια µε τα απαραίτητα γίνεται µία φορά 
την εβδοµάδα. Έτσι αυξάνονται οι πιθανότητες για λάθος αποθήκευση των τροφίµων. 
Επίσης, συχνά τα γεύµατα προετοιµάζονται και επαναθερµαίνονται πριν καταναλωθούν. 

• Έχει παρατηρηθεί ότι υπάρχει συγκέντρωση των επιδηµιών τροφιµογενών δηλητηριάσεων 
κατά τους καλοκαιρινούς µήνες. Συνήθως, αυτούς τους µήνες παρατηρείται η συνήθεια να 
συσκευάζονται τρόφιµα που θα καταναλωθούν εκτός της οικίας. Τα τρόφιµα εκτίθενται σε 
υψηλές θερµοκρασίες για αρκετές ώρες πριν την κατανάλωση τους. Θα πρέπει να 
χρησιµοποιούνται παγοκύστεις και ατοµικά ψυγεία για την διατήρηση των τροφίµων σε 
εκδροµές και πικ-νικ. Επίσης, οι µύγες αποτελούν κίνδυνο κατά τους καλοκαιρινούς µήνες. 

• Ανεκπαίδευτοι χειριστές τροφίµων προσλαµβάνονται κατά την διάρκεια των καλοκαιρινών 
µηνών για να αντεπεξέλθουν  οι επιχειρήσεις στον αυξηµένο φόρτο εργασίας. Όλοι οι 
χειριστές θα πρέπει να περάσουν από πρόγραµµα εκπαίδευσης και να τελούν υπό 
παρακολούθηση, ιδιαίτερα τις πρώτες µέρες εργασίας τους. 

 

2.4 Είδη Τροφικών δηλητηριάσεων 

Οι τροφικές δηλητηριάσεις που προκαλούνται από µικροοργανισµούς διακρίνονται σε 
τροφολοιµώξεις και σε τροφοτοξινώσεις.  
Οι τροφολοιµώξεις προκαλούνται από την κατανάλωση τροφίµων που περιέχουν ζωντανούς  
παθογόνους µικροοργανισµούς.  
Οι τροφοτοξινώσεις προκαλούνται από την κατανάλωση τροφίµων που περιέχουν τοξίνες 
µικροοργανισµών , οι οποίες δηµιουργούνται καθώς οι µικροοργανισµοί αναπτύσσονται στα 
µολυσµένα τρόφιµα. Τα συµπτώµατα µίας τροφοτοξίνωσης εµφανίζονται σχεδόν µετά από 30 λεπτά 
έως δύο ώρες από την κατανάλωση των  µολυσµένων τροφίµων, ενώ της τροφολοίµωξης µετά από 
δύο  ώρες  έως τρεις ηµέρες.  
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Πίνακας 1.  Συµπτώµατα και χρόνοι εµφάνισής τροφικών δηλητηριάσεων    
Αιτιολογικός 
παράγοντας 

Είδος τροφοδηλητηρίασης 
Χρόνος εµφάνισης  
συµπτωµάτων 

Staphylococcus aureus 
(Σταφυλόκοκκος) 

Τροφοτοξίνωση 1 - 7 ώρες,  
συνήθως 2 - 4 ώρες 

Escherichia coli 
(Κολοβακτηρίδιο) 

Τροφολοίµωξη 2 – 8 ώρες 

Salmonella Τροφολοίµωξη 6 – 48  ώρες, 
συνήθως 12 – 36 ώρες 

Listeria monocytogenes Τροφολοίµωξη 3 – 70 ηµέρες,  
συνήθως 3 εβδοµάδες 

Clostridium botulinum Τροφοτοξίνωση 4 ώρες – 8 ηµέρες, 
συνήθως 18 – 36 ώρες 

C. perfringens Τροφολοίµωξη 8 - 22 ώρες,  
συνήθως 10 – 12 ώρες 

Τροφοτοξίνωση-εµετική µορφή ½ - 6 ώρες 
Bacillus  cereus 

Τροφολοίµωξη-∆ιαρροϊκή µορφή 6 - 15 ώρες 

 
Εκατοντάδες κρούσµατα τροφικών δηλητηριάσεων αναφέρονται κάθε χρόνο στις τοπικές 
υγειονοµικές υπηρεσίες. Οι κυριότεροι λόγοι που οδηγούν στην παραγωγή µολυσµένων 
τροφίµων και κατά συνέπεια σε βλάβες στην υγεία του καταναλωτή είναι :  

• Η παραγωγή τροφίµων χρησιµοποιώντας µολυσµένες πρώτες ύλες.  

• Η επιµόλυνση των τροφίµων από παθογόνα βακτήρια, επικίνδυνες χηµικές ουσίες ή ξένα 
σώµατα (γυαλιά, έντοµα, µέταλλα). 

• Η επιβίωση παθογόνων βακτηρίων  λόγω µη σωστής επεξεργασίας των τροφίµων και 
κυρίως θερµικής (µαγείρεµα, ψήσιµο, βράσιµο κ.λ.π.). 

• Η διατήρηση των τροφίµων  σε λάθος θερµοκρασία, που οδηγεί στην αύξηση του αριθµού 
των παθογόνων µικροοργανισµών που υπάρχουν σε αυτά.   

Τα περισσότερα προβλήµατα τροφικών δηλητηριάσεων προκαλούνται από παθογόνα βακτήρια 
όπως η Salmonella, ο S. aureus,  η E. coli,  το C. perfringens, το V. parahaemolyticus και το 
Campylobacter.  
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Πίνακας 2. Τροφικές δηλητηριάσεις που προκαλούνται από βακτήρια 
Βακτήρια Πηγή προέλευσης Συµπτώµατα που προκαλούν 

Σαλµονέλα 
(Salmonella) 

Αυγά, γάλα, ωµό κρέας και 
πουλερικά, έντοµα, 

περιττώµατα 
Ναυτία, διάρροια,  εµετός, πυρετό, 

κοιλιακοί σπασµοί, και πονοκέφαλος. 

Σταφυλόκοκκος 
(Staphylococcus) 

∆έρµα, µύτη, στόµα, 
τραύµατα, πληγές, νωπό 

γάλα 

Ναυτία, εµετός, διάρροια, κοιλιακοί 
πόνοι, σπασµοί, εξάντληση, 

υποθερµία. 

Escherichia coli 
Έντερα ανθρώπων και ζώων, 
δηµητριακά, νερό, ωµό κρέας 

και γάλα, τυρί, σαλάτες 

Ήπια ή έντονη διάρροια, εµετός, 
σπασµοί, αφυδάτωση, στοµαχικοί 
πόνοι, πυρετός, νεφρικές βλάβες ή 

ανεπάρκεια. 

Listeria 
Ακατέργαστο γάλα, µαλακά 
τυριά, παγωτό, λαχανικά, 

πουλερικά, ψάρια. 

Τα υγιή άτοµα εµφανίζουν ελαφρά 
συµπτώµατα. Έντονες µορφές 

λιστερίωσης προκαλούν σηψαιµία, 
αποβολή στις εγκύους, µηνιγγίτιδα, 

εγκεφαλίτιδα. 

Clostridium 
botulinum 

Χώµα, ωµά ψάρια και κρέας, 
χορταρικά, προϊόντα κρέατος 

και ψαριών 

∆υσκολία στην αναπνοή και 
κατάποση, θολή ή διπλή όραση, 

παράλυση των κρανιακών νεύρων. 

Clostridium 
perfringens 

Περιττώµατα, σκόνη, έντοµα, 
σούπες κρέας νωπό ή λάθος 

µαγειρεµένο. 
Ναυτία, εµετός, στοµαχικοί πόνοι, 

διάρροια, πυρετός και πονοκέφαλος. 

Campylobacter 
jejuni 

Ωµά πουλερικά, γάλα, 
προϊόντα κρέατος 

Πυρετός, πονοκέφαλος, ναυτία, 
µυϊκοί πόνοι, διάρροια, κοιλιακοί 

πόνοι, πιθανή αιµορραγία. 

Shigella spp. Γάλα, γαλακτοκοµικά, νερό 
λαχανικά, πουλερικά 

∆ιάρροια, κοιλιακοί σπασµοί, 
πυρετός, εµετός. Έντονα κρούσµατα 

από S.dysenteriae µπορούν να 
προκαλέσουν σηψαιµία, πνευµονία ή 

περιτονίτιδα. 

Vibrio 
parahemolyticus 

Ωµά ψάρια, ή κακώς 
µαγειρεµένα, θαλασσινά, 

οστρακοειδή 
Κοιλιακοί σπασµοί, ναυτία, εµετός, 
πονοκέφαλος, διάρροια, πυρετός. 

Vibrio cholerae Θαλασσινά, ωµά ψάρια και 
οστρακοειδή 

Εµετός, εξάντληση, µυϊκοί σπασµοί, 
αφυδάτωση, και σε ορισµένες 

περιπτώσεις θάνατος. 

Bacillus cereus 
Τύπος Ι 

Κρέατα, λαχανικά, γάλα, 
κρέµα, σούπες, πουτίγκες, 

σκόνη, χώµα 
∆ιάρροια, κοιλιακοί σπασµοί, ναυτία. 

Bacillus cereus 
Τύπος ΙΙ 

Βρασµένο ή τηγανιτό ρύζι, 
πατάτες, µακαρόνια, σκόνη, 

χώµα 
Ναυτία, εµετός, κοιλιακοί σπασµοί, 

διάρροια. 

Yersinia 
enterocolitica 

Ωµό κρέας, προϊόντα 
κρέατος, λαχανικά, γάλα και 

γαλακτοκοµικά 
∆ιάρροια και/ ή εµετός, πυρετός και 

κοιλιακοί πόνοι. 
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2.5 Βακτήρια 
Τα βακτήρια είναι µικροσκοπικοί οργανισµοί και δεν είναι ορατοί µε γυµνό µάτι. Πολλά 
βακτήρια είναι χρήσιµα και  χρησιµοποιούνται για την παρασκευή τροφίµων όπως τυριών και 
γιαουρτιού, άλλα προκαλούν  αλλοιώσεις στα τρόφιµα όπως σήψη, δυσοσµία, τάγγιση και 
ορισµένα προκαλούν ασθένειες  στον άνθρωπο όπως τύφο, διάρροια, πυρετό κ.λ.π. 
2.5.1. Βασικά χαρακτηριστικά παθογόνων βακτηρίων  
Τα βακτήρια που προκαλούν τροφικές δηλητηριάσεις έχουν µερικά κοινά χαρακτηριστικά: 

• Είναι ζωντανοί µονοκύτταροι οργανισµοί. 

• Μπορούν να µεταφερθούν µε διάφορους τρόπους, όπως µε τα τρόφιµα, το νερό, τον 
άνθρωπο ή τα έντοµα. 

• Υπό ευνοϊκές συνθήκες, µπορούν να πολλαπλασιαστούν πολύ γρήγορα. 

• Μερικά µπορούν να επιβιώσουν την ψύξη. 

• Μερικά µπορούν να δηµιουργήσουν σπόρια µε τα οποία επιζούν σε αντίξοες συνθήκες 
όπως θερµοκρασίας, παρουσίας απολυµαντικών, κ.ά.  

• Μερικά προκαλούν αλλοιώσεις στα τρόφιµα ενώ άλλα  προκαλούν  ασθένειες 

• Μερικά βακτήρια παράγουν τοξίνες στα τρόφιµα κατά τη φάση του πολλαπλασιασµού τους 
ή του θανάτου τους και οι τοξίνες αυτές προκαλούν ασθένεια 

 
2.5.2. Σπόρια βακτηρίων 
Όπως αναφέρθηκε, ορισµένα βακτήρια έχουν την ικανότητα να µετατραπούν σε σπόρια. Τα 
σπόρια έχουν στρογγυλή µορφή και δηµιουργούνται στο εσωτερικό του βακτηριακού κυττάρου, 
ενώ το υπόλοιπο κύτταρο αποσυντίθεται σταδιακά.  
Τα σπόρια δηµιουργούνται υπό αντίξοες για τα κύτταρα συνθήκες και είναι ιδιαίτερα ανθεκτικά 
σε παράγοντες όπως, η θερµότητα και χηµικές ουσίες, οι οποίοι θα σκότωναν τα κύτταρα. 
Μπορούν να επιβιώσουν σε νερό που βράζει για τουλάχιστον 4 ώρες, µε αποτέλεσµα οι 
συνηθισµένες συνθήκες µαγειρέµατος να µην τα καταστρέφουν. Μπορούν να επιβιώσουν για 
χρόνια χωρίς τροφή ή νερό αλλά όταν οι συνθήκες γίνουν ευνοϊκές, τα σπόρια µετατρέπονται 
ξανά σε κύτταρα βακτηρίων τα οποία και πολλαπλασιάζονται.  
 
2.5.3. Παράγοντες που επηρεάζουν την ανάπτυξη των βακτηρίων 
Τα περισσότερα βακτήρια χρειάζονται κατάλληλες συνθήκες για να αυξηθεί ο  αριθµός τους  και να  
παράγουν τοξίνες. Οι κατάλληλες συνθήκες που ευνοούν την ανάπτυξη των βακτηρίων είναι:  



 13

• Θ(ερµοκρασία)/Θερµότητα 

• Α(τµόσφαιρα) /Οξυγόνο  

• Τ(ροφή) 

• Υ(γρασία) 

• Χ(ρόνος)Ο(ξύτητα) 

• Θερµότητα/ Θερµοκρασία 
Οι περισσότεροι  µικροοργανισµοί αναπτύσσονται  σε θερµοκρασίες µεταξύ 5 °C και 60 °C 
και το εύρος αυτό της θερµοκρασίας ονοµάζεται επικίνδυνη ζώνη. Για τα παθογόνα βακτήρια 
η άριστη θερµοκρασία ανάπτυξής τους  βρίσκεται περίπου στους 37 °C.  
Η ψύξη (1 έως 5 °C) επιβραδύνει την ανάπτυξη των µικροοργανισµών , υπάρχουν δε βακτήρια 
που αναπτύσσονται αργά σε θερµοκρασία ψυγείου. Αντίθετα οι πολύ χαµηλές θερµοκρασίες 
της κατάψυξης (-18 °C) αν και δεν καταστρέφουν τα βακτήρια, σταµατούν την ανάπτυξη και 
τον πολλαπλασιασµό τους. Όταν όµως τα βακτήρια αυτά βρεθούν σε κατάλληλη θερµοκρασία 
αρχίζουν να αναπτύσσονται και να πολλαπλασιάζονται. 
Οι υψηλές θερµοκρασίες σε αντίθεση µε τις χαµηλές προκαλούν συνήθως  καταστροφή των 
βακτηρίων. Η καταστροφή αυτή εξαρτάται από την θερµοκρασία και τον χρόνο που παραµένει 
το βακτήριο στην θερµοκρασία αυτή. Για το λόγο αυτό το ψήσιµο σκοτώνει τα περισσότερα 
παθογόνα βακτήρια, αρκεί η θερµοκρασία στο κέντρο του τροφίµου να φθάσει τους 75 °C ή 
τους 70 °C για 2 λεπτά. Άλλες µέθοδοι θερµικής καταστροφής των βακτηρίων είναι η 
παστερίωση και η αποστείρωση.  
Ο χειρισµός των τροφίµων κατά την απόψυξη, το µαγείρεµα, την ψύξη και την αναθέρµανση 
πρέπει να είναι προσεκτικός και να µην παραµείνουν τα τρόφιµα σε θερµοκρασίες της 
επικίνδυνης ζώνης.  
Ορισµένα βακτήρια είναι δυνατόν να επιζήσουν σε υψηλές θερµοκρασίες διότι παράγουν 
σπόρια τα οποία είναι ανθεκτικά ή παράγουν τοξίνες οι οποίες είναι επίσης ανθεκτικές στη 
θέρµανση.   
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Πίνακας 3. Επίδραση θερµοκρασίας στους µικροοργανισµούς 

 Θερµοκρασία Μικροοργανισµοί 
Θερµοκρασία βρασµού 100 °C Καταστροφή των µικροοργανισµών 

µετά από ορισµένη ώρα 

Μαγείρεµα >75 °C Καταστροφή των µικροοργανισµών 
µετά από ορισµένη ώρα 

∆ιατήρηση µε θέρµανση > 60 °C ∆εν αναπτύσσονται οι 
µικροοργανισµοί 

Τρόφιµα υψηλού κινδύνου Παραµονή στην 
επικίνδυνη ζώνη 
(5 °C έως 60 °C) 

Πολύ γρήγορη αύξηση του αριθµού 
των µικροοργανισµών 

∆ιατήρηση µε ψύξη 1 °C έως 5 °C Πολύ αργή αύξηση του αριθµού των 
µικροοργανισµών 

Κατάψυξη -18 °C Καθόλου αύξηση του αριθµού των 
µικροοργανισµών 

 

• Ατµόσφαιρα / Οξυγόνο 
Ορισµένοι µικροοργανισµοί χρειάζονται οξυγόνο για να αναπτυχθούν και λέγονται αερόβιοι, 
ενώ άλλοι αναπτύσσονται απουσία οξυγόνου και λέγονται αναερόβιοι. Η ανάπτυξη των 
αναερόβιων µικροοργανισµών παρουσιάζεται  κυρίως σε κονσέρβες µε µερικώς θερµικά 
επεξεργασµένα λαχανικά και φρούτα. Οι περισσότεροι µικροοργανισµοί που προκαλούν 
τροφικές δηλητηριάσεις µπορεί να αναπτυχθούν παρουσία ή απουσία οξυγόνου (προαιρετικοί 
αναερόβιοι). 
 

• Τροφή και υγρασία  
Τα βακτήρια, όπως όλοι οι οργανισµοί χρειάζονται τροφή για να αναπτυχθούν και να αυξηθούν 
σε αριθµό.  Τα τρόφιµα που περιέχουν µεγάλο ποσοστό πρωτεϊνών και υγρασίας, όπως για 
παράδειγµα το κρέας, τα πουλερικά, τα αυγά, τα γαλακτοκοµικά, τα ψάρια και τα οστρακοειδή, 
βοηθούν στην γρήγορη ανάπτυξη των µικροοργανισµών. Αυτά τα τρόφιµα ονοµάζονται 
τρόφιµα ευπαθή ή ευαλλοίωτα (τρόφιµα υψηλού κινδύνου) και  πρέπει να προστατεύονται 
από επιµολύνσεις και  να διατηρούνται σε κατάλληλες συνθήκες. 
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Τα αφυδατωµένα τρόφιµα όπως και τα τρόφιµα που περιέχουν µεγάλη ποσότητα  ζάχαρης, 
αλατιού, οξέος ή άλλων συντηρητικών δεν επιτρέπουν την ανάπτυξη των βακτηρίων. Αν όµως 
προστεθεί νερό σε αφυδατωµένα τρόφιµα, τότε δηµιουργούνται οι ιδανικές συνθήκες για την 
ανάπτυξη βακτηρίων.  
 
Πίνακας 4 . Τρόφιµα ευπαθή ή ευαλλοίωτα (Τρόφιµα υψηλού κινδύνου)   

Προσοχή!  
Στα τρόφιµα υψηλού κινδύνου  περιλαµβάνονται :  

• Έτοιµα προς κατανάλωση τρόφιµα (Σάντουιτς, πίτσες,  σαλάτες, ψητά κοτόπουλα και άλλα 
ζεστά φαγητά). 

• Μαγειρευµένα τρόφιµα που περιέχουν κρέας, ψάρι, αυγά, τυρί, δηµητριακά, πουλερικά. 

• Κρύα µαγειρευµένα κρέατα, σάλτσες, σούπες, ψητά. 

• Αυγά και τα προϊόντα τους, όπως για παράδειγµα η  µαγιονέζα και τα προϊόντα που 
περιέχουν µαγιονέζα. 

• Μερικώς µαγειρεµένα τρόφιµα τα οποία χρειάζονται ψήσιµο από τον καταναλωτή, όπως 
κρέας, ψάρι ή πίτες πουλερικών, πίτσες και έτοιµα φαγητά, µερικώς µαγειρεµένα 
λουκάνικα.  

• Γάλα  

• Γαλακτοκοµικά προϊόντα όπως  τα µαλακά φρέσκα τυριά (µυζήθρα, ανθότυρος) και τα  
τυριά µε µύκητες (µπλε τυρί ∆ανίας, Μπρι, Ροκφόρ, Καµεµπέρ). 

• Ψάρια, οστρακοειδή και θαλασσινά όπως οι γαρίδες, τα µύδια, τα στρείδια και τα  
καβούρια. 

• Καπνιστά ή παστά κρέατα και ψάρια κοµµένα σε φέτες όπως τα σαλάµια, τα λουκάνικα, ο 
σολωµός, η  πέστροφα και το  σκουµπρί). 

• Μαγειρεµένο ρύζι 

• Πατέ κρεάτων και ψαριών, κρεατόπιτες, πίτες λαχανικών, πρόσθετα για σάντουιτς.  

• Ραβιόλια που περιέχουν  κρέας ή ψάρι. 

• Επιδόρπια όπως µούς, κρέµες καραµελέ, πουτίγκες και  σαντιγί. 

• Έτοιµες σαλάτες λαχανικών, συµπεριλαµβανοµένων και αυτών που περιέχουν φρούτα, 
ρύζι, µακαρόνια και µαγιονέζα. 

• Γλυκά που περιέχουν νωπά αυγά ή σοκολάτα. 
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Πίνακας 5. Τρόφιµα χαµηλού κινδύνου 

Ορισµένα τρόφιµα, υπό φυσιολογικές συνθήκες, δεν προκαλούν τροφικές δηλητηριάσεις επειδή 
δεν προσφέρουν στα βακτήρια τα απαραίτητα θρεπτικά συστατικά για την ανάπτυξη τους και 
τον πολλαπλασιασµό τους. Τρόφιµα µε υψηλή συγκέντρωση ζάχαρης, αλατιού, οξέος ή λίπους 
καθώς και ξηρά τρόφιµα, δεν βοηθούν την ανάπτυξη βακτηρίων.  

• Μαρµελάδες, σιρόπια, µέλι, αλίπαστα κρέατα. Αυτά τα τρόφιµα δεν προκαλούν 
συνήθως τροφικές δηλητηριάσεις διότι περιέχουν υψηλές συγκεντρώσεις ζάχαρης ή 
αλατιού. Η ζάχαρη και το αλάτι διαλύονται στο νερό και δηµιουργούν ένα διάλυµα 
υψηλής συγκέντρωσης, µειώνοντας το νερό που είναι διαθέσιµο για την ανάπτυξη των 
βακτηρίων 

• Λιπαρά τρόφιµα. Ελάχιστοι τύποι βακτηρίων µπορούν να πολλαπλασιαστούν 
παρουσία υψηλών συγκεντρώσεων λίπους και κανένα από αυτά δεν προκαλεί 
τροφικές δηλητηριάσεις. 

• Όξινα τρόφιµα. Βακτήρια που προκαλούν τροφικές δηλητηριάσεις δεν αναπτύσσονται 
σε όξινα τρόφιµα όπως τουρσιά και εσπεριδοειδή. 

• Ξηρά τρόφιµα. Τα ξηρά τρόφιµα δεν βοηθούν την ανάπτυξη βακτηρίων τα οποία µπορεί 
να περιέχουν. Αν όµως αναµειχθούν µε νερό, τότε τα βακτήρια µπορούν να 
αναπτυχθούν, οπότε τα τρόφιµα στην περίπτωση αυτή θα πρέπει να θεωρούνται ως 
φρέσκα και να διατηρούνται στο ψυγείο. 

• Τρόφιµα σε κονσέρβες. Αυτά µπορούν να θεωρούνται ασφαλή εκτός αν η συσκευασία 
έχει ίχνη κακοµεταχείρισης (χτυπηµένη κονσέρβα). Οι ανοιγµένες κονσέρβες πρέπει να 
διατηρούνται στο ψυγείο. 

 

• Χρόνος  
Τα βακτήρια αυξάνονται πολύ γρήγορα σε αριθµό, όταν τα τρόφιµα παραµένουν σε 
θερµοκρασία περιβάλλοντος και ειδικότερα σε θερµοκρασία µεταξύ 20 °C και 37 °C, ορισµένα 
από αυτά όµως µπορούν να αναπτυχθούν και σε θερµοκρασίες που κυµαίνονται µεταξύ 5 °C 
και 60 °C (επικίνδυνη ζώνη) .Για αυτό είναι σηµαντικό να µην µένουν τα ευπαθή τρόφιµα στην 
επικίνδυνη ζώνη περισσότερο από όσο είναι απαραίτητο. 
Εάν ένα µολυσµένο τρόφιµο διατηρηθεί στη θερµοκρασία της επικίνδυνης ζώνης για τέσσερις 
ώρες ή περισσότερο τότε, οι παθογόνοι µικροοργανισµοί µπορούν να αναπτυχθούν σε αρκετά 
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υψηλά επίπεδα και  να προκαλέσουν ασθένεια. Τα βακτήρια διπλασιάζουν τον πληθυσµό τους 
κάθε είκοσι λεπτά. 
Χρόνος προσαρµογής των βακτηρίων στα τρόφιµα  ( Lag phase – χρόνος προσαρµογής)  
Όταν ένα βακτήριο πρωτοέρχεται σε επαφή µε ένα τρόφιµο δεν µπορεί να αρχίσει την ανάπτυξή 
του αµέσως. Χρειάζεται να προσαρµοστεί στο περιβάλλον του τροφίµου πριν αρχίσει να 
πολλαπλασιάζεται µε ταχείς ρυθµούς. Αυτό ακριβώς το χρονικό διάστηµα της προσαρµογής 
είναι πολύ σηµαντικό και αρχίζει µετά την επιµόλυνση των τροφίµων η οποία  γίνεται κατά τους 
χειρισµούς των τροφίµων (δηλαδή κατά την προετοιµασία, την επεξεργασία, τη συσκευασία, την 
µεταφορά, την έκθεση προς πώληση ή διάθεση) .  
Όσο περισσότερο διαρκέσει το διάστηµα προσαρµογής, τόσο περισσότερο θα καθυστερήσει το 
ξεκίνηµα της γρήγορης ανάπτυξης των βακτηρίων και τόσο λιγότερα µικρόβια θα αναπτυχθούν 
στο τρόφιµο µέχρι την κατανάλωσή του.  
Μπορούµε να καθυστερήσουµε την αύξηση των βακτηρίων  όταν προετοιµάζουµε τα τρόφιµα 
σε χαµηλές θερµοκρασίες , όταν τα διατηρούµε σε χαµηλές θερµοκρασίες, όταν προσθέτουµε 
αλάτι, ξύδι, λεµόνι και όταν τα συσκευάζουµε µετά την προετοιµασία.  

 
• Οξύτητα / pH 
Το pH ενός τροφίµου προσδιορίζει πόσο το τρόφιµο είναι όξινο ή αλκαλικό. Η κλίµακα του pH 
κυµαίνεται από 0 έως 14. Ένα τρόφιµο µε pH µεταξύ 0 και 7 είναι όξινο ενώ ένα τρόφιµο µε pH 
µεταξύ 7 και 14 είναι αλκαλικό. Η τιµή pH 7 δηλώνει το τρόφιµα είναι ουδέτερο. 
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Οι παθογόνοι µικροοργανισµοί δεν αναπτύσσονται σε υψηλό όξινο ή υψηλό αλκαλικό 
τρόφιµο, αλλά αναπτύσσονται καλύτερα σε τιµές pH µεταξύ 4.6 και 7.5 οι οποίες 
αποτελούν τις τιµές των περισσότερων τροφίµων. 
 
2.5.4 Πως προκαλούν ασθένειες τα βακτήρια 
Για να προκαλέσει ένα τρόφιµο ασθένεια θα πρέπει να περιέχει συνήθως µεγάλο αριθµό 
κυττάρων βακτηρίων, εκτός από ορισµένες περιπτώσεις όπου µικρός αριθµός κυττάρων, όπως 
για παράδειγµα η Salmonella (10 κύτταρα), µπορεί να προκαλέσει ασθένεια. Μεγαλύτερη 
ευαισθησία εµφανίζουν τα παιδιά κάτω του ενός έτους, οι ηλικιωµένοι και οι ασθενείς οι οποίοι 
θα επηρεαστούν από σηµαντικά µικρότερο αριθµό κυττάρων. Γι΄ αυτό το λόγο απαιτείται 
ιδιαίτερη προσοχή κατά την προετοιµασία γευµάτων για αυτές τις ευαίσθητες οµάδες 
καταναλωτών.  
Μερικές φορές, οι τροφικές δηλητηριάσεις µπορεί να είναι θανάσιµες. Οι θάνατοι από 
τροφιµογενείς λοιµώξεις προκαλούνται συνήθως σε µωρά, σε ηλικιωµένους ή ασθενείς.  
Περίοδος Επώασης  

Είναι ο χρόνος που µεσολαβεί από τη στιγµή εισόδου του βακτηρίου που προκαλεί την 
ασθένεια µέχρι την εµφάνιση συµπτωµάτων. Ο χρόνος επώασης αποτελεί ένδειξη για το είδος 
βακτηρίου που προκάλεσε την τροφική δηλητηρίαση. Ορισµένα βακτήρια χαρακτηρίζονται από 
παρατεταµένο χρόνο επώασης ενώ άλλα έχουν αρκετά σύντοµο χρόνο επώασης. Εκτός από το 
είδος του βακτηρίου, ένας άλλος παράγοντας που επηρεάζει το χρόνο επώασης είναι ο αριθµός 
των κυττάρων που εισέρχονται στο ανθρώπινο σώµα. Για το ίδιο είδος βακτηρίου, µεγάλος 
αριθµός κυττάρων θα έχει µικρότερο χρόνο επώασης απ΄ ότι ο µισός αριθµός κυττάρων του 
ίδιου είδους βακτηρίου.   
∆ιάρκεια ασθένειας 

Η διάρκεια της ασθένειας αφορά στον χρόνο από τη στιγµή εµφάνισης των συµπτωµάτων 
µέχρι την εξαφάνιση τους. Όταν όλα τα συµπτώµατα της ασθένειας έχουν εξαφανιστεί, υπάρχει 
περίπτωση βακτήρια να εξακολουθούν να βρίσκονται στον εντερικό σωλήνα. 
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Περίληψη 
1. Τα βακτήρια που προκαλούν τροφικές δηλητηριάσεις αναπτύσσονται καλλίτερα στους 

37 °C. 
2. Οι συνηθισµένες συνθήκες υγρασίας και θερµοκρασίας που επικρατούν στην κουζίνα, 

επιτρέπουν την ανάπτυξη και τον πολλαπλασιασµό των βακτηρίων. 
3. Αν και τα περισσότερα από τα βακτήρια που προκαλούν τροφικές δηλητηριάσεις δεν 

πολλαπλασιάζονται στο ψυγείο, τα κύτταρα τους δεν σκοτώνονται από το κρύο.  
4. Τα βακτήρια αναπτύσσονται καλλίτερα σε τρόφιµα µε υψηλή υγρασία, τα οποία όµως 

δεν είναι πολύ όξινα, ούτε πολύ γλυκά ή πολύ αλµυρά. 
5. Σε ξηρά τρόφιµα, τα βακτήρια παραµένουν αδρανή διότι δεν πολλαπλασιάζονται χωρίς 

υγρασία. 
6. Τα κύτταρα των βακτηρίων καταστρέφονται µετά από δύο λεπτά σε νερό που βράζει. 
7. Ορισµένα βακτήρια µπορούν να σχηµατίζουν σπόρια τα οποία καταστρέφονται σε 

νερό που βράζει µετά από αρκετές ώρες. 

 

2.6 Ιοί  
Οι ιοί είναι η µικρότερη µορφή µικροοργανισµού που µπορεί να προκαλέσει ασθένεια στον 
άνθρωπο . Επιβιώνουν στο περιβάλλον, αλλά πολλαπλασιάζονται µόνο µέσα σε ζωντανά 
κύτταρα. Μέσα στα ανθρώπινα κύτταρα µπορούν να ανατυπώνονται και να παράγουν πολλά 
σωµατίδια ιού τα οποία προκαλούν ασθένειες, όπως για παράδειγµα η ηπατίτιδα Α ή οι 
λοιµώξεις του ιού Norwalk ή rotavirus.   
Επειδή για τον πολλαπλασιασµό τους απαιτούν ζωντανά κύτταρα, δεν µπορούν να 
αναπτυχθούν στα τρόφιµα. Γι΄ αυτό το λόγο, τα τρόφιµα αποτελούν απλά µέσο µεταφοράς των 
ιών µέσα στο ανθρώπινο σώµα. Οι ιοί καταστρέφονται από τις θερµοκρασίες µαγειρέµατος, µε 
αποτέλεσµα να µεταφέρονται συνήθως από τρόφιµα που δεν έχουν µαγειρευτεί ή από τρόφιµα, 
τα οποία µετά το µαγείρεµα, τα χειρίστηκε άτοµο που ήταν φορέας κάποιου ιού. Ατελώς 
µαγειρεµένα θαλασσινά που συλλέχθηκαν από νερά, µολυσµένα µε αστικά λύµατα, είναι µία 
συνήθης αιτία τροφικών δηλητηριάσεων από ιούς.  
 
2.6.1. Βασικά χαρακτηριστικά των ιών  

• ∆εν είναι κύτταρα 

• Σε αντίθεση µε τα βακτήρια, εξαρτώνται από ζωντανά κύτταρα για τον πολλαπλασιασµό τους 
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• ∆εν έχουν την ικανότητα να πολλαπλασιαστούν στα τρόφιµα 

• Μερικοί ιοί είναι δυνατόν  να επιβιώσουν της ψύξης και του µαγειρέµατος 

• Μπορούν να µεταδοθούν από άτοµο σε άτοµο, από τον άνθρωπο σε τρόφιµα, από τον 
άνθρωπο σε επιφάνειες εργασίας 

• Ο πιο συχνός τρόπος µεταφοράς σε τρόφιµα οφείλεται στην κακή προσωπική υγιεινή των 
χειριστών τροφίµων 

• Μπορούν να µολύνουν τρόφιµα και νερό 
Ο πιο σηµαντικός τρόπος αποφυγής µόλυνσης των τροφίµων µε ιούς είναι η καλή 
προσωπική υγιεινή. Πρέπει, όσο είναι δυνατόν, να αποφεύγεται η επαφή των χειριστών, 
µε γυµνά χέρια, µε τρόφιµα έτοιµα προς κατανάλωση. 
 

2.7. Παράσιτα  
2.7.1 Βασικά χαρακτηριστικά παρασίτων  

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

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

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

• Είναι δυνατόν να θανατωθούν µε κατάλληλο µαγείρεµα ή ψύξη. 

• Αποτελούν κίνδυνο για τα τρόφιµα και το νερό. 
 

2.8. Μύκητες   
Οι µύκητες είναι ιδιαίτερα ποικιλόµορφοι. Στην οµάδα των µυκήτων ανήκουν από µονοκύτταροι 
οργανισµοί έως µεγάλοι, πολυκύτταροι οργανισµοί. Βρίσκονται στον αέρα, το χώµα, σε φυτά, 
ζώα, στο νερό και σε κάποια τρόφιµα. Παραδείγµατα µυκήτων αποτελούν οι νηµατοειδείς 
µύκητες, οι ζυµοµύκητες και τα µανιτάρια. 
 
2.8.1 Βασικά χαρακτηριστικά των µυκήτων  

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

• Αναπτύσσονται σχεδόν υπό όλες τις συνθήκες αλλά προτιµούν τρόφιµα, γλυκά, όξινα µε 
χαµηλή ενεργότητα νερού. 
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• Οι θερµοκρασίες ψύξης µειώνουν ή και σταµατούν την ανάπτυξη τους αλλά δεν τους 
καταστρέφουν. 

• Κάποιοι µύκητες παράγουν τοξίνες που λέγονται αφλατοξίνες. 

• Τα τρόφιµα στα οποία έχουν αναπτυχθεί µύκητες πρέπει να απορρίπτονται, εκτός αν οι 
µύκητες αποτελούν χαρακτηριστικό του τροφίµου (π.χ. τυρί gorgonzola, blue, brie, 
camembert). 
Τα κύτταρα και τα σπόρια των µυκήτων καταστρέφονται µε τη θερµότητα, αλλά κάποιες από 
τις τοξίνες που παράγουν είναι θερµοανθεκτικές. Γι΄ αυτό, τρόφιµα που έχουν προσβληθεί 
από νηµατοειδείς µύκητες, πρέπει να απορρίπτονται. 
 

