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ΠΕΡΙΛΗΨΗ 

 

«H ΠΙΛΟΤΙΚΗ ΕΦΑΡΜΟΓΗ ΣΥΣΤΗΜΑΤΟΣ CATERING ΣE ΚΕΝΤΡΟ 

ΚΑΤΑΤΑΞΗΣ ΣΤΗΝ ΚΥΠΡΟ» 

 

Οι ραγδαίες εξελίξεις στο οικονοµικό περιβάλλον, τροποποιούν και τους κλασικούς 

τρόπους παρασκευής τροφίµων στο χώρο των Ε.∆. Η τάση της εξυπηρέτησης καλύτερης 

εξυπηρέτησης της σίτισης σε χώρους των Ε.∆. δηµιουργεί όλο και ποιο επιτακτικά την 

ανάγκη υιοθέτησης µηχανισµών ελέγχου από εγκαταστάσεις µαζικής εστίασης (catering), που 

δεν ανήκουν στο κράτος. Οι έλεγχοι που  αφορούν την ασφάλεια των τροφίµων σε 

προµηθευτές των Ε.∆. έχουν αναγκάσει τις υγειονοµικές υπηρεσίες του Στρατού να 

υιοθετήσουν τεχνικές και πρωτόκολλα ελέγχου βασισµένα στις αρχές των Συστηµάτων 

∆ιαχείρισης Ασφάλειας Τροφίµων (Σ∆ΑΤ) που εφαρµόζονται διεθνώς. 

Σκοπός της παρούσας πτυχιακής µελέτης είναι να συγκρίνει το ερωτηµατολόγιο του 

NATO για προµηθευτές τροφίµων – catering µε τα ερωτηµατολόγια που χρησιµοποιούνται 

για τα µαγειρεία – εστιατόρια της Εθνικής Φρουράς, να προβεί σε αξιολόγηση ενός 

προµηθευτή catering που προµήθευσε το KEN Πάφου στην Κύπρο, να αναλύσει τα 

πλεονεκτήµατα – µειονεκτήµατα για την δοκιµαστική εφαρµογή συστήµατος προµήθειας 

τροφίµων από εξωτερικό catering σε Κέντρο Κατάταξης στην Κύπρο, να γίνει  

τεχνοοικονοµική σύγκριση του κόστους των γευµάτων σε σχέση µε την σίτιση που 

πραγµατοποιείται από την στρατιωτική υπηρεσία. Επίσης να πραγµατοποιηθεί διατροφική 

ανάλυση του µενού των νεοσυλλέκτων του Κέντρου Κατάταξης στην Κύπρο. 

Από την µελέτη των παραπάνω βγαίνουν χρήσιµα συµπεράσµατα που δείχνουν ότι 

υπάρχουν περισσότερα πλεονεκτήµατα για την στρατιωτική υπηρεσία στην εσωτερική 

προετοιµασία του συσσιτίου στα µαγειρεία των ΚΕΝ, το κόστος της προµήθειας φαγητού 

από Catering είναι σχεδόν διπλάσιο και αναδεικνύονται οι ιδιαιτερότητες οι οποίες πρέπει να 

λαµβάνονται υπόψη σε µια διατροφική επιθεώρηση – ανάλυση για τις Ένοπλες ∆υνάµεις. 
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ABSTRACT 

 
«Α PILOT APPLICATION OF  CATERING  IN CYPRUS FOOD SERVISES ARMED 

FORCES » 

 

Rapid developments in the field of safety and hygiene and food preparation, modify the 

classical ways of assessing levels of health and safety in the armed forces. The trend of better 

customer service, creates the need for control mechanisms of catering facilities (catering), 

which do not belong to the armed forces. Controls of food safety and nutrition 

recommendations have forced the health services of the Army to adopt techniques and testing 

protocols being based on the principles of Food Safety Management Systems (FSMS) 

implemented  internationally. Therefore, tailored nutrition recommendations are essential for 

an optimal physical and cognitive performance of the army personnel, in order  not only to be 

designed to preserve health but also to optimize performance in army camps. 

The purpose of this thesis is to compare the NATO's questionnaire  for catering to the 

questionnaires used for the camps of the National Guard in Cyprus, to evaluate the catering 

which supplied the KEN Paphos in Cyprus, to analyze the  advantages - disadvantages  of the 

adoption  of a catering system for the National Guard in Cyprus, to make a techno-economic 

comparison of the cost of meals in relation to the feeding made from Cyprus Food service 

military camps. Also make a nutritional analysis of the menu given to KEN Paphos in Cyprus. 

From this study comes out a useful conclusion that there are more benefits for the 

military food service in Cyprus to have an internal preparation of meals in the army camps, 

than to have ready to eat food from an external catering supplier. Not only the cost of 

purchasing the meals from a Catering is almost twice than the meals prepared in the camps, 

but there are certain peculiarities which must be taken into account (like auditing, food 

inspection, food safety and quality issues in an external catering enterprise) and be adopted 

from the Cypriot Armed Forces. 

 

 

Keywords: Food Safety and health Management System, Catering, Nutritional 
Analysis, PrerequisitePrograms (PAS 220:2008), Foodservice, Cypriot Armed Forces. 
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Ο

  
 

1 

 

ΕΙΣΑΓΩΓΗ 

 
1.1. Πρόλογος 

 
Τα συστήµατα διαχείρισης ποιότητας, ασφάλειας των τροφίµων, υγείας και ασφάλειας 

στην εργασία, καθώς και περιβάλλοντος εφαρµόζονται εδώ και πολλές δεκαετίες σε 

ολόκληρο τον κόσµο προσκοµίζοντας πλήθος ωφελειών στις επιχειρήσεις και γενικότερα 

στους οργανισµούς, µε κυριότερες την παραγωγή ποιοτικών προϊόντων/υπηρεσιών, τη 

µείωση των παραπόνων πελατών, τη βελτίωση της ανταγωνιστικότητας, κτλ (Sun, 1999). 

Πολλά από αυτά έχουν προέλθει από αντίστοιχες τυποποιήσεις που εφάρµοσαν οι Ένοπλες 

∆υνάµεις διαφόρων χωρών και αποσκοπούν στην βελτίωση της υγείας και του αξιόµαχου του 

στρατιωτικού προσωπικού. Η εφαρµογή συστηµάτων διαχείρισης ασφάλειας τροφίµων 

σύµφωνα µε τα κράτη µέλη του ΝΑΤΟ και τα αντίστοιχα υπουργεία τους έχουν ως σκοπό οι 

παρασκευαστές φαγητών να ανταποκρίνονται στις απαιτήσεις των συσσιτίων για την 

ασφάλεια των τροφίµων, αλλά και τις ιδιαίτερες διατροφικές απαιτήσεις – συστάσεις 

προετοιµασίας του µενού σίτισης. Η δήλωση ανάλογων πολιτικών ευθυνών από τα 

Υπουργεία Άµυνας κάθε χώρας δεσµεύει το σύνολο των εµπλεκοµένων στην παροχή 

υπηρεσίας εστίασης να βασίζεται σε διατροφικές αρχές υγείας και ασφάλειας  που 

αντικατοπτρίζουν τις τρέχουσες νοµοθεσίες κάθε κράτους και παγκόσµιες διατροφικές 

συµβουλές.  