2.8.2 Ζυµοµύκητες 
Μερικοί ζυµοµύκητες χαρακτηρίζονται για την ικανότητα τους να αναπτύσσονται και να 
προκαλούν, πολύ γρήγορα, αλλοιώσεις στα τρόφιµα. Καθώς αναπτύσσονται, παράγουν 
διοξείδιο του άνθρακα και αιθανόλη, γι΄ αυτό το λόγο τα αλλοιωµένα από ζυµοµύκητες τρόφιµα 
έχουν χαρακτηριστικές τρύπες και πολλές φορές έχουν µυρωδιά και γεύση αιθανόλης. Οι 
ζυµοµύκητες όταν αναπτυχθούν, προκαλούν ροζ δυσχρωµία ή παράγουν βλεννώδεις ουσίες. 
Οι ζυµοµύκητες αναπτύσσονται σε τρόφιµα γλυκά, όξινα, µε χαµηλή ενεργότητα νερού όπως οι 
µαρµελάδες, τα σιρόπια, το µέλι και οι χυµοί φρούτων. Τρόφιµα που έχουν προσβληθεί από 
ζυµοµύκητες πρέπει να απορρίπτονται.  
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Κεφάλαιο 3.  
ΚΙΝ∆ΥΝΟΙ ΕΠΙΜΟΛΥΝΣΗΣ ΤΩΝ ΤΡΟΦΙΜΩΝ  

 
Τα τρόφιµα επιµολύνονται όταν παθογόνοι µικροοργανισµοί, επικίνδυνες χηµικές ουσίες ή ξένα 
σώµατα βρεθούν µέσα σε αυτά. Η επιµόλυνση µπορεί να συµβεί σε όλα τα στάδια της 
παραγωγής (προετοιµασία, επεξεργασία, αποθήκευση, µεταφορά και διάθεση) των τροφίµων. 
και µπορεί να οδηγήσει σε σοβαρές βλάβες της υγείας των καταναλωτών.  
Υπάρχουν 3 τύποι επιµολύνσεων για τα τρόφιµα:  

• Η µικροβιακή επιµόλυνση 

• Η φυσική επιµόλυνση  

• Η χηµική επιµόλυνση  
 

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

• Επιµόλυνση από βακτήρια, η οποία είναι και η ποιο κοινή. 

• Επιµόλυνση από ιούς.  

• Επιµόλυνση από παράσιτα  

• Επιµόλυνση από  µύκητες και ζύµες 
 

Τα παθογόνα βακτήρια µεταφέρονται στα τρόφιµα  

• Από τις πρώτες ύλες :  

• Από τα χέρια του προσωπικού  

• Από τα ρούχα του προσωπικού και τον εξοπλισµό 

• Από τις επιφάνειες µε τις οποίες έρχονται σε επαφή τα τρόφιµα όπως πάγκοι εργασίας, 
σκεύη κ.λ.π. 
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3.1.1 ∆ιασταυρούµενη επιµόλυνση  
∆ιασταυρούµενη επιµόλυνση (αλληλοµόλυνση) είναι η µεταφορά µικροοργανισµών από µία 
µολυσµένη πηγή σε µη µολυσµένο τρόφιµο (συνήθως µαγειρεµένο τρόφιµο). Αν αυτό το 
τρόφιµο, είναι κατάλληλο για την ανάπτυξη βακτηρίων και αφεθεί για αρκετό χρόνο σε 
θερµοκρασία δωµατίου, τα λίγα βακτηριακά κύτταρα που µεταφέρθηκαν θα πολλαπλασιαστούν 
σε µεγάλους αριθµούς και όταν το τρόφιµο καταναλωθεί, θα προκαλέσουν δηλητηρίαση. Αν το 
τρόφιµο που µολύνθηκε είναι ωµό, δεν θα προκαλέσει δηλητηρίαση γιατί τα βακτήρια 
σκοτώνονται κατά το µαγείρεµα. 
Η διασταυρούµενη επιµόλυνση διακρίνεται σε :  

• Άµεση όπως στην περίπτωση όπου ωµά τρόφιµα αγγίζουν έτοιµα για κατανάλωση τρόφιµα.  

• Έµµεση όπως στην περίπτωση όπου όταν σε µια επιφάνεια εργασίας τοποθετούνται ωµά 
τρόφιµα και µετά, χωρίς να προηγηθεί καθαρισµός της επιφάνειας, τοποθετούνται έτοιµα 
για κατανάλωση τρόφιµα  

• Με στάξιµο όπως για παράδειγµα η περίπτωση όπου αίµα από ωµό κρέας στάζει σε έτοιµα 
για κατανάλωση τρόφιµα 

Οι τρόποι που µπορεί να προκληθεί διασταυρούµενη επιµόλυνση είναι: 

• Η χρησιµοποίηση ίδιων επιφανειών κοπής, επιφανειών εργασίας και άλλου εξοπλισµού για 
την προετοιµασία ωµών και µαγειρεµένων τροφίµων. 

• Η χρησιµοποίηση µαχαιριών και άλλων εργαλείων χωρίς σχολαστικό πλύσιµο πριν τη 
χρήση.  

• Τα χέρια των χειριστών τα οποία δεν πλύθηκαν µετά το χειρισµό  ωµού κρέατος, 
πουλερικών, ψαριών και λαχανικών ή µετά από την επαφή µε πηγές βακτηρίων όπως είναι 
η µύτη, το στόµα, τα µαλλιά και τα ζώα. 

• Λανθασµένη τοποθέτηση τροφίµων στο ψυγείο. Ωµά τρόφιµα θα πρέπει να τοποθετούνται 
πάντα κάτω από µαγειρεµένα.  

 
3.1.2 Πηγές µόλυνσης των τροφίµων µε παθογόνα βακτήρια  

• Άνθρωπος : Βακτήρια που προκαλούν τροφική δηλητηρίαση υπάρχουν στην µύτη, το 
στόµα, τον λαιµό, το έντερο, τις πληγές και το δέρµα του ανθρώπου. Συνήθως ο άνθρωπος 
µολύνει τα τρόφιµα άµεσα µε τα άπλυτα χέρια, µε φτέρνισµα ή βήξιµο.  

• Νωπά τρόφιµα : Είναι πολύ επικίνδυνα, ιδιαίτερα το κρέας, τα πουλερικά, το απαστερίωτο 
γάλα, τα αυγά και τα οστρακοειδή. Πρέπει να διατηρούνται ξεχωριστά από τα τρόφιµα 



 24

υψηλού κινδύνου. Τα υγρά που προέρχονται από το ξεπάγωµα των τροφίµων δεν πρέπει να 
επιµολύνουν τα τρόφιµα, τον εξοπλισµό ή τα σκεύη.  

• Το χώµα: Το χώµα πρέπει να ξεπλένεται καλά από τα λαχανικά γιατί µεταφέρει παθογόνα 
βακτήρια.  

• Έντοµα : πολλά έντοµα µεταφέρουν παθογόνα βακτήρια στα τρόφιµα. Οι µύγες και οι 
κατσαρίδες είναι τα πιο επικίνδυνα για µετάδοση βακτηρίων.  

• Τρωκτικά : οι αρουραίοι και τα ποντίκια επιµολύνουν τα τρόφιµα µε τα περιττώµατα τους, 
τα ούρα, τις τρίχες και το ροκάνισµα των τροφίµων. Οι επιφάνειες πάνω στις οποίες 
περπάτησαν τρωκτικά πρέπει να απολυµανθούν πριν χρησιµοποιηθούν. Τα τρόφιµα που 
είναι ύποπτα για επαφή µε τρωκτικά πρέπει να απορρίπτονται.  

• Ζώα και πουλιά : όλα τα ζώα, τόσο τα οικιακά όσο και τα άγρια, µεταφέρουν στο σώµα 
τους και στα έντερά τους επικίνδυνα βακτήρια. Επίσης, µεταφέρουν χώµα µε τα πόδια τους 
και τρίχες στους χώρους των τροφίµων και από εκεί στα τρόφιµα.  

• Αέρας και σκόνη : πολλά βακτήρια βρίσκονται στην σκόνη και στον αέρα γι αυτό τα 
τρόφιµα θα πρέπει πάντα να καλύπτονται.  

• Απορρίµµατα : τα απορρίµµατα και τα ακατάλληλα τρόφιµα δεν πρέπει να παραµένουν 
µέσα στους χώρους των τροφίµων. Πρέπει να λαµβάνονται µέτρα ώστε να µην µολύνουν 
έµµεσα ή άµεσα τα τρόφιµα και να µην προσελκύουν έντοµα (µύγες) ή τρωκτικά. Το 
προσωπικό πρέπει να πλένει καλά τα χέρια του αν ασχοληθεί µε απορρίµµατα.  

• Επιφάνειες επεξεργασίας τροφίµων, εξοπλισµός και σκεύη: οι πάγκοι εργασίας, τα 
µηχανήµατα και τα σκεύη θα πρέπει να καθαρίζονται καλά από τα υπολείµµατα των 
τροφίµων και να απολυµαίνονται πολλές φορές, διότι ευνοούν την ανάπτυξη παθογόνων 
βακτηρίων.  

• Νερό: Το νερό που χρησιµοποιείται για κάθε χρήση πρέπει να είναι καθαρό και πόσιµο, 
αλλιώς µπορεί να επιµολύνει τα τρόφιµα µε επικίνδυνα βακτήρια.  
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Οδηγίες για την αποφυγή της µικροβιακής επιµόλυνσης 
Το προσωπικό ακολουθεί τους κανόνες ατοµικής υγείας και υγιεινής και φορά πάντα 
καθαρή στολή εργασίας. Το πλύσιµο των χεριών είναι πολύ σηµαντικό. 

1. Το προσωπικό εκπαιδεύεται στα µέτρα υγιεινής κατά τη παραλαβή, την αποθήκευση, 
τη προετοιµασία, το ψήσιµο την αποθήκευση, την µεταφορά και τη διάθεση των 
τροφίµων. Ιδιαίτερη προσοχή πρέπει να δίνεται στην αποφυγή της διασταυρούµενης 
επιµόλυνσης, στη σωστή διατήρηση των τροφίµων µε ψύξη ή κατάψυξη, στη σωστή 
απόψυξη και στο σωστό το µαγείρεµα σε κατάλληλες θερµοκρασίες. 

2. Η αγορά των πρώτων υλών γίνεται από αξιόπιστους προµηθευτές  
3. Το κτήριο και ο εξοπλισµός σχεδιάζονται και κατασκευάζονται έτσι ώστε να 

διασφαλίζουν την προστασία των τροφίµων από πιθανές επιµολύνσεις (διαφορετικές 
επιφάνειες  κοπής νωπών και έτοιµων για κατανάλωση τροφίµων, διαφορετικοί 
νεροχύτες κλπ.) 

4. Τα νωπά τρόφιµα διαχωρίζονται από τα έτοιµα για κατανάλωση στα στάδια 
αποθήκευσης, προετοιµασίας και διανοµής. Ιδιαίτερη προσοχή απαιτείται στα 
τρόφιµα υψηλού κινδύνου. 

5.  Εφαρµόζεται πρόγραµµα καταπολέµησης τρωκτικών και εντόµων 
6. Εφαρµόζεται πρόγραµµα καθαρισµού και απολύµανσης των χώρων και του 

εξοπλισµού. 
7. Τα απορρίµµατα και τα ακατάλληλα τρόφιµα αποµακρύνονται αµέσως από τους 

χώρους των τροφίµων. 

  

3.2 Φυσική επιµόλυνση  
Τα ξένα σώµατα όπως τρίχες, γυαλιά, σίδερα κ.λ.π. είναι δυνατόν να µεταφερθούν στα τρόφιµα 
κατά την παραλαβή, την αποθήκευση, την προετοιµασία, ή το σερβίρισµα τους και αν δεν 
εφαρµόζονται προληπτικά µέτρα, µπορεί να υπάρξουν παράπονα από τον καταναλωτή ή να 
προκληθούν βλάβες στην υγεία του.  
 
3.2.1 Πηγές µόλυνσης των τροφίµων µε ξένα σώµατα  

• Πρώτες ύλες (πέτρες, γυαλί, ξύλο, µέταλλο, κόκαλα, σκόνη, γόπες κλπ.) 

• Κτίρια/ εξοπλισµός (ξύλο, ξεφτισµένη µπογιά/ σκουριά, γυαλιά, γράσα, λάδια, βίδες, 
παξιµάδια, κλπ.)  
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• Πίνακες ανακοινώσεων ( χαρτιά και πινέζες)  

• Υλικά συσκευασίας (χαρτόνια, κορδόνια, συνδετήρες, ξύλο, πλαστικό) 

• Υλικά συντήρησης (ρινίσµατα, βίδες, παξιµάδια, καλώδια, ίνες και υφάσµατα)  

• Προσωπικό / επισκέπτες (κοσµήµατα, νύχια, τρίχες, κουµπιά, επίδεσµοι, γόπες, ίνες και 
υφάσµατα κλπ.)  

• Εργαλεία καθαρισµού (τρίχες, κοµµάτια υφάσµατος και χαρτιού) 

• Τρωκτικά, έντοµα, ζώα και πτηνά  (περιττώµατα, µεµβράνες, αυγά και τρίχες ζώων) 
 

Οδηγίες για την αποφυγή της φυσικής επιµόλυνσης 
1. Το προσωπικό ακολουθεί τους κανόνες ατοµικής υγιεινής (κοµµένα νύχια, στολή 

εργασίας, κάλυµµα µαλλιών, όχι κοσµήµατα κλπ) και δεν καπνίζει κατά την ώρα της 
εργασίας. Οι επισκέπτες ακολουθούν τους ίδιους κανόνες.   

2. Ο καθαρισµός και η απολύµανση γίνεται σωστά, µε τη χρησιµοποίηση κατάλληλων 
εργαλείων καθαρισµού (όχι φθαρµένες βούρτσες, σφουγγάρια κλπ) 

3. Η αγορά των πρώτων υλών γίνεται από αξιόπιστους προµηθευτές ώστε οι πρώτες 
ύλες να µην περιέχουν ξένα αντικείµενα. 

4. Τα υλικά συσκευασίας αποµακρύνονται πριν από την είσοδο των πρώτων υλών 
στους χώρους παρασκευής τροφίµων.  

5. Τα έτοιµα για κατανάλωση τρόφιµα καλύπτονται κατά τη διατήρησή τους. 
6. Εφαρµόζεται πρόληψη εισόδου τρωκτικών και εντόµων στο κτίριο και η 

καταπολέµησή τους είναι αποτελεσµατική.   
7. Το κτίριο και ο εξοπλισµός συντηρούνται τακτικά και διατηρούνται σε σωστή 

κατασκευαστική κατάσταση. 
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3.3. Χηµική επιµόλυνση  
• Στα τρόφιµα είναι δυνατόν να βρεθούν χηµικές ουσίες, τοξικές για τον άνθρωπο, των 

οποίων η παρουσία απαγορεύεται τελείως ή περιορίζεται κάτω από καθορισµένα όρια.   

 
3.3.1 Πηγές µόλυνσης των τροφίµων µε επικίνδυνες χηµικές ουσίες  

• Εντοµοκτόνα (ψεκασµός σε τρόφιµα/ εξοπλισµό, παγίδες τρωκτικών πάνω από ανοικτά 
τρόφιµα και από µολυσµένες πρώτες ύλες). 

• Πρόσθετα (συντηρητικά, βελτιωτικά γεύσης και χρώµατος περισσότερο του κανονικού). 

• Χηµικά καθαριστικά (απορρυπαντικά, απολυµαντικά, λάδια και γράσα). 

• Βιοµηχανικά χηµικά (ψυκτικά υγρά). 

• Περιβάλλον (διοξίνες, φυτοφάρµακα, κτηνιατρικά φάρµακα και λιπάσµατα) Από την µη 
τήρηση των κανόνων ορθής υγιεινή πρακτικής κατά την παραγωγή των τροφίµων . 

• Από το προσωπικό της επιχείρησης τροφίµων µε αποτέλεσµα να υπάρχει η πιθανότητα τα 
τρόφιµα να επιµολυνθούν µε  απορρυπαντικά και απολυµαντικά. 

• Τα σκεύη που αποτελούνται από τοξικά µέταλλα (όπως από χαλκό, µόλυβδο, 
ψευδάργυρο, κάδµιο και αντιµόνιο) και χρησιµοποιούνται για την παρασκευή ή διατήρηση 
όξινων τροφίµων , είναι δυνατόν να προκαλέσουν τροφική δηλητηρίαση.   
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Οδηγίες για την αποφυγή της χηµικής επιµόλυνσης 
1. Ο καθαρισµός και η απολύµανση των επιφανειών που έρχονται σε επαφή µε τα 

τρόφιµα γίνεται σωστά και αποτελεσµατικά, σύµφωνα µε το πρόγραµµα 
καθαρισµού και απολύµανσης της επιχείρησης και µε τη χρησιµοποίηση 
κατάλληλων (εγκεκριµένων) καθαριστικών και απολυµαντικών. ∆εν πρέπει να 
µένουν υπολείµµατα των ουσιών αυτών στις επιφάνειες 

2. Η καταπολέµηση τρωκτικών και εντόµων γίνεται από υπεύθυνα άτοµα. 
Απαγορεύεται ο ψεκασµός πάνω σε τρόφιµα.  

3. Οι χηµικές ουσίες  καθαρισµού, τα εντοµοκτόνα ή άλλες τοξικές ουσίες είναι 
σωστά επισηµασµένα και αποθηκευµένα σε ξεχωριστούς χώρους που 
κλειδώνουν. 

4. Η αγορά των πρώτων υλών γίνεται από αξιόπιστους προµηθευτές 
(συνοδευόµενες από πιστοποιητικά, όπου είναι εφικτό)  

5. Η χρήση πρόσθετων (βελτιωτικά γεύσης και χρώµατος), γίνεται πολύ προσεκτικά 
και σύµφωνα µε τη επιτρεπόµενη δόση. 

6. Το κτίριο και ο εξοπλισµός συντηρούνται τακτικά και διατηρούνται σε σωστή 
κατασκευαστική κατάσταση 

7. Κατά τη διαδικασία του καθαρισµού και της απολύµανσης, αποµακρύνονται από 
το χώρο όλα τα τρόφιµα καθώς και τα υλικά συσκευασίας  
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Ανακεφαλαίωση  

Η µικροβιακή επιµόλυνση είναι ο πιο επικίνδυνος τύπος επιµόλυνσης και έχει ως αποτέλεσµα 
την αλλοίωση των τροφίµων ή την τροφική δηλητηρίαση. Βασικές πηγές επιµόλυνσης των 
τροφίµων αποτελούν οι πρώτες ύλες, το προσωπικό και ο εξοπλισµός κινητός και ακίνητος. Για 
να αποφευχθεί η µικροβιακή επιµόλυνση θα πρέπει: το προσωπικό να τηρεί τους κανόνες 
ατοµικής υγείας και υγιεινής, να είναι εκπαιδευµένο ώστε να χειρίζεται τα τρόφιµα µε τρόπο 
που δεν προκαλεί αλληλοµολύνσεις, να ακολουθείται πρόγραµµα καθαρισµού και 
απολύµανσης του κτιρίου και του κινητού (σκεύη, εργαλεία) και ακίνητου εξοπλισµού και να 
ακολουθείται πρόγραµµα καταπολέµησης τρωκτικών και εντόµων.   
Η επιµόλυνση των τροφίµων µε ξένα σώµατα είναι δυνατόν να συµβεί από λάθος χειρισµούς 
κατά την παραλαβή, την αποθήκευση, την προετοιµασία ή το σερβίρισµα. Μπορεί να 
προληφθεί επιπλέον αυτών που αναφέρθηκαν ανωτέρω για την αποφυγή µικροβιακών 
επιµολύνσεων, επιλέγονται αξιόπιστοι προµηθευτές, οι συσκευασίες των πρώτων υλών 
αφαιρούνται προσεκτικά και τα έτοιµα, προς κατανάλωση τρόφιµα, διατηρούνται καλυµµένα. 
Η χηµική επιµόλυνση προκαλείται από λάθος χρήση των εντοµοκτόνων, των προσθέτων (όταν 
αυτά προστίθενται σε λάθος ποσότητες), των χηµικών καθαριστικών, των βιοµηχανικών 
χηµικών. Επίσης, επιµόλυνση µε τοξικές ουσίες µπορεί να προέλθει από το περιβάλλον 
(φυτοφάρµακα, κτηνιατρικά φάρµακα και λιπάσµατα) ή από σκεύη, ακατάλληλα για χρήση 
στην επεξεργασία τροφίµων, κατασκευασµένα από τοξικά µέταλλα. Ιδιαίτερη προσοχή 
απαιτείται στην επιλογή (θα πρέπει να είναι εγκεκριµένα) και ποσότητα (σύµφωνα µε τις 
οδηγίες του παρασκευαστή) χηµικών καθαριστικών, απολυµαντικών και εντοµοκτόνων που 
χρησιµοποιούνται στις εγκαταστάσεις.  
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Κεφάλαιο 4.  
ΑΤΟΜΙΚΗ ΥΓΕΙΑ ΚΑΙ ΥΓΙΕΙΝΗ ΤΩΝ ΕΡΓΑΖΟΜΕΝΩΝ 

 

4.1 Υγεία των εργαζοµένων 
Το προσωπικό που εργάζεται σε µία επιχείρηση τροφίµων, µπορεί να αποτελεί την 
σηµαντικότερη πηγή επιµόλυνσής των τροφίµων. Εάν το προσωπικό δεν είναι υγιές και δεν 
τηρεί τους κανόνες υγιεινής,  µπορεί να προκαλέσει επιµόλυνση των τροφίµων µε παθογόνους 
µικροοργανισµούς οι οποίοι είναι δυνατόν να προκαλέσουν τροφικές δηλητηριάσεις .  Είναι 
ηθική αλλά και νοµική υποχρέωση των εργαζόµενων σε µια επιχείρηση τροφίµων να 
φροντίζουν την καθαριότητα τους και  την υγεία τους  κατά τη διάρκεια της εργασίας τους.  
Απαραίτητη προϋπόθεση της νοµοθεσίας (Υ.Α. 487 ΦΕΚ 1219Β – 04/10/2000, Κώδικας 
Υγειονοµικής Νοµοθεσίας), για την πρόσληψη αλλά και τη εργασία του προσωπικού σε µια 
επιχείρηση τροφίµων είναι η ύπαρξη πρόσφατα ενηµερωµένου βιβλιάριου υγείας. Το βιβλιάριο 
υγείας, πιστοποιεί ότι ο εργαζόµενος δεν πάσχει από νοσήµατα τα οποία µπορούν να 
µεταδοθούν µε τα τρόφιµα (φυµατίωση, δερµατικές νόσους, εντερικές παθήσεις κλπ.) 
 
4.1.1 Τρόποι επιµόλυνσης των τροφίµων από το προσωπικό 

• Πάσχει από µια τροφολοίµωξη 

• Παρουσιάζει συµπτώµατα γαστροεντερικής ασθένειας (µια ασθένεια που σχετίζεται µε το 
στοµάχι ή το έντερο) 

• Έχει διάφορα τραύµατα ή πληγές 

• Συγκατοικεί ή εκτίθεται σε άρρωστα άτοµα  

• Αγγίζει οτιδήποτε που µπορεί να µολύνει τα χέρια του. 
Υπάρχει όµως και η αµφίδροµη σχέση επιµόλυνσης, όπου τα τρόφιµα, µπορεί να 
επιµολύνουν τους χειριστές τους, όταν αυτά έχουν επιµολυνθεί και οι χειριστές δεν λαµβάνουν 
τα κατάλληλα µέτρα, τηρώντας τους κανόνες ορθής ατοµικής υγιεινής. ∆εν είναι λίγες οι 
περιπτώσεις εργαζοµένων, που έχουν επιµολυνθεί από επικίνδυνα τρόφιµα,  τα οποία δεν 
είχαν  ορατές αλλοιώσεις, διότι δεν τηρούσαν τους κανόνες ορθής υγιεινής πρακτικής όπως για 
παράδειγµα  επιµολύνσεις χειριστών από κρέας  
Αλλά και τα υγιή άτοµα µπορεί να φιλοξενούν µικροοργανισµούς χωρίς φανερά συµπτώµατα 
και η εκδήλωσή τους να γίνει αρκετές εβδοµάδες µετά.  Σε ορισµένες ασθένειες οι παθογόνοι 
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οργανισµοί µπορεί να παραµείνουν στον ανθρώπινο οργανισµό για µήνες ακόµα κι όταν 
παύσουν όλα τα συµπτώµατα της ασθένειας. 
Ορισµένα άτοµα ονοµάζονται  φορείς διότι µπορεί να φέρουν παθογόνους µικροοργανισµούς  
και να µολύνουν άλλα άτοµα χωρίς οι ίδιοι να εµφανίσουν ασθένεια. 
Το προσωπικό µπορεί επίσης να επιµολύνει τα τρόφιµα µε λανθασµένους χειρισµούς 
 

Προσοχή !  
Αν είστε άρρωστοι µπορεί να µεταφέρετε παθογόνους µικροοργανισµούς στα τρόφιµα και να 
προκαλέσετε τροφική δηλητηρίαση!  
Πριν ξεκινήσετε την εργασία σας πρέπει να ενηµερώνετε άµεσα τον υπεύθυνο της επιχείρησης 
όταν:  
1. Είστε άρρωστοι, ιδιαίτερα αν έχετε διάρροια, εµετό, πυρετό, κρύωµα, βήχα, πονόλαιµο και 
εκκρίµατα από τη µύτη, τα αυτιά και τα µάτια.  
2. Έχετε πληγές, σπυριά ή άλλες δερµατικές παθήσεις 
3. Είχατε επαφή µε κάποιον άρρωστο ή κάποιο µέλος της οικογένειάς σας το οποίο πάσχει 
από συµπτώµατα τροφικής δηλητηρίασης. 
Σε περίπτωση που ένας εργαζόµενος παρουσιάσει  συµπτώµατα αρρώστιας που είναι πιθανόν 
να µεταδοθεί µε τα τρόφιµα, ο υπεύθυνος πρέπει να τον τοποθετεί σε  θέσεις εργασίας που δε 
έχει άµεση επαφή µε τα  τρόφιµα. 
  

Για να επιστρέψετε στην εργασία σας µετά από αρρώστια, πρέπει απαραίτητα να έχετε 
ιατρική βεβαίωση.  

 

4.2. Ατοµική υγιεινή των εργαζοµένων 
Η ατοµική καθαριότητα και οι σωστοί χειρισµοί του προσωπικού προστατεύουν τα τρόφιµα 
από επιµολύνσεις. Ο κάθε εργαζόµενος πρέπει να φροντίζει για την καθηµερινή ατοµική του 
καθαριότητα και για τους σωστούς χειρισµούς  κατά τη διάρκεια της εργασίας.   
Οι κύριες πηγές επιµόλυνσης των τροφίµων από το προσωπικό της επιχείρησης είναι  

• τα χέρια, τα νύχια / η µύτη / το στόµα / τα αυτιά,  

• οι πληγές,  

• τα κοσµήµατα / τα µαλλιά / το τσιγάρο και τα ρούχα  
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• Τα χέρια και τα νύχια 
Τα χέρια του προσωπικού έρχονται σε άµεση επαφή µε τα τρόφιµα και µπορούν έτσι να τα 
επιµολύνουν µε παθογόνα  βακτήρια (σταφυλόκοκκοι, σαλµονέλες, κολοβακτηρίδια κλπ).  Είναι 
πολύ σηµαντικό, τα χέρια του προσωπικού να είναι πάντα καθαρά. Το πλύσιµο των χεριών 
είναι απαραίτητο να γίνεται σωστά και όχι επιπόλαια ή βιαστικά. Το προσωπικό πρέπει να 
πλένει τα χέρια του σε νιπτήρες οι οποίοι χρησιµοποιούνται αποκλειστικά για το 
πλύσιµο των χεριών και οι οποίοι συνιστάται να είναι ποδοκίνητοι ή µε φωτοκύτταρο.  Οι 
νιπτήρες για το πλύσιµο των χεριών πρέπει πάντα να έχουν άοσµο σαπούνι ή άοσµο σαπούνι 
µε απολυµαντικό, καθαρή βούρτσα που χρησιµοποιείται αποκλειστικά για το πλύσιµο χεριών, 
συσκευή στεγνώµατος χεριών ή χαρτί µιας χρήσης και δοχείο απορριµµάτων µε ποδοκίνητο 
καπάκι, όπως και οι οδηγίες για το σωστό πλύσιµο των χεριών. 

Οδηγίες για το σωστό πλύσιµο των χεριών:  
1. Βρέχετε καλά τα χέρια σας κάτω από άφθονο τρεχούµενο νερό.  
2. Πιέζετε τη δοσοµετρική συσκευή που έχει σαπούνι ή σαπούνι µε απολυµαντικό.  
3. Απλώνετε το σαπούνι στα χέρια σας τρίβοντας τις παλάµες και τους καρπούς. 
4. Τρίβετε επίµονα µε βούρτσα ή µε τα χέρια σας περιοχές όπου µπορεί να έχει συγκεντρωθεί 
βρωµιά, όπως ανάµεσα στα δάκτυλα, στα νύχια, στους αντίχειρες, στην παλάµη.  
5. Ξεπλένετε πολύ καλά, µε άφθονο τρεχούµενο νερό, ώστε µην παραµείνει καθόλου 
σαπούνι στα χέρια. 
6. Στεγνώνετε τα χέρια σας σκουπίζοντάς τα µε χαρτί µιας χρήσης.  
7. Πετάτε το χαρτί µέσα στο ποδοκίνητο καλάθι χαρτιών. Απαγορεύεται να σκουπίζετε τα 
χέρια σας στην ενδυµασία ή σε άλλα πανιά ή πετσέτες. 
8. Ελέγχετε ότι τα χέρια είναι καθαρά, αλλιώς επαναλαµβάνετε την διαδικασία από την αρχή. 
9. Απολυµαίνετε τα χέρια σας µε κατάλληλο απολυµαντικό το οποίο απλώνετε στην παλάµη 
και στα δάκτυλα. 
10. Αν προβλέπεται, φοράτε γάντια. 

 
 
 
 
 
 



 33

Οδηγίες για το πλύσιµο των χεριών – Πότε επιβάλλεται  
1. Πριν:  

− Φορέσετε τη στολή εργασίας σας  

− Από την είσοδο στον χώρο παρασκευής τροφίµων 

− Φορέσετε γάντια  

− Αρχίσετε την εργασία σας  

− Από τον χειρισµό τροφίµων υψηλής επικινδυνότητας 
2. Μετά από:  

− την επίσκεψη στην τουαλέτα (το πλύσιµο των χεριών µετά από επίσκεψη στην τουαλέτα 
είναι σηµαντικό επειδή, βακτήρια που βρίσκονται στα κόπρανα, διαπερνούν το χαρτί υγείας και 
µπορούν να µολύνουν τα χέρια και στη συνέχεια τα τρόφιµα) 

− τον χειρισµό ωµών τροφίµων (µετά το χειρισµό ωµού κρέατος, κοτόπουλου ή λαχανικών 
απαιτείται το πλύσιµο των χεριών καθώς η µεταφορά βακτηρίων από ωµό κρέας σε 
µαγειρεµένα τρόφιµα (αλληλοµόλυνση) είναι συνήθης αιτία τροφικών δηλητηριάσεων. ∆είγµατα 
ωµού κρέατος φέρουν βακτήρια όπως Salmonella και Clostridium perfringens. Επίσης, το χώµα 
µπορεί να φέρει σπόρια Cl. prerfrigens) 

− το διάλειµµα, µετά τη κατανάλωση τροφής ή το κάπνισµα  

− το φτέρνισµα ή το βήξιµο (το πλύσιµο των χεριών µετά από το φύσηµα της µύτης είναι 
σηµαντικό επειδή, πολλοί άνθρωποι φέρουν βακτήρια Staphylococcus στις µύτες τους. Τα 
βακτήρια αυτά µπορούν να µεταφερθούν στα χέρια κατά τη χρήση του χαρτοµάντιλου. 
Προτιµάται η χρήση χαρτοµάντιλων µίας χρήσης) 

− την επαφή µε τα µαλλιά, τη µύτη, το πρόσωπο ή το στόµα  

− την επαφή µε σκουπίδια ή απορρίµµατα (µετά το χειρισµό απορριµµάτων, απαιτείται το 
πλύσιµο των χεριών επειδή συνήθως τα απορρίµµατα φέρουν µεγάλο αριθµό και ποικιλία 
βακτηρίων) 

− την επαφή µε χηµικά καθαριστικά και τον καθαρισµό του εξοπλισµού 

− την επαφή µε  υλικά συσκευασίας, χρήµατα ή λουλούδια 

− την φύλαξη της στολής εργασίας  
3. Τακτικά κατά τη διάρκεια της εργασίας σας 

 
Τα νύχια αποτελούν σηµείο όπου µπορούν να παραµείνουν και να πολλαπλασιαστούν 
παθογόνα βακτήρια. Για τον λόγο αυτό πρέπει πάντα να διατηρούνται κοµµένα κοντά και 
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καθαρά. Η βαφή των νυχιών και τα ψεύτικα προστιθέµενα νύχια µπορεί να αποκολληθούν και 
να µολύνουν τα τρόφιµα και γι αυτό απαγορεύονται. 
Απαγορεύονται:  

• Τα µακριά νύχια 

• Τα βρώµικα νύχια 

• Τα βαµµένα νύχια 

• Τα ψεύτικα προστιθέµενα νύχια 
 

• Η µύτη, το στόµα και τα αυτιά.  
Η µύτη, το στόµα και τα αυτιά αποτελούν σηµεία  όπου µπορεί να αναπτυχθούν παθογόνα 
βακτήρια όπως παράδειγµα ο σταφυλόκοκκος. Ο βήχας και το φτάρνισµα προκαλούν 
µικροσταγονίδια τα οποία µεταφέρουν µικρόβια στα τρόφιµα. Οι εκκρίσεις από τη µύτη, το 
στόµα και τα αυτιά µπορούν µολύνουν τα τρόφιµα και να τα κάνουν ακατάλληλα προς 
κατανάλωση.  
Απαγορεύεται:  
1. Να βήχετε ή να φτερνίζεστε απευθείας πάνω στα τρόφιµα. Αν χρειαστεί, χρησιµοποιείτε 
χαρτί µιας χρήσης  
2. Να βάζετε τα δάκτυλά σας στη µύτη ή στο στόµα 
3. Να σκουπίζετε το πρόσωπο σας ή τη µύτη σας µε τα µανίκια 
4. Να µασάτε, να τρωτε, να φτύνετε κατά τη διάρκεια της εργασίας σας 
5. Να δοκιµάζετε το φαγητό µε τα δάκτυλα ή µε κουτάλι που έχει ξαναχρησιµοποιηθεί 
 

• Οι πληγές  
Οι πληγές είναι ένα ιδανικό υπόστρωµα για την ανάπτυξη µικροοργανισµών. Προκειµένου να 
αποφευχθεί η µόλυνση των τροφίµων µε αίµα και µικροοργαανισµούς, οι πληγές πρέπει να 
καλύπτονται µε αδιάβροχο αυτοκόλλητο επίδεσµο. Ο επίδεσµος πρέπει να είναι κατά 
προτίµηση χρωµατιστός (µπλε ή πράσινο ή άλλο έντονο χρώµα) ώστε να µπορεί να ανιχνευτεί 
εύκολα σε περίπτωση που ξεκολλήσει. Η αντικατάσταση του επιδέσµου µε καινούργιο είναι 
απαραίτητη όταν χαλαρώσει ο πρώτος ή είναι έτοιµος να ξεκολλήσει.  
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Να θυµάστε ότι οι πληγές πρέπει να καλύπτονται πάντα µε αδιάβροχο επίδεσµο 
 

• Τα κοσµήµατα   
Οι εργαζόµενοι σε µια επιχείρηση τροφίµων δεν επιτρέπεται να φορούν κοσµήµατα. Τα 
κοσµήµατα αποτελούν εστίες συγκέντρωσης υγρασίας όπου ευνοείται η ανάπτυξη των 
µικροοργανισµών , ενώ δεν επιτρέπουν το σωστό πλύσιµο των Πέτρες δακτυλιδιών ή  µικρά 
κοµµάτια µετάλλων µπορούν επιπλέον να πέσουν µέσα στα τρόφιµα και να προκαλέσουν 
τραύµατα ή δυσαρέσκεια στον πελάτη. Επιπλέον, πρέπει να αποφεύγεται η χρήση έντονων 
αρωµάτων από τους χειριστές τροφίµων.  
Απαγορεύεται να φοράτε : 

− Ρολόγια 

− Σκουλαρίκια 

− ∆ακτυλίδια, βέρες 

− Βραχιόλια, µπρασελέ κλπ. 
 

• Τα µαλλιά    
Με τα µαλλιά µεταφέρονται πολλοί µικροοργανισµοί τα οποία όταν πέφτουν µπορεί να 
επιµολύνουν τα τρόφιµα και για τον λόγο αυτό το προσωπικό πρέπει να λούζεται τακτικά και να  
χρησιµοποιεί κατάλληλο  κάλυµµα του κεφαλιού,  το οποίο πρέπει να καλύπτει όλα τα µαλλιά. 
Το χτένισµα των µαλλιών ή η επαφή µε τα χέρια δεν επιτρέπεται κατά τη διάρκεια της εργασίας 
ή αφού φορεθεί η προστατευτική ενδυµασία διότι µπορεί να πέσουν τρίχες και να 
επιµολυνθούν τα τρόφιµα.  
 

Οδηγίες για τη σωστή εφαρµογή του καλύµµατος του κεφαλιού  
Φοράτε το κάλυµµα του κεφαλιού (καπέλο, σκούφο, δίχτυ κλπ) 

• Στον ειδικό χώρο (αποδυτήρια) και όχι στον χώρο εργασίας 

• Με τρόπο ώστε να καλύπτονται όλα τα µαλλιά (χωρίς να εξέχουν φράντζες,) 

• Πριν φορέσετε την υπόλοιπη ενδυµασία (στολή εργασίας) 

• Πριν πλύνετε τα χέρια σας 

• Το τσιγάρο   
Οι στάχτες και τα αποτσίγαρα µπορούν να επιµολύνουν τα τρόφιµα. Τα δάκτυλα επιµολύνονται 
µε µικροοργανισµούς για παράδειγµα σταφυλόκοκκους µε την επαφή των δακτύλων και του 
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τσιγάρου µε το στόµα.  Επιπλέον, το κάπνισµα προκαλεί βήχα και συνεπώς µπορεί να 
προκαλέσει πιθανή  επιµόλυνση των τροφίµων , µε τα σταγονίδια που εκτοξεύονται κάθε φορά. 
Απαγορεύεται αυστηρά το κάπνισµα σε χώρους προετοιµασίας, επεξεργασίας, 
συσκευασίας , αποθήκευσης και διάθεσης τροφίµων  
 

• Η ενδυµασία   
Οι χειριστές των τροφίµων πρέπει να φορούν ειδική προστατευτική ενδυµασία (στολή 
εργασίας) έτσι ώστε να προλαµβάνεται η επιµόλυνση των τροφίµων από τα καθηµερινά ρούχα 
τους. Η στολή εργασίας θα πρέπει να σχεδιάζεται έτσι ώστε να προστατεύει τα τρόφιµα από 
πιθανές επιµολύνσεις , να σχετίζεται µε τις εργασίες του ατόµου που τη φορά και να 
περιλαµβάνει ποδιά , µπλούζα, ή φόρµα ανάλογα µε τις απαιτήσεις του χώρου εργασίας. Θα 
πρέπει επίσης να περιλαµβάνει σκούφο ή καπέλο που καλύπτει ικανοποιητικά το τριχωτό 
µέρος της κεφαλής .Συνιστώνται επίσης οι  µπότες ή ειδικά παπούτσια ανάλογα µε την 
περίπτωση.  
Η στολή εργασίας θα πρέπει να : 

• Είναι κατά προτίµηση ανοιχτού χρώµατος, 

• Είναι πάντα καθαρή. Απαγορεύεται να σκουπίζονται σε αυτή τα  εργαλεία και τα 
χέρια.  

• Είναι µε φερµουάρ (χωρίς κουµπιά) και χωρίς εξωτερικές τσέπες. 

• Καλύπτει εντελώς τα ρούχα των εργαζοµένων. 

• Είναι εύκολη στη χρήση και ανθεκτική. 

• Τοποθετείται στα ερµάρια των αποδυτηρίων, χωριστά από τα υπόλοιπα ρούχα. 
 
Οι µπότες ή τα ειδικά παπούτσια θα πρέπει να χρησιµοποιούνται όταν ετοιµάζονται τρόφιµα 
υψηλής επικινδυνότητας. Η στολή εργασίας απαγορεύεται να φοριέται σε άλλους χώρους εκτός 
από τους χώρους εργασίας.  
Η αφαίρεση των ρούχων, των πανωφοριών και των προσωπικών αντικειµένων , αλλά και η 
τοποθέτηση της στολής εργασίας πρέπει να γίνεται σε ειδικά διαµορφωµένους χώρους 
(αποδυτήρια), όπου υπάρχουν ειδικά ερµάρια ή κρεµάστρες.  
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Οδηγίες για τη σωστή χρήση γαντιών  
Οι χειριστές των τροφίµων θα πρέπει να φορούν γάντια, όταν απαιτείται, αλλά δεν θα  πρέπει 
να χρησιµοποιούνται για αντικατάσταση του πλυσίµατος των χεριών. Τα χέρια πρέπει πάντα 
να πλένονται πριν από την τοποθέτηση των γαντιών και σε κάθε νέα αλλαγή τους.  
Τα γάντια που χρησιµοποιούνται από τους χειριστές , θα πρέπει να είναι µίας χρήσεως, δεν  
επιτρέπεται να πλένονται ή να επαναχρησιµοποιούνται.  
Τα γάντια πρέπει να αλλάζονται: 

• Όταν λερωθούν ή σχιστούν.  

• .Πριν από την έναρξη νέας εργασίας. 

• Τουλάχιστον κάθε 4 ώρες συνεχούς χρήσης ή και πιο συχνά εφόσον απαιτείται. 

• Μετά το χειρισµό ωµού κρέατος και πριν το χειρισµό µαγειρεµένου ή έτοιµου προς 
κατανάλωση φαγητού. 
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Κεφάλαιο 5.  

ΥΓΙΕΙΝΗ ΚΑΤΑ ΤΗ ΠΑΡΑΛΑΒΗ ΤΩΝ ΠΡΩΤΩΝ ΥΛΩΝ 

 

5.1 Παραλαβή πρώτων υλών  
Η ποιότητα των πρώτων υλών, όπως και οι κανόνες υγιεινής που ακολουθούνται κατά την 
παραλαβή των προϊόντων µπορούν να επηρεάσουν σηµαντικά την ποιότητα και την ασφάλεια 
του τελικού προϊόντος. Για το λόγο αυτό,  η προµήθεια των πρώτων υλών πρέπει να γίνεται 
από αξιόπιστους προµηθευτές, να έχει προσυµφωνηθεί η ποιότητα των προϊόντων που 
πρόκειται να παραληφθεί, καθώς και οι συνθήκες µεταφοράς τους.  
Πριν την παραγγελία, πρέπει να εντοπιστούν οι ελλείψεις σε πρώτες ύλες, να ελεγχθεί ο 
διαθέσιµος χώρος στις αποθήκες και να υπάρχει διαθέσιµο προσωπικό για την ταχεία 
εκφόρτωση την ηµέρα της παραλαβής.   
Στην πραγµατικότητα η παραλαβή είναι το πρώτο στάδιο παρασκευής των τροφίµων, τα οποία 
ερχόµενα για πρώτη φορά στο χώρο της επιχείρησης, εκτίθενται στις δικές της συνθήκες, στους 
δικούς της χώρους, και τα χειρίζεται το προσωπικό της. 
 
5.1.1 Έλεγχοι κατά την παραλαβή πρώτων υλών  
Στις πρώτες ύλες που παραλαµβάνετε, πρέπει να ελέγχετε ότι: 
1. Τα µεταφορικά µέσα (φορτηγά / ψυγεία/ καταψύκτες) θα πρέπει να είναι καθαρά και δεν θα 
πρέπει να µεταφέρουν άλλα αντικείµενα ή επικίνδυνες χηµικές ουσίες. Η θερµοκρασία των 
θαλάµων ψύξης πρέπει να είναι χαµηλότερη από 5οC και των θαλάµων κατάψυξης χαµηλότερη 
από –18 °C 
2. Οι πρώτες ύλες θα πρέπει να είναι τοποθετηµένες στα µέσα µεταφοράς, µε τάξη και µε 
τρόπο ώστε να διασφαλίζεται η υγιεινή τους κατάσταση (συνήθως επάνω σε καθαρές παλέτες 
ή µέσα σε καθαρούς περιέκτες). Μην παραλαµβάνετε ωµά κρέατα ή άλλα ευαλλοίωτα προϊόντα 
τα οποία είναι ασυσκεύαστα και πεταµένα στο δάπεδο του µεταφορικού µέσου.  
3. Οι πρώτες ύλες θα πρέπει να έχουν τα «φυσιολογικά οργανοληπτικά χαρακτηριστικά» 
(χρώµα, εµφάνιση,  οσµή κλπ) που αναµένετε, µετά από µακροσκοπικό έλεγχο. 
Χρησιµοποιείστε τις αισθήσεις σας (µάτια, µύτη, αφή) και αν εντοπίσετε ανεπιθύµητες οσµές 
(όπως για παράδειγµα από χηµικές ουσίες ή καύσιµα), σηµάδια αλλοίωσης ( όπως για 
παράδειγµα µούχλα ή σήψη) ή µόλυνσης των προϊόντων, µην τις παραλάβετε.  
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4. Η συσκευασία των πρώτων υλών (χαρτοκιβώτια, κονσέρβες, µπουκάλια, περιέκτες κλπ) θα 
πρέπει να είναι ακέραια, καθαρή και χωρίς σηµάδια αλλοιώσεων, εξωτερικές φθορές και 
παραµορφώσεις.  
5. Η ηµεροµηνία λήξης των πρώτων υλών θα πρέπει να αναγράφεται σωστά πάνω στις 
συσκευασίες των προϊόντων. Μην παραλάβετε προϊόντα των οποίων η ηµεροµηνία λήξης έχει 
περάσει.  
6. Η επισήµανση (ετικέτες) στα συσκευασµένα προϊόντα θα πρέπει να είναι στην ελληνική 
γλώσσα, σωστή, ακέραια και να ανταποκρίνεται στο προϊόν που παραλαµβάνετε και στην 
ισχύουσα νοµοθεσία.  
7. Οι πρώτες ύλες δεν θα πρέπει να έχουν σηµάδια επιµόλυνσης από ξένα σώµατα (ξύλα, 
µέταλλα, πλαστικά κλπ) ή από έντοµα και τρωκτικά (µύγες, σκουλήκια, ψείρες κλπ). 
8. Απαγορεύεται η είσοδος των προµηθευτών, των οδηγών ή άλλων άσχετων ατόµων στον 
χώρο προετοιµασίας τροφίµων. Η είσοδος επισκεπτών επιτρέπεται µόνο αν αυτοί ακολουθούν 
τους κανόνες υγιεινής και φοράνε κατάλληλη προστατευτική ενδυµασία.  
9. Ενηµερώστε τον υπεύθυνο της επιχείρησης αν εντοπίσετε παραµορφωµένες αλλοιωµένες 
συσκευασίες, ύποπτα ή ακατάλληλα προϊόντα. Σε αυτή τη περίπτωση, µπορεί να ελεγχθεί όλη 
η παραγγελία ή και να επιστραφεί στον προµηθευτή. 
10. Προχωρήστε στην αποθήκευση των πρώτων υλών, πρώτα των ευπαθών (τρόφιµα που 
απαιτούν ψύξη ή κατάψυξη) και  χωρίς καµία καθυστέρηση.  
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Πίνακας 6. Κριτήρια παραλαβής ή απόρριψης πρώτων υλών  
Τρόφιµο Παραλαβή Απόρριψη 

Κρέας και κιµάς 
(Μέγιστη 

θερµοκρασία 
παραλαβής 5 °C) 

• Χρώµα κόκκινο µε φυσικό 
χρώµα λίπους 

• ∆οµή σφιχτή και ελαστική 

• Χρώµα καφέ (κυρίως στο εσωτερικό 
του κιµά  ή πράσινο, κηλίδες λευκές, 

µαύρες, πράσινες 
• ∆οµή γλοιώδης, βλεννώδης, σαν 

κόλλα 
Μυρωδιά ξινή 

Κοτόπουλα 
(Μέγιστη 

θερµοκρασία 
παραλαβής 5 °C) 

• Χρώµα φυσικό 
• ∆οµή σφικτή και ελαστική 

• Χρώµα µοβ, πράσινο (σηµείο 
ευκολότερης διαπίστωσης γύρω 

από το λάρυγγα) 
• ∆οµή γλοιώδης, βλεννώδης, σαν 

κόλλα 
• Μυρωδιά δυσάρεστη 

Αυγά 
(Μέγιστη 

θερµοκρασία 
παραλαβής 7 °C) 

• Κέλυφος καθαρό και ανέπαφο 
• Ασπράδι συνδεµένο µε τον 

κρόκο 
• Κρόκος ακέραιος, ανέπαφος, 

διακριτός 

• Κέλυφος σπασµένο ή ραγισµένο ή 
µε ρύπους 

• Μυρωδιά δυσάρεστη 

Ψάρια 
(Μέγιστη 

θερµοκρασία 
παραλαβής 5 °C) 

• Χρώµα ζωηρό, δέρµα 
γυαλιστερό,  βράγχια ζωηρά, 

κόκκινα, µάτια γυαλιστερά, γεµάτα 
• Μυρωδιά θάλασσας 

• ∆οµή σάρκας σφικτή και 
ελαστική 

• Χρώµα θαµπό, γκρίζα βράγχια, 
στεγνό δέρµα 

• Μάτια θολά περιφερειακά κόκκινα 
• Μυρωδιά έντονη ψαρίλα, αµµωνίας 
• ∆οµή χαλαρή, µαλακή «παραµένει 

επάνω το αποτύπωµα κατά την 
πίεση» 

Όστρακα 
(Μέγιστη 

θερµοκρασία 
παραλαβής 7 °C 
και ζωντανά) 

 

• Μυρωδιά θάλασσας 
• Κελύφη κλειστά και γερά 

• Κελύφη ανοικτά 
• Περιεχόµενο µαλακό, γλοιώδες 
• Μυρωδιά έντονη ψαρίλας 
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Οδηγίες για τη θερµοµέτρηση τροφίµων 
Στην περίπτωση όπου χρειάζεται να θερµοµετρήσετε τα τρόφιµα θα πρέπει να ακολουθήσετε 
τις παρακάτω οδηγίες:   

• ∆ιατηρείτε τα θερµόµετρα και τις θήκες φύλαξής τους καθαρές. Για την αποφυγή 
επιµόλυνσης από δείγµα σε δείγµα, πρέπει να καθαρίζετε και να απολυµαίνετε τα 
θερµόµετρα πριν και µετά κάθε χρήση. Για την απολύµανση χρησιµοποιήστε οινόπνευµα ή 
αντίστοιχο απολυµαντικό διάλυµα. Πάντοτε να υπάρχει τουλάχιστον ένα θερµόµετρο 
διαθέσιµο κατά την παραλαβή. 

• Απαιτείται προσεκτικός χειρισµός του τροφίµου όταν µετράται η θερµοκρασία αυτού. 

• Μετρήστε την θερµοκρασία στο εσωτερικό του τροφίµου εισάγοντας το στέλεχος ή τον ειδικό 
αισθητήρα του θερµοµέτρου στο παχύτερο σηµείο του προϊόντος (συνήθως το κέντρο). Είναι 
καλή πρακτική να παίρνετε τουλάχιστον δύο µετρήσεις, οι οποίες πρέπει να είναι από 
διαφορετικές θέσεις, αφού η θερµοκρασία του τροφίµου µπορεί να ποικίλλει στα διάφορα 
σηµεία του τροφίµου. 

• Περιµένετε µέχρι η ένδειξη του θερµοµέτρου σταθεροποιηθεί, πριν καταγράψετε την 
θερµοκρασία του τροφίµου. Περιµένετε τουλάχιστον τριάντα δευτερόλεπτα από την στιγµή 
που το στέλεχος ή ο ειδικός αισθητήρας του θερµοµέτρου έχει τοποθετηθεί στο τρόφιµο. 

• Κατά τη θερµοµέτρηση ζεστών και κρύων προϊόντων, το θερµόµετρο πρέπει να επανέλθει 
στη θερµοκρασία περιβάλλοντος πριν να χρησιµοποιηθεί πάλι.  

• Η µέτρηση της θερµοκρασίας προϊόντων που διατηρούνται σε κατάψυξη , θα πρέπει να 
γίνεται σε διάφορα σηµεία της κατάψυξης. Υπάρχει περίπτωση να υπάρχουν σηµεία 
θερµότερα ή ψυχρότερα µέσα σε αυτήν.  

• Η µέτρηση της θερµοκρασίας συσκευασµένων προϊόντων που διατηρούνται σε ψύξη θα 
πρέπει να γίνεται µε την τοποθέτηση ολόκληρης της ακίδας του θερµοµέτρου ανάµεσα σε 
δύο συσκευασίες. 

• Τα θερµόµετρα θα πρέπει να ρυθµίζονται (βαθµονοµούνται) τακτικά για να διασφαλίζετε την 
ακρίβεια των µετρήσεων. Η βαθµονόµηση πρέπει να γίνεται κάθε ηµέρα. Θα πρέπει να 
επαναλαµβάνεται µετά από κάποια πτώση ή αν το θερµόµετρο έχει εκτεθεί σε ακραίες 
αλλαγές θερµοκρασίας. 



 42

• Ποτέ µην χρησιµοποιείτε γυάλινα θερµόµετρα για την καταγραφή της θερµοκρασίας των 
τροφίµων. Μπορεί να σπάσουν και να θέσουν σε κίνδυνο την υγεία των πελατών ή των 
εργαζοµένων. 

Ο πιο αξιόπιστος τρόπος, προκειµένου να διαπιστωθεί η θερµοκρασιακή κατάσταση ενός 
προϊόντος είναι η απευθείας µέτρηση  του προϊόντος. 
Η θερµοκρασία, πρέπει να λαµβάνεται µε σωστό τρόπο, καθώς η τιµή της αποτελεί 
αντικειµενικό στοιχείο αποδοχής ή απόρριψης των προϊόντων. Οι τιµές της θερµοκρασίας 
που λαµβάνονται θα πρέπει να  καταγράφονται σε σχετικό αρχείο. 

H διακρίβωση των θερµοµέτρων αφορά την διασφάλιση της ακρίβειας σε όλο το εύρος 

µετρήσεων και µπορεί να γίνει µόνο από ειδικό διαπιστευµένο εργαστήριο 

 

5.1.2 Βαθµονόµηση του θερµοµέτρου 

• 1η  Μέθοδος 1 – Σηµείο πήξεως του νερού 
Για τη βαθµονόµηση του θερµοµέτρου, προτείνεται η κάτωθι µέθοδος: 
Παίρνουµε ένα µεγάλο ποτήρι ή σέικερ και το γεµίζουµε µε πάγο. Κατόπιν συµπληρώνουµε µε 
νερό, µέχρι που να  ξεχειλίσει. Τοποθετούµε την ακίδα του θερµοµέτρου µας στο ποτήρι και 
αναδεύουµε µέχρι να εξισορροπήσει (σταθεροποιηθεί) η θερµοκρασία του παγόνερου. Όταν η 
θερµοκρασία πλέον δεν µεταβάλλεται, τότε η αναγραφόµενη τιµή στο θερµόµετρο πρέπει να 

είναι το µηδέν (0 °C). Οποιαδήποτε απόκλιση από αυτή την τιµή, υποδηλώνει σφάλµα του 
θερµοµέτρου, ως εκ τούτου προτείνεται η αντικατάστασή του. 

• 2η µέθοδος – Σηµείο ζέσεως του νερού 
1. Γεµίζουµε µε καθαρό νερό µια µεγάλη βαθιά κατσαρόλα και ζεσταίνοµε έως ότου βράσει. 
2. Τοποθετούµε  την ακίδα ή τον αισθητήρα του θερµοµέτρου στο βραστό νερό, κατά τρόπο ώστε η 
περιοχή του αισθητήρα να είναι εντελώς βυθισµένη. Η ακίδα ή ο αισθητήρας του θερµοµέτρου θα 
πρέπει να παραµένει στο βραστό νερό για 30 δευτερόλεπτα ή µέχρις ότου ο δείκτης της 
θερµοκρασίας του να µην µεταβάλλεται. Προσέχουµε να ακουµπήσει η ακίδα ή ο αισθητήρας του 
θερµοµέτρου στον πάτο ή στις πλευρές της κατσαρόλας . 
3. Ρυθµίζουµε από την ειδική βίδα το θερµόµετρο, ώστε αυτό να δείξει τους 100˚C. Σε ορισµένα 
θερµόµετρα υπάρχει κουµπί επαναφοράς (reset) αντί για βίδα για να ρυθµιστεί η ανάγνωση του 
οργάνου. 
Σηµειώσεις: Η θερµοκρασία βρασµού µειώνεται κατά 0,5 °C περίπου για κάθε µετατόπιση 168 
µέτρων από την επιφάνεια της θάλασσας. 
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Σε ορισµένα θερµόµετρα ή δείκτες θερµοκρασίας είναι δυνατόν πατώντας το κουµπί επαναφοράς 
(reset) να ρυθµιστεί η ανάγνωση του οργάνου στους 100˚C.  
5.1.3 ∆ιαδικασία λήψης της θερµοκρασίας ενός τροφίµου  
1. Όταν εξακριβωθεί η καταλληλότητα του θερµοµέτρου µας, µε τη βαθµονόµηση, προχωράµε  
στην απολύµανση της ακίδας του, η οποία γίνεται επιµελώς µε τη χρήση οινοπνεύµατος και 
καθαρού βαµβακιού. 
2. Η θερµοκρασία των προϊόντων κατά την  παραλαβή, πρέπει να λαµβάνεται µέσα στο 
ψυχόµενο χώρο του οχήµατος που τα µετέφερε. 
3. Κατά την παραλαβή, ο δειγµατοληπτικός έλεγχος της θερµοκρασίας των προϊόντων, πρέπει 
να γίνεται λαµβάνοντας θερµοκρασία από τα σηµεία εκείνα του φορτίου, τα οποία εκτιµάται ότι 
είναι πιο ευαίσθητα στην απώλεια ψύξης, λόγω της θέσης τους µέσα στο µεταφορικό µέσο 
όπως για παράδειγµα τα  φορτία τα οποία βρίσκονται κοντά σε πόρτα ή περιµετρικά της 
παλέτας.  
4. Θα πρέπει να λαµβάνονται περισσότερες της µίας φοράς, ενδείξεις θερµοκρασίας και να 
λαµβάνεται υπόψη η χειρότερη τιµή. 
5. Αντιπροσωπευτική τιµή της θερµοκρασίας του προϊόντος, λαµβάνεται όταν:  α) η ακίδα 
του θερµοµέτρου βρίσκεται 6-8 εκατοστά εντός του προϊόντος,  β) έχει προηγηθεί πρόψυξη 
της ακίδας, σε θερµοκρασία που προσεγγίζει τη θερµοκρασία του προϊόντος (για προϊόντα 
συντήρησης, εµβάπτιση της ακίδας σε παγόνερο και για προϊόντα κατάψυξης, τρυπάµε µία 

φορά το προϊόν για να πλησιάσει η ακίδα το –12 °C και κατόπιν ξανατρυπάµε το προϊόν, σε 
άλλο σηµείο, γειτονικό, για να λάβουµε τη θερµοκρασία του)   γ) η ακίδα του θερµοµέτρου 
εφάπτεται εξολοκλήρου στο προϊόν. 
6. Ο έλεγχος της θερµοκρασίας  είναι δυνατόν να είναι καταστροφικός. Ανάλογα λοιπόν το 
προϊόν είτε θα καταστρέφεται, ή θα προωθείται για άµεση διανοµή, χωρίς να υπόκειται στους 
κανόνες του FIFO (ανάλογα µε την περίπτωση). Σε περίπτωση στην οποία δεν είναι εφικτή η 
καταστροφή του προϊόντος, θα µετράται η θερµοκρασία εντός του κιβωτίου, ή ενδιάµεσα των 
επιµέρους συσκευασιών του κιβωτίου, όπου θα γίνεται η παραδοχή, ότι η θερµοκρασία του 

προϊόντος µπορεί να είναι µέχρι 3 °C µικρότερη της αναγραφόµενης ένδειξης του θερµοµέτρου. 
7. Η λήψη της τελικής τιµής της θερµοκρασίας γίνεται όταν έχει πλέον σταθεροποιηθεί η ένδειξη 
του θερµοµέτρου, για χρονικό διάστηµα 30 δευτερολέπτων.  
8. Για την λήψη θερµοκρασίας κατεψυγµένων όπου η µάζα των προϊόντων είναι πολύ σκληρή 
και παρεµποδίζεται η εισχώρηση της  ακίδας του θερµοµέτρου, προτείνεται η ενδεικτική λήψη 
θερµοκρασίας, από προϊόντα όπως το καλαµπόκι και ο αρακάς ή ενδιάµεσα των επιµέρους 
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συσκευασιών του κιβωτίου, όπου θα γίνεται η παραδοχή, ότι η θερµοκρασία του προϊόντος 

µπορεί να είναι µέχρι 3 °C µικρότερη της αναγραφόµενης ένδειξης του θερµοµέτρου. 
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Ανακεφαλαίωση  

Η καλή ποιότητα και η διασφάλιση της  υγιεινής των πρώτων υλών που παραλαµβάνονται και 
εισάγονται σε µία επιχείρηση τροφίµων, είναι ευθύνη του παραλήπτη.  
Η παραλαβή ασφαλών πρώτων υλών ξεκινά µε την προσεκτική επιλογή των προµηθευτών. 
Οι χειριστές πρέπει να προγραµµατίζουν έτσι τις παραλαβές ώστε να διασφαλίζεται η σωστή 
και εύρυθµη µεταχείριση των προϊόντων. Οι υπάλληλοι που είναι υπεύθυνοι για τις παραλαβές, 
θα  πρέπει να είναι εκπαιδευµένοι, ώστε να είναι ικανοί να πραγµατοποιούν επιθεωρήσεις των 
προϊόντων και να διακρίνουν αυτά που είναι αποδεκτά από τα απαράδεκτα. Θα πρέπει επίσης 
να έχουν την εξουσιοδότηση να απορρίπτουν προϊόντα που δεν πληρούν τις προϋποθέσεις της 
εταιρείας και να υπογράφουν για προϊόντα που τις πληρούν και γίνονται δεκτά κατά την 
παραλαβή.  
Το θερµόµετρο είναι τα πιο σηµαντικό εργαλείο για τους χειριστές και τους επιτρέπει να 
ελέγχουν πιθανές καταχρήσεις θερµοκρασίας που έχουν συµβεί πριν την παραλαβή. Κάθε 
εγκατάσταση θα πρέπει να έχει έναν ικανό αριθµό θερµοµέτρων τα οποία καθαρίζονται και 
απολυµαίνονται πριν και µετά από κάθε χρήση. Οι χειριστές θα πρέπει να γνωρίζουν πως 
χρησιµοποιούνται τα διάφορα θερµόµετρα που µπορεί να έχει η εταιρεία καθώς και τον τρόπο 
µε τον οποίο αυτά βαθµονοµούνται.  
Τα προϊόντα που φθάνουν στην εγκατάσταση της επιχείρησης θα πρέπει να συµφωνούν µε τις 
προδιαγραφές που έχουν συµφωνηθεί. Η συσκευασίες θα πρέπει να είναι καθαρές και 
ακέραιες. Οι ετικέτες και οι ηµεροµηνίες θα πρέπει να είναι πρόσφατες. Τα προϊόντα δεν θα 
πρέπει να φέρουν σηµάδια κακοµεταχείρισης.  
Τα προϊόντα θα πρέπει να παραδίδονται στην κατάλληλη θερµοκρασία. Τρόφιµα όπως το 
κρέας, το κοτόπουλο και το ψάρι θα πρέπει να ελεγχθούν για το χρώµα, την υφή και την οσµή 
τους. Τα θαλασσινά πρέπει να φτάνουν ζωντανά. Τα αυγά πρέπει να ελέγχονται για την 
φρεσκάδα τους και για ρύπους ή ρωγµές στο κέλυφος τους. Τα γαλακτοκοµικά προϊόντα 
πρέπει να ελέγχονται για τη φρεσκάδα τους. Τα λαχανικά πρέπει να είναι φρέσκα και υγιεινά. 
Τα κατεψυγµένα τρόφιµα ελέγχονται για σηµάδια απόψυξης – κατάψυξης. Προϊόντα 
συσκευασµένα υπό κενό ή υπό τροποποιηµένη ατµόσφαιρα ελέγχονται για βλεννώδη εµφάνιση 
και για το ακέραιο της συσκευασίας τους και τις ηµεροµηνίες λήξης. Τρόφιµα σε κονσέρβα 
ελέγχονται για την κατάσταση της συσκευασίας.  Τα προϊόντα ξηράς αποθήκευσης ελέγχονται 
για σηµάδια εισβολής εντόµων και ίχνη υγρασίας. 
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Κεφάλαιο 6. 

ΥΓΙΕΙΝΗ ΚΑΤΑ ΤΗ ΠΡΟΕΤΟΙΜΑΣΙΑ ΤΩΝ ΤΡΟΦΙΜΩΝ 

 

6.1 Προετοιµασία των τροφίµων  
Κατά τη διάρκεια της προετοιµασίας των τροφίµων, οι πιθανότητες επιµόλυνσης και 
πολλαπλασιασµού των βακτηρίων είναι µεγάλες. Η τήρηση των κανόνων για την υγιεινή 
προετοιµασία των τροφίµων είναι σηµαντική, για την αποφυγή τροφικών δηλητηριάσεων.  
 

Οδηγίες για την υγιεινή προετοιµασία των τροφίµων: 
1. Προετοιµάζετε τα νωπά τρόφιµα και τα τρόφιµα υψηλού κινδύνου, σε ξεχωριστούς  
χώρους, µε ξεχωριστές επιφάνειες κοπής  και καθαρό εξοπλισµό, σκεύη και εργαλεία 
(µαχαίρια, κουτάλια, σπάτουλες κλπ.)  
2. Χρησιµοποιείτε  πάντα κατάλληλα καθαρά σκεύη και αποφεύγετε να προετοιµάζετε και 
να µεταφέρετε τα τρόφιµα µε γυµνά χέρια.  
3. Αποσυσκευάζετε τις πρώτες ύλες σε ειδικούς χώρους. Μην αδειάζετε συσκευασµένες 
πρώτες ύλες µε  χαρτοσακούλες, κιβώτια κλπ,  απευθείας σε δοχεία ανάµιξης τους (µίξερ).   
4. Μην  καθυστερείτε. Ο χειρισµός των τροφίµων, ιδίως των ευπαθών, κατά την 
προετοιµασία πρέπει να είναι όσο το δυνατόν περισσότερο σύντοµος.  
5. Μην αφήνετε τα τρόφιµα για µεγάλο διάστηµα σε θερµοκρασία περιβάλλοντος (ζεστή και 
υγρή ατµόσφαιρα) . Η ελάχιστη ποσότητα τροφίµων που προετοιµάζεται πρέπει να σκεπάζεται, 
να µεταφέρεται αµέσως στο ψυγείο ή να επεξεργάζεται περαιτέρω όπως για παράδειγµα το  
µαγείρεµα. 
6. Πλένετε τα χέρια σας και τις επιφάνειες εργασίας τακτικά . 
7. Καθαρίζετε τους δίσκους κοπής/ τεµαχισµού, τα γυαλικά, τα  σκεύη και τους πάγκους 
εργασίας ενδιάµεσα της προετοιµασίας των διαφόρων τροφίµων. 
8. Αντικαταστήσετε τον εξοπλισµό και τα εργαλεία που έχουν φθαρεί ή δεν µπορούν να 
καθαριστούν. 
9. Καθαρίζετε ότι χυθεί αµέσως και αποµακρύνετε τα σκουπίδια και τα υπολείµµατα τροφών 
τακτικά. 

 
 



 47

6.1.1 Σωστό πλύσιµο των τροφίµων  

Οδηγίες για το σωστό πλύσιµο των τροφίµων 
Χρησιµοποιείτε διαφορετικούς νεροχύτες για το πλύσιµο: 

• Ωµών τροφίµων ζωικής προέλευσης (κρέατα, πουλερικά, ψάρια κλπ) 

• Λαχανικών και φρούτων 

• Σκευών, εργαλείων, εξοπλισµού 

• Χεριών  
1. Καθαρίζετε και απολυµαίνετε σχολαστικά τον νεροχύτη µετά την χρήση του, στην 
περίπτωση όπου οι δραστηριότητες της επιχείρησης επιτρέπουν τα τρόφιµα να πλένονται στον 
ίδιο νεροχύτη.  
2. Μην χρησιµοποιείτε τους νεροχύτες που έχουν σχεδιαστεί για το πλύσιµο των τροφίµων, 
για άλλες χρήσεις (πχ. πλύσιµο χεριών ή προσωπικών αντικειµένων)  
3. Πλένετε τα λαχανικά σχολαστικά, µε χλωριωµένο νερό 

 
6.1.2 Σωστή απόψυξη των τροφίµων   

Οδηγίες για τη σωστή απόψυξη των τροφίµων 

• Ελέγχετε την θερµοκρασία απόψυξης. Αποψύχετε τα τρόφιµα σε ειδικούς θαλάµους 
απόψυξης, όπου αυτό είναι δυνατόν. Αν δεν υπάρχει ειδικός θάλαµος, χρησιµοποιείστε 
ψυγεία θερµοκρασίας 2-5 °C ή άφθονο, τρεχούµενο νερό θερµοκρασίας  µικρότερης των 21 
°C. Μην αποψύχετε τα τρόφιµα σε θερµοκρασία δωµατίου. Ποτέ µην αποψύχετε τρόφιµα 
µε ζεστό νερό.  

• Ακολουθείτε τις οδηγίες απόψυξης του παρασκευαστή των τροφίµων. Χρησιµοποιείτε 
τον  φούρνο µικροκυµάτων  για την απόψυξη, µόνον εφόσον υπάρχουν σχετικές οδηγίες 
από τον παρασκευαστή 

• Οργανώνετε σωστά την εργασία σας ώστε να υπάρχει αρκετός χρόνος για την απόψυξη 
των υλικών που χρειάζεστε 

• Μην µαγειρεύετε απευθείας µεγάλα τεµάχια κρέατος ή πουλερικά τα οποία δεν έχουν 
ξεπαγώσει πλήρως. 

• Χρησιµοποιείτε ξεχωριστούς χώρους για την απόψυξη των νωπών κρεάτων/ 
πουλερικών.  

• Χρησιµοποιείτε αµέσως ή τοποθετήστε στο ψυγείο τα τρόφιµα που αποψύχθηκαν. 
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• Ποτέ µην καταψύχετε ξανά τρόφιµα τα οποία έχουν αποψυχθεί. 

• Προσοχή στις επιµολύνσεις! Όταν αποψύχετε τις καταψυγµένες πρώτες ύλες στο ψυγείο 
(1 °C έως 5 °C), τοποθετείστε τις σε κατάλληλα δοχεία Ξεπαγώνετε τα τρόφιµα µέσα σε 
περιέκτες, και τοποθετήστε τους στα κάτω ράφια, ώστε τα υγρά τους να µην στάζουν και 
µολύνουν  τα άλλα τρόφιµα . 

• Καθαρίζετε και απολυµαίνετε τακτικά  τους χώρους απόψυξης. 

 
6.1.3 Σωστός τεµαχισµός των τροφίµων  

Οδηγίες για τον σωστό τεµαχισµό των τροφίµων 
1. Προσοχή στις διασταυρούµενες επιµολύνσεις!  Χρησιµοποιείτε διαφορετικές επιφάνειες 
κοπής, διαφορετικά εργαλεία (µαχαίρια) και σκεύη για τα ωµά και για τα έτοιµα προς 
κατανάλωση προϊόντα 
2. Χρησιµοποιείτε την σωστή επιφάνεια κοπής. Οι επιφάνειες κοπής (από τεφλόν) θα 
πρέπει να έχουν διαφορετικό χρώµα ανάλογα µε το είδος του προϊόντος για το οποίο 
χρησιµοποιούνται:  

• Για το ωµό κρέας κόκκινο χρώµα 

• Για τα ωµά πουλερικά κίτρινο χρώµα 

• Για τα ωµά ψάρια λευκό χρώµα 

• Για τα λαχανικά πράσινο χρώµα 

 
6.1.4 Οδηγίες για τρόφιµα που χρειάζονται ειδική φροντίδα 
Α. Κρέας, ψάρια και πουλερικά  
Εκτός από τις παραπάνω παρατηρήσεις  θα πρέπει να  ισχύουν και τα εξής: 

• Οι χώροι προετοιµασίας, τα εργαλεία και οι πάγκοι εργασίας θα πρέπει να είναι καθαροί 
και απολυµασµένοι 

• Η ποσότητα των προϊόντων που αφαιρείται από την ψύξη για την προετοιµασία πρέπει να 
είναι τόση όση πρόκειται να χρησιµοποιηθεί. 