Η διατροφή είναι αναπόσπαστο µέρος των Ενόπλων ∆υνάµεων και αποτελεί βασικό 

παράγοντα επιτυχίας στα επιχειρησιακά καθήκοντα και έχει συνάρτηση µε την βέλτιστη 

απόδοση για εργασία. Αυτό έχει οδηγήσει πολλά Υπουργείο Άµυνας π.χ.UK να αναπτύξουν  

Στρατιωτικά ∆ιαιτητικά Όρια Αναφοράς (Military Dietary Reference Values, MDRV) για 

µακρο-και µικροθρεπτικά συστατικά, ώστε να επιτυγχάνεται η υγιεινή διατροφή του 

στρατιωτικού προσωπικού. Η ασφαλής και υγιεινή  διατροφή είναι απαραίτητη για τη 

σωµατική και πνευµατική απόδοση και τη διατήρηση της υγείας. Οι λόγοι που ωθούν τα 

κράτη στην απαίτηση εφαρµογής των συστηµάτων αυτών από όλους τους εµπλεκόµενους 

φορείς στην σίτιση στρατιωτικού προσωπικού είναι η ικανοποίηση των νοµοθετικών 

απαιτήσεων, των απαιτήσεων του στρατιωτικού προσωπικού, αλλά και η ευθύνη διατήρησης 

της υγείας και ασφάλειας του. Η υπάρχουσα βιβλιογραφία µελετά τα συστήµατα διαχείρισης 

ασφάλειας των τροφίµων και διατροφικής κάλυψης και εξετάζει τα πλεονεκτήµατα και τα 
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µειονεκτήµατά τους, εστιαζόµενη κυρίως σε χώρους εκτός Ενόπλων ∆υνάµεων. Ελάχιστες 

δηµοσιεύσεις υπάρχουν διαθέσιµες για την εφαρµογή συστηµάτων διαχείρισης ασφάλειας 

τροφίµων σε ένοπλες δυνάµεις, όπως αυτές της Τσεχίας (Komar, 2010) και Σερβίας (Jovic et 

al, 2011). . Παράλληλα, έρευνες προχωράνε σε ζητήµατα που αφορούν στην ολοκλήρωση 

συστηµάτων διαχείρισης ασφάλειας τροφίµων αυτών και την εφαρµογή τους σε 

διαφορετικούς χώρους.  

 

1.2. Η επιλογή του θέµατος 

 

Σήµερα, αποτελεί κοινή πεποίθηση ότι οι οργανισµοί,  όλο και πιο συχνά χρησιµοποιούν 

τα Συστήµατα Ασφάλειας Τροφίµων για να βελτιώσουν δείκτες υγιεινής, ασφάλειας του 

προϊόντος, αλλά και βελτίωση της εσωτερικής δοµής, κουλτούρας και  υπηρεσιών που 

παράγουν. Οι παράγοντες – τοµείς  ενός οργανισµού  που επηρεάζονται από την εφαρµογή 

ενός Συστήµατος Ασφάλειας Τροφίµων µπορεί να είναι η στρατηγική, το ανθρώπινο 

δυναµικό, το µάρκετινγκ, η διανοµή, η τιµολόγηση, οικονοµικοί δείκτες, καθώς και 

λειτουργικές διαδικασίες – λειτουργίες της επιχείρησης όπως οι προµήθειες. Εξαιτίας της 

σηµαντικότητας της ασφάλειας των τελικών προϊόντων στους χώρους µαζικής εστίασης, οι 

οργανισµοί οφείλουν να µελετούν και να αξιολογούν τους παράγοντες αυτούς προς επίτευξη  

του καλύτερου δυνατού αποτελέσµατος. Επίσης η διοίκηση του οργανισµού  προσπαθεί µε την 

εφαρµογή Συστηµάτων ∆ιαχείρισης Ασφάλειας Τροφίµων να µεριµνά για την κατάλληλη 

οργάνωση της επιχείρησης, την παραγωγή ασφαλών και ποιοτικών προϊόντων και την 

ικανοποίηση των σιτιζοµένων.  

Η σίτιση σε έναν χώρο όπως αυτόν της Εθνικής Φρουράς (Ε.Φ.) , όπου υπάρχει θητεία 

δυο ετών αποτελεί στις µέρες µας σηµαντικό µέρος της ζωής των ανδρών στην Κύπρο και 

καθορίζει για µεγάλο διάστηµα τα στοιχεία της διατροφής των νέων ανδρών ( 19 – 21 ετών ), 

που αποτελούν το στράτευµα την Κύπρο.   

 

1.3. Θεωρητικό υπόβαθρο και Προβληµατισµός για την εργασία 

 

Οι διασφάλιση της ασφάλειας των τροφίµων είναι ιδιαίτερα σηµαντική για την 

προστασία των Εθνοφρουρών. Παράλληλα παίζει ρόλο στην διατροφή,  σωµατική και ψυχική 

ευεξία.  Αδιαµφισβήτητο γεγονός τόσο στο διεθνή, όσο και στον κυπριακό χώρο αποτελεί  η 

σηµασία της ορθής εφαρµογής συστηµάτων εφοδιασµού και προετοιµασίας τροφίµων σε 
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χώρους µαζικής εστίασης. Γεννάται έντονα ο προβληµατισµός και η ανάγκη συζήτησης για 

την εφαρµογή ανάλογων συστηµάτων σε χώρους µαζικής εστίασης των ενόπλων δυνάµεων.   

Η εφαρµογή Συστηµάτων ∆ιαχείρισης της Ασφάλειας των Τροφίµων έχει βρει 

εφαρµογή σε διάφορους στρατούς διεθνώς. Η εφαρµογή ενός ανάλογου συστήµατος στην 

ΕΦ. είναι σηµαντική, επειδή δείχνει όχι µόνο την τάση εκσυγχρονισµού του στρατού, αλλά 

και την σηµασία που δίδεται στην νοµοθετική συµµόρφωση  διαδικασιών και 

εγκαταστάσεων.  Εξίσου σηµαντικό ρόλο παίζει όµως και η διαδικασία προµήθειας και ο 

έλεγχος των τροφίµων, µε βάση την οποία ξεκινάει ένα Σύστηµα ∆ιαχείρισης Ασφάλειας 

Τροφίµων.  Απαραίτητη προϋπόθεση για την εφαρµογή αυτών των Συστηµάτων είναι η 

κατάλληλες εγκαταστάσεις και εξοπλισµός,  σε συσχετισµό µε µια σειρά προληπτικών 

µέτρων που χαρακτηρίζονται ως προαπαιτούµενα. Βασικό συστατικό στοιχείο της 

αξιολόγησης ενός συστήµατος σίτισης σε επίπεδο µαζικής εστίασης αποτελεί και η 

διατροφική σύσταση του µενού και η συµφωνία µε τις σύγχρονες παγκόσµιες επιταγές σε 

επίπεδο διατροφής. 

 

1.4. Αναγκαιότητα σκοπός και στόχοι 

 
Η εργασία έχει ως σκοπό να καταδείξει τα πλεονεκτήµατα και µειονεκτήµατα 

προµήθειας τροφίµων από εξωτερικό Catering σε σχέση µε την προετοιµασία του συσσιτίου 

στα Κέντρα Κατάταξης Νεοσυλλέκτων (ΚΕΝ) της Κύπρου, µελετώντας την πιλοτική 

εφαρµογή της προµήθειας φαγητού τον Ιανουάριο του 2014 από εξωτερικό βιοµηχανικό 

Catering στο ΚΕΝ Πάφου, αλλά και την συµµόρφωση του µενού σίτισης µε τις σύγχρονες 

διατροφικές απαιτήσεις στο χώρο των Ενόπλων ∆υνάµεων. Θα πραγµατοποιηθεί σύγκριση 

του ερωτηµατολογίου του NATO για προµηθευτές τροφίµων – catering µε τα 

ερωτηµατολόγια που χρησιµοποιούνται για την αξιολόγηση των µαγειρείων – εστιατορίων 

της Εθνικής Φρουράς, θα αναφερθούν προβλήµατα και ενέργειες που απαιτήθηκαν, θα γίνει  

τεχνοοικονοµική σύγκριση του κόστους των γευµάτων σε σχέση µε την σίτιση που 

πραγµατοποιείται από την στρατιωτική υπηρεσία. Επίσης θα πραγµατοποιηθεί διατροφική 

ανάλυση του µενού των νεοσυλλέκτων του Κέντρου Κατάταξης στην Κύπρο. 

Οι στόχοι της συγκεκριµένης εργασίας συνοψίζονται ως εξής: 

Συγκέντρωση πληροφοριών που αφορούν Συστήµατα ∆ιασφάλισης Τροφίµων σε 

χώρους µαζικής εστίασης, που χρησιµοποιούνται για σίτιση κυρίως των Ενόπλων ∆υνάµεων 

διαφόρων Κρατών και Απαιτήσεις Λειτουργίας των Catering διεθνώς και στη Κύπρο. Μελέτη 
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των απαιτήσεων Συστηµάτων ∆ιαχείρισης Ασφάλειας Τροφίµων και λειτουργίας των 

προαπαιτούµενων προγραµµάτων, που περιλαµβάνουν : σύγκριση των προδιαγραφών και 

ποιότητας παραλαβής τροφίµων κυρίως ζωικής προέλευσης, θέµατα υγιεινής, ύδρευσης, 

εφαρµογής εντοµοκτονίας – µυοκτονίας, προγράµµατος καθαρισµού – απολύµανσης, 

εκπαίδευσης προσωπικού µαγειρείων και της υγιεινής των εργαζοµένων, καταλληλότητας 

εξοπλισµού -  εγκαταστάσεων. Κατά τη βιβλιογραφική έρευνα επικεντρωθήκαµε στις 

προδιαγραφές ορθής εφαρµογής ενός Συστήµατος ∆ιαχείρισης Ασφάλειας Τροφίµων και 

τρόπου ελέγχου του, µε σκοπό τη σίτιση του προσωπικού των Ενόπλων ∆υνάµεων. Θα 

πραγµατοποιηθεί ανάλυση πλεονεκτηµάτων – µειονεκτηµάτων για την δοκιµαστική 

εφαρµογή συστήµατος προµήθειας τροφίµων σε Κέντρο Κατάταξης στην Πάφο από 

εξωτερικό ανάδοχο catering, τον Ιανουάριο του 2014, µε καταγραφή των προβληµάτων που 

παρουσιάστηκαν από πλευράς υγιεινής και τεχνοοικονοµική σύγκριση σε σχέση µε την 

σίτιση που πραγµατοποιείται από την στρατιωτική υπηρεσία. Επίσης θα πραγµατοποιηθεί 

διατροφική ανάλυση του µενού που χορηγήθηκε κατά τις ηµέρες κατάταξης στο Κέντρο 

Κατάταξης στην Κύπρο.   

Βασικός σκοπός της έρευνας είναι να εξετάσει κατά πόσο πλεονεκτεί ή µειονεκτεί η 

υλοποίηση εξωτερικής προµήθειας σίτισης των Ενόπλων ∆υνάµεων από catering, να 

εντοπιστούν σηµεία προσοχής από πλευράς ασφάλειας, υγιεινής και ποιότητας τροφίµων, να 

εξεταστεί η εφαρµογή του Συστήµατος ∆ιαχείρισης Ασφάλειας των Τροφίµων του catering 

και να γίνει διατροφική σύγκριση του µενού που χορηγήθηκε στους Εθνοφρουρούς, ως προς 

τις οδηγίες σίτισης του ΝΑΤΟ. Βασική επιδίωξή της έρευνας ήταν η καταγραφή των 

απαιτήσεων ελέγχου και προσοχής από πλευράς υγιεινής, ασφάλειας ποιότητας, διατροφικής 

σύστασης των γευµάτων, που γίνονται προµήθεια στις Ένοπλες ∆υνάµεις σε Κέντρα 

Κατάταξης από εξωτερική µονάδα µαζικής εστίασης, ώστε να αποτελέσουν χρήσιµο 

βοήθηµα σε κάθε προσπάθεια παρόµοιου ελέγχου.  