• Κρέας που έχει προετοιµαστεί για µαγείρεµα, πρέπει ή να µαγειρευτεί ή να τοποθετηθεί 
στην ψύξη αµέσως. Εάν τοποθετηθεί στην ψύξη, απαιτείται προσοχή ώστε να αποφευχθεί η 
αλληλοµόλυνση. 
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Β. Σαλάτες που περιέχουν ευπαθή συστατικά  
Σαλάτες που περιέχουν κοτόπουλο, τόνο, αυγά, ζυµαρικά ή πατάτες, είναι γνωστό ότι µπορούν 
να προκαλέσουν τροφικές δηλητηριάσεις. Επειδή µετά την προετοιµασία τους και πριν την 
κατανάλωση τους συνήθως δεν µεσολαβεί στάδιο µαγειρέµατος, οι µικροοργανισµοί που 
εισάγονται στα προϊόντα αυτά  κατά την προετοιµασία, υπάρχει πιθανότητα να µην 
εξαλειφθούν µε τις διάφορες τεχνικές που ακολουθούνται. Γι΄ αυτό το λόγο, απαιτείται ιδιαίτερη 
προσοχή κατά την προετοιµασία τους. Συγκεκριµένα συνιστώνται τα παρακάτω: 

• Τα κρέας, κοτόπουλο ή ψάρι που πρόκειται να χρησιµοποιηθούν στην προετοιµασία 
σαλάτας, θα πρέπει να έχουν µαγειρευτεί, ψυχθεί και αποθηκευτεί µε σωστό τρόπο ώστε να 
µην έχουν επιµολυνθεί.. 

• Το κρέας, κοτόπουλο ή ψάρι που πρόκειται να χρησιµοποιηθεί, δεν θα πρέπει να έχει 
παραµείνει στην ψύξη για µεγάλο χρονικό διάστηµα.  

• Κατά την προετοιµασία, όλα τα συστατικά θα πρέπει να παραµένουν στην ψύξη έως ότου 
φτάσει η στιγµή να αναµιχθούν. 

• Τα συστατικά και τα εργαλεία για την προετοιµασία µίας σαλάτας, θα πρέπει να ψύχονται 
πριν την προετοιµασία.  

• Η προετοιµασία θα πρέπει να γίνεται σε µικρές ποσότητες, έτσι ώστε να αποφεύγεται η 
παραµονή των συστατικών, σε µεγάλες ποσότητες και για µεγάλο χρονικό διάστηµα εκτός 
ψυγείου. 

 
Γ. Αυγά και µίγµατα που περιέχουν αυγά 
Τα αυγά θεωρούνται δυνητικά επικίνδυνη πρώτη ύλη διότι επιτρέπουν την γρήγορη ανάπτυξη 
των µικροοργανισµών. Όταν γίνεται χειρισµός αυγών ή µιγµάτων που περιέχουν αυγά πρέπει 
να ακολουθούνται οι παρακάτω κανόνες: 

• Τα περιεχόµενα ωµών αυγών που έχουν αναµιχθεί σε έναν περιέκτη απαιτούν ιδιαίτερη 
φροντίδα, καθώς µικροοργανισµοί που µπορεί να προέρχονται από ένα αυγό, εξαπλώνονται 
στο µίγµα. Πρέπει να µαγειρεύονται αµέσως µετά την ανάµειξη ή να τοποθετούνται για 
διατήρηση σε θερµοκρασία στους 5 °C. Οι περιέκτες που χρησιµοποιήθηκαν για την 
ανάµειξη πρέπει να καθαρίζονται και να απολυµαίνονται πριν επαναχρησιµοποιηθούν για 
νέα ανάµειξη. 

• Επιχειρήσεις που σιτίζουν ευπαθείς πληθυσµούς, όπως τα νοσοκοµεία και οι παιδικοί 
σταθµοί, πρέπει να χρησιµοποιούν πάντα παστεριωµένα αυγά ή προϊόντα τους. 
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• Ο εξοπλισµός, τα σκεύη και εργαλεία που χρησιµοποιούνται για την προετοιµασία αυγών 
πρέπει να καθαρίζονται και να απολυµαίνονται άµεσα. 

• Για την προετοιµασία γευµάτων που απαιτούν ελαφρύ ή καθόλου µαγείρεµα (π.χ. 
µαγιονέζα), πρέπει να χρησιµοποιούνται παστεριωµένα αυγά και προϊόντα τους.  

 
∆. Κουρκούτι-Μίγµα για πανάρισµα 
Μίγµατα που περιέχουν αυγά ή γάλα, είναι δυνατόν να υποστούν κατάχρηση χρόνου-
θερµοκρασίας καθώς και αλληλοµόλυνση. Για τα προϊόντα αυτά θα πρέπει να ακολουθούνται 
οι παρακάτω οδηγίες: 

• Τα µίγµατα να προετοιµάζονται σε µικρές ποσότητες. 

• Αν το µίγµα δεν χρησιµοποιηθεί άµεσα, να τοποθετείται στο ψυγείο. 

• Μη χρησιµοποιηµένα µίγµατα να απορρίπτονται µετά από κάθε βάρδια. 

• Όπου είναι δυνατόν, να χρησιµοποιούνται παστεριωµένα προϊόντα αυγών στην 
προετοιµασία µιγµάτων. 

 
Ε. Φρούτα και λαχανικά  
Κατά την προετοιµασία των φρούτων και των λαχανικών θα πρέπει να: 

• Μην έρχονται σε επαφή τα φρούτα και λαχανικά µε επιφάνειες εκτεθειµένες σε ωµό κρέας 
και κοτόπουλο. Τα εργαλεία και οι πάγκοι εργασίας θα πρέπει να καθαρίζονται και να 
απολυµαίνονται πριν τη χρήση.  

• Πλένονται τα φρούτα και τα λαχανικά κάτω από τρεχούµενο νερό, ώστε να αποµακρυνθούν 
χώµα και άλλοι ρύποι, πριν από την κοπή, το µαγείρεµα ή την ανάµειξη µε άλλα συστατικά. 
Ειδικότερα για φυλλώδη λαχανικά, όπως το µαρούλι και το σπανάκι, τα εξωτερικά φύλλα να 
αποµακρύνονται ενώ τα υπόλοιπα να πλένονται επιµελώς. 

• Τα κοµµένα πεπόνια να διατηρούνται στους 5 °C.  
 
ΣΤ. Πάγος  

• Πάγος που χρησιµοποιείται ως τρόφιµο ή για την ψύξη τροφίµων πρέπει να γίνεται από 
«πόσιµο νερό». 

• Πάγος που χρησιµοποιήθηκε για την ψύξη τροφίµων δεν θα πρέπει να χρησιµοποιηθεί ως 
συστατικό των τροφίµων . 
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• Ο πάγος πρέπει να τηρείται σε καθαρό και απολυµασµένο περιέκτη και η µεταφορά του από 
την παγοµηχανή σε άλλο περιέκτη πρέπει να γίνεται µε ειδικό εργαλείο (ποτέ µε γυάλινο 
ποτήρι) το οποίο θα πρέπει να αποθηκεύεται εκτός της παγοµηχανής. Περιέκτες που 
χρησιµοποιήθηκαν για ωµό κρέας, ψάρι, κοτόπουλο ή χηµικά, απαγορεύεται να 
χρησιµοποιηθούν για πάγο. Τέλος, πρέπει να αποφεύγεται κάθε επαφή των χεριών µε τον 
πάγο.  
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Κεφάλαιο 7 

ΥΓΙΕΙΝΗ ΚΑΤΑ ΤΗ ΘΕΡΜΙΚΗ ΕΠΕΞΕΡΓΑΣΙΑ ΤΩΝ 

ΤΡΟΦΙΜΩΝ (ΜΑΓΕΙΡΕΜΑ/ΨΗΣΙΜΟ) 

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

7.1 Σωστό µαγείρεµα ή ψήσιµο  

Οδηγίες  για τη σωστή θερµική επεξεργασία των τροφίµων ( σωστό µαγείρεµα / ψήσιµο) 

• Μαγειρεύετε / ψήνετε τα τρόφιµα στη σωστή θερµοκρασία. Η θερµοκρασία στο κέντρο 
του τροφίµου πρέπει φθάσει στους 75 °C ή στους 70 °C για 2 λεπτά. Αν το τρόφιµο που 
ψήνετε είναι χοιρινό ή µπιφτέκι η θερµοκρασία των 63,8 °C για 15 δευτερόλεπτα στο 
εσωτερικό του είναι αρκετή.  

• Ελέγχετε τη θερµοκρασία σε διάφορα σηµεία του τροφίµου, σε σύντοµα χρονικά 
διαστήµατα. Χρησιµοποιείτε καθαρά και απολυµασµένα θερµόµετρα.  

• Ανακατεύετε τις σούπες, τις κρέµες, τις σάλτσες και τα άλλα τρόφιµα τακτικά κατά το 
µαγείρεµα, ώστε το ψήσιµο να είναι οµοιόµορφο.  

• Σκεπάζετε τις κατσαρόλες ή τους βραστήρες µε καθαρά καπάκια. Πρέπει να παραµένουν 
σκεπασµένα όταν το τρόφιµο δεν ανακατεύεται.  

• Χρησιµοποιείτε πάντα καθαρά σκεύη (κατσαρόλες, ταψιά κλπ) και καθαρά εργαλεία 
(σπάτουλες, κουτάλια, κλπ)  

• Χρησιµοποιείτε τα κατάλληλα λάδια για το τηγάνισµα και το µαγείρεµα. Τα λάδια 
πρέπει να διηθούνται πριν από την χρησιµοποίηση τους και να µην  θερµαίνονται σε 
θερµοκρασία µεγαλύτερη των 180 °C. Μην χρησιµοποιείτε το ίδιο λάδι για τηγάνισµα πάνω 
από τρεις φορές. Προτιµήστε το ελαιόλαδο το οποίο είναι πιο ανθεκτικό στο τηγάνισµα. 
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• Μην δοκιµάζετε τα τρόφιµα µε λερωµένα κουτάλια ή µε τα δάκτυλα. Η δοκιµή του φαγητού 
ή του γλυκίσµατος µπορεί να γίνει µόνο από τον υπεύθυνο παρασκευής και µε δεδοµένο ότι 
θα γίνει µε τρόπο που δεν θα το µολύνει. Μετά τη δοκιµή, µην  χρησιµοποιείτε ξανά το ίδιο 
κουτάλι.  

• Μαγειρεύετε τα τρόφιµα την ηµέρα της διάθεσής τους ή λίγο πριν το σερβίρισµά τους. Μετά 
το µαγείρεµα, το τρόφιµο πρέπει να καταναλωθεί  ή να ψυχθεί όσο το δυνατό γρηγορότερα. 

• Ελέγχετε την ποιότητα του τροφίµου σε όλες τις φάσεις της παρασκευής, πριν το 
τελικό σερβίρισµά του. 

• Παρακολουθείτε τον χρόνο που µεσολαβεί από το µαγείρεµα ως τη ψύξη ή την 
κατανάλωση. Οι χρόνοι που µεσολαβούν ανάµεσα στο µαγείρεµα και την 
κατανάλωση, στο µαγείρεµα και τη ψύξη, στη ψύξη και το σερβίρισµα πρέπει να είναι 
οι µικρότεροι δυνατοί. 

 

7.2 Χρόνος παραµονής 
Ο γενικός κανόνας κατά την προετοιµασία και το µαγείρεµα, είναι ότι τα τρόφιµα δεν πρέπει να 
παραµείνουν στην επικίνδυνη ζώνη (5-60 °C) για πάνω από 4 ώρες. Ο χρόνος αυτός είναι 
αθροιστικός και αρχίζει να µετράει από την στιγµή παραλαβής των πρώτων υλών. Παρά το 
γεγονός ότι µαγείρεµα του φαγητού στη σωστή θερµοκρασία και το σωστό χρόνο µειώνει τον 
αριθµό των µικροοργανισµών και καθιστά το τρόφιµο ασφαλές, περαιτέρω διαδικασίες, όπως η 
ψύξη ή η επαναθέρµανση, µπορούν να αποτελέσουν σηµεία κατάχρησης χρόνου και/ή 
θερµοκρασίας.  
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7.3 Απαιτήσεις ασφαλούς ψησίµατος 
Πίνακας 7. Θερµοκρασίες ασφαλούς ψησίµατος  

Απαιτήσεις µαγειρέµατος για ορισµένα τρόφιµα 

Προϊόν 
Ελάχιστη εσωτερική 
θερµοκρασία του 
προϊόντος κατά το 

ψήσιµο 

Άλλες απαιτήσεις µαγειρέµατος και 
συστάσεις 

Κοτόπουλο 
(ολόκληρο ) 

74 °C για 15 
δευτερόλεπτα 

Το κοτόπουλο συνήθως  επιµολύνεται 
µε  µεγάλο αριθµό µικροοργανισµών 
σε σχέση µε τα άλλα κρέατα και γι΄ 
αυτό πρέπει να µαγειρεύεται καλά 

Γέµιση και γεµιστό κρέας 
Πιάτα που συνδυάζουν 
ωµό και µαγειρεµένο 

κρέας 

74 °C για 15 
δευτερόλεπτα 

Η γέµιση συµπεριφέρεται ως µονωτής 
θερµότητας εµποδίζοντάς τη να φτάσει 
στο κέντρο του κρέατος και γι αυτό  
πρέπει να µαγειρεύεται ξεχωριστά 

ΚΙΜΑΣ (µοσχάρι, χοιρινό 
ή άλλο κρέας ή ψάρι) 

68 °C για 15 
δευτερόλεπτα 

Η κιµαδοποίηση έχει ως αποτέλεσµα 
τη µεταφορά και την ανάµειξη των 

µικροοργανισµών από την επιφάνεια 
σε όλη τη µάζα του κρέατος. 

Εναλλακτικές (ισοδύναµες) ελάχιστες 
εσωτερικές θερµοκρασίες 

µαγειρέµατος: 
70 °C για 1 δευτερόλεπτο 

68 °C για 15 δευτερόλεπτα 
66 °C για 1 λεπτό 
63 °C για 3 λεπτά 

Καπνιστά αλατισµένα 
αλίπαστα κρέατα 

Μπριζόλες: 
68˚C για 15 δευτερόλεπτα 

Ζαµπόν / Βραστά: 
68 °C για 15 
δευτερόλεπτα 

Κατά τη διαδικασία της αλιπάστωσης 
– αλατίσµατος (σπετσάρισµα), οι 
παθογόνοι µικροοργανισµοί µπορεί 

από την επιφάνεια να µεταφερθούν στο 
εσωτερικό του κρέατος 

Χοιρινό, µοσχάρι και αρνί 

Μπριζόλες – Παντσέτα - 
Παϊδάκια: 

63 °C για 15 
δευτερόλεπτα 

Ψητά: 
63 °C για 4 λεπτά 

Εναλλακτικές εσωτερικές θερµοκρασίες 
µαγειρέµατος για ψητά κρέατα µόσχου 

και χοιρινού: 
54 °Cγια 112 λεπτά 
56 °C για 56 λεπτά 
57 °Cγια 36 λεπτά 
58 °C για 28 λεπτά 
59 °C για 18 λεπτά 
60 °C για 12 λεπτά 
61 °C για 8 λεπτά 
62 °C για 5 λεπτά 
63 °C για 4 λεπτά 
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Πίνακας 7. Θερµοκρασίες ασφαλούς ψησίµατος (Συνέχεια) 

Ψάρι 63 °C για 15 
δευτερόλεπτα 

Ψάρι το οποίο έχει τεµαχισθεί σε 
µεγάλα ή πολύ µικρά κοµµάτια ή έχει 
αλεσθεί πρέπει να µαγειρευτεί σε µια 
εσωτερική θερµοκρασία των 68 °C για 

15 δευτερόλεπτα 
 

Το γεµιστό ψάρι πρέπει να µαγειρευτεί 
σε µια εσωτερική θερµοκρασία των    

74 °C για 15 δευτερόλεπτα 

Αυγά µε κέλυφος 
(για άµεσο σερβίρισµα) 

63 °C για 15 
δευτερόλεπτα 

Εάν τα αυγά µαγειρεύονται και 
διατηρούνται για αργότερο σερβίρισµα 
ζεστά, τότε πρέπει να µαγειρευτούν σε 
µια εσωτερική θερµοκρασία των 68°C 
ή υψηλότερη για 15 δευτερόλεπτα και 
ύστερα να διατηρηθούν στους 60 °C. 

 
Πιάτα που περιέχουν αυγά πρέπει να 

µαγειρευτούν σε µια εσωτερική 
θερµοκρασία των 74 °C για 15 

δευτερόλεπτα 
 

Μαγειρέψτε τόσα αυγά όσα 
χρειάζονται για τις ανάγκες σας ή τις 

παραγγελίες σας. Ποτέ µην 
τοποθετείται τα αυγά κοντά στον 

φούρνο ή την ψησταριά. 
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Κεφάλαιο 8.  
ΠΡΟΣΤΑΣΙΑ ΤΩΝ ΤΡΟΦΙΜΩΝ ΑΜΕΣΩΣ ΜΕΤΑ ΤΗ 

ΘΕΡΜΙΚΗ ΕΠΕΞΕΡΓΑΣΙΑ (ΑΜΕΣΩΣ ΜΕΤΑ ΤΟ 
ΜΑΓΕΙΡΕΜΑ)  

(ΨΥΞΗ, ΚΑΤΑΨΥΞΗ, ΕΠΑΝΑΘΕΡΜΑΝΣΗ) 
 

8.1 Ψύξη των έτοιµων για κατανάλωση τροφίµων (µετά το µαγείρεµα/ψήσιµο)  
Τα τρόφιµα υψηλής επικινδυνότητας µετά την προετοιµασία ή την θερµική επεξεργασία τους, 
πρέπει να ψυχθούν γρήγορα σε θερµοκρασίες οι οποίες θα τα εξασφαλίσουν από την 
ανάπτυξη µικροοργανισµών που επιβίωσαν του µαγειρέµατος. Τα έτοιµα προς κατανάλωση 
προϊόντα τα οποία δεν ψήθηκαν, αλλά προετοιµάστηκαν µε άλλους τρόπους (πχ σάλτσες, 
επιδόρπια, γλυκά µε σαντιγί, σάντουιτς) πρέπει να ψυχθούν άµεσα σε θερµοκρασίες 
µικρότερες από 5 °C, για να προστατευτούν από τον πολλαπλασιασµό των µικροβίων.  
 Ο χρόνος ανάµεσα στην επεξεργασία και την ψύξη, είναι καθοριστικός για την ανάπτυξη 
ή όχι των µικροβίων.  
Προτείνεται µία διαδικασία ψύξης σε δύο φάσεις. Κατά την πρώτη φάση, η θερµοκρασία του 
µαγειρεµένου-ψηµένου τροφίµου µειώνεται από τους 60 °C στους 21 °C σε δύο ώρες. Στη 
δεύτερη φάση, η θερµοκρασία µειώνεται στους  5 °C, µέσα σε 4 ώρες (σύνολο: 6 ώρες).  Αν 
κατά τη διαδικασία ψύξης στην πρώτη φάση, δεν επιτευχθεί η θερµοκρασία 21 °C σε δύο 
ώρες, τότε το τρόφιµο θα πρέπει να απορρίπτεται ή να επαναθερµαίνεται. Η επαναθέρµανση 
θα πρέπει να επιτύχει 74 °C για 15 δευτερόλεπτα, µέσα σε δύο ώρες, και να ακολουθήσει 
σωστή ψύξη.  
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8.1.1 Οδηγίες για σωστή ψύξη αµέσως µετά το µαγείρεµα 

Οδηγίες  για τη σωστή ψύξη των τροφίµων µετά το µαγείρεµα  

• Ψύχετε τα τρόφιµα όσο το δυνατόν πιο γρήγορα µετά το µαγείρεµα. Η ψύξη να γίνεται 
όσο το δυνατό γρηγορότερα µετά το µαγείρεµα (ψύξη από τους 60 °C στους 10 °C σε 
λιγότερο από 2 ώρες). 

• Τεµαχίζετε τα µεγάλα τεµάχια κρέατος για γρηγορότερη ψύξη (µέγιστο βάρος 2,5 κιλά). 

• Τοποθετήστε τα υγρά τρόφιµα σε µικρούς περιέκτες, για να επιταχυνθεί η ψύξη τους. 

• ∆ιατηρείτε τα πολύ ζεστά τρόφιµα εκτός ψυγείου (σε θερµοκρασία περιβάλλοντος) το 
πολύ για 1 ώρα και µετά τοποθετήστε τα στο ψυγείο. 

• Χρησιµοποιείτε ειδικό εξοπλισµό (blast chillers) για την γρήγορη ψύξη των προϊόντων, 
όπου αυτό είναι δυνατόν.  

 
Μετά την µείωση της θερµοκρασίας τους (ψύξη), τα ευαίσθητα τρόφιµα πρέπει να διατηρούνται 
σε θερµοκρασία 5 °C ή χαµηλότερη (στο ψυγείο) και για κατάλληλο χρονικό διάστηµα, ώστε να 
διατηρηθεί η καλή ποιότητά τους. Οι τούρτες και τα γλυκίσµατα µπορούν να διατηρηθούν σε 
θερµοκρασίες µικρότερες των 8 °C, ενώ τα σοκολατοειδή µπορούν να διατηρηθούν σε ελαφρά 
υψηλότερες θερµοκρασίες (έως 12-13 °C) και οι σοκολάτες σε θερµοκρασίες χαµηλότερες των 
18 °C.  
 
8.1.2. Οδηγίες για διατήρηση στην ψύξη  
Για την διατήρηση των έτοιµων (µαγειρεµένων) τροφίµων στην ψύξη, ισχύουν όσα αναφέρονται 
στο Κεφάλαιο 10.  
 
8.1.3 Οδηγίες για διατήρηση στην κατάψυξη 
Όταν ένα τρόφιµο πρέπει να διατηρηθεί σε κατάψυξη, η θερµοκρασία του χώρου κατάψυξης 
πρέπει να είναι µικρότερη των –18 °C. Για να µην υποβαθµιστεί η ποιότητά του λόγω της 
κατάψυξης, το τρόφιµο πρέπει να βρίσκεται σε περιέκτη ή να είναι κατάλληλα καλυµµένο. Είναι 
σηµαντική η αναγραφή της ηµεροµηνίας κατάψυξης τους προϊόντος ώστε αυτά που 
καταψύχθηκαν πρώτα να καταναλωθούν πρώτα.  
Τα παγωτά στις προθήκες πώλησης, πρέπει να διατηρούνται σε θερµοκρασία µικρότερη των –
20 °C. Στις περιπτώσεις που το παγωτό σερβίρεται, για άµεση κατανάλωση µπορεί να έχει 
θερµοκρασία -14 °C. 
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Επιπλέον, για τη διατήρηση των έτοιµων (µαγειρεµένων) τροφίµων στην κατάψυξη ισχύουν 
όσα αναφέρονται στο Κεφάλαιο 10. 
 
8.1.4 Συστήµατα Cook-chill, cook-freeze 
Η χρήση αυτών των µεθόδων για την προετοιµασία τροφίµων διευκολύνει ιδιαίτερα 
επιχειρήσεις catering ή επιχειρήσεις που σιτίζουν σε χώρους που απέχουν από τους χώρους 
προετοιµασίας των γευµάτων, για παράδειγµα, γεύµατα αεροπλάνων, σχολείων και 
νοσοκοµείων. Στις περιπτώσεις αυτές, είναι πρακτικά αδύνατον να µαγειρεύονται τα τρόφιµα 
και στην συνέχεια να διατηρούνται ζεστά µέχρι τη στιγµή της διάθεσης τους.  
Με τα συστήµατα cook-chill και cook-freeze, τα τρόφιµα προετοιµάζονται σε µία κεντρική 
εγκατάσταση όπου γίνεται σχολαστικό µαγείρεµα και µοίρασµα σε µικρές ποσότητες-µερίδες 
υπό αυστηρές συνθήκες υγιεινής. Οι περιέκτες φέρουν ετικέτα µε πληροφορίες για την 
ηµεροµηνία παρασκευής, το περιεχόµενο, τον χρόνο επαναθέρµανσης και άλλες οδηγίες.  
Cook-chill: Τα τρόφιµα ψύχονται σε θερµοκρασία µεταξύ 1 και 3 °C µέσα σε 2 ώρες από την 
παρασκευή του και διατηρείται στο ψυγείο, σ΄ αυτήν την θερµοκρασία µέχρι την στιγµή της 
διανοµής. Θα πρέπει να επαναθερµανθούν µέσα σε 2 ώρες από την άφιξη στο χώρο που θα 
καταναλωθούν. Η θερµοκρασία στο εσωτερικό τους θα πρέπει να φτάσει τους 70 ° για 
τουλάχιστον 2 λεπτά. Όλα τα τρόφιµα θα πρέπει να καταναλωθούν εντός 5 ηµερών, 
συµπεριλαµβανοµένης της ηµέρας παρασκευής. Αν αυτές οι οδηγίες ακολουθηθούν, δεν 
υπάρχει φόβος τροφικής δηλητηρίασης.  
Το βακτήριο Listeria monocytogenes αποτελεί κίνδυνο για τα cook-chill γεύµατα, καθώς έχει την 
ικανότητα να αναπτύσσεται σε θερµοκρασίες ψύξης. Γι΄ αυτό το λόγο, θα πρέπει να 
ακολουθούνται οι οδηγίες για την αποθήκευση, καθώς και οι ηµεροµηνίες λήξης και οι οδηγίες 
επαναθέρµανσης. Σχολαστική επαναθέρµανση των τροφίµων θα σκοτώσει τα κύτταρα της L. 

monocytogenes. Ιδιαίτερη προσοχή απαιτείται όταν χρησιµοποιούνται φούρνοι µικροκυµάτων 
για την επαναθέρµανση (ακολουθούνται οι οδηγίες του αντίστοιχου κεφαλαίου).  
Cook-freeze: Το τρόφιµο καταψύχεται πολύ γρήγορα σε θερµοκρασία -18 °C και διατηρείται 
σ΄ αυτήν τη θερµοκρασία µέχρι τη χρήση του. Όταν επαναθερµαίνεται, η θερµοκρασία στο 
κέντρο του τροφίµου πρέπει να φτάσει τους 70 °C για τουλάχιστον 2 λεπτά.  
Οποιοδήποτε σύστηµα και αν χρησιµοποιείται, τα τρόφιµα που επαναθερµάνθηκαν και δεν 
καταναλώθηκαν, απορρίπτονται.  
Είναι σηµαντικό να αναφερθεί ότι κάθε παρέκκλιση από τις οδηγίες που αναφέρθηκαν, µπορεί 
να προκαλέσει επιδηµία τροφιµογενούς λοίµωξης για µεγάλο αριθµό ατόµων.  
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8.1.5 Επαναθέρµανση των τροφίµων 
Τα προϊόντα που πρέπει να αναθερµανθούν πριν από τη διάθεσή τους, πρέπει να αποκτήσουν 
στο κέντρο τους θερµοκρασία τουλάχιστον 74 °C για δεκαπέντε δευτερόλεπτα. Την 
θερµοκρασία αυτή θα πρέπει να την αποκτήσουν εντός δύο ωρών αλλιώς θα πρέπει να 
απορρίπτονται.  Η επαναθέρµανση αυτή µπορεί να γίνει : 

• Σε εστία 

• Σε φούρνο 

• Σε φούρνο µικροκυµάτων 
Κατά την επαναθέρµανση πρέπει να  ανακατεύονται τα τρόφιµα ώστε η θέρµανση να γίνει πιο 
γρήγορα και οµοιόµορφα.  
 
8.1.6 Φούρνοι µικροκυµάτων 
Οι φούρνοι µικροκυµάτων προσφέρουν έναν γρήγορο και εύκολο τρόπο για την 
επαναθέρµανση τροφίµων. Επίσης, οι φούρνοι µικροκυµάτων είναι χρήσιµοι για την απόψυξη 
κατεψυγµένων προϊόντων ενώ η χρήση τους για µαγείρεµα, απαιτεί φούρνους που πληρούν 
ειδικές προδιαγραφές.  
Σε εγκαταστάσεις κάτεριγκ, όταν χρησιµοποιούνται φούρνοι µικροκυµάτων αυτοί θα πρέπει να 
είναι επαγγελµατικοί. Οι αρχές που αναφέρθηκαν ήδη ισχύουν και για τη χρήση φούρνων 
µικροκυµάτων, ώστε να αποφευχθούν τροφικές δηλητηριάσεις.  

• Τα τρόφιµα θα πρέπει να αποψυχθούν πλήρως πριν το µαγείρεµα τους.  

• Τα τρόφιµα πρέπει να µαγειρευτούν σχολαστικά, για τον κατάλληλο χρόνο και στην 
κατάλληλη θερµοκρασία. Ο χρόνος για να επιτευχθεί η επιθυµητή θερµοκρασία εξαρτάται 
από την πυκνότητα και την ποσότητα του τροφίµου. 

• Ο χρόνος αναµονής πρέπει να παρακολουθείται.  

• Τρόφιµα που περιέχουν κρέας ή ρύζι δεν επαναθερµαίνονται παραπάνω από µία φορά. 
Οι φούρνοι µικροκυµάτων πρέπει να καθαρίζονται συχνά, ειδικά γύρω από την πόρτα καθώς 
ρύποι µπορεί να εµποδίζουν το κλείσιµο της. Επίσης, θα πρέπει να ελέγχονται κάθε χρόνο για 
διαρροές µικροκυµάτων. 
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Ανακεφαλαίωση 

Για την προστασία των τροφίµων κατά την προετοιµασία απαιτούνται σωστοί χειρισµοί. Είναι 
σηµαντικό να τηρούνται οι χρόνοι και οι θερµοκρασίες, όπως αναφέρθηκαν παραπάνω και να 
αποφεύγονται οι αλληλοµολύνσεις.  
Ο κανόνας των 4 ωρών  πρέπει να τηρείται, δηλαδή, τα τρόφιµα δεν πρέπει να βρίσκονται 
για πάνω από 4 ώρες στην επικίνδυνη ζώνη θερµοκρασίας. Στο χρόνο αυτό υπολογίζεται και ο 
χρόνος και η θερµοκρασία κατά την παραλαβή, την αποθήκευση, την προετοιµασία, το 
µαγείρεµα, την διατήρηση µετά το µαγείρεµα, την ψύξη και την επαναθέρµανση.  
Για να αποφευχθεί η αλληλοµόλυνση, η επεξεργασία κρέατος, ψαριού ή κοτόπουλου πρέπει 
να γίνεται σε ανεξάρτητο χώρο από αυτόν της επεξεργασίας λαχανικών ή έτοιµου προς 
κατανάλωση  τροφίµου. Οι πάγκοι εργασίας και τα εργαλεία πρέπει να είναι καθαρά και 
απολυµασµένα  ενώ είναι ορθή πρακτική να αφιερωθούν συγκεκριµένα εργαλεία για 
συγκεκριµένες εργασίες.  
Η απόψυξη πρέπει να πραγµατοποιείται στο ψυγείο, κάτω από κρύο, τρεχούµενο νερό, σε 
φούρνο µικροκυµάτων ή κατά τη διάρκεια µαγειρέµατος.  
Κατά το µαγείρεµα, το τρόφιµο πρέπει να φτάσει τουλάχιστον την ελάχιστη απαιτούµενη 
εσωτερική θερµοκρασία.  Αν το µαγειρεµένο τρόφιµο δεν καταναλωθεί αµέσως, θα πρέπει να 
ψυχθεί (από τους 60 °C στους 21 °C σε δύο ώρες και στη συνέχεια στους 5 °C σε άλλες 4 
ώρες). Η ψύξη επιταχύνεται όταν το τρόφιµο διαιρεθεί σε µικρές ποσότητες, όταν αναµιγνύεται 
συνεχώς, όταν χρησιµοποιούνται παγοκύστεις ή υδατόλουτρα µε πάγο. Στο ψυγείο δεν είναι 
δυνατόν να ψυχθούν µεγάλες ποσότητες ζεστών τροφίµων.  
Όταν το τρόφιµο επαναθερµαίνεται, θα πρέπει η εσωτερική θερµοκρασία να φτάσει τους 74 
°C για 15 δευτερόλεπτα, µέσα σε 2 ώρες, ειδάλλως πρέπει να απορριφθεί. 
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Κεφάλαιο  9 
ΠΡΟΣΤΑΣΙΑ ΤΩΝ ΤΡΟΦΙΜΩΝ ΚΑΤΑ ΤΟ ΣΕΡΒΙΡΙΣΜΑ 

 

9.1 ∆ιατήρηση µε θέρµανση των έτοιµων προς κατανάλωση τροφίµων  

Οδηγίες για τη σωστή διατήρηση µε θέρµανση 

• Θα πρέπει να χρησιµοποιείται εξοπλισµός, ικανός να διατηρήσει την εσωτερική 
θερµοκρασία των τροφίµων στους 60 °C και πάνω. 

• Τα τρόφιµα θα πρέπει να ανακατεύονται σε τακτά διαστήµατα ώστε η θερµότητα να 
διανέµεται οµοιόµορφα σε όλη τη µάζα τους. 

• Τα τρόφιµα θα πρέπει να διατηρούνται σκεπασµένα, όπου είναι δυνατόν. 

• Η εσωτερική θερµοκρασία των τροφίµων θα πρέπει να ελέγχεται ανά δίωρο. 

• Τρόφιµα που δεν διατηρήθηκαν στους 60 °C, θα πρέπει να απορρίπτονται µετά από 4 
ώρες. 

 
Θα πρέπει να αποφεύγονται τα εξής: 

• Η χρήση του εξοπλισµού για τη διατήρηση µε θέρµανση των τροφίµων µε σκοπό την 
επαναθέρµανση αυτών, εφόσον ο εξοπλισµός δεν είναι ειδικά σχεδιασµένος 

• Η ανάµειξη τροφίµων που µόλις έχουν ετοιµαστεί µε αυτά που διατηρούνται ήδη  
Τα τρόφιµα, µετά το µαγείρεµά τους στην εστία, το φούρνο ή τον φούρνο µικροκυµάτων, είναι 
δυνατόν να διατηρηθούν  ζεστά χρησιµοποιώντας µια θερµή πηγή. Τα τρόφιµα τοποθετούνται 
σε καθαρούς θερµαινόµενους δίσκους, προθερµασµένα τραπέζια ατµού ή θερµούς δίσκους και 
διατηρούνται σε θερµοκρασία µεγαλύτερη των 60 °C.  
Τα τρόφιµα , όπου είναι δυνατόν, είναι προτιµότερο να  διατηρούνται καλυµµένα ή να 
τοποθετούνται σε κατάλληλες βιτρίνες έκθεσης για να προστατεύονται από πιθανές 
επιµολύνσεις και να παραµείνουν στην επιθυµητή θερµοκρασία.  
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9.2 ∆ιατήρηση µε ψύξη, σε µπουφέ, των έτοιµων προς κατανάλωση 
τροφίµων  

Γενικές αρχές για τη διατήρηση µε ψύξη 

• Θα πρέπει ο εξοπλισµός να είναι κατάλληλος για να διατηρήσει την εσωτερική θερµοκρασία 
των τροφίµων στους 5 °C και κάτω. 

• Τα τρόφιµα θα πρέπει να διατηρούνται σκεπασµένα. 

• Η εσωτερική θερµοκρασία των τροφίµων θα πρέπει να  ελέγχεται ανά δίωρο 

 
∆εν θα πρέπει να διατηρούνται τα τρόφιµα σε απ΄ ευθείας επαφή µε πάγο. Εξαίρεση 
αποτελούν ολόκληρα φρούτα και λαχανικά, και τα οστρακοειδή θαλασσινά. Τα υπόλοιπα 
τρόφιµα θα πρέπει να τοποθετούνται πρώτα σε πιάτα ή κατάλληλα σκεύη. Για τον πάγο θα 
πρέπει να υπάρχει σύστηµα αυτόµατης απορροής. 
 