Θα γίνει προσπάθεια προσδιορισµού των πλεονεκτηµάτων και µειονεκτηµάτων 

παροχής σίτισης από Catering σε Κέντρα Κατάταξης των Ενόπλων ∆υνάµεων από την µελέτη 

- αξιολόγηση µιας περίπτωσης προµήθειας γευµάτων σε Κέντρο Εκπαίδευσης Νεοσυλλέκτων 

στο ΚΕΝ Πάφου στην Κύπρο.  Σκοπός της εργασίας είναι τελικά να προταθεί µια σειρά 

αλλαγών που απαιτούνται να υλοποιηθούν σε επίπεδο τεχνικών προδιαγραφών και σηµείων 

ελέγχου για την αποτελεσµατική εφαρµογή ενός Συστήµατος Προµήθειας σε Κέντρα 

Εκπαίδευσης Νεοσυλλέκτων από χώρους µαζικής εστίασης εκτός Ενόπλων ∆υνάµεων και τα 

συµπεράσµατα να αποτελέσουν εργαλείο για την όσους ασχολούνται µε την αξιολόγηση 

θεµάτων υγιεινής, ασφάλειας διατροφής σε χώρους µαζικής εστίασης.  
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1.5. Σηµασία και πρωτοτυπία της εργασίας 

 
Έρευνα µε θεµατολογία την εφαρµογή συστηµάτων προµήθειας γευµάτων από 

εξωτερικούς χώρους µαζικής εστίασης για Κέντρα Εκπαίδευσης Νεοσυλλέκτων των 

Ενόπλων ∆υνάµεων δεν έχει πραγµατοποιηθεί στην Ελλάδα και Κύπρο, µε αποτέλεσµα να 

µην υπάρχουν σχετικές αναφορές, παρά µόνο γενικά για Συστήµατα ∆ιαχείρισης Ασφάλειας 

Τροφίµων (Σ∆ΑΤ) σε χώρους µαζικής εστίασης των Ενόπλων ∆υνάµεων.  

∆εν έχει πραγµατοποιηθεί ανάλυση πλεονεκτηµάτων – µειονεκτηµάτων για την 

δοκιµαστική εφαρµογή συστήµατος προµήθειας τροφίµων σε Κέντρο Κατάταξης στην 

Ελλάδα και Κύπρο, ούτε τεχνοοικονοµική σύγκριση του κόστους των γευµάτων σε σχέση µε 

την σίτιση που πραγµατοποιείται από την στρατιωτική υπηρεσία. Επίσης δεν έχει 

πραγµατοποιηθεί διατροφική σύγκριση και ανάλυση του µενού των νεοσυλλέκτων σε Κέντρο 

Κατάταξης στην Κύπρο σε σύγκριση µε τις επικαιροπιηµένες επιταγές στο χώρο των 

Ενόπλων ∆υνάµεων.  

Η εξωτερική προµήθεια σίτισης των Ενόπλων ∆υνάµεων, είναι κάτι που θα 

απασχολήσει τα επόµενα χρόνια τις Ένοπλες ∆υνάµεις (Ε.∆.) και θα επανέρχεται συνεχώς 

είτε για µεµονωµένη προµήθεια εκδηλώσεων, είτε για µεγαλύτερης διάρκειας χορήγηση 

γευµάτων σε Κέντρα Εκπαίδευσης, Σχολές, Νοσοκοµεία κα εγκαταστάσεις των Ε.∆. 

Θα υπάρχει αυξανόµενη ανάγκη να θεσπισθούν σηµεία προσοχής από πλευράς 

ασφάλειας, υγιεινής και ποιότητας τροφίµων, να τεθούν ιδιαίτερα κριτήρια για την εξέταση 

της εφαρµογής των Συστηµάτων ∆ιαχείρισης Ασφάλειας Τροφίµων (HACCP) του χώρου 

µαζικής εστίασης π.χ. Catering που θα προµηθεύσει τις Ε.∆. Επίσης υπεισέρχονται και 

θέµατα ισορροπηµένης διατροφής του µενού για το ένστολο προσωπικό, τα οποία αποτελούν 

και βασικά ποιοτικά χαρακτηριστικά της παρεχόµενης σίτισης.  Τα συµπεράσµατα της 

ανάλυσης αυτής της συγκεκριµένης περίπτωσης, µπορούν να αποτελέσουν χρήσιµο βοήθηµα 

σε κάθε ερευνητή που ασχολείται µε την Μαζική Εστίαση, ώστε να αναγνωριστούν 

ιδιαιτερότητες και απαιτήσεις που ξεπερνούν τα όρια των απαιτήσεων της Νοµοθεσίας στην 

Κύπρο, Ευρωπαϊκή Ένωση, αλλά αποτελούν ιδιαίτερες απαιτήσεις προµήθειας σίτισης χώρου 

σε χώρους των Ε.∆. Με την προσπάθεια προσδιορισµού των πλεονεκτηµάτων και 

µειονεκτηµάτων παροχής σίτισης από Catering σε Κέντρο Κατάταξης των Ενόπλων 

∆υνάµεων στην Πάφο, θα υπάρχει µια µελέτη αναφοράς, που θα περιλαµβάνει βασικά 

κριτήρια αξιολόγησης µιας προµήθειας γευµάτων σε Κέντρο Εκπαίδευσης Νεοσυλλέκτων.  

Θα αποτελέσει µια βάση αξιολόγησης της σίτισης για την διασφάλιση της υγιεινής  - 
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ασφάλειας, της διατροφικής ισορροπίας των γευµάτων των Εθνοφρουρών. Η µελέτη θα 

συµβάλει στο να προστεθούν νέα στοιχεία  στην επιστήµη της Μαζικής Εστίασης σε ειδικούς 

χώρους, όπως αυτός των Ε.∆., που απαιτείται η συνεχιζόµενη βελτίωσή τους. 

Βέβαια εάν και δεν επιδιώκεται µέσα από αυτή να προκύψουν συµπεράσµατα µε γενική 

ισχύ, πραγµατοποιείται µια πρώτη αναγνωριστική προσέγγιση του θέµατος, η οποία µπορεί 

να λειτουργήσει ως σηµείο αναφοράς για παρόµοιες προσπάθειες εφαρµογής στο µέλλον. 
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ΣΥΓΧΡΟΝΑ ΣΥΣΤΗΜΑΤΑ ∆ΙΑΧΕΙΡΙΣΗΣ 

ΥΓΙΕΙΝΗΣ & ΑΣΦΑΛΕΙΑΣ ΤΡΟΦΙΜΩΝ 

 

 

 

2.1 Εισαγωγή  
 

Η ποιότητα ζωής των εθνοφρουρών είναι κύριο µέληµα όλων των εµπλεκοµένων και 

σηµαντικό του τµήµα αφορά  τη σίτιση των στρατιωτών.  Η σίτιση των στρατιωτών 

αποτελούσε  ιστορικά σηµαντικό τµήµα της ∆ιοικητικής Μέριµνας σε όλες τις Ένοπλες 

∆υνάµεις παγκοσµίως. Η καλή διατροφή των οπλιτών εξασφαλίζει την υγεία, την αντοχή στις 

κακουχίες του πολέµου και την εξύψωση του ηθικού τους. Η πείρα έχει αποδείξει ότι, η καλή 

διατροφή συντελεί στην καλή εκτέλεση της αποστολής του προσωπικού, ενώ η κακή 

διατροφή επιδρά δυσµενώς στην εκτέλεση της. Η σπουδαιότητα ανεφοδιασµού και σίτισης 

των στρατιωτών στην ειρηνική αλλά και εµπόλεµη περίοδο καταδεικνύεται από την ύπαρξη 

σε όλους τους στρατούς διεθνώς τµηµάτων εφοδιασµού και µεταφορών. Το τµήµα αυτό 

σήµερα σε συνεργασία µε το υγειονοµικό τµήµα καθώς και µε άλλους φορείς καλείται όσο 

ποτέ άλλοτε να προσαρµοστεί στα σύγχρονα απαιτητικά πρότυπα σίτισης των στρατιωτών 

κατά την ειρηνική περίοδο. Τα πρότυπα αυτά συµβαδίζουν µε νοµοθετικές κ.α. απαιτήσεις 

υγιεινής που γίνονται αποδεκτά σε όλους τους χώρους µαζικής εστίασης.   