9.3 Σερβίρισµα τροφίµων  
Οι σοβαρότεροι κίνδυνοι που εµφανίζονται κατά το σερβίρισµα των έτοιµων προς κατανάλωση 
τροφίµων είναι ο πολλαπλασιασµός των παθογόνων βακτηρίων (εξαιτίας του παρατεταµένου 
χρόνου παραµονής σε θερµοκρασίες κατάλληλες για την ανάπτυξή τους), και η επιµόλυνση 
από τους χειριστές, τον εξοπλισµό, και τα σκεύη. Ο µπουφές, οι βιτρίνες έκθεσης 
(αυτοεξυπηρέτησης) και τα ανοικτά τρόφιµα, κινδυνεύουν επιπλέον από τον καταναλωτή, ο 
οποίος δεν είναι εύκολο να ελεγχθεί.  
Οι µικροοργανισµοί αναπτύσσονται µε ταχύτατους ρυθµούς σε θερµοκρασίες που 
περιλαµβάνονται στην «επικίνδυνη ζώνη» ανάπτυξης των µικροβίων, δηλαδή σε τρόφιµα τα 
οποία βρίσκονται σε θερµοκρασίες ανάµεσα στους 5 °C και στους 60 °C. Είναι απαραίτητο, 
για να αποφευχθεί ο πολλαπλασιασµός των µικροβίων και κατά συνέπεια µία πιθανή τροφική 
δηλητηρίαση, να τηρούνται οι παρακάτω χρόνοι για το σερβίρισµα και τη κατανάλωση των 
ευπαθών τροφίµων. 
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Τα έτοιµα τρόφιµα, που εκτίθενται σε  µπουφέ και σε 
θερµοκρασίες µεταξύ 5 °C και 60 °C 

Αν παραµείνουν Τότε πρέπει 
Έως  2 ώρες να καταναλωθούν άµεσα ή να µπουν στο ψυγείο 

Από 2 έως 4 ώρες  να καταναλωθούν άµεσα (απαγορεύεται η ψύξη τους) 

Πάνω από 4 ώρες να απορρίπτονται (απαγορεύεται να καταναλωθούν ή να ψυχθούν) 

 
 

Οδηγίες για το σωστό σερβίρισµα των τροφίµων :  
1. Τηρείτε τους κανόνες ατοµικής υγείας και υγιεινής. Φοράτε πάντα κατάλληλο 
προστατευτικό ρουχισµό και να τηρείτε υψηλό επίπεδο προσωπικής υγιεινής.  
2. Προστατέψετε τα τρόφιµα από επιµολύνσεις. Τα τρόφιµα που εκτίθενται σε µπουφέ 
πρέπει να σκεπάζονται µε ειδικό κάλυµµα για την αποφυγή µολύνσεως από τον άνθρωπο (π.χ. 
φτέρνισµα), από σκόνες και από έντοµα. 
3. Ελέγχετε τις θερµοκρασίες και τους χρόνους παραµονής των τροφίµων. Τα έτοιµα 
προς κατανάλωση τρόφιµα που πρόκειται να σερβιριστούν ζεστά, θα πρέπει να έχουν 
θερµοκρασία µεγαλύτερη των 60 °C και να καταναλωθούν µέσα σε 4 ώρες από το σερβίρισµα. 
Τα έτοιµα προς κατανάλωση τρόφιµα που πρόκειται να σερβιριστούν κρύα, θα πρέπει να  
καταναλωθούν µέσα 4 ώρες από το σερβίρισµα. Για τα τρόφιµα που διατηρούνται σε 
θερµοκρασίες µεταξύ 5 και 60 °C, θα πρέπει να ακολουθείται ο παραπάνω πίνακας. 
4. Απαγορεύεται να ξαναχρησιµοποιείτε φαγητά που έχουν σερβιριστεί. Ειδικότερα, αν 
πρόκειται για προϊόντα, συσκευασµένα σε ατοµικές συσκευασίες, όπως ατοµικές δόσεις 
κέτσαπ, µαγιονέζας, κράκερ, µπισκότα, αυτά µπορούν να διατεθούν ξανά σε πελάτες εφόσον 
δεν έχουν ανοιχτεί οι συσκευασίες. Όµως, ανοιγµένες συσκευασίες βουτύρου, µουστάρδας ή 
µαγιονέζας πρέπει να απορρίπτονται. Όταν περισσεύουν γαρνιτούρες, όπως φρούτα ή 
τουρσιά, αυτά απορρίπτονται. Επίσης, απαγορεύεται η ανάµειξη φρέσκων προϊόντων ή 
µαγειρεµένων τροφίµων µε τρόφιµα που έχουν περισσέψει.  
5.  Ελέγχετε ότι όλα τα σκεύη που χρησιµοποιούνται είναι καθαρά. Ο εξοπλισµός και τα 
οικιακά σκεύη που χρησιµοποιούνται για το σερβίρισµα πρέπει να διατηρούνται σε καλή 
κατάσταση, να καθαρίζονται και να απολυµαίνονται, Όλα τα πιάτα και τα σκεύη να είναι 
 καθαρά και στεγνά. Τα εργαλεία και τα µαχαιροπήρουνα πρέπει να πιάνονται από τις λαβές 
τους και τα ποτήρια από τη βάση τους.  
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6.  Προσοχή στις επιµολύνσεις! Τα νωπά τρόφιµα και τα τρόφιµα υψηλού κινδύνου θα 
πρέπει να τοποθετούνται ξεχωριστά, σε ξεχωριστούς πάγκους εξυπηρέτησης, µε ξεχωριστά 
σκεύη και εξοπλισµό και για το σερβίρισµά τους θα πρέπει να χρησιµοποιούνται διαφορετικά 
άτοµα.  
7. ∆ιατηρείτε όλους τους χώρους σερβιρίσµατος εξαιρετικά καθαρούς. 
8. Χρησιµοποιείτε τα κατάλληλα εργαλεία σερβιρίσµατος. Τα εργαλεία µε µακριές λαβές 
θα κρατήσουν τα χέρια του προσωπικού µακριά από τα τρόφιµα. Τα εργαλεία θα πρέπει να 
είναι καθαρά και απολυµασµένα. Και να καθαρίζονται και να απολυµαίνονται κάθε 4 ώρες 
συνεχούς χρήσης. Για κάθε είδος τροφίµου θα πρέπει να χρησιµοποιείται νέο και  καθαρό 
εργαλείο. Όταν βρίσκονται µέσα στα τρόφιµα, η λαβή θα πρέπει να εξέχει του χείλους των 
σκευών παράθεσης.  Τα εργαλεία µπορούν επίσης τα τοποθετηθούν σε µία καθαρή και 
απολυµασµένη επιφάνεια, ειδική για τρόφιµα, για την εξυπηρέτηση του σερβιρίσµατος.  
Αποφεύγετε, όσο είναι δυνατόν, τον χειρισµό έτοιµων προς κατανάλωση τροφίµων, µε 

γυµνά χέρια. 
9. Να χειρίζεστε τα πιάτα και τα ποτήρια κατάλληλα. Οι επιφάνειες που έρχονται σε επαφή 
µε τα τρόφιµα δεν θα πρέπει να αγγίζονται µε τα χέρια. Τα πιάτα πιάνονται από κάτω, τα 
ποτήρια από τη µέση και τα φλιτζάνια από τη λαβή. 
10. Όποια σκεύη ή εργαλεία έχουν λαβές, κρατιούνται από αυτές. 
11. Για το χειρισµό του πάγου χρησιµοποιείτε πλαστικά ή µεταλλικά εργαλεία. 
12. Πανιά που χρησιµοποιούνται για την απορρύπανση στο χώρο σερβιρίσµατος δεν 
χρησιµοποιούνται για άλλο σκοπό. 
13. Κατά τη διάρκεια του σερβιρίσµατος, µην στοιβάζετε τα πιάτα. 
14. Εφόσον είναι δυνατόν, µην αναθέτετε στο ίδιο άτοµο παραπάνω από µία δουλειές σε 
κάθε βάρδια.  

 

9.4 Κανόνες υγιεινής σε επιχειρήσεις self-service  
Τα εκθετήρια τροφίµων τύπου µπουφέ θα πρέπει να παρακολουθούνται από προσωπικό 
κατάλληλα εκπαιδευµένο καθώς είναι εύκολο να επιµολυνθούν. Μερικοί κανόνες που θα πρέπει 
να ακολουθούνται είναι οι παρακάτω: 

• Προστατέψτε τα εκτεθειµένα τρόφιµα χρησιµοποιώντας κατάλληλες ασπίδες που θα 
χωρίζουν τον πελάτη από τους περιέκτες µε τα τρόφιµα. 
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• Χρησιµοποιείστε ταµπέλες που ενηµερώνουν τους πελάτες για τα τρόφιµα που βρίσκονται 
σε έκθεση . 

• ∆ιατηρήστε τα ζεστά τρόφιµα, ζεστά (60 °C), τα κρύα τρόφιµα , κρύα (5 °C).  Ελέγχετε και 
καταγράφετε τις θερµοκρασίες των τροφίµων τουλάχιστον κάθε δύο ώρες. 

• Αναπληρώστε τακτικά τα τρόφιµα. Ετοιµάζετε και παρουσιάζετε τα τρόφιµα σε µικρές 
ποσότητες, έτσι διατηρούνται φρέσκα και µειώνονται οι πιθανότητες επιµόλυνσης. Μην 
ανακατεύετε στους περιέκτες φρέσκα τρόφιµα µε προϋπάρχοντα. Εφαρµόστε την αρχή 
FIFO.  

• Παρουσιάζετε χωριστά το ωµό κρέας, ψάρι ή κοτόπουλο από τρόφιµα έτοιµα προς 
κατανάλωση. 

• Μη επιτρέπετε στους πελάτες να χρησιµοποιήσουν  τα ίδια πιάτα ή σερβίτσια, όταν 
σερβίρονται δεύτερη φορά.  

 

9.5 ∆ιανοµή (delivery) 
Στις περιπτώσεις που η εγκατάσταση προετοιµασίας τροφίµων απέχει από το χώρο 
κατανάλωσης, η πιθανότητα επιµόλυνσης αυξάνεται, ανάλογα µε την απόσταση.  

Οδηγίες για τη σωστή διανοµή τροφίµων 

• Χρησιµοποιείτε σκεύη και περιέκτες µε καλή θερµοµόνωση που κρατούν τη θερµοκρασία 
των τροφίµων που µεταφέρουν πάνω από 60 °C ή κάτω από 5 °C. Τα τρόφιµα µέσα στα 
σκεύη δεν πρέπει να αναµιγνύονται ή να διαρρέουν. Τα σκεύη πρέπει να είναι καθαρά και 
απολυµασµένα. 

• Καθαρίζετε και απολυµαίνετε τα αυτοκίνητα µεταφοράς τακτικά. 

• Τηρείτε τους κανόνες καλής ατοµικής υγείας και υγιεινής όταν παραδίδετε τρόφιµα. 

• Ελέγχετε την εσωτερική θερµοκρασία τροφίµων τακτικά. Ενεργείστε διορθωτικά αν 
υπάρχουν παρεκκλίσεις στη θερµοκρασία. Αν στο τέλος της µεταφοράς µε τα αυτοκίνητα, η 
θερµοκρασία δεν είναι ικανοποιητική, επανεξετάστε τη διαδροµή που ακολουθείτε ή την 
αποδοτικότητα του εξοπλισµού που χρησιµοποιείτε. 

• Τοποθετείτε ετικέτες µε χρήσιµες πληροφορίες για τους υπαλλήλους στο χώρο παράθεσης 
(τρόπο και χρόνο αποθήκευσης, οδηγίες επαναθέρµανσης). 
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9.6 Catering   
Στις περιπτώσεις τροφοδοσίας για ιδιωτικά πάρτυ και εκδηλώσεις ή ακόµα και δηµόσιες ή 
εταιρικές εκδηλώσεις  και τελετές, τα τρόφιµα θα πρέπει να µεταφέρονται έτοιµα ή να 
µαγειρεύονται στον τόπο διάθεσης  και κατανάλωσης.  

Γενικές οδηγίες για περιπτώσεις τροφοδοσίας τύπου catering 

• Βεβαιωθείτε ότι υπάρχει πόσιµο νερό για µαγείρεµα, πλύσιµο σκευών και χεριών. Επίσης, 
βεβαιωθείτε ότι υπάρχει ηλεκτρικό ρεύµα που θα χρησιµοποιηθεί για τον εξοπλισµό 
αποθήκευσης και για το µαγείρεµα. 

• Χρησιµοποιείτε µονωµένα σκεύη για τη µεταφορά. Το ωµό κρέας θα πρέπει να µεταφέρεται 
τυλιγµένο και αποθηκευµένο στον πάγο. Το γάλα και τα γαλακτοκοµικά προϊόντα θα πρέπει 
να µεταφέρονται σε ψυχόµενο µεταφορικό µέσο ή σε πάγο. 

• Σερβίρετε τα κρύα τρόφιµα σε σκεύη µε πάγο ή κατεψυγµένα. Αν αυτό δεν είναι δυνατόν, 
σηµειώστε την ώρα που αφαιρούνται από την κρύα αποθήκευση και απορρίψτε τα µετά από 
4 ώρες. 

• Κρατάτε χωριστά τα ωµά τρόφιµα από τα έτοιµα προς κατανάλωση. 

• Χρησιµοποιείτε είδη µίας χρήσης. Όταν οι πελάτες σερβίρονται δεύτερη φορά, θα πρέπει να 
χρησιµοποιούν νέα σκεύη. Τοποθετήστε κάδους απορριµµάτων µακριά από τον χώρο 
προετοιµασίας και το χώρο παράθεσης τροφίµων. 

• Αν οι πελάτες παίρνουν µαζί τους το υπόλοιπο του γεύµατος τους, ενηµερώστε για τον 
τρόπο χειρισµού (π.χ. οδηγίες αποθήκευσης και επαναθέρµανσης). 

 

9.7 Αυτόµατοι Πωλητές 
Οι γενικές αρχές  για την ασφάλεια τροφίµων ισχύουν και για τους αυτόµατους πωλητές 
τροφίµων. Οι χειριστές των αυτόµατων πωλητών θα πρέπει να προστατεύουν τα τρόφιµα από 
επιµολύνσεις και από την κατάχρηση χρόνου και θερµοκρασίας κατά τη µεταφορά, την 
παραλαβή και τη διάθεση . Ειδικότερα σηµειώνεται ότι: 

• Τα τρόφιµα υψηλού κινδύνου πρέπει να διατηρούνται στην κατάλληλη θερµοκρασία (κάτω 
από 5 °C ή πάνω από 60 °C). 

• Ο εξοπλισµός που χρησιµοποιείται θα πρέπει να διαθέτει δικλείδα ασφαλείας ώστε να µην 
επιτρέπεται η διανοµή προϊόντων σε περίπτωση που αυτά παρέµειναν στην επικίνδυνη 
ζώνη θερµοκρασίας για συγκεκριµένο χρονικό διάστηµα. 
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• Πρέπει να ελέγχεται συχνά η ηµεροµηνία λήξης των προϊόντων που διανέµονται από τον 
αυτόµατο πωλητή. Όταν η ηµεροµηνία λήξης έχει περάσει, το προϊόν θα πρέπει να 
απορρίπτεται. Προϊόντα ψύξης που δεν έχουν καταναλωθεί σε 7 ηµέρες θα πρέπει να 
απορρίπτονται. 

• Τα τρόφιµα θα πρέπει να διανέµονται στην αρχική τους συσκευασία. 

 
Ανακεφαλαίωση 

Η σωστή διαχείριση των τροφίµων δεν θα πρέπει να σταµατά µετά την προετοιµασία και το 
µαγείρεµα. Για να είναι ένα  τρόφιµο που σερβίρεται ασφαλές, θα πρέπει να τηρούνται οι 
κανονικοί χρόνοι και κανονικές θερµοκρασίες κατά τη διατήρησή του και να προστατεύεται 
από  επιµολύνσεις, µέχρι την κατανάλωση του.  
Για τα τρόφιµα υψηλού κινδύνου, τηρείται ο κανόνας «διατήρησε το ζεστό τρόφιµο, ζεστό και 
το κρύο τρόφιµο , κρύο».  
Η χρήση καθαρών και απολυµασµένων σκευών και εργαλείων και η αποφυγή της άµεσης 
επαφής έτοιµων για κατανάλωση τροφίµων και γυµνών χεριών προλαµβάνει τις 
διασταυρούµενες επιµολύνσεις.  
 Είναι σηµαντικό, οι υπάλληλοι να εφαρµόζουν τους κανόνες καλής ατοµικής υγιεινής και να 
είναι σωστά εκπαιδευµένοι ώστε να αποφεύγουν επιµολύνσεις κατά την εξυπηρέτηση των 
πελατών.  
Καθώς και οι πελάτες, µπορούν να επιµολύνουν τα τρόφιµα, ιδιαίτερα στις περιπτώσεις που 
σερβίρονται µόνοι από µπουφέ, θα πρέπει να λαµβάνονται µέτρα ώστε να αποφευχθούν 
πιθανές επιµολύνσεις.  
Τέλος, ειδικές προφυλάξεις απαιτούνται σε περιπτώσεις διανοµής ή διάθεσης των τροφίµων 
µακριά από το χώρο προετοιµασίας.   
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ΚΥΡΙΟΤΕΡΑ  ΣΗΜΕΙΑ  ΤΩΝ  ΚΕΦΑΛΑΙΩΝ  6,  7,  8,  9 

Οδηγίες για να αποφύγετε την ανάπτυξη των βακτηρίων 
Οι παρακάτω οδηγίες είναι σηµαντικό να ακολουθούνται ώστε να αποφευχθεί η ανάπτυξη και ο 
πολλαπλασιασµός παθογόνων βακτηρίων που πιθανόν να βρίσκονται σε µικρό αριθµό στα 
τρόφιµα ή που από λάθος το µόλυναν κατά τους χειρισµούς.  
1. Αποψύξτε το κρέας πολύ καλά πριν το µαγείρεµα. Το κρέας, ειδικά το κοτόπουλο, που 

βρίσκεται στην κατάψυξη, πρέπει να αποψυχθεί ολόκληρο και πολύ καλά, πριν να ξεκινήσει 
το µαγείρεµα. Αν στο κέντρο του προϊόντος υπάρχει πάγος, ο χρόνος που απαιτείται για να 
φτάσει η θερµοκρασία στο εσωτερικό την επιθυµητή τιµή, είναι πολύ µεγαλύτερος. Τροφικές 
δηλητηριάσεις από Salmonella προκαλούνται συχνά από κοτόπουλο που δεν έχει 
αποψυχθεί καλά. Ενώ µπορεί να τηρήθηκε ο απαιτούµενος χρόνος για το µαγείρεµα, µεγάλη 
ποσότητα θερµότητας χάνεται για να λιώσει ο πάγος που υπάρχει στο εσωτερικό του 
προϊόντος µε αποτέλεσµα να µην φθάνει η θερµοκρασία  την τιµή που απαιτείται για να 
σκοτωθεί η Salmonella.  

2. Μαγειρέψτε τα τρόφιµα σχολαστικά. Τα τρόφιµα είναι κακοί αγωγοί της θερµότητας, µε 
αποτέλεσµα να χρειάζεται αρκετός χρόνος για να φτάσει το εσωτερικό τους να έχει τη 
θερµοκρασία της επιφάνειας τους. Γι΄ αυτό το λόγο, ρολά και κιµάδες, προτείνεται να 
µοιράζονται και να µαγειρεύονται σε ποσότητες όχι µεγαλύτερες από 3 κιλά. 
Το µαγείρεµα του κρέατος ή προϊόντων µε κρέας, πρέπει να ολοκληρώνεται εφόσον έχει 
ξεκινήσει. Αν η διαδικασία διακοπεί, τότε βακτήρια που βρίσκονται στο κρέας θα 
παραµείνουν ζωντανά και θα έχουν αρκετό χρόνο για να αναπτυχθούν κατά την ψύξη και 
την επαναθέρµανση, ακόµα και αν στο ενδιάµεσο διατηρηθούν στην ψύξη. Όπως κατά το 
µαγείρεµα, όπου η θερµοκρασία στο κέντρο των προϊόντων αργεί να φτάσει αυτήν της 
επιφάνειας, έτσι και κατά την ψύξη,  η ψύξη του κέντρου των προϊόντων γίνεται πολύ 
αργότερα σε σχέση µε την επιφάνεια.  
Αν το τρόφιµο έχει καταψυχθεί, δεν πρέπει να επανα-καταψυχθεί, για τους ίδιους λόγους. 
Πολλά βακτήρια δεν σκοτώνονται στην κατάψυξη και όταν το τρόφιµο αποψύχεται, τους 
δίνεται η δυνατότητα να αναπτυχθούν. Αν τότε το τρόφιµο καταψυχθεί ξανά, ένας 
µεγαλύτερος αριθµός βακτηρίων θα βρίσκεται στο τρόφιµο που στην επόµενη απόψυξη θα 
πολλαπλασιαστούν.  
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3. Ψύξτε τα µαγειρεµένα τρόφιµα γρήγορα και διατηρήστε τα στην ψύξη µέχρι τη διάθεση 
τους ή την επαναθέρµανση τους. Όλα τα τρόφιµα πρέπει να ψύχονται όσο το δυνατόν 
γρηγορότερα ώστε να µένουν µόνο σύντοµο χρονικό διάστηµα σε θερµοκρασία που 
επιτρέπει την ανάπτυξη των βακτηρίων. Μαγειρεµένα τρόφιµα δεν πρέπει µα µπαίνουν 
κατευθείαν από το φούρνο στο ψυγείο. Τοποθετείστε τα ζεστά τρόφιµα σε ένα δροσερό 
µέρος της κουζίνας και στη συνέχεια, µέσα σε 2 ώρες από το µαγείρεµα, στο ψυγείο. Για να 
επιταχυνθεί η µείωση της θερµοκρασίας, προτείνεται να µοιράζονται τα τρόφιµα σε µικρές 
ποσότητες. 

4. Μην διατηρείτε τα τρόφιµα ζεστά. ∆ιατηρείτε τα τρόφιµα ή πολύ κρύα ή πολύ ζεστά. Αν το 
τρόφιµο σερβίρεται ζεστό, πρέπει να σερβιριστεί όσο το δυνατόν γρηγορότερα και πρέπει 
να διατηρείται σε θερµοκρασία µεγαλύτερη από 60 °C. Αν το τρόφιµο διατίθεται κρύο, 
πρέπει να διατηρείται στην ψύξη µέχρι το σερβίρισµα. Οι κανόνες αυτοί έχουν ιδιαίτερη 
σηµασία για τρόφιµα υψηλού κινδύνου, όπως κρέας και προϊόντα µε κρέας, γάλα και 
γαλακτοκοµικά προϊόντα.  

5. Μην επαναθερµαίνετε τρόφιµα περισσότερες από µία φορές. Η επαναθέρµανση των 
τροφίµων απαιτεί µεγάλη προσοχή, ιδιαίτερα σε τρόφιµα που µπορεί να περιέχουν σπόρια 
Bacillus cereus ή C. perfringens ή σε τρόφιµα που έχουν επιµολυνθεί µετά το µαγείρεµα 
τους. Στην πρώτη περίπτωση, αν τα µαγειρεµένα τρόφιµα δεν ψυχθούν γρήγορα, τα σπόρια 
αναπτύσσονται σε βακτήρια που πολλαπλασιάζονται γρήγορα.   
Τα βακτήρια µπορεί να παράγουν τοξίνες που δεν καταστρέφονται µε την επαναθέρµανση 
και προκαλούν έτσι τροφική δηλητηρίαση.   
Το ίδιο µπορεί να συµβεί και µε την δεύτερη περίπτωση όπου τα τρόφιµα επιµολύνονται 
µετά το µαγείρεµα τους.  
Αν η επαναθέρµανση είναι απαραίτητη, το τρόφιµο θα πρέπει να καλύπτεται, να ψύχεται 
πολύ γρήγορα και να διατηρείται στην ψύξη έως την επαναθέρµανση, η οποία θα πρέπει 
επίσης να είναι γρήγορη αλλά και σχολαστική. Η θερµοκρασία αναθέρµανσης θα πρέπει να 
είναι τόσο υψηλή ώστε να σκοτώσει τα ζωντανά βακτήρια.  
 Η προσθήκη ζεστής σάλτσας ή γέµισης µε σκοπό να ζεσταθεί το κρύο φαγητό θα πρέπει να 
αποφεύγεται επειδή πολλές φορές βοηθά στην αύξηση της θερµοκρασίας που υποστηρίζει 
την ανάπτυξη των βακτηρίων.  
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Τρόφιµα µε κρέας ή ρύζι δεν πρέπει, σε καµία περίπτωση, να αναθερµαίνονται 
περισσότερες από µία φορές. Σε σχολεία και νοσοκοµεία θα πρέπει να αποφεύγεται γενικά 
η επαναθέρµανση, λόγω της ιδιαίτερης ευαισθησίας των ατόµων που σιτίζονται σε αυτούς 
τους χώρους.  
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Κεφάλαιο 10  
ΥΓΙΕΙΝΗ ΚΑΤΑ ΤΗΝ ΑΠΟΘΗΚΕΥΣΗ ΤΩΝ ΠΡΟΪΌΝΤΩΝ  

 
10.1 Αποθήκευση πρώτων υλών  
Ο σωστός τρόπος αποθήκευσης των πρώτων υλών είναι σηµαντικός για την προστασία της 
ασφάλειας τους. Όταν οι συνθήκες αποθήκευσης είναι ακατάλληλες αναπτύσσονται 
µικροοργανισµοί, τρωκτικά και έντοµα που µολύνουν, αλλοιώνουν και καταστρέφουν τα 
τρόφιµα.  
 
10.1.1 Έλεγχοι κατά την αποθήκευση των πρώτων υλών  
Στις αποθήκες των πρώτων υλών πρέπει να ελέγχετε ότι :  
Υπάρχει:   

• Καθαριότητα και τάξη. Τα συσκευασµένα τρόφιµα είναι αποθηκευµένα έτσι ώστε να µην 
υπάρχει κίνδυνος να πέσουν, να ανοίξουν ή να σπάσουν. 

• Αρκετός χώρος για τις πρώτες ύλες που πρόκειται να αποθηκευτούν . Τα χύµα προϊόντα 
αποθηκεύονται σε ειδικούς περιέκτες. 

• Ράφια ή παλέτες ώστε να µην ακουµπάνε τα τρόφιµα στους τοίχους ή στο δάπεδο. 

• Σωστή παλετοποίηση , ώστε να µην καταστρέφονται οι συσκευασίες των προϊόντων.  

• Σύστηµα ανακύκλωσης των πρώτων υλών, δηλαδή εκείνες που τοποθετούνται στην 
αποθήκη πρώτες, χρησιµοποιούνται πρώτες (“First in – First out” - FIFO). 

∆εν υπάρχουν :  

• Έντοµα, τρωκτικά ή άλλα ζώα. Οι αποθήκες θα πρέπει να προστατεύονται από τυχόν 
προσβολές εντόµων ή τρωκτικών µε τα κατάλληλα προληπτικά µέτρα (παγίδες, δολώµατα 
κλπ) .  

• Προϊόντα τα οποία έχουν λήξει ή αλλοιωθεί. 

• Σταξίµατα, διαρροές από τρόφιµα σε άλλα τρόφιµα ή στο δάπεδο. Αν χυθεί κάποιο 
προϊόν, πρέπει να το καθαρίσετε αµέσως.   

• Ανεπιθύµητες συγκεντρώσεις υγρασίας ή οσµές αλλοιωµένων τροφίµων. 

• Τρόφιµα µε κατεστραµµένες συσκευασίες. Στα προϊόντα που ανοίγεται η συσκευασία, 
πρέπει να ξανακλείνει καλά ή να µεταφέρεται το περιεχόµενό τους σε δοχείο µε καπάκι. 
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Οδηγίες για τη σωστή αποθήκευση των πρώτων υλών  
1. Τα φρούτα και τα λαχανικά πρέπει να τοποθετούνται σε χωριστούς χώρους ή σε χαµηλά 

ράφια, ώστε να µη µολύνουν µε χώµα τα άλλα προϊόντα. Θα πρέπει να ελέγχονται τακτικά 
για ανάπτυξη µούχλας, εντόµων ή άλλων αλλοιώσεων. Τα λαχανικά που είναι ευαίσθητα 
στο φως (π.χ. πατάτες) θα πρέπει να αποθηκεύονται σε σκοτεινό χώρο 

2. Οι πρώτες ύλες θα πρέπει να προστατεύονται από σκόνη, ξένα σώµατα και ανεπιθύµητες 
µυρωδιές. Οι ωµές πρώτες ύλες δεν θα πρέπει να µολύνουν τα έτοιµα για κατανάλωση 
τρόφιµα (διασταυρούµενη επιµόλυνση).  

3. Τα άλευρα, οι αποξηραµένες τροφές και τα δηµητριακά θα πρέπει να είναι αποθηκευµένα σε 
κλειστά δοχεία  και σε ράφια που δεν ακουµπούν στο πάτωµα,  ώστε να αποφεύγεται η 
συσσώρευση υγρασίας ή εντόµων 

4. Τα υλικά συσκευασίας ή περιτυλίγµατος θα πρέπει να είναι αποθηκευµένα σε ξεχωριστούς 
χώρους 

5. Τα απορρυπαντικά, απολυµαντικά, εντοµοκτόνα ή άλλες τοξικές ουσίες θα πρέπει να έχουν 
τις κατάλληλες ετικέτες και είναι αποθηκευµένα σε χωριστές αποθήκες ή σε ντουλάπια που 
κλειδώνουν.  

6. Αν εντοπιστεί οποιοδήποτε πρόβληµα  θα πρέπει να ενηµερωθεί άµεσα ο υπεύθυνος της 
επιχείρησης 

 
10.1.2 Αποθήκευση πρώτων υλών µε ψύξη  
Η αποθήκευση των πρώτων υλών µε ψύξη µπορεί να γίνει σε ειδικούς ψυκτικούς θαλάµους, ή 
σε ψυγεία. Τα ψυγεία θα πρέπει να τοποθετούνται σε  καλά αεριζόµενους χώρους, µακριά από 
πηγές θερµότητας, όπως φούρνοι, κλιµατιστικά και ηλιακές ακτίνες.  
Η επιµόλυνση των ευαίσθητων τροφίµων από ωµά τρόφιµα, η παραµονή τους σε λάθος 
θερµοκρασία ψύξης και η κακή  χρήση των ψυγείων από το προσωπικό µπορούν να 
προκαλέσουν σοβαρά προβλήµατα στα τρόφιµα µε αποτέλεσµα κρούσµατα τροφικών 
δηλητηριάσεων. Για τον λόγο αυτό, πρέπει να τηρούνται πιστά οι κανόνες για την σωστή 
διατήρηση των πρώτων υλών στο ψυγείο.  
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Οδηγίες για τη σωστή διατήρηση των πρώτων υλών στο ψυγείο  
1. Ενηµερωθείτε για τη σωστή λειτουργία των ψυγείων από τον υπεύθυνο της επιχείρησης ή 

διαβάζοντας τις οδηγίες του κατασκευαστή τους.  

2. Ελέγχετε τη θερµοκρασία των ψυγείων τακτικά, τρεις φορές την ηµέρα ή µε όργανα αυτόµατης 
καταγραφής και σηµειώνεται τη µέτρησή της σε πίνακα ο οποίος είναι αναρτηµένος στο ψυγείο ή σε 
ειδικό αρχείο.  Η θερµοκρασία τους πρέπει να είναι ανάµεσα στους 1οC και 5οC 

3. Αποψύχετε, καθαρίζετε και απολυµαίνετε τα ψυγεία, τα ράφια και τα δοχεία τους τακτικά. 
Φροντίστε να τα συντηρείτε σύµφωνα µε τις οδηγίες του κατασκευαστή και όχι µόνο όταν 
εµφανίσουν κάποια βλάβη. Καθαρίζετε τους θαλάµους ψύξης τακτικά, κατά προτίµηση κάθε 
εβδοµάδα.  

4. Μην υπερφορτώνετε το ψυγείο και µην τοποθετείτε τρόφιµα µπροστά στη µονάδα ψύξης διότι δεν 
κυκλοφορεί άνετα ο ψυχρός αέρας. 

5. Μην αφήνετε τις πόρτες ανοιχτές  

6. Ελέγχετε πάντα την ηµεροµηνία λήξης των προϊόντων. Πετάξτε τα προϊόντα που έχουν λήξει ή 
αλλοιωθεί.  

7. Εφαρµόστε σωστά την ανακύκλωση. Χρησιµοποιείτε πρώτα τις πρώτες ύλες που µπήκαν πρώτες 
στο ψυγείο   

8. Χρησιµοποιείτε δοχεία ή περιέκτες για την αποθήκευση των πρώτων υλών ή έτοιµων προς 
κατανάλωση προϊόντων στα ψυγεία. Μην βάζετε στο ψυγείο τρόφιµα αν δεν τα έχετε καλύψει ή 
τοποθετήσει σε κλειστά δοχεία ή  περιέκτες. Αδειάζετε το περιεχόµενο της κονσέρβας που έχει 
ανοιχτεί σε περιέκτη ή δοχείο πριν το βάλετε στο ψυγείο.  

9. ∆ιαχωρίστε τις πρώτες ύλες από τα έτοιµα προς κατανάλωση προϊόντα. Βάλετε τις πρώτες 
ύλες (ειδικά το ωµό κρέας και τα πουλερικά) χωριστά από τα έτοιµα προς κατανάλωση προϊόντα 
(µαγειρεµένα προϊόντα κρέατος και πουλερικών, µαγειρεµένο ρύζι, γλυκά κλπ) Χρησιµοποιείτε 
διαφορετικά ψυγεία ή αν αυτό δεν είναι δυνατόν, τοποθετήστε τα έτοιµα προϊόντα στα ψηλότερα 
ράφια του ψυγείου και τις πρώτες ύλες στα χαµηλότερα.  

10. Αν εντοπίσετε κάποιο πρόβληµα (χαλασµένη πόρτα, υψηλές θερµοκρασίες, κλπ), ενηµερώστε  
άµεσα τον υπεύθυνο της επιχείρησης. 

11. Προσοχή στις επιµολύνσεις! Μην αφήνετε ποτέ τα ωµά κρέατα ή τα ωµά πουλερικά να στάζουν 
πάνω σε τρόφιµα που βρίσκονται σε χαµηλότερα ράφια. Όταν ξεπαγώνετε τις κατεψυγµένες πρώτες 
ύλες στο ψυγείο (1 °C έως 5 °C), τοποθετείστε τις σε κατάλληλα δοχεία και στο κάτω ράφι του 
ψυγείου, ώστε να µην στάζουν σε άλλα τρόφιµα. 

12. Αν εντοπίσετε κάποιο πρόβληµα (χαλασµένη πόρτα, υψηλές θερµοκρασίες, κλπ), ενηµερώστε  
άµεσα τον υπεύθυνο της επιχείρησης. 
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10.1.3 Αποθήκευση των  πρώτων υλών µε κατάψυξη  

Οδηγίες  για τη σωστή διατήρηση των πρώτων υλών στη κατάψυξη  
1. Ελέγχετε τη θερµοκρασία των καταψύξεων τακτικά. Η θερµοκρασία τους πρέπει να είναι 

µικρότερη των –18 °C. Σε αντίθετη περίπτωση ενηµερώστε άµεσα τον υπεύθυνο της 
επιχείρησης. 

2. Ελέγχετε πάντα την ηµεροµηνία λήξης. Μην διατηρείτε στον καταψύκτη τρόφιµα για 
περισσότερο χρόνο από αυτό που προτείνει ο παρασκευαστής τους.  

3. Εφαρµόστε σωστά την ανακύκλωση. Χρησιµοποιείστε πρώτα τα προϊόντα που µπήκαν 
πρώτα στον καταψύκτη.  

4. Τοποθετείτε στην κατάψυξη συσκευασµένες ή καλυµµένες τις πρώτες ύλες, για να 
αποφύγετε τα εγκαύµατα κατάψυξης. 

5. Προσοχή στις επιµολύνσεις! Τοποθετείτε τις ωµές πρώτες ύλες (ειδικά το κρέας και τα 
πουλερικά) χωριστά από τα τρόφιµα υψηλού κινδύνου. 

6. Μην καταψύχετε ποτέ πρώτες ύλες οι οποίες είχαν προηγουµένως αποψυχθεί 
(ξεπαγώσει).   

7. Μην υπερφορτώνετε τους καταψύκτες. Μην τοποθετείτε προϊόντα πάνω από τη γραµµή 
φορτίου του καταψύκτη. 

 
10.1.4 Οδηγίες αντιµετώπισης διακοπής της λειτουργίας του καταψύκτη  
Εάν διακοπεί η ηλεκτροδότηση ή ο καταψύκτης χαλάσει, η πόρτα θα πρέπει να παραµείνει 
κλειστή και να καλυφθεί µε κουβέρτες ώστε να περιοριστεί η αύξηση της θερµοκρασίας. Όταν ο 
καταψύκτης επαναλειτουργήσει, θα πρέπει να ελεγχθεί η κατάσταση των προϊόντων. Αν αυτά 
παραµένουν µερικά τουλάχιστον καταψυγµένα, τότε µπορούν να επανα-καταψυχθούν. Αν τα 
τρόφιµα έχουν αποψυχθεί τελείως τότε υπάρχουν οι ακόλουθες επιλογές: 

• Να χρησιµοποιηθούν  άµεσα 

• Να αποθηκευθούν στην ψύξη, όχι όµως για περισσότερο από 2 ώρες 

• Να µαγειρευτούν σχολαστικά, να ψυχθούν γρήγορα και να αποθηκευθούν στην ψύξη, όχι 
για περισσότερο από 3 µέρες. 