Η προσπάθεια αυτή  πραγµατοποιείται και στην Εθνοφρουρά στην Κύπρο µε κύριους 

συµµετέχοντες το τµήµα εφοδιασµού µεταφορών, το υγειονοµικό τµήµα του ΓΕΕΦ (Γενικού 

Επιτελείου Εθνικής Φρουράς), που ασχολείται µε τον έλεγχο τροφίµων και την υγιεινή στη 

µαζική εστίαση, το τµήµα συµβάσεων τροφίµων του Υπουργείου Άµυνας και την Τεχνική 

Επιτροπή Συσσιτίου της Εθνικής Φρουράς (ΤΕΣΕΦ).  Σκοπός όλων των εµπλεκοµένων είναι 

η ασφαλής και ισορροπηµένη σίτιση του εθνοφρουρού, η εκπαίδευση και η ενηµέρωση τους 

για τη σηµασία θεµάτων υγιεινής, της σωστής διατροφής, η διατήρηση της καλής υγείας, η 

παροχή συµβουλών σε ένα ευρύτερο φάσµα θεµάτων όπως η ασφάλεια τροφίµων, η 

συντήρηση τους κ.ά. 

Για την κατανόηση της λειτουργίας του συστήµατος σίτισης των εθνοφρουρών, αλλά 

και των ελέγχων που πραγµατοποιούνται εντός ΓΕΕΦ, είναι κρίσιµο να υπάρχει µια αναφορά 

των βασικών παραµέτρων που εξετάζονται στο πλαίσιο των προληπτικών ελέγχων υγιεινής 

και ασφάλειας τροφίµων. Οι παράγοντες αυτοί αποτελούν τα προγράµµατα που 

εφαρµόζονται στις Ένοπλες ∆υνάµεις, οι οποίες έχουν υιοθετήσει από την έναρξη 
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λειτουργίας τους οδηγίες και διαδικασίες εφαρµογών, που αντιστοιχούν στα προαπαιτούµενα 

προγράµµατα των σύγχρονων συστηµάτων ασφάλειας τροφίµων.  Η  ορθολογική οργάνωση 

και κατεύθυνση των υπόψη δραστηριοτήτων συντελεί στην άσκηση του απαιτούµενου 

ελέγχου και την επίτευξη ποιοτικής και αφαλούς σίτισης. 

Για τον λόγο αυτό, εντός των δοµών του στο ΓΕΕΦ υπάρχει  οργάνωση σε τµήµατα, 

µε βασικότερο το  Κτηνιατρικό τµήµα στην ∆ιεύθυνση Υγειονοµικού, που ασχολείται µε τον 

έλεγχο υγιεινής και ασφάλειας τροφίµων για την σίτιση των εθνοφρουρών, καθώς και τµήµα 

Υγιεινής και Ασφάλειας (ΓΥΑ). 

Η ποιότητα στα τρόφιµα καθορίζεται µε τα χαρακτηριστικά τους, όπως θρεπτική αξία, 

µικροβιολογική ποιότητα (απουσία παθογόνων, ολικό µικροβιακό φορτίο), οργανοληπτική 

ποιότητα (γεύση, άρωµα, υφή, χρώµα, εµφάνιση, κτλ.). Η ποιότητα για ένα τρόφιµο, όπως 

και για άλλα προϊόντα, σηµαίνει συµµόρφωσή του προς τις προδιαγραφές (νοµικές, 

τροφίµου, βιοµηχανίας/εταιρείας, καταναλωτή). 

Ασφάλεια τροφίµου ορίζεται ως η κατάσταση του τροφίµου η οποία δεν έχει δυσµενή 

επίπτωση στην υγεία του καταναλωτή ή η διασφάλιση του τροφίµου έναντι διαφόρων 

κινδύνων (µικροβιολογιών, χηµικών, φυσικών). Ασφάλεια για τα τρόφιµα σηµαίνει την 

απουσία µικροβιολογικών (παθογόνα µικρόβια), χηµικών (χηµικά, φυτοφάρµακα, κτλ.) και 

φυσικών (γυαλί, µέταλλο, κ.ά.) κινδύνων. Αντίστοιχα τα τρόφιµα που δεν περιέχουν 

κινδύνους (δυσµενείς παράγοντες για την υγεία) καλούνται ασφαλή. Όλα τα τρόφιµα που 

διακινούνται στην αγορά πρέπει υποχρεωτικά από τη νοµοθεσία να είναι ασφαλή. 

Η ασφάλεια είναι ένας συντελεστής ποιότητας των τροφίµων, ο σπουδαιότερος, και έχει 

ειδική σηµασία για τα τρόφιµα. Η ποιότητα των τροφίµων είναι επιθυµητή και σε κάποιο 

βαθµό προαιρετική, η ασφάλεια όµως των τροφίµων θεωρείται «δεδοµένη» για τον 

καταναλωτή, είναι υποχρεωτικά απαιτούµενη από τη νοµοθεσία και πρέπει να εξασφαλίζεται 

για όλα τα προϊόντα που παράγονται από τη βιοµηχανία τροφίµων και διακινούνται στην 

αγορά. Για αυτό η ασφάλεια εξετάζεται ιδιαίτερα στα τρόφιµα, και προς τούτο έχει 

αναπτυχθεί το εξειδικευµένο για την ασφάλεια των τροφίµων σύστηµα HACCP (Ανάλυση 

Επικινδυνότητας στα Κρίσιµα Σηµεία Ελέγχου – Hazard Analysis Critical Control Points) – 

σύστηµα διασφάλισης της ασφάλειας των τροφίµων (από τη συγκοµιδή έως την 

κατανάλωση). 

Οι µέθοδοι που εφαρµόζονται στα τρόφιµα κατά την επεξεργασία τους είναι φυσικές, 

χηµικές ή µηχανικές π.χ. διεργασίες για διαχωρισµούς, αναµίξεις ή για συντήρηση των 

τροφίµων. Οι πρώτες ύλες των τροφίµων µπορεί να περιέχουν από τη φύση τους παθογόνους 

µικροοργανισµούς ή µολυσµατικές ουσίες (τοξίνες, βαρέα µέταλλα, φυτοφάρµακα, ορµόνες), 
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ενώ συνήθως είναι ευαίσθητες στη θερµοκρασία και κατά τη µεταφορά ή την αποθήκευσή 

τους µπορεί να αναπτύξουν περαιτέρω κινδύνους ή να επιµολυνθούν (σπόρια µικροβίων, 

τοξίνες, παράσιτα ή απορρίµµατα ζώντων οργανισµών). Οι διάφορες µέθοδοι επεξεργασίας 

των τροφίµων έχουν αναπτυχθεί µε σκοπό την «εξυγίανσή» τους π.χ. θερµικές κατεργασίες 

(λεύκανση, παστερίωση, αποστείρωση, ξήρανση), ψυκτικές κατεργασίες (ψύξη, κατάψυξη) ή 

µηχανικοί διαχωρισµοί (αποµάκρυνση ξένων σωµάτων, µικροβίων). Με βάση την αρχή των 

µεθόδων καθορίζονται οι παράµετροι που θα πρέπει να ελέγχονται, ώστε να «παράγονται» 

ασφαλή προϊόντα τροφίµων. Η επεξεργασία των τροφίµων µέσα στο εργοστάσιο πρέπει να 

γίνεται, ώστε να εξασφαλίζεται η ασφαλής παραγωγή και διατήρηση των προϊόντων σε όλο 

το διάστηµα της διάρκειας ζωής τους. Η συσκευασία προστατεύει το τρόφιµο από 

επιµολύνσεις, χωρίς να εισάγει νέους κινδύνους σε αυτό.  

Το HACCP αναφέρεται λεπτοµερώς στις διεργασίες της παραγωγή των τροφίµων, ενώ 

η Ορθή Βιοµηχανική/Υγιεινή Πρακτική (GMPs-GHPs) αναφέρεται στα µέτρα υγιεινής που 

είναι υποστηρικτικά του HACCP (για κτίριο, εξοπλισµό, προσωπικό, 

απολυµάνσεις/καθαρισµούς, απεντοµώσεις/µυοκτονίες) και αποτελούν απαραίτητες 

προϋποθέσεις για την εφαρµογή του HACCP. Η νοµοθεσία της Ε.Ε. έχει ενσωµατώσει τις 

απαιτήσεις για την υγιεινή και το HACCP σε Κανονισµούς (Καν. ΕΚ 178/2002: εισάγει την 

ασφάλεια στην τροφική αλυσίδα και την ιχνηλασιµότητα των τροφίµων και Καν. ΕΚ 

852/2004: για την Υγιεινή των τροφίµων). Για την πρωτογενή παραγωγή (αγρό, φάρµα) η 

ασφάλεια εξασφαλίζεται µε ορθές πρακτικές (ορθή γεωργική πρακτική, ορθή πρακτική 

µεταχείρισης των ζώων). Για το HACCP και τη διαχείριση των κινδύνων σε επιχειρήσεις 

τροφίµων έχει εκδοθεί το πρότυπο σύστηµα ISO 22000, τα δε µέτρα υγιεινής ειδικά τα 

απαιτούµενα κατά τη λειτουργία της βιοµηχανίας (λειτουργικά µέτρα υγιεινής) οργανώνονται 

σε ειδικά Προγράµµατα Υγιεινής (PRPs - Prerequisite Programs). 

Για την εκτίµηση της ποιότητας των τροφίµων ή των συστατικών τους έχουν 

αναπτυχθεί µέθοδοι οι οποίες πρέπει να είναι αξιόπιστες και να διαθέτουν χαρακτηριστικά 

όπως: εξειδίκευση, εκλεκτικότητα, ευαισθησία, ακρίβεια (αναπαραγωγιµότητα, 

επαναληψιµότητα, πιστότητα) και να επικυρώνονται. Οι µέθοδοι ανάλυσης που 

χρησιµοποιούνται στη βιοµηχανία τροφίµων είναι: α) υποκειµενικές ή β) αντικειµενικές. 

Στις υποκειµενικές ανήκουν οι οργανοληπτικές αναλύσεις για εκτίµηση της οσµής, 

γεύσης, υφής, χρώµατος, εµφάνισης κτλ. των τροφίµων. Η µέτρηση/εκτίµηση των 

οργανοληπτικών ιδιοτήτων γίνεται µε οργανοληπτική εξέταση των τροφίµων, δηλαδή µε 

εξέταση των τροφίµων µε τις αισθήσεις από ειδικευµένους δοκιµαστές. Η  οργανοληπτική 

εξέταση έχει αναπτυχθεί ως επισηµοποιηµένη, δοµηµένη και κωδικοποιηµένη µεθοδολογία. 
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Οι αντικειµενικές διακρίνονται σε:  

α) Φυσικές µέθοδοι: για τη µέτρηση φυσικών χαρακτηριστικών των τροφίµων, όπως 

µέγεθος, χρώµα, υφή, ή για την επιθεώρηση µίας παραγωγικής διεργασίας κ.α. 

β) Χηµικές µέθοδοι: για τον ποσοτικό προσδιορισµό θρεπτικών συστατικών ή 

ανεπιθύµητων συστατικών (προσµίξεων, µολυντών κτλ.). Στη βιοµηχανία τροφίµων υπάρχει 

ενδιαφέρον για τη χρήση πέρα από τις χηµικές αναλύσεις και για ταχείες δοκιµές. 

γ) Φυσικοχηµικές αναλύσεις: για προσδιορισµό υγρασίας, pH, οξύτητας κ.α. είτε σε 

δείγµατα τροφίµων είτε κατά την παραγωγική διαδικασία. 

δ) Μικροβιολογικές αναλύσεις: για έλεγχο µόλυνσης ή αλλοίωσης των τροφίµων 

(ύπαρξη µυκήτων, ζυµών, βακτηρίων) ή για ανίχνευση συγκεκριµένων εξειδικευµένων 

βακτηρίων (π.χ. παθογόνων υψηλής επικινδυνότητας).  

Για την εξυπηρέτηση των αναγκών του ελέγχου των τροφίµων, έχουν αναπτυχθεί 

ταχείες δοκιµές για διάφορους προσδιορισµούς, όπως ενζυµικές (για σάκχαρα, αιθανόλη 

κ.α.), ανοσοαναλύσεις (για χηµικούς µολυντές), έµµεσοι προσδιορισµοί (για µικροβιακό 

φορτίο κ.α.). 

Επιστηµονικοί οργανισµοί ή Οργανισµοί τυποποίησης (Ευρωπαϊκή Επιτροπή 

Τυποποίησης - CEN ή ∆ιεθνής Οργανισµός Τυποποίησης - ISO) παρέχουν αναλυτικές 

µεθόδους για τις ανάγκες ελέγχου ποιότητας και ασφάλειας των τροφίµων που διενεργείται 

στις βιοµηχανίες τροφίµων. Οι µέθοδοι αυτές είναι αναγνωρισµένες και αποδεκτές για την 

εκτίµηση της ποιότητας των τροφίµων στις εµπορικές συναλλαγές. 