• Να απορριφθούν.  
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10.1.5 Σωστή χρήση των ψυγείων  

Οδηγίες για τη σωστή χρήση των ψυγείων 

• Ποτέ µη τοποθετείτε ζεστό φαγητό στο ψυγείο. Με τον τρόπο αυτό µπορεί να αυξηθεί η 
εσωτερική θερµοκρασία του ψυγείου τόσο ώστε να θέσει σε κίνδυνο άλλα τρόφιµα. H 
διατήρηση της πόρτας του ψυγείου όσο το δυνατόν περισσότερο κλειστή, θα βοηθήσει στη 
διατήρηση της εσωτερικής θερµοκρασίας του ψυγείου.  

• ∆ιατηρείτε τα νωπά κρέατα, τα νωπά πουλερικά και τα ψάρια χωριστά από τα 
µαγειρεµένα και έτοιµα προς κατανάλωση τρόφιµα ώστε να αποφύγετε την επιµόλυνση. 
Στην περίπτωση που δεν µπορούν να διατηρηθούν σε χωριστά ψυγεία, διατηρείστε τα 
προετοιµασµένα ή έτοιµα προς κατανάλωση τρόφιµα επάνω από τα νωπά κρέατα, τα νωπά 
πουλερικά και τα ψάρια.  

• Σε περίπτωση που τοποθετούνται σε χωριστά ψυγεία   νωπά  προϊόντα όπως κρέατα,  
πουλερικά και  ψάρια , τότε θα πρέπει αυτά να  τοποθετηθούν µε την εξής σειρά στο 
ψυγείο, από πάνω προς τα κάτω: ολόκληρο ψάρι, ολόκληρα κοµµάτια από µοσχαρίσιο ή 
χοιρινό κρέας, τεµαχισµένο σε µικρά κοµµάτια κρέας και ψάρι, και ολόκληρα ή τεµαχισµένα σε 
µικρά κοµµάτια πουλερικά.  

• Για να διατηρείτε το φαγητό σε µία συγκεκριµένη εσωτερική θερµοκρασία, η θερµοκρασία 
του αέρα στο ψυγείο πρέπει συνήθως να διατηρείται περίπου 1 ºC χαµηλότερη. Για 
παράδειγµα, για να διατηρήσετε το κοτόπουλο σε µία εσωτερική θερµοκρασία των 5 °C, η 
θερµοκρασία του αέρα πρέπει να είναι 4 °C. Κρεµάστε θερµόµετρα στα πιο ζεστά σηµεία του 
ψυγείου και ελέγξτε τα µε προσοχή. 

• Τυλίξτε κατάλληλα τα τρόφιµα. Αφήνοντας τα τρόφιµα ξεσκέπαστα µπορεί να επιµολυνθούν. 
Τα προϊόντα πρέπει να διατηρούνται σε καθαρούς, σκεπασµένους περιέκτες µε εµφανή 
σήµανση. Όλα τα πιθανά επικίνδυνα έτοιµα προς κατανάλωση τρόφιµα πρέπει να έχουν ετικέτα 
µε την ηµεροµηνία που πρέπει να πωληθούν, καταναλωθούν ή καταστραφούν. 
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Πίνακας 8 Συνθήκες αποθήκευσης των κυριοτέρων προϊόντων  

Προϊόντα Θερµοκρασία συντήρησης Άλλες απαιτήσεις 

Κρέας 
∆ιατηρείστε το νωπό κρέας σε 

θερµοκρασία 5 °C ή 
χαµηλότερη 

(στο εσωτερικό του ) 

Τυλίξτε το κρέας µε αδιάβροχο 
υλικό , περιορίζοντας  όσο 
είναι δυνατόν τον αέρα στο 

εσωτερικό του. 

Πουλερικά 
∆ιατηρείστε τα νωπά πουλερικά 

σε θερµοκρασία 5 °C ή 
χαµηλότερη (στο εσωτερικό 

του) 

Εάν διατηρείτε το κοτόπουλο 
σε πάγο, να αλλάζετε τον 

πάγο συχνά και να 
απολυµαίνετε τον περιέκτη 

τακτικά. 

Ψάρια 
∆ιατηρείστε τα νωπά ψάρια σε 

θερµοκρασία 5 °C ή 
χαµηλότερη 

(στο εσωτερικό τους ) 

Εάν διατηρείτε τα ψάρια σε 
πάγο, να αλλάζετε τον πάγο 
συχνά και να απολυµαίνετε 

τον περιέκτη τακτικά. 
 

Τα συσκευασµένα φιλέτα 
ψαριού θα πρέπει να  

διατηρούνται στην αρχική 
τους συσκευασία ή καλά 

τυλιγµένα. 
 

∆ιατηρείστε τα κατεψυγµένα 
ψάρια συσκευασµένα. 

 
Ψάρια που προορίζονται για 
κατανάλωση ωµά, θα πρέπει 
να καταψυχθούν , από τον 

επεξεργαστή-προµηθευτή, ως 
εξής: -20 °C για 7 ηµέρες ή -

31 °C για 15 ώρες. 

Οστρακοειδή 
Τα οστρακοειδή θα πρέπει να 
διατηρούνται  ζωντανά σε 

θερµοκρασία 7 °C ή 
χαµηλότερη 

∆ιατηρείστε τα οστρακοειδή 
ζωντανά στον αρχικό περιέκτη 

τους. 
 

Γαλακτοκοµικά 
 
 
 

Παγωτά 

Τα γαλακτοκοµικά προϊόντα 
διατηρούνται σε θερµοκρασία 5 

°C ή χαµηλότερη 
 

- 14 °C έως - 12 °C 

Χρησιµοποιείστε τις µεθόδους 
FIFO για τη συντήρηση τους. 
Καταστρέψτε τα προϊόντα εάν 
έχει περάσει η ηµεροµηνία 

λήξης τους. 
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Πίνακας 8 Συνθήκες αποθήκευσης των κυριοτέρων προϊόντων (Συνέχεια) 

Αυγά 
(µε το τσόφλι) 

∆ιατηρείστε τα αυγά φρέσκα σε 
θερµοκρασία 7 °C ή 

χαµηλότερη 
 

∆ιατηρείστε σταθερή  τη 
θερµοκρασία και την υγρασία 

∆ιατηρείστε τα αυγά υπό ψύξη 
µέχρι να χρησιµοποιηθούν. 

 
Χρησιµοποιείστε όλα τα αυγά 
εντός το πολύ 4 εβδοµάδων 

από την ηµεροµηνία 
συσκευασίας. 

 
Ρευστά συσκευασµένα 

προϊόντα αυγών πρέπει να 
διατηρούνται υπό ψύξη στις 
αρχικές τους συσκευασίες 
στους 5 °C ή χαµηλότερα. 

Μην τα καταψύχετε. 
 

Αποξηραµένα προϊόντα 
αυγών (π.χ. σκόνη) θα πρέπει 
να διατηρούνται σε ξηρό, 

δροσερό αποθηκευτικό χώρο, 
θα  πρέπει όµως να 

διατηρούνται  υπό ψύξη στους 
5 °C ή χαµηλότερα όταν 
επανέρχονται στην αρχική 
τους κατάσταση (ανάµιξη µε 

νερό) . 

Φρέσκα λαχανικά 
Οι θερµοκρασίες συντήρησης 
των λαχανικών ποικίλουν 
ανάλογα µε το προϊόν 

Ολόκληρα, ωµά λαχανικά 
καθώς και τεµαχισµένα 

λαχανικά που διανέµονται 
συσκευασµένα και σε πάγο 
µπορούν να συντηρηθούν µε 

αυτόν τον τρόπο. 
Τα λαχανικά δεν πρέπει να 

πλένονται πριν την 
αποθήκευση τους, αλλά πριν 

τη χρήση τους. 

Τρόφιµα µε συσκευασία 
σε τροποποιηµένες 
ατµόσφαιρες και υπό 

κενό 

∆ιατηρείστε τα στη 
θερµοκρασία που προτείνει ο 
κατασκευαστής, αλλιώς σε 5 °C 

ή χαµηλότερη 

Καταστρέψτε τα προϊόντα εάν 
έχει περάσει η ηµεροµηνία 

λήξης. 
Καταστρέψτε τα προϊόντα εάν 
η συσκευασία είναι σχισµένη 

ή γλοιώδης, αν περιέχει 
πλεόνασµα υγρού ή αν το 

προϊόν αφρίζει. 
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Πίνακας 8 Συνθήκες αποθήκευσης των κυριοτέρων προϊόντων (Συνέχεια) 

UHT 
Και τρόφιµα ασηπτικά 

συσκευασµένα 
∆ιατηρείστε τα προϊόντα σε 
θερµοκρασία δωµατίου 

UHT και τρόφιµα 
συσκευασµένα ασηπτικά θα 
πρέπει να διατηρούνται σε     
5 °C ή χαµηλότερα µετά το 
άνοιγµα της συσκευασίας 

τους. 

Κονσέρβες και  
αποξηραµένα τρόφιµα 

∆ιατηρείστε τα σε θερµοκρασία 
10 µε 21°C 

∆ιατηρείστε τα σε 
αποθηκευτικούς χώρους 

ξηρούς 
 

Εάν τα αποξηραµένα τρόφιµα 
βγουν  από την αρχική τους 
συσκευασία, διατηρείστε τα 
σε ευκρινώς επισηµασµένους 

περιέκτες 
 

Ελέγξτε τις συσκευασίες για 
φθορές από έντοµα και 

τρωκτικά 
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Ανακεφαλαίωση  

Ο πιο σηµαντικός παράγοντας για την ασφάλεια των τροφίµων κατά τη διάρκεια αποθήκευσης 
είναι η θερµοκρασία. Θα πρέπει να αποφεύγεται η διατήρηση τροφίµων στην επικίνδυνη ζώνη 
(5 µε 60 °C).  
Τα µη κατεψυγµένα, επικίνδυνα τρόφιµα, θα πρέπει να διατηρούνται στους 5 °C, εσωτερική 
θερµοκρασία.  
Κατεψυγµένα τρόφιµα πρέπει να αποθηκεύονται στους -18 °C.  
 Η θερµοκρασία των τροφίµων στην ψύξη και την κατάψυξη πρέπει να ελέγχεται τακτικά. 
Ζεστά τρόφιµα δεν πρέπει να µπαίνουν στο ψυγείο ή στην κατάψυξη γιατί θα ανεβάσουν την 
θερµοκρασία των τροφίµων που βρίσκονται ήδη µέσα.  
Τα ψυγεία, οι καταψύκτες και οι υπόλοιποι αποθηκευτικοί χώροι δεν πρέπει να 
υπερφορτώνονται. 
Στους χώρους αποθήκευσης, στα ψυγεία και στους καταψύκτες, τα ωµά τρόφιµα θα πρέπει να 
αποθηκεύονται κάτω από τα µαγειρεµένα ώστε να αποφεύγονται αλληλοµολύνσεις. 
 Στην περίπτωση όπου στο ψυγείο αποθηκεύονται µόνο ωµά τρόφιµα, τότε η σειρά 
αποθήκευσης από την κορυφή προς τα κάτω του ψυγείου θα πρέπει να είναι η εξής: 
ολόκληρα ψάρια, ολόκληρα κοµµάτια βοείου και χοιρινού κρέατος, κιµάς κρέατος ή ψαριού, 
ολόκληρο κοτόπουλο .  
Τα τρόφιµα που αποθηκεύονται πρέπει να τοποθετούνται σε καθαρούς και απολυµασµένους 
περιέκτες χωρίς διαρροές και µε καλύµµατα που εφαρµόζουν καλά. Πρέπει να εφαρµόζεται η 
αρχή FIFO.  
Όλες οι συσκευασίες συνιστάται να έχουν σε εµφανές σηµείο ετικέτες  µε πληροφορίες 
σχετικά µε την ηµεροµηνία λήξης, την ηµεροµηνία παραλαβής ενώ για τα τρόφιµα έτοιµα προς 
κατανάλωση αναφέρεται η ηµεροµηνία που θα απορριφθεί, αν δεν καταναλωθεί. Επίσης, είναι 
χρήσιµο να γράφεται στην ετικέτα το περιεχόµενο της συσκευασίας. Τρόφιµα, για τα οποία η 
ηµεροµηνία λήξης έχει περάσει, θα πρέπει να απορρίπτονται.  
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Κεφάλαιο 11.  
ΚΑΘΑΡΙΣΜΟΣ ΚΑΙ ΑΠΟΛΥΜΑΝΣΗ ΤΩΝ ΧΩΡΩΝ ΚΑΙ ΤΟΥ   

ΕΞΟΠΛΙΣΜΟΥ 

 

11.1 Καθαρισµός και απολύµανση των χώρων, των επιφανειών, του  
εξοπλισµού και των σκευών.  
Ο καθαρισµός αποµακρύνει τη βρωµιά, τα λίπη και τα υπολείµµατα των τροφών ενώ η 
απολύµανση τους επικίνδυνους µικροοργανισµούς από τους χώρους, τον εξοπλισµό και τα 
σκεύη και γι αυτό είναι πολύ σηµαντικό να γίνεται σωστά, µε προσοχή και αποτελεσµατικά. Η 
απολύµανση δεν αποµακρύνει τα σπόρια. Τέλος, η αποστείρωση αποµακρύνει όλα τα 
βακτήρια και τα σπόρια τους και επιτυγχάνεται µε ατµό ή µε χηµικές ουσίες. 
Ο λανθασµένος καθαρισµός µπορεί να προκαλέσει µικροβιολογική επιµόλυνση, χηµική 
επιµόλυνση (από τις χηµικές ουσίες καθαρισµού και απολύµανσης) και φυσική επιµόλυνση 
(από φθαρµένο εξοπλισµό όπως οι βούρτσες).  
Είναι απαραίτητο να διατηρούνται καθαρά και να απολυµαίνονται:  

• Οι χώροι προετοιµασίας ,αποθήκευσης και έκθεσης ή διάθεσης τροφίµων, όπως και οι 
χώροι υγιεινής του προσωπικού ( αποθήκες, τουαλέτες, προαύλια, δάπεδα , τοίχοι κλπ)  

• Ο εξοπλισµός (µηχανές τεµαχισµού, ψυγεία, ιµάντες µεταφοράς, µηχανές επεξεργασίας κλπ) 

• Οι επιφάνειες που έρχονται σε επαφή µε τα τρόφιµα (πάγκοι, τραπέζια, βιτρίνες έκθεσης 
κλπ)  

• Οι επιφάνειες που έρχονται σε επαφή µε τα χέρια του προσωπικού (πόµολα, διακόπτες 
κλπ) 

• Τα σκεύη, τα εργαλεία,  

• ∆ιάφορα άλλα αντικείµενα (κάδοι απορριµµάτων, πανιά, σφουγγάρια κλπ)  
Ο καθαρισµός και η απολύµανση, για να έχουν αποτέλεσµα, απαιτούν τον συνδυασµό φυσικής 
δράσης (τρίψιµο, πλυντήρια, υψηλές πιέσεις), θερµότητας (ζεστό νερό, ατµός), χρόνου και 
χηµικών καθαριστικών (απορρυπαντικά, απολυµαντικά ή εξυγιαντικά). 
Απορρυπαντικά είναι χηµικές ουσίες που όταν αναµιχθούν µε νερό, επιτρέπουν την 
αποµάκρυνση λιπαρών ουσιών, ρύπων και υπολειµµάτων τροφών. Τα απορρυπαντικά δεν 
σκοτώνουν τα βακτήρια, αλλά µειώνουν τον αριθµό τους σε ένα αντικείµενο ή µια επιφάνεια, 
αποµακρύνοντας τους ρύπους που τα φιλοξενούν. Αν χρησιµοποιηθεί νερό χωρίς 
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απορρυπαντικό, σε κάποια λιπαρή επιφάνεια, το νερό σχηµατίζει σταγονίδια που δεν 
αποµακρύνουν αποτελεσµατικά υπολείµµατα τροφών. Τα απορρυπαντικά είναι πιο 
αποτελεσµατικά όταν χρησιµοποιούνται σε συνδυασµό µε ζεστό νερό.  
Απολυµαντικά. Η καλλίτερη µέθοδος για την απολύµανση του εξοπλισµού της κουζίνας είναι η 
εµβάπτιση σε ζεστό νερό (80-88 °C) για 2 µε 3 λεπτά. Αυτή η µέθοδος θα πρέπει να 
χρησιµοποιείται όποτε είναι δυνατόν, ειδάλλως προτείνεται η χρήση χηµικών απολυµαντικών. 
Αυτά που συνήθως χρησιµοποιούνται σε επιχειρήσεις catering και περιέχουν ιωδοφόρα ή 
χλωρίνη ως ενεργά συστατικά.  
Η χλωρίνη είναι οικονοµική και όταν χρησιµοποιείται στις κατάλληλες αραιώσεις είναι 
αποτελεσµατική και δεν αλλοιώνει την γεύση ή την οσµή. Για να επιτευχθεί η απολύµανση, θα 
πρέπει να παραµείνει σε επαφή µε τον εξοπλισµό για συγκεκριµένο χρόνο που λέγεται χρόνος 
επαφής. Το βασικό µειονέκτηµα της είναι ότι απενεργοποιείται από υπολείµµατα τροφών. Γι΄ 
αυτό το λόγο απαιτείται πολύ καλή απορρύπανση µε ζεστό νερό και απορρυπαντικά πριν την 
εφαρµογή της χλωρίνης. 
Τα ιωδοφόρα απολυµαίνουν επιφάνειες γρήγορα και δεν αφήνουν ίχνη οσµής ή γεύσης. Όπως 
η χλωρίνη, απενεργοποιούνται από ρύπους που έχουν αποµείνει στην επιφάνεια. Τα 
απολυµαντικά µε ιωδοφόρα είναι συνήθως πιο ακριβά από αυτά που περιέχουν χλωρίνη. 
Εξυγιαντικά είναι χηµικές ουσίες που συνδυάζουν απορρυπαντική και απολυµαντική δράση. 
Επειδή, όπως αναφέρθηκε ανωτέρω, τα απολυµαντικά απενεργοποιούνται όταν οι επιφάνεια 
φέρει πολλούς ρύπους, τα εξυγιαντικά δεν συνιστώνται για εξοπλισµό που είναι ιδιαίτερα 
επιβαρηµένος µε ρύπους. Συνήθως, χρησιµοποιούνται σε επιφάνειες που δεν λερώνονται 
πολύ. 
Οι χώροι, οι επιφάνειες που έρχονται σε επαφή µε τα τρόφιµα, ο εξοπλισµός και τα σκεύη σε 
µια επιχείρηση τροφίµων πρέπει να καθαρίζονται και να απολυµαίνονται αποτελεσµατικά διότι: 

• Είναι απαίτηση της νοµοθεσίας (Υ.Α. 487/ 4.10.2000).  

• Μειώνεται ο κίνδυνος επιµόλυνσης των τροφίµων που οδηγεί σε πιθανή αλλοίωση τους ή 
σε τροφικές δηλητηριάσεις.  

• Μειώνεται ο κίνδυνος ανάπτυξης εντόµων και τρωκτικών. 

• Μειώνεται ο κίνδυνος µόλυνσης των τροφίµων µε ξένα σώµατα (αντικείµενα). 

• ∆ηµιουργείται ευχάριστο και ασφαλές περιβάλλον εργασίας. 

• ∆ίδεται ευχάριστη εικόνα στον πελάτη. 
 



 82

Οδηγίες για το σωστό καθαρισµό  
1. Βεβαιωθείτε ότι έχουν αποµακρυνθεί όλα τα τρόφιµα και τα υλικά συσκευασίας, πριν 
ξεκινήσετε τον καθαρισµό. Τοποθετείστε τις πρώτες ύλες και τα έτοιµα προς κατανάλωση 
τρόφιµα στους κατάλληλους αποθηκευτικούς χώρους (αποθήκες, ψυγεία, καταψύκτες κλπ). 
Σκεπάστε τα τρόφιµα που δεν είναι δυνατόν να αποµακρυνθούν. Μην ξεκινήσετε την 
διαδικασία του καθαρισµού αν δεν έχετε βεβαιωθεί ότι όλα τα καθαρά σκεύη είναι 
αποθηκευµένα ή κατάλληλα προστατευµένα.  
2. Ακολουθείτε τους κανόνες ασφαλείας. Φορέστε την κατάλληλη στολή εργασίας και τα 
γάντια καθαρισµού.  
3. Χρησιµοποιείτε τις κατάλληλες ουσίες καθαρισµού, διαβάζοντας τις οδηγίες χρήσης 
τους προσεκτικά. Τα απορρυπαντικά πρέπει να έχουν έγκριση των αρµοδίων αρχών για 
χώρους παρασκευής τροφίµων. Τα δοχεία των παραπάνω ουσιών πρέπει να έχουν ετικέτα µε 
το όνοµά τους και µε τις οδηγίες χρήσης τους. Χρησιµοποιείτε τις κατάλληλες δόσεις, και µην 
αναµιγνύετε τις χηµικές ουσίες καθαρισµού µεταξύ τους. Για να µετρήσετε την κατάλληλη δόση, 
χρησιµοποιείτε τα δοσοµετρικά δοχεία και ποτέ τα δοχεία που µπορεί να χρησιµοποιηθούν για 
τρόφιµα. Μην προσθέτετε επιπλέον τις χηµικές ουσίες καθαρισµού σε βρώµικα νερά ή νερά τα 
οποία έχουν ήδη χηµικά. Πετάξτε τα βρώµικα νερά στην τουαλέτα  (ποτέ σε νιπτήρα πλύσεως 
χεριών ή τροφίµων) και αν χρειάζεται, φτιάξτε νέο διάλυµα µε καθαρό νερό και καθαριστικά. 
Μετά τη χρήση τους, τοποθετήστε τις χηµικές ουσίες καθαρισµού µέσα σε ντουλάπες που 
κλειδώνουν. Πετάξτε τις άδειες, σπασµένες ή φθαρµένες συσκευασίες των χηµικών. Ποτέ µην 
αλλάζετε τις ετικέτες στις συσκευασίες των χηµικών ουσιών.  
4. Χρησιµοποιείτε τα κατάλληλα εργαλεία καθαρισµού. Τα εργαλεία (βούρτσες, 
σφουγγάρια, σφουγγαρίστρες, κουβάδες κλπ) πρέπει να διατηρούνται καθαρά, απολυµασµένα 
και σε καλή κατάσταση. Τα εργαλεία καθαρισµού δεν πρέπει να "τραυµατίζουν" τον εξοπλισµό 
(π.χ. συρµάτινες βούρτσες σε ανοξείδωτο εξοπλισµό), ούτε και να αφήνουν µικρά κοµµάτια που 
µπορεί να επιµολύνουν το προϊόν. Αντικαταστήστε τις  
βούρτσες που έχουν φθαρεί µε καινούργιες, διότι υπάρχει κίνδυνος οι τρίχες τους να βρεθούν 
στα τρόφιµα. Μετά τη χρήση τους, φυλάξτε τα εργαλεία σε ειδικές θέσεις ή ντουλάπες ώστε να 
µην λερώνονται. Απαγορεύεται να παραµένουν πεταµένα στο πάτωµα ή βουτηγµένα σε νερό. 
Πετάξτε τα χρησιµοποιηµένα υλικά µιας χρήσης στο καλάθι των απορριµµάτων.  
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5. Χρησιµοποιείτε διαφορετικά εργαλεία καθαρισµού ανάλογα µε τις απαιτήσεις υγιεινής 
του χώρου (π.χ. διαφορετικοί κουβάδες και σφουγγαρίστρες για τις τουαλέτες, διαφορετικοί για 
την κουζίνα κλπ). Τα σφουγγάρια που χρησιµοποιούνται για το πλύσιµο σκευών δεν πρέπει να 
χρησιµοποιούνται για κανέναν άλλο λόγο. Οι βούρτσες και τα υπόλοιπα υλικά (βέτεξ κ.λ.π.) για 
το καθάρισµα του νεροχύτη, δεν πρέπει να χρησιµοποιούνται για το καθάρισµα των σκευών. 
Μην χρησιµοποιείτε ποτέ βρώµικες πετσέτες για το σκούπισµα επιφανειών, εξοπλισµού, 
σκευών ή εργαλείων.  
6. Χρησιµοποιείτε πάντα καθαρό πόσιµο νερό για την διαδικασία του καθαρισµού και το 
ξέπλυµα.  
7. Καθαρίζετε τακτικά και σύµφωνα µε το πρόγραµµα καθαρισµού. Μετά από κάθε χρήση, 
καθαρίζετε και απολυµαίνετε τα σκεύη (κατσαρόλες, ταψιά κλπ), τα εργαλεία (µαχαίρια, 
σπάτουλες κλπ) , τις επιφάνειες που ήρθαν σε επαφή µε τα τρόφιµα (πάγκοι, επιφάνειες κοπής 
κλπ) και τον εξοπλισµό. Οι επιχειρήσεις πρέπει να διαθέτουν πρόγραµµα καθαρισµού το οποίο 
αναπτύσσεται ανάλογα µε το µέγεθος και το είδος της επιχείρησης. Το πρόγραµµα καθαρισµού 
πρέπει να αναφέρει:  

• Την περιγραφή των µεθόδων που ακολουθούνται για τον καθαρισµό και την απολύµανση. 

• Την περιγραφή των εργαλείων και των υλικών καθαρισµού και απολύµανσης που 
χρησιµοποιούνται, οι συγκεντρώσεις των τελευταίων και οι απαιτήσεις τους σε 
θερµοκρασία.  

• Τον κατάλογο του εξοπλισµού όπου εφαρµόζεται το κάθε υλικό. 

• Τον κατάλογο των ατόµων που έχουν την ευθύνη για την καθαριότητα και την απολύµανση. 

• Τη συχνότητα καθαρισµού και απολύµανσης. 

• Τις οδηγίες χρήσης, τις οδηγίες ασφαλείας  και τον απαραίτητο κατάλληλο ρουχισµό. 

• Τα σηµεία ελέγχων, τον τρόπο ελέγχου, τα υπεύθυνα άτοµα για τον έλεγχο και τα αρχεία ή 
έγγραφα που προκύπτουν από τον έλεγχο. 

8. Καθαρίζετε σχολαστικά τους χώρους, τις επιφάνειες που έρχονται σε επαφή µε τα χέρια 
(πόµολα ψυγείου), τα ψηλά σηµεία, τις γωνίες, τα αποχετευτικά κανάλια . Ξεκινήστε τον 
καθαρισµό από τα ψηλά προς τα χαµηλά σηµεία των χώρων και του εξοπλισµού.  
9. Απαγορεύεται να ψεκάζετε µε απορρυπαντικά ή απολυµαντικά, επιφάνειες όπου υπάρχουν 
τρόφιµα. 
10. Ξεπλένετε καλά. Μετά τη χρήση απορρυπαντικών ή απολυµαντικών ουσιών, ο 
εξοπλισµός, οι επιφάνειες και τα εργαλεία θα πρέπει να  ξεπλένονται καλά µε άφθονο νερό.  
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11. Ενηµερώστε τον υπεύθυνο της επιχείρησης για έλλειψη καθαριστικών και τυχόν φθορές 
των εργαλείων καθαρισµού. 
12. Μην επιτρέπετε να συσσωρεύονται απορρίµµατα. Καθαρίζεται συγχρόνως µε την εργασία 
σας. 

 

11.2 Μέθοδοι καθαρισµού  
Οι κυριότερες µέθοδοι καθαρισµού που χρησιµοποιούνται για τις επιφάνειες, τον εξοπλισµό 
και τα σκεύη, είναι:  

• Πλύσιµο µε το χέρι (ανοικτές επιφάνειες). 

• Πλυντήρια (σκεύη, αποσυναρµολογούµενα τµήµατα του εξοπλισµού) Χρησιµοποιούνται 
ειδικά πλυντήρια, σύµφωνα µε τις οδηγίες του κατασκευαστή τους και µε τα κατάλληλα 
απορρυπαντικά. 

• Πλύσιµο σε διπλό νεροχύτη ή τριπλό ανάλογα µε τις δραστηριότητες της επιχείρησης (µικρά 
αντικείµενα, πιάτα, εργαλεία, σκεύη και εξοπλισµός όταν δεν υπάρχει πλυντήριο). 

 

11.3 ∆ιαδικασία καθαρισµού και απολύµανσης 
• Πρόπλυση : Τρίψτε και ξεπλύνετε για να αφαιρέσετε τις βρωµιές και τα υπολείµµατα 

τροφών από την επιφάνεια που θέλετε να καθαρίσετε και να απολυµάνετε..  

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

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

• Απολύµανση: Χρησιµοποιήστε διάλυµα χηµικού απολυµαντικού και/ ή ζεστό νερό (77 °C 
για 30 δευτερόλεπτα). Αφήστε να δράσει το διάλυµα του χηµικού απολυµαντικού, σύµφωνα 
µε τις οδηγίες χρήσης. 

• Τελικό ξέπλυµα : Ξεπλύνετε το απολυµαντικό µε καθαρό, ζεστό νερό  

• Στέγνωµα : Στραγγίστε ή στεγνώστε τα σκεύη στον αέρα ή µε πετσέτες µιας χρήσης. 

• Τοποθέτηση σε ντουλάπια. Αποµακρύνετε τα καθαρά σκεύη και τοποθετήστε τα σε 
καθαρούς και προστατευµένους χώρους.    
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11.4 Απαιτήσεις για τους νεροχύτες 
• Πρέπει να είναι επαρκείς σε αριθµό, διότι χρειάζονται διαφορετικοί νεροχύτες για το 

πλύσιµο των χεριών, των τροφίµων και των σκευών. 

• Πρέπει να είναι επαρκείς στο µέγεθος, στην περίπτωση που κάποιο αντικείµενο είναι 
µεγάλο, για παράδειγµα τα ταψιά ή οι µεγάλες κατσαρόλες. 

• Η τοποθέτησή τους στο χώρο να είναι κατάλληλη, για την αποφυγή χηµικής ή φυσικής 
επιµόλυνσης των τροφίµων (να µην βρίσκονται κοντά σε τρόφιµα, επιφάνειες επεξεργασίας 
ή προσωρινούς αποθηκευτικούς χώρους). 

 

Οδηγίες για το πλύσιµο σε διπλό νεροχύτη 
1. Βάλτε τα  σκεύη που χρειάζονται πλύσιµο στο πρώτο νεροχύτη µε απορρυπαντικό και νερό 
θερµοκρασίας 50-60οC, τρίψτε µε βούρτσα ή σφουγγάρι Αλλάξετε το νερό µόλις λερωθεί. 
2. Ξεπλένετε τα σκεύη στο δεύτερο νεροχύτη για να αποµακρυνθούν οι χηµικές ουσίες 
καθαρισµού.  
3. Αφήστε τα σκεύη στο δεύτερο νεροχύτη για λίγα δευτερόλεπτα σε πολύ ζεστό νερό µε 
απολυµαντικό (σύµφωνα µε τις οδηγίες του παρασκευαστή).  
4. Ξεπλύνετε καλά. 
5. Στεγνώστε τα σκεύη στον αέρα.  
6. Αποθηκεύστε τα στεγνά αντικείµενα σε  καθαρούς χώρους που κλείνουν.  

 Απαραίτητη προϋπόθεση για την αποτελεσµατικότητα του καθαρισµού είναι  τα σκεύη να µην 
είναι ραγισµένα ή σπασµένα.  
 

11.5 Παράδειγµα συχνότητας καθαρισµού και απολύµανσης 
Κάθε µέρα :  

• Σκεύη (ταψιά, κατσαρόλες, γυαλικά , δίσκοι, κλπ). 

• Εργαλεία (µαχαίρια, κουτάλια, σπάτουλες, κλπ). 

• Εξοπλισµός (µηχανές τεµαχισµού, µηχανές επεξεργασίας κλπ). 

• Επιφάνειες που έρχονται σε επαφή µε τα τρόφιµα (επιφάνειες τεµαχισµού, πάγκοι, 
τραπέζια, κλπ) . 

• ∆άπεδα κουζίνας, πόµολα, διακόπτες. 

• Αποµάκρυνση απορριµµάτων. 
Κάθε εβδοµάδα :  
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• ∆άπεδα αποθηκών. 

• Ψυγεία . 

• Φούρνοι. 

• Τοίχοι . 

• Κάδοι απορριµµάτων. 

• Προαύλια. 
Περιοδικά, µέσα στον µήνα : 

• Παράθυρα. 

• Οροφές. 

• Φώτα. 

• Εξαερισµός. 
 

11.6 Σύµβολα επικινδυνότητας των χηµικών καθαριστικών 
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11.7 Αποµάκρυνση των απορριµµάτων 
Η παραγωγή απορριµµάτων και υπολειµµάτων τροφών είναι αναπόφευκτη σε µια επιχείρηση 
τροφίµων. Τα απορρίµµατα είναι πολύ επικίνδυνα για την υγιεινή των τροφίµων διότι 
αποτελούν εστίες ανάπτυξης µικροβίων, προσέλκυσης εντόµων, τρωκτικών και άλλων ζώων. 
Είναι απαραίτητο λοιπόν  να αποµακρύνονται τακτικά από την επιχείρηση και µε υγιεινό 
τρόπο.  
 

Οδηγίες για τη σωστή αποµάκρυνση των απορριµµάτων. 
1. Μην αφήνετε υπολείµµατα τροφών και απορρίµµατα να συσσωρεύονται. 

Αποµακρύνετε τα το συντοµότερο δυνατό από τις επιφάνειες εργασίας και τα δάπεδα και 
τοποθετήστε τα µέσα στους ειδικά δοχεία απορριµµάτων. Απαγορεύεται να τα τοποθετείτε 
σε άλλα δοχεία ή περιέκτες που µπορεί να χρησιµοποιηθούν ξανά για τρόφιµα.  

2. Τοποθετείτε τα υπολείµµατα τροφών και τα άλλα απορρίµµατα µέσα στην σακούλα 
του δοχείου απορριµµάτων. Οι κάδοι απορριµµάτων που βρίσκονται µέσα στους χώρους 
προετοιµασίας  τροφίµων πρέπει να έχουν καπάκι που ανοίγει µε ποδοκίνητο µηχανισµό 
(πεντάλ). Οι σακούλες πρέπει να είναι καλά προσαρµοσµένες στα χείλη του δοχείου.  

3. Μην αφήνετε το καπάκι του δοχείου ανοικτό. Τα απορρίµµατα µπορεί να αποτελέσουν 
πηγή επιµόλυνσης των τροφίµων µε µικρόβια ή να προσελκύσουν έντοµα, τρωκτικά, και 
άλλους βλαβερούς οργανισµούς.  

4. Αδειάζετε τα δοχεία τακτικά. Μην αφήνετε τα δοχεία να γεµίζουν ή να ξεχειλίζουν από 
απορρίµµατα.  

5. Αποµακρύνετε καθηµερινά τα απορρίµµατα από τον χώρο εργασίας, µετά το τέλος της 
εργασίας.  ∆ένετε τις σακούλες απορριµµάτων καλά. 

6. ∆ιατηρείτε τα δοχεία απορριµµάτων και τα καπάκια τους καθαρά. Τα δοχεία πρέπει να 
καθαρίζονται και να απολυµαίνονται τακτικά.  

7. Πλένετε τα χέρια σας µετά την επαφή µε απορρίµµατα (υπολείµµατα τροφών ή άλλα 
απορρίµµατα).  

 
Αφού αποµακρυνθούν τα απορρίµµατα από τον χώρο παρασκευής των τροφίµων, θα πρέπει 
να µεταφέρονται άµεσα σε ειδικούς κάδους, στον εξωτερικό χώρο της επιχείρησης. Οι κάδοι 
αυτοί θα πρέπει να κλείνουν, να προστατεύονται από έντοµα και τρωκτικά και να αδειάζουν 
τακτικά (κατά προτίµηση καθηµερινά). Οι κάδοι αυτοί, όπως και ο χώρος διατήρησης 
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απορριµµάτων, πρέπει να καθαρίζονται και να απολυµαίνονται τακτικά. Αν υπάρχουν 
ψυχόµενοι χώροι για τη φύλαξη των απορριµµάτων, θα πρέπει να αδειάζουν και να 
καθαρίζονται τακτικά. 
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Κεφάλαιο 12. 
ΚΑΤΑΠΟΛΕΜΗΣΗ ΤΡΩΚΤΙΚΩΝ, ΕΝΤΟΜΩΝ ΚΑΙ 

ΕΠΙΒΛΑΒΩΝ ΖΩΩΝ 

 
Στους χώρους όπου υπάρχουν τρόφιµα συχνά συναντώνται κάποιοι βλαβεροί οργανισµοί 
όπως τρωκτικά, έντοµα και πουλιά. Οι οργανισµοί αυτοί, αλλά και τα κατοικίδια ζώα, (όπως οι 
γάτες και οι σκύλοι), απαγορεύεται να βρίσκονται σε χώρους παρασκευής τροφίµων.  
Θεωρούνται βλαβεροί διότι καταστρέφουν τα τρόφιµα αλλά και επειδή µπορεί να µεταφέρουν 
και να µεταδώσουν σοβαρές αρρώστιες στον άνθρωπο.   
Τα έντοµα, τα τρωκτικά και τα πουλιά, αποτελούν οικονοµική πληγή για µια εγκατάσταση 
τροφίµων διότι: 

• Καταστρέφουν τα τρόφιµα. 