Το HACCP  είναι η καλύτερη µέχρι σήµερα διεθνής µέθοδος για τη διασφάλιση της 

υγιεινής και της ασφάλειας των τροφίµων. Είναι µέθοδος προληπτικού χαρακτήρα και 

αποσκοπεί στον εκ των προτέρων έλεγχο, όλων εκείνων των παραγόντων υγιεινής, που 

µπορεί να δηµιουργήσουν πρόβληµα ασφάλειας του προϊόντος. Ειδικά στις µονάδες εστίασης 

είναι άκρως χρήσιµη, διότι αυτές χειρίζονται ευαίσθητα από πλευράς υγιεινής προϊόντα. 

Σκοπός είναι η συστηµατική και επιστηµονική αντιµετώπιση του θέµατος της 

Ασφάλειας των Τροφίµων. Η κοινή λογική, οι σωστές πρακτικές, οι πιθανοί κίνδυνοι έχουν 

σήµερα καταγραφεί και οι επιχειρήσεις µπορούν να αναπτύξουν ένα γραπτό σύστηµα που να 

διασφαλίζει στη ∆ιοίκηση και στους Πελάτες τους ότι τα Τρόφιµα που προσφέρουν είναι 

Ασφαλή από άποψη Υγιεινής. Η εισαγωγή του συστήµατος HACCP  βοηθά στην υιοθέτηση 

των σωστών πρακτικών αρχικά, και έπειτα στη βελτίωσή τους. 

Ο πιο σηµαντικός στόχος των οργανισµών  είναι να παράγουν και να προσφέρουν 

ασφαλή και υγιεινά προϊόντα. Η αύξηση των τροφιµογενών ασθενειών δηλώνει τις ανάγκες 

βελτίωσης της ασφάλειας των παρεχόµενων, από αυτές τις επιχειρήσεις, τροφίµων και τις 
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εφαρµογές HACCP στον τοµέα παροχής τροφίµων, το οποίο αποτελεί το τελευταίο στάδιο 

του συστήµατος παραγωγής τροφίµων πριν την κατανάλωση . Η εφαρµογή του HACCP  

µπορεί να βοηθήσει όσους διαχειρίζονται τρόφιµα να αναγνωρίσουν και να ελέγξουν τη 

πιθανότητα εµφάνισης προβληµάτων στις διάφορες διεργασίες (προετοιµασία τροφίµων, 

καθαριότητα κλπ) και να µειώσουν την επίπτωση των ασθενειών τροφογενούς προέλευσης . 

Ωστόσο, δυσκολίες σχετικά µε τη διαχείριση ασφάλειας τροφίµων και ποτών οφείλονται 

κυρίως στην έλλειψη παιδείας και κατάλληλης εκπαίδευσης εφαρµογής πάνω στο HACCP.  . 

Για την παροχή ασφαλέστερων τροφίµων και ποτών, είναι απαραίτητο να ενταχθεί η 

εφαρµογή του HACCP  στη ρουτίνα κουζίνας, και να ενσωµατωθεί σε καθηµερινές 

δραστηριότητες (πχ. προετοιµασία, σερβίρισµα κλπ), όπως επίσης πρέπει να γίνει και µε την 

εκπαίδευση των εργαζοµένων σχετικά µε το HACCP. Η εφαρµογή του σε µονάδες µαζικής 

εστίασης είναι πιο εύκολη από δηµόσιους οργανισµούς όπως ο Στρατός, αλλά απαιτεί την 

γνώση των απαιτήσεων των σχετικών προτύπων.  

 
2.2 H.A.C.C.P. Ορισµοί.  – 7 Αρχές  

 
Βασικοί ορισµοί του HACCP και ISO 22000 : 2005, που αποτελούν βασικά δοµικά 

στοιχεία εφαρµογής ενός Συστήµατος ∆ιαχείρισης Ασφάλειας Τροφίµων (Business Dictinary, 

2014 και  ISO standards )  :  

Ανάλυση επικινδυνότητας σε Κρίσιµα Σηµεία Ελέγχου (Hazard Analysis Critical 

Control Point, H.A.C.C.P. ): Μεθοδολογία προσέγγισης της ασφάλειας τροφίµων που 

βασίζεται στην πρόληψη των πιθανών- διανοήσιµων -εικάσιµων κινδύνων  ή πρόγραµµα που 

αναγνωρίζει τους κινδύνους και τα προληπτικά µέτρα για τον έλεγχο αυτών, µε σκοπό τη 

διασφάλιση της ασφάλειας ενός τροφίµου. 

Απόκλιση (Deviation): η αποτυχία ικανοποίησης κάποιου κρίσιµου ορίου σε ένα CCP. 

∆ιάγραµµα Αποφάσεων (CCP Decision Tree): ακολουθία ερωτήσεων, προκειµένου να 

διαπιστωθεί εάν ένα σηµείο, µια διεργασία ή µία φάση λειτουργίας αποτελεί CCP.  

∆ιάγραµµα Ροής (Flow Diagram): η σχηµατική παρουσίαση της αλληλουχίας των 

σταδίων µίας παραγωγικής διαδικασίας, σε συνδυασµό µε τα απαιτούµενα τεχνικά δεδοµένα. 

∆ιορθωτικές ενέργειες (Corrective Actions): Τα µέτρα και οι ενέργειες που πρέπει να 

πραγµατοποιούνται όταν οι τιµές των παραµέτρων των Κ.Σ.Ε. βρεθούν εκτός των Κ.Ο., ώστε 

να επανέλθουν εντός αυτών. 
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Έλεγχος (Control): α) Η διαχείριση των συνθηκών σε µία διεργασία, ώστε να 

διατηρείται η ικανοποίηση των κρίσιµων ορίων (κριτηρίων), β) Η κατάσταση στην οποία 

πραγµατοποιούνται σωστές διαδικασίες και ικανοποιούνται τα κριτήρια.  

Επικύρωση: χρήση τεκµηρίων ότι τα µέτρα ελέγχου του HACCP-plan και του OPRP-

plan είναι αποτελεσµατικά Το περιεχόµενο του HACCP plan πρέπει να επικυρωθεί πριν την 

εφαρµογή του. Κύριος στόχος είναι να διασφαλίσει ότι οι πηγές κινδύνου (hazards) που έχουν 

αναγνωριστεί, είναι επαρκείς και σωστοί, και ότι τα προληπτικά µέτρα που έχουν επιλεγεί 

προκειµένου να τους ελέγξουν είναι τα κατάλληλα. Η επιχείρηση πρέπει να έχει στοιχεία ότι 

το HACCP plan είναι επαρκές από επιστηµονική –τεχνική άποψη. Πιο θεωρητική έννοια από 

την επαλήθευση. (Σχετικά τεστ : Thermal evaluation trials, Temperature distribution tests, 

Document review of the Haccp plan )  Η επικύρωση πρέπει να περιλαµβάνει την επίσηµη 

έγκριση (sign off) του HACCP plan από τον υπεύθυνο για την έγκριση. 