• Προκαλούν  σοβαρές ζηµιές σε καλώδια, (µέχρι και πυρκαγιά!) 

• Προκαλούν αηδία στους πελάτες ή/ και στο προσωπικό. 

• ∆υσφηµίζουν την επιχείρηση 

• Η αρµόδια υπηρεσία υγιεινής,  εφόσον διαπιστώσει την ύπαρξή τους,  µπορεί να επιβάλει 
στην επιχείρηση µεγάλο πρόστιµο ή και να την κλείσει. 

Τα έντοµα, τα τρωκτικά και τα πουλιά επίσης είναι πληγή σε θέµατα υγιεινής διότι: 

• Μολύνουν τα τρόφιµα (περιττώµατα, τρίχες, ούρα κλπ) και συµβάλλουν στη διάδοση 
σοβαρών ασθενειών στον άνθρωπο 

• Λερώνουν τους χώρους χύνοντας τρόφιµα και δηµιουργώντας περιττώµατα. 

• Φοβίζουν και ενοχλούν το προσωπικό που εργάζεται στην επιχείρηση. 
Οι  οργανισµοί εισέρχονται στις εγκαταστάσεις µε έναν από τους παρακάτω τρόπους: 

• Από κενά που υπάρχουν κάτω από κλειστές πόρτες. Από πόρτες που µένουν ανοιχτές για 
µεγάλο χρονικό διάστηµα. Από ανοιχτά παράθυρα χωρίς σήτα. Από τρύπες στον τοίχο. Από 
λούκια ή αεραγωγούς που δεν έχουν πλέγµα στην είσοδο τους και τέλος υπάρχουν µέσα 
στις συσκευασίες των πρώτων υλών που παραλαµβάνουµε. 

• Σε χώρους παρασκευής τροφίµων, απαγορεύονται :Ποντίκια, Αρουραίοι, Κατσαρίδες, 
Μύγες,  Μυρµήγκια, Γάτες, Σκύλοι, Περιστέρια άλλα πτηνά, και εκείνα τα έντοµα που 
προσβάλουν τα αποθηκευµένα προϊόντα όπως σκουλήκια και πεταλούδες. 
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12.1 Εντοπισµός των βλαβερών οργανισµών στους χώρους εργασίας ή στις 
αποθήκες  
Εάν παρατηρήσετε κάποιο τρωκτικό ή έντοµο ή πουλί ζωντανό ή νεκρό, αυγά, νύµφες ή 
προνύµφες εντόµων, φωλιές ή τρίχες ζώων, περιττώµατα ποντικιών ή κουτσουλιές πουλιών, 
φαγωµένο κάποιο σακί ή ξύλο ή συσκευασία ή κάποια τρύπα σε χαρτοκιβώτιο, ξεχειλίσµατα 
δίπλα σε σακιά µε τρόφιµα, ροκανισµένα καλώδια ή  ίχνη από πατηµασιές πάνω σε σκόνη, 
Ήχους  από ροκάνισµα ή κάτι να τρέχει σε ψευδοροφές ή αεραγωγούς,  τότε ενηµερώστε χωρίς 
καθυστέρηση τον υπεύθυνο της επιχείρησης.  
 

12.2 Αντιµετώπιση του προβλήµατος ύπαρξης εντόµων, τρωκτικών και 
πουλιών 
Η πιο σωστή και ολοκληρωµένη λύση είναι να κληθεί µία εταιρεία απεντοµώσεων και 
µυοκτονίας ώστε να αντιµετωπίσει το πρόβληµα άµεσα και υπεύθυνα µε ασφάλεια για το 
προσωπικό και τους πελάτες. 
 

Οδηγίες για τη πρόληψη του προβλήµατος ύπαρξης εντόµων, τρωκτικών και πουλιών 
1. Φροντίστε ώστε οι πόρτες και τα παράθυρα να παραµένουν κλειστά ή να έχουν σήτες.  

Ενηµερώστε τον υπεύθυνο της επιχείρησης ώστε να  κλειστούν όλα τα ανοίγµατα (τρύπες, 
χαραµάδες, κενό κάτω από πόρτες κλπ) και να επισκευαστούν τυχόν φθορές (σπασµένα 
παράθυρα, τρύπες κλπ). 

2. ∆ιατηρείτε όλους τους χώρους σχολαστικά καθαρούς, δίνοντας σηµασία σε 
λεπτοµέρειες, καθαρίζοντας τις γωνίες, τις αποχετεύσεις  και τις σχισµές.  

3. Αποµακρύνετε τα απορρίµµατα από τους χώρους των τροφίµων και αδειάζετε, καθαρίζετε 
και απολυµαίνετε τους κάδους των απορριµµάτων τακτικά. ∆εν επιτρέπεται η βλάστηση 
γύρω από τις εγκαταστάσεις.  

4. ∆ιατηρείτε αρχείο καταπολέµησης εντόµων και τρωκτικών.  
5. Μόλις χυθεί κάτι, σκουπίστε το άµεσα, και διατηρείτε τα τρόφιµα πάντοτε σκεπασµένα.  
6. Αναφέρετε  στον υπεύθυνο της επιχείρησης κάθε ένδειξη που µπορεί να σηµαίνει την 

ύπαρξη εντόµων τρωκτικών ή πουλιών. Όταν βρείτε κάποιο έντοµο ή τρωκτικό αναφέρετέ το 
αµέσως στον υπεύθυνο. Η αναγνώριση του από κάποιον ειδικό βοηθά στην άµεση 
αντιµετώπιση του. 
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7. Εφόσον είναι µέρος των αρµοδιοτήτων σας, καθαρίζετε συστηµατικά τις παγίδες µυγών και 
τρωκτικών και αναφέρετε κάθε βλάβη ή πρόβληµα που παρατηρήθηκε. 

8. Μην αποθηκεύετε τίποτε στο πάτωµα αλλά µόνο πάνω σε ράφια ή παλέτες. Ελέγχετε τα 
αποθηκευµένα τρόφιµα για ίχνη από έντοµα και τρωκτικά. 

 
Οι βλαβεροί οργανισµοί µπορούν να αντιµετωπιστούν µε φυσικές µεθόδους (ηλεκτρικές 
συσκευές υπερήχων, παγίδες, δίχτυα (για πουλιά) ή µε χηµικές µεθόδους (εντοµοκτόνα, 
δολώµατα κλπ.). Τα χηµικά (εντοµοκτόνα, δολώµατα κλπ.) πρέπει να χρησιµοποιούνται µόνο 
από ειδικά εκπαιδευµένο προσωπικό, να είναι εγκεκριµένα από τις αρµόδιες αρχές, να µην 
έρχονται σε επαφή µε τα τρόφιµα ή επιφάνειες που τοποθετούνται τρόφιµα και να 
αποθηκεύονται χωριστά, σε κλειστά ντουλάπια 
 
Προσοχή !  
Αποµακρύνετε  τα τρόφιµα και τα σκεύη κατά την εφαρµογή των εντοµοκτόνων και των 

δολωµάτων. 
 

Περίληψη  
• Αρουραίοι, ποντίκια, µύγες, κατσαρίδες και µυρµήγκια τα πιο κοινά έντοµα και τρωκτικά 

στις κουζίνες. 

• Μεταφέρουν βακτήρια στο έντερο τους, στο σώµα τους και τα πόδια τους και µπορούν να 
επιµολύνουν τρόφιµα ή επιφάνειες εργασίες µε τα περιττώµατα τους ή απλά περπατώντας 
πάνω σε αυτά. 

• Αν υπάρχει υποψία για επιδροµή εντόµων ή τρωκτικών, απαιτείται η αναζήτηση ειδικού για 
την επίλυση του προβλήµατος. 

• Ηλεκτρικές συσκευές ειδικές για την αποµάκρυνση µυγών από τις κουζίνες, αποτελούν την 
πιο κατάλληλη µέθοδο.  
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Κεφάλαιο 13.  
ΕΥΘΥΝΕΣ ΚΑΙ ΝΟΜΙΚΕΣ ΥΠΟΧΡΕΩΣΕΙΣ  ΤΟΥ 

ΠΡΟΣΩΠΙΚΟΥ ΚΑΙ ΤΗΣ ΕΠΙΧΕΙΡΗΣΗΣ  

 
Η παραγωγή ασφαλών τροφίµων και η προστασία της υγείας του καταναλωτή, είναι ηθική 
ευθύνη και  νοµική υποχρέωση όλων των απασχολούµενων σε µια επιχείρηση τροφίµων.  
Η ελληνική νοµοθεσία, επιβάλλει την υποχρεωτική τήρηση των κανόνων υγιεινής από όλους 
όσους απασχολούνται σε µια επιχείρηση τροφίµων.  
Για τη συµµόρφωση προς τους κανονισµούς της ΚΥΑ 487/ ΦΕΚ 4.10.2000 σχετικά µε την 
υγιεινή των τροφίµων η οποία εκδόθηκε σε εναρµόνιση  προς τη κοινοτική οδηγία 93/43/ ΕΟΚ 
του Συµβουλίου, ο ΕΦΕΤ δηµιούργησε µία σειρά «Οδηγών Υγιεινής» ο οποίος βοηθά 
σηµαντικά τις επιχειρήσεις στη συµµόρφωσή τους µε τη νοµοθεσία. Ο έλεγχος της 
συµµόρφωσης των επιχειρήσεων τροφίµων στις απαιτήσεις της νοµοθεσίας, γίνεται από τον 
ΕΦΕΤ και τις αρµόδιες νοµαρχιακές υπηρεσίες.  
Ο υπεύθυνος της επιχείρησης οφείλει να : 

• Εφαρµόζει ένα σύστηµα διασφάλισης της παραγωγής υγιεινών τροφίµων (HACCP) . Στην 
περίπτωση επιχειρήσεων µαζικής εστίασης και ζαχαροπλαστικής, αρτοποιείας και λιανικής 
πώλησης, η  ανάπτυξη του συστήµατος θα πρέπει να σχετίζεται µε το µέγεθος της 
επιχείρησης. Στις µικροµεσαίες επιχειρήσεις θα πρέπει να αναπτύσσεται το σύστηµα όπως 
περιγράφεται στους αντίστοιχους «οδηγούς υγιεινής»  και να τηρούνται τα αρχεία που 
περιγράφονται παρακάτω ενώ στις µεγάλες επιχειρήσεις απαιτείται η πλήρης ανάπτυξη και 
τεκµηρίωση του συστήµατος µε την τήρηση όλων των προβλεποµένων από το σύστηµα 
αρχείων.  

• Εκπαιδεύει το προσωπικό της επιχείρησης στο «Εγχειρίδιο Βασικής Εκπαίδευσης στην 
Υγιεινής και στην Ασφάλεια των Τροφίµων» του ΕΦΕΤ  και να επιβλέπει για την σωστή 
εφαρµογή των κανόνων υγιεινής 

• Να τηρεί τα απαιτούµενα αρχεία   
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13.1 Αρχεία που πρέπει να τηρούνται από τις επιχειρήσεις τροφίµων 
 

13.1.1 Φάκελοι µικροµεσαίων επιχειρήσεων 
Οι µικροµεσαίες επιχειρήσεις πρέπει να τηρούν τους παρακάτω φακέλους: 
• Φάκελος 1ος  Περιέχει τον ΄Οδηγό Υγιεινής για τις επιχειρήσεις Μαζικής Εστίασης και 

Ζαχαροπλαστικής΄ του ΕΦΕΤ  

• Φάκελος 2ος Περιέχει τα βιβλιάρια υγείας των εργαζοµένων, το Εγχειρίδιο Βασικής Εκπαίδευσης στην 
υγιεινή και το χειρισµό των τροφίµων για τις επιχειρήσεις Μαζικής Εστίασης και Ζαχαροπλαστικής και 
βεβαιώσεις εκπαίδευσης των εργαζοµένων 

• Φάκελος 3ος  Περιέχει το πρόγραµµα καθαρισµού και απολύµανσης 

• Φάκελος 4ος  Περιέχει το πρόγραµµα καταπολέµησης τρωκτικών και εντόµων 

• Φάκελος 5ος  Περιέχει  ένα αποδεικτικό έγγραφο του τρόπου υδροληψίας της επιχείρησης 

• Φάκελος 6ος  Περιέχει συµπληρωµένους τους πίνακες των θερµοκρασιών των ψυγείων και Καταψυκτών 

• Φάκελος  7ος Συνοδευτικών εγγράφων των προϊόντων παραλαβής  

 
Μη ξεχνάτε να κρεµάσετε την πλαστικοποιηµένη αφίσα του ΕΦΕΤ και να 
παρακολουθείτε τις θερµοκρασίες στα ψυγεία και στους καταψύκτες. 

 

13.1.2 Αρχεία µεγάλων επιχειρήσεων  
Οι µεγάλες επιχειρήσεις πρέπει να τηρούν τα παρακάτω αρχεία: 
• Αρχεία προαπαιτούµενων 
1. Γενικοί Κανόνες Υγιεινής (ή ο οδηγός υγιεινής του ΕΦΕΤ, στην περίπτωση που υπάρχει) και 

ειδικότεροι ανά θέση εργασίας  
2. Αρχείο Καθαρισµού/Απολυµάνσεων 
3. Αρχείο καταπολέµησης τρωκτικών και εντόµων. 
4. Αρχείο συντήρησης του κτιρίου. 
5. Κατάλογος εξοπλισµού και αρχεία βαθµονόµησης . 
6. Αρχείο ελέγχων νερού. 
7. Αρχείο προσωπικού (βιβλιάρια υγείας, κανόνες υγιεινής προσωπικού, βεβαιώσεις εκπαίδευσης) . 

• Αρχεία HACCP 
1. Μελέτη  HACCP . 
2. Αρχείο προµηθευτών , το οποίο περιέχει κατάλογο ειδών /προµηθευτή  . 
3. Αρχείο παρακολούθησης των Κρίσιµων Σηµείων Ελέγχου.  
4. Αρχεία διορθωτικών ενεργειών . 
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5. Αρχείο ελέγχων α΄και β΄υλών , προϊόντων κατά την παραγωγική διαδικασία και τελικών προϊόντων. 
6. Σύστηµα ιχνηλασιµότητας από τις πρώτες ύλες έως και τον τελικό αποδέκτη των προϊόντων.  
7. Αρχείο επαλήθευσης  του συστήµατος HACCP. 
8. Φάκελος  συναντήσεων της Οµάδας HACCP. 
9. Φάκελος µε νοµοθεσίες – βιβλιογραφία. 
 
13.1.3 Αρχεία αλυσίδων καταστηµάτων  

Οι αλυσίδες καταστηµάτων  πρέπει να τηρούν τους παρακάτω φακέλους: 
• Φάκελος 1ος  Περιέχει τους Κανόνες Υγιεινής όπως προκύπτουν από το σύστηµα HACCP της αρχικής 

επιχείρησης.  

• Φάκελος 2ος Περιέχει τα βιβλιάρια υγείας των εργαζοµένων, τους κανόνες υγιεινής για το προσωπικό  
και τις  βεβαιώσεις εκπαίδευσης των εργαζοµένων. 

• Φάκελος 3ος  Περιέχει το πρόγραµµα καθαρισµού και απολύµανσης 

• Φάκελος 4ος  Περιέχει το πρόγραµµα καταπολέµησης τρωκτικών και εντόµων 

• Φάκελος 5ος  Περιέχει  ένα αποδεικτικό έγγραφο του τρόπου υδροληψίας της επιχείρησης. 

• Φάκελος 6ος Περιέχει την καταγραφή της θερµοκρασίας των ψυγείων, καταψυκτών και θερµοκρασίας 
ψησίµατος κοτόπουλου ή µπιφτεκιού. 

• Φάκελος 7ος  Κατάλογος προµηθευτών (προµηθευτών , το οποίο περιέχει κατάλογο ειδών /προµηθευτή)  
. 

Προσοχή : 

• µη ξεχνάτε  την παρακολούθηση των χρόνων παραµονής των 
ανοικτών συσκευασιών (σήµανση ανοικτών συσκευασιών) . 

• µη ξεχνάτε να κρεµάσετε την πλαστικοποιηµένη την αφίσα του ΕΦΕΤ  
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Κεφάλαιο 14.  
ΕΙ∆ΙΚΕΣ Ο∆ΗΓΙΕΣ ΓΙΑ ΤΑ ΑΡΤΟΠΟΙΕΙΑ ΚΑΙ ΤΙΣ 

ΕΠΙΧΕΙΡΗΣΕΙΣ ∆ΙΑΚΙΝΗΣΗΣ ΚΑΙ ∆ΙΑΘΕΣΗΣ ΑΡΤΟΥ ΚΑΙ 

ΠΡΟΪΟΝΤΩΝ ΑΡΤΟΠΟΙΙΑΣ 

 

14.1 Υγιεινή κατά την προετοιµασία και το ψήσιµο του άρτου και των 
αρτοσκευασµάτων 
Οι παρακάτω οδηγίες θα πρέπει να ακολουθούνται σχολαστικά για να αποφευχθούν 
επιµολύνσεις, µικροβιακές, φυσικές και χηµικές κατά τις διαδικασίες παραγωγής: 
14.1.1 Ζύµωµα 

• Τοποθετήστε το σακί µε το αλεύρι  δίπλα στο ζυµωτήριο και ανοίξτε το µε τέτοιο τρόπο ώστε 
το εξωτερικό µέρος του να µην έρθει σε επαφή µε το αλεύρι. 

• Μεταφέρετε το αλεύρι στο ζυµωτήριο µε σέσουλα ή µε µηχανικό σύστηµα. 

• Κοσκινίζετε το αλεύρι όπου είναι πρακτικά δυνατό ώστε το τελικό προϊόν να είναι 
απαλλαγµένο από οποιαδήποτε ξένα σώµατα. Για το σκοπό αυτό χρησιµοποιείστε κόσκινα 
από πλαστικό νήµα. 

• Μη τινάζετε τα σακιά ανάποδα πάνω από το ζυµωτήριο γιατί επιµολύνετε τα υλικά. 

• Προσθέστε τα υπόλοιπα συστατικά και το νερό µε προσοχή ώστε να µην πέσουν µέσα στο 
ζυµωτήριο ξένες ύλες. 

• ∆ώστε ιδιαίτερη προσοχή στην προσθήκη των προσθέτων και ακολουθείστε αυστηρά τις 
οδηγίες του Κώδικα Τροφίµων και Ποτών. 

• Το ζυµωτήριο πρέπει να έχει κάλυµµα ώστε κατά τη διάρκεια του ζυµώµατος να µην υπάρχει 
κίνδυνος από πτώση ξένων σωµάτων στο ζυµάρι. 

 
14.1.2 Πλάσιµο και µορφοποίηση ζύµης µε τα χέρια 

• Αφήστε τη ζύµη στον πάγκο για ξεκούραση, καλυµµένη µε καθαρό πανί. 

• Χρησιµοποιείστε ανοξείδωτους πάγκους µε ξύλινα υποστρώµατα για να καθαρίζονται 
εύκολα. 

• Χρησιµοποιείστε επιφάνειες από σύνθετα υλικά για να δουλέψετε ζύµες σφολιάτας κλπ. 
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• Σε περίπτωση που χρησιµοποιείτε ξύλινους πάγκους αυτοί πρέπει να είναι από ξύλο οξιάς, 
να τους συντηρείτε τακτικά µε ουδέτερο λινέλαιο και να µην χρησιµοποιείτε µεταλλικά 
εργαλεία για τον τεµαχισµό της ζύµης, για να µην χαράσσετε το ξύλο. 

 
14.1.3 Πλάσιµο και µορφοποίηση ζύµης µηχανικά 

• Καθαρίζετε και απολυµαίνετε τον εξοπλισµό πριν τη χρήση του και σύµφωνα µε το 
πρόγραµµα καθαρισµού. 

• Προστατεύετε για τυχόν επιµολύνσεις τη ζύµη από λιπαντικά του εξοπλισµού. 

• Χρησιµοποιείτε λιπαντικά κατάλληλα για επαφή µε τρόφιµα. 

• Χρησιµοποιείτε καθαρές ταινίες, θήκες, «µανίκια», κλπ. 
 
14.1.4 Ωρίµαση 

• Τοποθετήστε µετά το πλάσιµο τη ζύµη σε καθαρά τελάρα ή πανιά. 

• ∆ιατηρείτε τους χώρους ωρίµασης δηλαδή, τις στόφες, καθαρές. 

• Καθαρίζετε τους χώρους εφαρµόζοντας τους κανόνες υγιεινής και σύµφωνα µε το 
πρόγραµµα καθαρισµού. 

 
14.1.5 Ψήσιµο 
Είναι το τελικό στάδιο της παρασκευής του άρτου και των αρτοσκευασµάτων. Ανάλογα µε το 
είδος, εφαρµόζεται και η ενδεικνυόµενη θερµοκρασία ψησίµατος. Με τη χρήση θερµοµέτρων 
ελέγχεται η θερµοκρασία στο κέντρο του προϊόντος που πρέπει να φτάνει τουλάχιστον τους 75 
°C. 
Πρέπει να δίνεται ιδιαίτερη προσοχή στο επαρκές και οµοιόµορφο ψήσιµο του προϊόντος. Αυτό 
επιτυγχάνεται όταν: 

• Σε φούρνους µε πλάκες αυτές φθάνουν τη ζητούµενη θερµοκρασία σε όλη την έκταση τους. 

• Σε φούρνους µε αέρα αυτός έχει παντού την ίδια θερµοκρασία και διαχέεται οµοιόµορφα σε 
όλο το θάλαµο. 

• Η τοποθέτηση των προϊόντων στις πλάκες ή στις λαµαρίνες γίνεται µε τέτοιο τρόπο ώστε να 
µην κολλάνε µεταξύ τους. 

• ∆εν υπάρχουν διαρροές λιπαντικού µέσου, µε κίνδυνο αυτό να στάξει στο τρόφιµο. 

• Οι λαµαρίνες είναι καθαρές και σε καλή κατάσταση ώστε να µην µεταφέρουν στο τρόφιµο 
υπολείµµατα καµένου υλικού ή φλούδες µετάλλου. 
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Σε περιπτώσεις που εφαρµόζεται τηγάνισµα πρέπει να ελέγχεται η ποιότητα των λαδιών  ή 
µαργαρινών που χρησιµοποιούνται. ∆εν πρέπει να χρησιµοποιούνται ταγγισµένα λάδια ή 
λάδια που έχουν χρησιµοποιηθεί περισσότερο του κανονικού ή έχουν ασυνήθιστα 
χαρακτηριστικά. Κατά την εφαρµογή ειδικών λαδιών για τηγάνισµα πρέπει να ακολουθούνται 
οι οδηγίες χρήσεως τους.  
 
14.1.6 Ψύξη 
Μετά το ψήσιµο τα προϊόντα πρέπει να ψύχονται και η ψύξη τους θα  πρέπει να γίνεται σε 
καθαρό περιβάλλον για να µηνεπιµολύνονται από το περιβάλλον. Κατά τον χειρισµό των 
προϊόντων πρέπει να ακολουθούνται οι κανόνες υγιεινής.  
Στην περίπτωση του ψωµιού, αυτό θα πρέπει να ψύχεται σε θερµοκρασία µικρότερη των 
27 °C εντός 3 ωρών, πριν αυτό συσκευαστεί. Εάν η ψύξη του δεν γίνεται µε ελεγχόµενες 
συνθήκες τότε τα τεµάχια τοποθετούνται µε τέτοιο τρόπο ώστε να υπάρχει εύκολη κυκλοφορία 
αέρα µεταξύ τους για γρηγορότερη πτώση της θερµοκρασίας.  
 
14.1.7 Συσκευασία 

• Κατά τη συσκευασία πρέπει να ακολουθείτε τους γενικούς κανόνες υγιεινής. 

• Αποφεύγετε να συσκευάζετε ζεστά προϊόντα γιατί δηµιουργούνται συνθήκες που 
ευνοούν την ταχεία ανάπτυξη βακίλων και µυκήτων. 

• Φροντίστε ώστε τα υλικά συσκευασίας να είναι καθαρά και αποθηκευµένα σε κατάλληλο 
µέρος, προφυλαγµένα µε τρόπο τέτοιο ώστε να µην δέχονται επιµολύνσεις. 

 
14.1.8 Ολοκλήρωση της επεξεργασίας 

• Τα ηµιτελή προϊόντα ή υλικά που µένουν µετά το τέλος της παραγωγής αποθηκεύονται σε 
ανάλογες συνθήκες περιβάλλοντος, ψύξης ή κατάψυξης, αφού τοποθετηθούν σε 
κατάλληλους περιέκτες ώστε να είναι προστατευµένα από επιµολύνσεις και επισηµαίνονται 
µε την ηµεροµηνία παραγωγής τους ή αποσυσκευασίας τους. 

• Μετά το πέρας της διαδικασίας αυτής πρέπει να εφαρµόζετε ατοµική υγιεινή και ο 
εξοπλισµός πρέπει να καθαρίζεται και να απολυµαίνεται σύµφωνα µε το ηµερήσιο 
πρόγραµµα καθαρισµού. 
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14.2 Έκθεση προς πώληση, εντός καταστήµατος ή πρατηρίου άρτου, του 
άρτου και των αρτοσκευασµάτων  
 
14.2.1 Οδηγίες για την έκθεση προϊόντων σε θερµοκρασία περιβάλλοντος 

• Προστατεύουµε τα έτοιµα προς κατανάλωση τροφίµων από έντοµα, σκόνη, ανθρώπινη 
επαφή. 

• Κατά την έκθεση των αρτοσκευασµάτων, αυτά τοποθετούνται σε ανοικτούς περιέκτες που 
βρίσκονται µέσα σε γυάλινες προθήκες έκθεσης ή σε περιέκτες µε κάλυµµα ώστε να µην 
έρχονται σε επαφή µε τους καταναλωτές. 

• Χρησιµοποιούµε λαβίδες ή γάντια µιας χρήσεως όταν ακουµπάµε τα τρόφιµα. 
 
14.2.2 Οδηγίες για την έκθεση προϊόντων σε ψυχόµενες βιτρίνες. 

• Ελέγχουµε τη θερµοκρασία των τροφίµων τακτικά. 

• Η θερµοκρασία των τροφίµων πρέπει να είναι κάτω από τους 5 °C. 

• Το ψυγείο πρέπει να έχει την κατάλληλη θερµοκρασία πριν τοποθετήσουµε µέσα τα 
τρόφιµα. 

• Αποθηκεύουµε τα ψηµένα και τα ωµά προϊόντα ξεχωριστά. 

• ∆εν γεµίζουµε υπερβολικά το ψυγείο-βιτρίνα διότι πρέπει να επιτρέπεται η άνετη 
κυκλοφορία του αέρα. 

• ∆ιατηρούµε το χώρο καθαρό εσωτερικά και εξωτερικά. 
 
14.2.3 Οδηγίες για την έκθεση προϊόντων σε θερµαινόµενες βιτρίνες 
Σε θερµαινόµενες βιτρίνες εκτίθενται συνήθως έτοιµα προς κατανάλωση ειδικά 
αρτοσκευάσµατα και σφολιατοειδή των οποίων οι συνθήκες διατήρησης επηρεάζουν σε µεγάλο 
βαθµό την ποιότητα και την ασφάλεια τους. 
Κατά τη διατήρηση τους πρέπει να λαµβάνονται τα παρακάτω µέτρα ώστε να µειώνονται οι 
πιθανότητες αλλοίωσης τους. 

• Έκθεση των ειδικών αρτοσκευασµάτων που σερβίρονται ζεστά σε θερµοκρασία πάνω από 
60 °C και για περιορισµένο χρόνο. 

• Προθέρµανση της θερµαινόµενης βιτρίνας στους 60 °C πριν βάλουµε τα τρόφιµα µέσα. 

• Προθέρµανση των προϊόντων στους 70 °C πριν τα βάλουµε στη βιτρίνα. 

• Μην χρησιµοποιείτε τη  βιτρίνα για να θερµάνετε τα τρόφιµα. 
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• Τα προϊόντα µέσα στην βιτρίνα θα πρέπει να τοποθετούνται σε µικρές ποσότητες για να 
καταναλώνονται σε µικρό χρονικό διάστηµα. 

• Προϊόντα που διατίθενται εντός δύο ωρών από την παραγωγή τους µπορούν να 
παραµένουν σε θερµοκρασία περιβάλλοντος. 

• Κάθε τρόφιµο πρέπει να βρίσκεται στο δικό του ράφι και τα σκεύη σερβιρίσµατος να µην 
χρησιµοποιούνται για σερβίρισµα άλλου προϊόντος. 

• Ο υπάλληλος θα πρέπει να φοράει γάντια µίας χρήσεως. 

• Μετά το άδειασµα, η βιτρίνα θα πρέπει να καθαρίζετε σχολαστικά και να εφαρµόζεται καλός 
καθαρισµός και αν απαιτείται απολύµανση πριν την τοποθέτηση νέων  τροφίµων σε αυτή.  

 
14.2.4 Οδηγίες για την πώληση  
Όταν η πώληση άρτου και προϊόντων αρτοποιίας γίνεται από αρτοποιεία: 

• Ο άρτος θα πρέπει να παραδίδεται στον καταναλωτή εντός λευκού κατάλληλου χάρτου 
περιτυλίγµατος. 

• Τα προϊόντα αρτοποιίας θα πρέπει να τοποθετούνται σε ειδική συσκευασία για να 
παραδοθούν  στον καταναλωτή. 

Η πώληση άρτου και αρτοσκευασµάτων από πρατήρια άρτου και επιχειρήσεις διακίνησης 
άρτου και προϊόντων αρτοποιίας γίνεται µε τους παρακάτω όρους: 

• Πρέπει να είναι συσκευασµένα σε χάρτινες σακούλες κατάλληλες για τρόφιµα, κλεισµένες 
µε συνδετική µηχανή.  

• Τα αρτοσκευάσµατα µε χαµηλή περιεκτικότητα σε υγρασία όπως παξιµάδια, φρυγανιές 
κλπ., µπορούν να είναι συσκευασµένα και σε σακούλες από πλαστική ύλη, κατάλληλη για 
τρόφιµα κλεισµένη µε συνδετική µηχανή. 

• Η τοποθέτηση του ψωµιού και των αρτοσκευασµάτων στις παραπάνω συσκευασίες πρέπει 
να γίνεται µόνο όταν η καρδιά του προϊόντος αποκτήσει τη θερµοκρασία του περιβάλλοντος.  

• Αποθηκεύουµε ξεχωριστά και µακριά από το αγοραστικό κοινό τα συσκευασµένα είδη 
άρτου, αρτοσκευασµάτων και αρτοπαρασκευασµάτων. 

 
14.2.5 Οδηγίες για τη µεταφορά προϊόντων αρτοποιίας 

• Η µεταφορά γίνεται από αυτοκίνητα κλειστού τύπου ώστε τα προϊόντα που µεταφέρονται να 
µην έρχονται σε επαφή µε σκόνη και διάφορους άλλους ρύπους. 

• Τα µέσα µεταφοράς θα πρέπει να διατηρούνται  καθαρά.. 
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• Τα οχήµατα µεταφοράς θα πρέπει να µεταφέρουν αποκλειστικά προϊόντα άρτου και 
αρτοσκευάσµατα. 

• Τα προϊόντα θα πρέπει να µεταφέρονται πάντα συσκευασµένα.  
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ΠΑΡΑΡΤΗΜΑ 1α  

ΕΡΩΤΗΣΕΙΣ 

Κεφάλαια  2 και 3 «Ο κόσµος των µικροβίων» 

1. Σωστό ή Λάθος: Το κατάλληλο µαγείρεµα θα καταστρέψει όλες τις τοξίνες στο τρόφιµο. 
2. Σωστό ή Λάθος: Η κατανάλωση ενός µολυσµένου τροφίµου µε παθογόνο µικροοργανισµό είναι 
µια από τις αιτίες  τροφικής δηλητηρίασης. 
3. Σωστό ή Λάθος: Τα βακτήρια αναπτύσσονται πολύ αργά στο ψυγείο. 
4. Σωστό ή Λάθος: Τα πολύ όξινα τρόφιµα δεν επιτρέπουν την ανάπτυξη των παθογόνων 
µικροοργανισµών. 
5. Όλα παρακάτω ευνοούν την ανάπτυξη των µικροοργανισµών εκτός από: 
Α. Τα τρόφιµα µε πολύ  υγρασία 
Β. Τα τρόφιµα που είναι πλούσια σε τροφή για τους µικροοργανισµούς 
Γ. Τα τρόφιµα που είναι πολύ όξινα 
∆. Τα τρόφιµα που διατηρούνται σε θερµοκρασία από 5 °C έως 60 °C 
 

6. Ποιο από τα παρακάτω δεν ισχύει για τους µύκητες; 
Α. Αναπτύσσονται καλά σε γλυκά, όξινα φαγητά µε χαµηλή περιεκτικότητα σε νερό 
Β. Οι θερµοκρασίες κατάψυξης αποτρέπουν ή καθυστερούν την ανάπτυξη τους, αλλά δεν τους 
καταστρέφουν 
Γ. Τα κύτταρα τους µπορούν να καταστραφούν µε τη θέρµανση, αλλά οι τοξίνες που παράγουν 
είναι πιθανό να µην καταστραφούν 
∆. Χρειάζονται έναν ξενιστή για να επιβιώσουν  
 

7. Ποια από τις επόµενες προτάσεις που αφορούν την τροφοτοξίνωση είναι σωστή; 
Α. Τα συµπτώµατα της τροφοτοξίνωσης συχνά εµφανίζονται µέρες µετά την κατανάλωση του 
τροφίµου 
Β. Τα συµπτώµατα της τροφοτοξίνωσης εµφανίζονται γρήγορα, µέσα σε λίγες ώρες µετά την 
κατανάλωση του τροφίµου 
 

8. Ποιος από τους παρακάτω µικροοργανισµούς είναι πιο πιθανόν να προκαλέσει τροφοτοξίνωση; 
Α. Staphylococcus aureus 
Β. Listeria monocytogenes 
Γ. Campylobacter jejuni 
∆. Salmonella 
 

9. Σωστό ή Λάθος. Η υψηλή θερµοκρασία καταστρέφει τις τοξίνες 
 

10. Η «επικίνδυνη ζώνη θερµοκρασίας» για την παραµονή των τροφίµων, που επιτρέπει την 
αύξηση επικίνδυνων µικροοργανισµών είναι: 
Α. Η θερµοκρασία δωµατίου 
Β. > 60 °C 
Γ. < 5 °C 
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∆. 5 °C έως 60 °C 
 

11. Σωστό ή Λάθος. Η περίοδος επώασης µιας ασθένειας που οφείλεται σε τροφική δηλητηρίαση 
χαρακτηρίζεται από έντονα συµπτώµατα (διάρροια, εµετό, κοιλιακούς πόνους). 
 

12. Σωστό ή Λάθος. Οι ιοί µεταφέρονται µε τρόφιµα. 
 

13. Σωστό ή Λάθος. Ο πιο σηµαντικός τρόπος αποφυγής µολύνσεων των τροφίµων µε ιούς είναι 
η προσωπική υγεία και υγιεινή.  
 

14. Σωστό ή Λάθος. Τρόφιµα στα οποία έχουν αναπτυχθεί µύκητες (µούχλα) µπορούν να 
καταναλωθούν εφόσον µαγειρευτούν. 
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Κεφάλαια 3 και 4 «Επιµόλυνση από τρόφιµα και τροφικές δηλητηριάσεις» 

1. Σωστό ή Λάθος: Το µαγείρεµα µπορεί να καταστρέψει τις τοξίνες των άγριων δηλητηριωδών 
µανιταριών. 

2. Σωστό ή Λάθος: Οι χηµικές ουσίες καθαρισµού µπορούν να αποθηκευτούν µαζί µε τα τρόφιµα. 
3. Ποια από τις παρακάτω προσωπικές πρακτικές µπορεί να επιµολύνουν ένα τρόφιµο; 

Α. Αγγίζοντας ένα σπυράκι 
Β. Αγγίζοντας τα µαλλιά 
Γ. Αγγίζοντας τη µύτη 
∆. Όλα τα παραπάνω 

4. Μετά από το πλύσιµο των χεριών, τι από τα παρακάτω πρέπει να χρησιµοποιηθεί για το 
στέγνωµα; 
Α. Η ποδιά 
Β. Το χαρτί µιας χρήσεως 
Γ. Μια κοινή υφασµάτινη πετσέτα 
∆. Ένα ξεσκονόπανο 

5. Τι από τα παρακάτω µπορεί να επιµολύνει τα τρόφιµα; 
Α. Τα δαχτυλίδια 
Β. Το ρολόι 
Γ. Τα σκουλαρίκια 
∆. Όλα τα παραπάνω 

6. Ποιος από τους παρακάτω χειρισµούς προστατεύει την ασφάλεια των τροφίµων; 
Α. Η χρήση γαντιών για την τοποθέτηση ενός σάντουιτς στο χώρο έκθεσης 
Β. Η χρήση χαρτοµάντιλου κατά το φτάρνισµα και πριν το χειρισµό τροφίµων 
Γ. Η χρήση λοσιόν ή κρέµας χεριών µετά το πλύσιµο των χεριών 

7. Ποια από τις παρακάτω διαδικασίες ενδείκνυται για το πλύσιµο των χεριών; 
Α. Τρέξτε ζεστό νερό (40 °C), υγράνετε τα χέρια και απλώστε το σαπούνι, τρίψτε σχολαστικά τα 
χέρια, ξεπλένετε τα χέρια  και στεγνώστε τα 
Β. Τρέξτε κρύο νερό (5 °C), υγράνετε τα χέρια και απλώστε το σαπούνι, τρίψτε σχολαστικά τα 
χέρια, ξεπλένετε τα χέρια  και στεγνώστε τα 

8. Ποιος από τους παρακάτω χειριστές µπορεί να επιµολύνει τα τρόφιµα; 
Α. Αυτός που έχει µακριά νύχια 
Β. Αυτός που έχει ψεύτικα νύχια 
Γ. Αυτός που έχει βαµµένα νύχια 
∆. Όλα τα παραπάνω 

9. Η Μαρία φορούσε γάντια µιας χρήσεως κατά το ζύµωµα του κιµά. Μετά το τέλος της εργασίας 
τεµάχισε µαγειρεµένα µπιφτέκια φορώντας τα ίδια γάντια. Τι λάθος έκανε;   

Α. ∆εν έπλυνε τα χέρια της και δεν χρησιµοποίησε καθαρά γάντια µετά τον χειρισµό του 
ωµού κιµά και πριν τον χειρισµό των µαγειρεµένων µπιφτεκιών. 
Β. ∆εν έπλυνε τα χέρια της πριν να φορέσει τα ίδια γάντια ώστε να τεµαχίσει τα 
µαγειρεµένα µπιφτέκια. 
Γ. ∆εν έπλυνε ούτε απολύµανε τα γάντια της πριν τον χειρισµό των µαγειρεµένων 
µπιφτεκιών 
∆. ∆εν χρησιµοποίησε γάντια µιας χρήσεως  
 
 

10. Ένας χειριστής τροφίµων που πάσχει από τροφική δηλητηρίαση θα πρέπει: 
Α. Να φοράει γάντια κατά το χειρισµό των τροφίµων 



 104

Β. Να πλένει τα χέρια του κάθε 15 λεπτά 
Γ. Να εργαστεί σε θέση στην οποία δεν έρχεται σε επαφή µε τρόφιµα µέχρι να νοιώσει καλύτερα. 

11. Η διαχείριση της επιχείρησης µπορεί να παίξει ένα σηµαντικό ρόλο στην προώθηση της 
κατάλληλης ατοµικής υγιεινής µε έναν από τους παρακάτω τρόπους: 
Α. παρέχοντας κρέµα χεριών στους νιπτήρες  
Β. παρέχοντας γάντια µιας χρήσεως στους χειριστές τροφίµων 
Γ. επιτρέποντας το κάπνισµα σε όλες τις περιοχές που χειρίζονται τρόφιµα   

12. Οι χειριστές τροφίµων πρέπει να αποµακρύνονται από τις περιοχές όπου υπάρχουν τρόφιµα όταν 
παρουσιάζουν ταυτόχρονα τα ακόλουθα συµπτώµατα: 
Α. Κούραση, φαγούρα 
Β. Πυρετό, εµετό, διάρροια 
Γ. Πονοκέφαλο, οξυθυµία, δίψα 
∆. Κράµπες µυών, αϋπνία, ιδρώτας 

13. Σε εγκαταστάσεις επιχειρήσεων τροφίµων, οι εργαζόµενοι δεν πρέπει να: 
Α. Kαπνίζουν όταν προετοιµάζουν ή σερβίρουν τρόφιµα 
Β. Tρώνε όταν βρίσκονται σε περιοχές προετοιµασίας τροφίµων 
Γ. Mασάνε τσίχλα ή καπνό όταν προετοιµάζουν ή σερβίρουν τρόφιµα 
∆. Όλα τα παραπάνω 

14. Η Μαρία έχει ένα µικρό κόψιµο στο χέρι της και πρόκειται να ετοιµάσει µια σαλάτα µε κοτόπουλο. 
Τι πρέπει να κάνει ο προϊστάµενος της Μαρίας; 
Α. Να στείλει τη Μαρία αµέσως στο σπίτι της 
Β. Να καλύψει το χέρι της µε ένα γάντι  
Γ. Να καλύψει την πληγή µε έναν καθαρό, αδιάβροχο και έγχρωµο επίδεσµο και γάντι  
∆. Να καλύψει την πληγή µε έναν καθαρό επίδεσµο 

15. Τα χέρια πρέπει να πλένονται: 
Α. µετά την επαφή µε τα µαλλιά 
Β. µετά την κατανάλωση τροφής 
Γ. µετά τη χρήση χαρτοµάντιλου 
∆. µετά από όλα τα παραπάνω 

16. Για να αποφύγουµε τη διασταυρούµενη επιµόλυνση πρέπει: 
Α. Να πλένουµε τα χέρια µας πριν και µετά από το χειρισµό διαφορετικών ειδών τροφίµων 
(π.χ. ωµό κρέας και ψηµένη πίτσα) 
Β. Να χρησιµοποιούµε διαφορετικά εργαλεία και επιφάνειες εργασίας για διαφορετικά είδη 
τροφίµων. 
Γ. Να τοποθετούµε ωµά τρόφιµα ψηλότερα από µαγειρεµένα µέσα στο ψυγείο. 
∆. Να φοράµε τα ίδια γάντια κατά το χειρισµό διαφόρων τροφίµων αν δεν θέλουµε να 
πλύνουµε τα χέρια µας κάθε φορά. 
Ε.  Όλα τα παραπάνω. 
ΣΤ. Α και Β. 
Ζ.   Α, Β, Γ. 
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Κεφάλαιο 6 «Ασφάλεια των τροφίµων-προµήθειες/παραλαβή» 
1. Σωστό ή Λάθος; Κατά την παραλαβή, φορτίο µε φρέσκο κρέας από κοτόπουλο θα πρέπει έχει 
θερµοκρασία 5 °C ή µικρότερη. 

2. Σωστό ή Λάθος; Προϊόντα υπό κενό και υπό ψύξη θα πρέπει να παραλαµβάνονται σε θερµοκρασία 
5 °C ή µικρότερη εκτός εάν υποδεικνύεται διαφορετικά από τον παραγωγό. 

3. Σωστό ή Λάθος; Παγωµένα µπιφτέκια τα οποία επικαλύπτονται από µεγάλους κρυστάλλους πάγου 
(ένδειξη ότι έχουν αποψυχθεί και επανακαταψυχθεί), θα πρέπει να απορρίπτονται.  

4. Σωστό ή Λάθος; Εάν ένας σάκος µε αλεύρι κατά τη διανοµή είναι στεγνός, το περιεχόµενο µπορεί 
να είναι µολυσµένο. 

5. Σωστό ή Λάθος; Όταν τα βράγχια φρέσκων ψαριών είναι ελαφρώς κόκκινα, τότε τα ψάρια πρέπει 
να απορριφθούν.  

6. Κατά την επιλογή του προµηθευτή τροφίµων βεβαιώνουµε ότι: 
Α. Πληρεί τους όρους ασφάλειας τροφίµων που θέτουµε 
Β. Προσφέρει σε προϊόντα σε χαµηλές τιµές 
Γ. Βρίσκεται κοντά στις εγκαταστάσεις µας  
∆. Προσφέρει ένα κατάλληλο πρόγραµµα παραδόσεων (των προϊόντων) 

7. Κατά την παραλαβή, τα προϊόντα θα πρέπει: 
Α. Να ψύχονται πριν τον έλεγχό τους 
Β. Να επιθεωρούνται πριν γίνουν δεκτά 
Γ. Να τοποθετούνται µαζί µε άλλα πρόσφατα φορτία που έχουν παραληφθεί 
∆. Να αφαιρούνται από την αρχική συσκευασία πριν την αποθήκευση 

8. Παρακάτω αναφέρονται ορισµένες αιτίες για την απόρριψη ενός κατεψυγµένου προϊόντος. Μία 
από αυτές είναι λάθος. Ποια; 
Α. Υπάρχουν µεγάλοι κρύσταλλοι πάγου µέσα στη συσκευασία του κατεψυγµένου τροφίµου  
Β. Το εξωτερικό µέρος της συσκευασίας έχει λεκέ από νερό  
Γ. Το τρόφιµο που βρίσκεται εντός της συσκευασίας είναι παγωµένο και στερεό 
∆. Υπάρχει παγωµένο υγρό στον πάτο της συσκευασίας 

9. Σωστό ή Λάθος. Μόνο πόσιµο νερό µπορεί να χρησιµοποιηθεί για την παραγωγή πάγου. 
10. Σωστό ή Λάθος. Ευπαθή προϊόντα, που πρόκειται να χρησιµοποιηθούν την ίδια ηµέρα της 
παραλαβής, δεν χρειάζεται να αποθηκευτούν.  
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Κεφάλαιο 6 και 8 «∆ιατηρώντας τα τρόφιµα ασφαλή»  

1. Σωστό ή Λάθος: Τα τρόφιµα, µετά το µαγείρεµα, τα οποία συντηρούνται σε ψύξη (5 °C) 
απορρίπτονται µετά από συγκεκριµένο χρονικό διάστηµα. 

2. Σωστό ή Λάθος: Τα χηµικά υλικά πρέπει να βρίσκονται σε ανθεκτικούς  περιέκτες που έχουν 
επισηµανθεί ευκρινώς. 

3. Σωστό ή Λάθος: Η κατάψυξη καταστρέφει όλους τους επικίνδυνους µικροοργανισµούς στα 
τρόφιµα. 

4. Σωστό ή Λάθος: Το ωµό κοτόπουλο πρέπει να αποθηκεύεται κάτω από τα έτοιµα προς 
κατανάλωση τρόφιµα στην περίπτωση που αυτά αποθηκεύονται στο ίδιο ψυγείο. 

5. Σωστό ή Λάθος: Εάν η ηµεροµηνία λήξης ενός αποθηκευµένου τροφίµου έχει περάσει, τότε πρέπει 
αµέσως να µαγειρευτεί και να σερβιριστεί. 

6. Σε ποια θερµοκρασία δεν µπορούµε να αποθηκεύσουµε κιµά µόσχου, γιατί θα χαρακτηρισθεί 
ακατάλληλος και θα πρέπει να απορριφθεί; 
Α. -17 °C 
Β. -1 °C 
Γ.  5 °C 
∆.16 °C 

7. Η θερµοκρασία χώρων για ξηρά αποθήκευση πρέπει να κυµαίνεται µεταξύ: 
Α. 2-5 °C 
Β. 7-10 °C 
Γ. 10-21 °C 
∆. 21-27 °C 

8. Μία από τις παρακάτω πρακτικές αποθήκευσης δεν είναι σωστή. Ποια; 
Α. Η τοποθέτηση τροφίµων ανάλογα µε την ηµεροµηνία λήξης 
Β. Η αποθήκευση νωπού κοτόπουλου σε θερµοκρασία µεταξύ 5 °C και 60 °C 
Γ. Η αποθήκευση ζώντων οστρακοειδών σε 7 °C ή χαµηλότερη 
∆. Η αποθήκευση νωπού κρέατος κάτω από τα έτοιµα προς κατανάλωση τρόφιµα 

9. Μια από τις παρακάτω δηλώσεις σχετικά µε το σύστηµα ανακύκλωσης του αποθέµατος των 
προϊόντων (FIFO) είναι λάθος. Ποια; 
Α. Τα τρόφιµα πρέπει να χρησιµοποιούνται πριν την ηµεροµηνία λήξης τους 
Β. Τα προϊόντα µε προγενέστερη ηµεροµηνία λήξης πρέπει να αποθηκεύονται µπροστά από 
προϊόντα µε µεταγενέστερη ηµεροµηνία λήξης 
Γ. Τα παλαιότερα προϊόντα πρέπει να χρησιµοποιηθούν πρώτα 
∆. Τα προϊόντα που έχουν λήξει πρέπει να χρησιµοποιηθούν πρώτα  

10. Μια από τις παρακάτω πρακτικές συντήρησης είναι σωστή. Ποια; 
Α. Η κάλυψη των ραφιών του ψυγείου µε αλουµινόχαρτο 
Β. Η ψύξη του ζεστού φαγητού στο ψυγείο 
Γ. Η διατήρηση των προϊόντων που λήγουν νωρίτερα µπροστά από τα προϊόντα που λήγουν 

αργότερα 
∆. Η συντήρηση του φρέσκου κοτόπουλου πάνω από το έτοιµο προς κατανάλωση τρόφιµο 

11. Ποια από τις παρακάτω πρακτικές συντήρησης είναι λανθασµένη; 
Α. Η συντήρηση φρέσκων πουλερικών στους 5 °C 
Β. Η συντήρηση αυγών σε θερµοκρασία δωµατίου 
Γ. Η συντήρηση ωµών µαλακόστρακων στους 7 °C 
∆. Η συντήρηση νωπού κιµά, ασυσκεύαστου, στους 5 °C 
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Κεφάλαιο 7 (και µερικώς 8) «Ασφαλής ετοιµασία πρίν το σερβίρισµα» 

 
1. Σωστό ή λάθος: Αφού πλυθεί ο φλοιός του πεπονιού, το πεπόνι µπορεί να κοπεί µε ασφάλεια 
2. Σωστό ή λάθος: Τα µαγειρεµένα λαχανικά δεν πρέπει ποτέ να µένουν ή να διατηρούνται σε 
θερµοκρασία δωµατίου 

3. Σωστό ή λάθος: Μαγειρεµένα, φαγητά πρέπει να κρυώσουν από τους 60 °C στους 21 °C εντός δύο 
ωρών και από τους 21 °C στους 5 °C εντός τεσσάρων επιπλέον ωρών. 

4. Σωστό ή λάθος: Τα πουλερικά πρέπει να µαγειρεύονται σε ελάχιστη εσωτερική θερµοκρασία 68 °C 
ή υψηλότερη για δεκαπέντε δευτερόλεπτα. 

5. Ποια από τις επόµενες µεθόδους δεν είναι ασφαλής για να ξεπαγώσει ένα παγωµένο τρόφιµο; 
Α. Η χρήση τρεχούµενου νερού στους 21 °C ή σε χαµηλότερη θερµοκρασία 
Β. Η χρήση φούρνου µικροκυµάτων  
Γ. Το ξεπάγωµα σε θερµοκρασία δωµατίου 
∆. Το ξεπάγωµα υπό ψύξη όλο το βράδυ 

6. Προετοιµάζετε τις οµελέτες για τις παραγγελίες των πρωινών της Κυριακής στο ξενοδοχείο που 
δουλεύετε. Πως πρέπει να χειριστείτε τα αυγά ώστε να είστε σίγουροι ότι θα προσφέρετε 
ασφαλείς οµελέτες; 
Α. Σπάτε όλα τα αυγά που νοµίζετε ότι θα χρησιµοποιήσετε σε έναν µεγάλο περιέκτη και τα 
συντηρείτε κοντά στην επιφάνεια ψησίµατος  
Β. Στοιβάζετε τις θήκες µε τα αυγά όσο το δυνατόν πιο κοντά στην επιφάνεια ψησίµατος, ώστε να 
µπορείτε να τα µαγειρέψετε γρήγορα 
Γ. Μαγειρεύετε τις οµελέτες που σας έχουν παραγγείλει στους 52 °C ή σε υψηλότερη θερµοκρασία 
∆. ∆ιατηρείτε όλα τα αυγά που χρειάζεστε µε το τσόφλι τους υπό ψύξη µέχρι τη στιγµή που θα τα 
χρησιµοποιήσετε. 

7. Ποια από τις παρακάτω είναι κακή πρακτική όταν χειρίζεστε λαχανικά; 
Α. Πλένετε τα λαχανικά µε τρεχούµενο νερό πριν να τα κόψετε 
Β. Ξεχωρίζετε και καθαρίζετε εντελώς τα φύλλα από τα λαχανικά πριν τα πλύνετε 
Γ. ∆ιατηρείτε τα µαγειρεµένα λαχανικά στους 52 °C ή σε υψηλότερη θερµοκρασία 
∆. ∆ιατηρείτε τα κοµµένα λαχανικά στους 4 °C ή χαµηλότερα  

8. Τα µαγειρεµένα φαγητά δεν πρέπει να διατηρούνται στην περιοχή της επικίνδυνης 
θερµοκρασιακής ζώνης για παραπάνω από ___________ πριν καταστραφούν 
Α. µία ώρα 
Β. δύο ώρες 
Γ. τρεις ώρες 
∆. τέσσερις ώρες 

9. Ποιος είναι ο σωστός τρόπος να κρυώσετε ένα µεγάλο σκεύος που περιέχει σούπα µε καλαµάρια - 
µύδια; 
Α. Αφήνετε το σκεύος να κρυώσει σε θερµοκρασία δωµατίου 
Β. Τοποθετείτε το ζεστό σκεύος στο διάδροµο του χώρου ψύξης για να κρυώσει 
Γ. Μοιράζετε τη σούπα σε µικρότερα δοχεία και τα τοποθετείτε σε παγωµένου υδατόλουτρο 
∆. Τοποθετείτε το ζεστό σκεύος στο διάδροµο του χώρου κατάψυξης για να κρυώσει  

10. Ποιο από τα παρακάτω τρόφιµα έχει µαγειρευτεί µε ασφαλή τρόπο; 
Α. Μπιφτέκι σε εσωτερική θερµοκρασία 57 °C για 15 sec  
Β. Χοιρινά παϊδάκια µαγειρεµένα σε εσωτερική θερµοκρασία 63 °C για 15 sec  
Γ. Ολόκληρη γαλοπούλα µαγειρεµένη σε εσωτερική θερµοκρασία 68 °C για 15 sec  
∆. Φιλέτο ψαριού µαγειρεµένο σε εσωτερική θερµοκρασία 57 °C για 15 sec  
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11. Μια από τις παρακάτω πρακτικές κατά την προετοιµασία φαγητού επιτρέπει την επιµόλυνση. 
Ποια; 
Α. Η προετοιµασία του κρέατος ξεχωριστά από το έτοιµο προς κατανάλωση τρόφιµο 
Β. Η χρήση συγκεκριµένου εξοπλισµού για την προετοιµασία συγκεκριµένων φαγητών 
Γ. Το ξέπλυµα των επιφανειών κοπής µεταξύ της προετοιµασίας νωπού τροφίµου και της  

προετοιµασίας έτοιµου προς κατανάλωση τροφίµου 
∆. Η χρήση συγκεκριµένων περιεκτών για συγκεκριµένα τρόφιµα 
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ΠΑΡΑΡΤΗΜΑ 1β  

ΑΠΑΝΤΗΣΕΙΣ 

 
 

Κεφάλαια  2 και 3 «Ο κόσµος των µικροβίων» 

Ερώτηση 1 2 3 4 5 6 7 8 9 10 11 12 13 14 
Απάντηση Λ. Σ. Σ. Σ. Γ ∆ Β Α Λ. ∆ Λ. Σ. Σ. Λ. 
 
 

Κεφάλαια 3 και 4 «Επιµόλυνση από τρόφιµα και τροφικές δηλητηριάσεις» 

 
Ερώτηση 1 2 3 4 5 6 7 8 9 10 11 12 13 14 15 16
Απάντηση Λ Λ ∆ Β ∆ Α Α ∆ Α Γ Β Β ∆ Γ ∆ ΣΤ
 
 
Κεφάλαιο 6 «Ασφάλεια των τροφίµων-προµήθειες/παραλαβή» 
 
 
Ερώτηση 1 2 3 4 5 6 7 8 9 10
Απάντηση Σ Σ Σ Σ Σ Α Β Γ Σ Λ 
 
 

Κεφάλαιο 6 και 8 «∆ιατηρώντας τα τρόφιµα ασφαλή»  

 
 
Ερώτηση 1 2 3 4 5 6 7 8 9 10 11
Απάντηση Σ Σ Λ Σ Λ ∆ Γ Β ∆ Γ ∆ 
 
 
 

Κεφάλαιο 7 (και µερικώς 8) «Ασφαλής ετοιµασία πριν το σερβίρισµα» 

 
Ερώτηση 1 2 3 4 5 6 7 8 9 10 11
Απάντηση Σ Σ Σ Λ Γ ∆ Γ ∆ Γ Β Γ 
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ΠΑΡΑΡΤΗΜΑ 2 

ΟΡΟΛΟΓΙΑ 

 
Ανάλυση Κινδύνων και Κρίσιµα Σηµεία Ελέγχου (HACCP): Ένα σύστηµα διασφάλισης 
ποιότητας, το οποίο αναγνωρίζει, αξιολογεί και ελέγχει τους κινδύνους που σχετίζονται µε την 
ασφάλεια των τροφίµων στις επιχειρήσεις που παράγουν διακινούν και εµπορεύονται τρόφιµα. 
 
Αποθήκευση: Η διατήρηση των πρώτων και βοηθητικών υλών, των υλικών και αντικειµένων 
συσκευασίας και των ηµικατεργασµένων ή τελικών προϊόντων σε θερµοκρασία περιβάλλοντος 
ή σε ελεγχόµενες συνθήκες (θερµοκρασίας ψύξης, κατάψυξης, υγρασίας, ελεγχόµενου 
εξαερισµού µε φίλτρα, ατµόσφαιρας CO2 κ.α.) 
 
Απολύµανση: Η χρησιµοποίηση χηµικών υλών ή/και φυσικών µεθόδων που έχει σκοπό τον 
περιορισµό της ανάπτυξης µικροοργανισµών σε επίπεδα που είναι ασφαλή για την ποιότητα 
των τροφίµων. 
 
Απλά αρτοσκευάσµατα: Απλά αρτοσκευάσµατα είναι τα προϊόντα αρτοποιίας, που δεν 
περιέχουν πρόσθετες ύλες (κυρίως λιπαρές και φυσικές γλυκαντικές ή περιέχουν τέτοιες σε 
µικρές ποσότητες), ώστε να είναι δυνατόν να αντικαταστήσουν τον άρτο, όπως είναι τα κοινά 
κουλούρια, τα παξιµάδια, οι φρυγανιές. οι λαγάνες, τα κριτσίνια, ο διπυρίτης άρτος (γαλέτα), τα 
εφτάζυµα κ.ά. 
 
Αποστείρωση: Ο συνδυασµός χρόνου και θερµοκρασίας ο οποίος σκοτώνει όλους τους 
µικροοργανισµούς σε ένα τρόφιµο. 
 
Αρτοσκευάσµατα ζαχαροπλαστικής είναι τα προϊόντα αρτοποιίας, που περιέχουν 
απαραίτητα πρόσθετες ύλες κυρίως λιπαρές και φυσικές γλυκαντικές σε ποσοστό τουλάχιστον 
10% για κάθε µία από αυτές, εξ αιτίας των οποίων αποκτούν χαρακτηριστική οσµή και γεύση 
και εποµένως δεν µπορούν να χρησιµοποιηθούν σε αντικατάσταση του άρτου-
αρτοπαρασκευασµάτων, όπως είναι τα κουλουράκια ή παξιµάδια βανίλιας, µαστίχας, 
γλυκάνισου, σµυρναίικα, µουστοκούλουρα κ.ά. ( Κ.Τ.Π.) 
 
Ασφάλεια τροφίµων: Η κατάσταση κατά την οποία εξασφαλίζεται ότι τα τρόφιµα έχουν 
παραχθεί µε υγιεινές συνθήκες, δεν είναι πιθανή η ύπαρξη κινδύνου για την υγεία του 
καταναλωτή και δεν θίγονται τα οικονοµικά του συµφέροντα. 
 
Ασφαλής κατασκευή του εξοπλισµού ή των εγκαταστάσεων: Η κατασκευή του εξοπλισµού 
ή των εγκαταστάσεων που προστατεύει την ασφάλεια των τροφίµων από πιθανές επιµολύνσεις  
που προέρχονται από την ανεπάρκεια ή τη βλάβη του εξοπλισµού ή των εγκαταστάσεων. 
 
∆ιασταυρούµενη επιµόλυνση Είναι η µεταφορά µιας επιβλαβούς ουσίας από ένα τρόφιµο σε 
άλλο µε διάφορα µέσα όπως: τα χέρια, µολυσµένες επιφάνειες του εξοπλισµού, σκεύη ή 
κατευθείαν από µια πρώτη ύλη σε ένα έτοιµο φαγητό. 
 
Εγκατάσταση ή κτίριο: Το κτίριο ή ο χώρος που στεγάζεται µια επιχείρηση λιανικής πώλησης 
τροφίµων. 
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Ειδικά αρτοσκευάσµατα – σφολιατοειδή Πρόκειται για άλλα σκευάσµατα που µπορούν να 
παρασκευάζονται στα αρτοποιεία και  έχουν ως βάση το αλεύρι και άλλες βρώσιµες ύλες, 
όπως είναι τα διάφορα είδη πιττών (τυρόπιτες, σπανακόπιτες, µπουγάτσες, κρουασάν µε 
γέµιση κ.ά.) τα µελοµακάρονα, οι κουραµπιέδες, τα βουτήµατα, τα τσουρέκια κ.ά. 
Έλεγχος των κρίσιµων σηµείων ελέγχου: Οι ενέργειες που περιλαµβάνουν παρατήρηση, 
επιθεώρηση ή δειγµατοληψία για να εκτιµηθεί εάν οι τιµές των παραµέτρων των κρισίµων 
σηµείων ελέγχου βρίσκονται σε αποδεκτά όρια. 
 
Εξυγίανση: Συνδυασµός καθαρισµού και απολύµανσης. 
 
Επεξεργασία ∆ιεργασίες που λαµβάνουν χώρα κατά την παραγωγή ενός προϊόντος και 
µεταβάλλουν την αρχική του κατάσταση. 
 
Επεξεργασµένα προϊόντα: Προϊόντα που προκύπτουν από την υποβολή των µη 
επεξεργασµένων µη επεξεργασµένων προϊόντων σε επεξεργασία, η οποία έχει σαν αποτέλεσµα 
τη µεταβολή της αρχικής κατάστασης του τροφίµου. Στις µεθόδους που χρησιµοποιούνται στην 
επεξεργασία περιλαµβάνονται: η θερµική επεξεργασία, το κάπνισµα, το αλάτισµα, η διατήρηση 
σε άλµη, η αποξήρανση, το µαρινάρισµα, η ωρίµανση, η προσθήκη οξέων, η άλεση µε 
σύγχρονη εφαρµογή θερµικής επεξεργασίας, η προσθήκη ουσιών για την βελτίωση του 
προϊόντος.   
 
Επικίνδυνη ζώνη: Είναι το εύρος θερµοκρασίας από 5 έως 60 °C, µέσα στο οποίο βακτήρια 
(παθογόνα και αλλοιογόνα) µπορούν να αναπτυχθούν γρήγορα.  
 
Επιµόλυνση: Η εµφάνιση µικροοργανισµών, ή χηµικών ουσιών, ή ξένων σωµάτων, ή 
δυσάρεστων κηλίδων, ή ανεπιθύµητων άλλων ουσιών στα τρόφιµα. 
 
Καθαρισµός: Η αποµάκρυνση υπολειµµάτων τροφίµων ή και ξένων σωµάτων 
συµπεριλαµβανοµένης  της σκόνης, της ρύπανσης κ.α. 
 
Κατεψυγµένα τρόφιµα: Τρόφιµα που διατηρούνται σε χαµηλές θερµοκρασίες, οι οποίες δεν 
επιτρέπουν την ανάπτυξη των µικροοργανισµών και µειώνουν των φυσικοχηµικών 
αντιδράσεων σε ανεκτά επίπεδα.  
 
Κίνδυνος Οιοσδήποτε βιολογικός, χηµικός ή φυσικός παράγοντας που είναι δυνατόν να 
προκαλέσει βλάβη στην υγεία του καταναλωτή.  Αρχικά, αναφαίρετο στην επιβίωση ή τον 
πολλαπλασιασµό των παθογόνων για τον άνθρωπο µικροοργανισµών και των σαπρόφυτων 
µικροβίων, που έχουν ιδιαίτερη σηµασία στη συντήρηση των τροφίµων, και περιελάµβανε την 
παραγωγή τοξινών ή άλλων τοξικών προϊόντων µεταβολισµού αυτών.  Ο όρος σύντοµα 
επεκτάθηκε για να περιλαµβάνει και άλλους βιολογικούς, φυσικούς και χηµικούς επιµολυντές, 
ουσιώδης για την υγεία του καταναλωτή. 
 
Κρίσιµα όρια: Κρίσιµο όριο είναι η αξία ή η τιµή ενός προληπτικού µέτρου που διαχωρίζει το 
αποδεκτό από το µη αποδεκτό.  
 
Κρίσιµο Σηµείο Ελέγχου: Είναι το σηµείο, διεργασία ή το στάδιο της επεξεργασίας, όπου ένας 
κίνδυνος µπορεί να µειωθεί, προληφθεί ή εξαλειφθεί.  Το στάδιο αυτό θα πρέπει να 
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περιλαµβάνει ένα προληπτικό µέτρο ή µέτρο ελέγχου και ίσως να είναι µία αυτοτελής 
διαδικασία ή µία εργασία επιθεώρησης.  
 
Οργανοληπτικά χαρακτηριστικά: ο συνδυασµός των χαρακτηριστικών τροφίµων ή πρώτων 
υλών (οσµή, εικόνα, υφή, γεύση) που γίνονται αντιληπτά µε τις αισθήσεις του ανθρώπου.  
 
Ορθή υγιεινή πρακτική: Τα µέτρα που πρέπει να εφαρµόζει µια επιχείρηση τροφίµων για την 
παραγωγή ασφαλών και υγιεινών προϊόντων. 
 
Παραγωγή: Το σύνολο των ενεργειών που λαµβάνουν χώρα κατά την παραγωγή των 
τροφίµων και περιλαµβάνει την προµήθεια, παραλαβή, αποθήκευση και την επεξεργασία των 
πρώτων και βοηθητικών υλών. Περιλαµβάνει επίσης την συσκευασία, αποθήκευση, µεταφορά / 
διανοµή / διακίνηση των τελικών προϊόντων. 
 
Παστερίωση: Ο συνδυασµός χρόνου και θερµοκρασίας ο οποίος σκοτώνει τον πλέον 
προβληµατικό µικροοργανισµό σε ένα τρόφιµο.  
 
Πόσιµο νερό Το νερό που πληρεί τις απαιτήσεις της ΥΑ Α5/288/23.1.1986 (ΦΕΚ 
53/Β/20.2.1986, ΦΕΚ 379/Β/10.6.1986.  
Από τις 25.12.2003 θα πρέπει να πληρούνται οι προδιαγραφές για το νερό ανθρώπινης 
κατανάλωσης όπως αναφέρονται στην Κοινή Υπουργική Απόφαση Υ2/2600/2001 (ΦΕΚ 
892/Β/11.07.2001, «Περί της ποιότητας νερού ανθρώπινης κατανάλωσης» σε συµµόρφωση 
προς την οδηγία 98/83/ΕΚ του Συµβουλίου της Ε.Ε. της 3ης .11.1998. 
 
Προδιαγραφές ποιότητας: Η λεπτοµερής περιγραφή των ποιοτικών ή λειτουργικών 
χαρακτηριστικών. Όταν χρησιµοποιούνται ποσοτικές προδιαγραφές, αυτές εκφράζονται µε 
επιτρεπόµενα όρια και σταθερότυπους.  
 
Προετοιµασία ∆ιεργασίες που λαµβάνουν χώρα κατά την παραγωγή ενός προϊόντος και δεν 
µεταβάλλουν την αρχική του κατάσταση. 
 
Προληπτικά µέτρα: Πράξεις ή δραστηριότητες, οι οποίες απαιτούνται για την πρόληψη ή την 
εξάλειψη των κινδύνων ή την µείωση της παρουσίας τους σε ανεκτά όρια.  
 
Προϊόντα ψύξης Τρόφιµα που διατηρούνται σε θερµοκρασίες, συνήθως κάτω των 8 οC. 
 
Προϊόντα κατάψυξης Προϊόντα, τα οποία έχουν υποβληθεί σε διαδικασία κατάψυξης κατά την 
οποία περνάνε από την ζώνη της µέγιστης κρυστάλλωσης. Μετά την αποκατάσταση της 
θερµικής ισορροπίας, τα προϊόντα έχουν σε όλα τα σηµεία τους θερµοκρασία ίση ή χαµηλότερη 
των -18 0C. 
 
Σπόρια: πρόκειται για ανθεκτικές µορφές βακτηρίων οι οποίες δηµιουργούνται υπό αντίξοες 
συνθήκες. Είναι ικανά να επιβιώσουν σε υψηλές θερµοκρασίες και σε περιβάλλον µε χαµηλή 
υγρασία.  
 
Συσκευαστικό υλικό: Κάθε περιέκτης (γυάλινος, πλαστικός, µεταλλικός, ή από χαρτόνι) ή 
υλικό καλύµµατος του προϊόντος όπως αλουµίνιο, µεµβράνη, χαρτί κ.α.  
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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. 
 
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. 
 
Συστατικά: Οι πρώτες και οι βοηθητικές ύλες που χρησιµοποιούνται στη σύνθεση των 
παραγόµενων τροφίµων. 
 
Τρόφιµα υψηλής επικινδυνότητας Τρόφιµα που περιέχουν συστατικά τα οποία αλλοιώνονται 
εύκολα και επιτρέπουν την ταχεία ανάπτυξη παθογόνων µικροοργανισµών. 
 
Τρόφιµα Στερεά ή υγρά προϊόντα που χρησιµοποιούνται για τροφή από τον άνθρωπο. Σε αυτά 
συµπεριλαµβάνονται τα κάθε είδους ποτά και ευφραντικά, το νερό, τα κόµµεα και µαστίχες 
καθώς και κάθε ουσία ή µίγµα ουσιών που προστίθεται στα τρόφιµα. 
 
Τροφική δηλητηρίαση: ασθένεια που προκαλείται από κατανάλωση τροφίµων, 
επιµολυσµένων µε βιολογικούς, χηµικούς ή φυσικούς παράγοντες. Συνήθη συµπτώµατα είναι οι 
εµετοί, η διάρροια και οι κοιλιακοί πόνοι. 
 
Τροφολοίµωξη: τροφική δηλητηρίαση που προκαλείται από την κατανάλωση τροφίµων που 
περιέχουν ζωντανούς παθογόνους µικροοργανισµούς.  
 
Τροφοτοξίνωση: τροφική δηλητηρίαση που προκαλείται από την κατανάλωση τροφίµων που 
περιέχουν τοξίνες.  
 
Υγιεινή κατασκευή του εξοπλισµού ή της εγκατάστασης: Όταν ο σχεδιασµός και η 
κατασκευή του εξοπλισµού ή της εγκατάστασης έγινε µε τρόπο που επιτρέπει τον 
αποτελεσµατικό καθαρισµό και απολύµανσή τους. 
 
Υγιεινή τροφή: Τρόφιµα, τα οποία όταν καταναλώνονται δεν προξενούν βλάβη στον 
καταναλωτή. 
 
Cook-chill: η διαδικασία κατά την παρασκευή τροφίµων, συνήθως για διάθεση από 
επιχειρήσεις catering, κατά την οποία τα τρόφιµα, µετά το ψήσιµο/µαγείρεµα, ψύχονται σε 
θερµοκρασία 1-3 °C µέσα σε 2 ώρες και διατηρούνται σ΄ αυτή τη θερµοκρασία µέχρι τη στιγµή 
της διανοµής.  
 
Cook-freeze: η διαδικασία κατά την παρασκευή τροφίµων, συνήθως για διάθεση από 
επιχειρήσεις catering, κατά την οποία τα τρόφιµα, µετά το ψήσιµο/µαγείρεµα, καταψύχονται σε 
θερµοκρασία -18 °C µέσα σε 2 ώρες και διατηρούνται σ΄ αυτή τη θερµοκρασία µέχρι τη χρήση 
τους.  
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