Επαλήθευση (Verification): επιβεβαίωση µέσω αντικειµενικών στοιχείων πως 

συγκεκριµένες απαιτήσεις έχουν ικανοποιηθεί. Η χρησιµοποίηση µεθόδων, διαδικασιών ή 

αναλύσεων, προκειµένου να διαπιστωθεί εάν το σύστηµα HACCP λειτουργεί σε συµφωνία µε 

το σχέδιο HACCP. (ISO 22000) και εάν απαιτείται τροποποίηση του σχεδίου HACCP.  

α) αποδεικνύει συµµόρφωση µε το επικυρωµένο HACCP plan (πχ, το προσωπικό 

εφαρµόζει σωστά όλα όσα προβλέπονται από οδηγίες εργασίας και διαδικασίες. (µέσω 

ελέγχων  πχ. εσωτερική επιθεώρηση) 

β) συγκέντρωση πληροφοριών ότι το σύστηµα HACCP, και τα προαπαιτούµενα είναι 

στην πράξη αποτελεσµατικά.(εργαστηριακές εξετάσεις-αναλύσεις) 

Επικινδυνότητα (Risk): Η εκτίµηση της πιθανότητας εµφάνισης ενός κινδύνου.  

Ευαίσθητο Συστατικό (Sensitive Ingredient): Οποιοδήποτε συστατικό που ιστορικά 

σχετίζεται µε γνωστό βιολογικό, χηµικό ή φυσικό κίνδυνο 

Ανάκληση: κάθε µέτρο που αποβλέπει στην επιστροφή ενός επικίνδυνου προϊόντος, το 

οποίο ο παραγωγός ή ο διανοµέας του έχει ήδη προµηθεύσει ή διαθέσει στους καταναλωτές· 

 Απόσυρση: κάθε µέτρο µε στόχο να εµποδιστεί η διανοµή, η έκθεση και η προσφορά 

επικίνδυνου προϊόντος στους κατάναλωτές. 

Κίνδυνος (Hazard): κάθε βιολογική, χηµική ή φυσική ιδιότητα ή διαχειριστική 

κατάσταση-δραστηριότητα που µπορεί να καταστήσει ένα τρόφιµο µη ασφαλές για 

κατανάλωση. 

Κρίσιµο Όριο (Critical Limit): α) Το εύρος των τιµών κάθε παραµέτρου εκτός του 

οποίου όταν αυτή βρεθεί να υπάρχει πιθανότητα εµφάνισης κάποιου κινδύνου, β) η τιµή που 

διαχωρίζει την αποδοχή από τη µη αποδοχή. 
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Κρίσιµο Σηµείο Ελέγχου (Critical Control Point, CCP): Κάθε σηµείο, λειτουργικό 

στάδιο ή διαδικασία, στην οποία µπορεί να εφαρµοστεί έλεγχος και να προληφθεί, εξαλειφθεί 

ή να περιοριστεί σε αποδεκτά όρια, η πιθανότητα εµφάνισης ενός κινδύνου της ασφάλειας του 

τροφίµου. 

Οµάδα HACCP. (HACCP. Team): η οµάδα των ατόµων που είναι υπεύθυνοι για την 

ανάπτυξη ενός σχεδίου HACCP.  

Παραγωγική ∆ιαδικασία (Producing Process): λογικά στάδια από τα οποία περνούν οι 

πρώτες ύλες, µε σκοπό να διαπιστωθεί, εάν ένα CCP βρίσκεται υπό έλεγχο, καθώς και για την 

παραγωγή αρχείων (καταγραφών) που θα χρησιµοποιηθούν κατά τη διεργασία της 

πιστοποίησης. 

Προληπτικά Μέτρα (Preventive Measures): α) φυσικοί, χηµικοί ή άλλοι παράγοντες 

που µπορούν να χρησιµοποιηθούν για τον έλεγχο ενός αναγνωρισµένου κινδύνου για την 

υγεία, β) ενέργειες και δραστηριότητες που απαιτούνται για τον περιορισµό των κινδύνων ή τη 

µείωση της συχνότητας εµφάνισής τους σε αποδεκτά επίπεδα. 

Σηµείο Ελέγχου (Control Point) : το σηµείο, η διεργασία ή η φάση λειτουργίας, στην 

οποία µπορούν να ελεγχθούν βιολογικοί, χηµικοί ή φυσικοί παράγοντες, αλλά η απώλεια 

ελέγχου δεν οδηγεί σε µη αποδεκτή επικινδυνότητα για την υγεία του καταναλωτή. 

Σοβαρότητα (Severity): το µέγεθος του κινδύνου. 

Συνεχής Παρακολούθηση (Continuous Monitoring): συνεχής συλλογή και καταγραφή 

δεδοµένων, µε σκοπό να διαπιστωθεί εάν ένα CCP βρίσκεται υπό έλεγχο. Σύστηµα 

Παρακολούθησης: Σχέδιο, µέθοδος ή µέσα που είναι απαραίτητα γι ανά πραγµατοποιούνται οι 

παρατηρήσεις, οι έλεγχοι ή τα µέτρα µε τα οποία επιβεβαιώνεται η αποτελεσµατική διατήρηση 

των προδιαγεγραµµένων τιµών των παραµέτρων που επηρεάζουν κάθε Κ.Σ.Ε. 

Σύστηµα Επιβεβαίωσης: ∆ραστηριότητες, µέθοδοι, έλεγχοι ή συµπληρωµατικές 

διαδικασίες µε τις οποίες επιβεβαιώνεται ότι το σύστηµα H.A.C.C.P. (ISO 22000) λειτουργεί 

αποτελεσµατικά. 

Σύστηµα HACCP. (HACCP System): ∆οµές, αρµοδιότητες, διαδικασίες και µέθοδοι µε 

τις οποίες υλοποιείται το σχέδιο HACCP το αποτέλεσµα της εφαρµογής του σχεδίου HACCP.  

Σχέδιο HACCP. (HACCP Plan): Το γραπτό έγγραφο ή σύνολο εγγράφων, που 

βασίζεται στις αρχές του HACCP. και το οποίο περιγράφει τη συχνότητα των δραστηριοτήτων 

και των διαδικασιών που πρέπει να πραγµατοποιούνται, προκειµένου να διασφαλίζεται ο 

έλεγχος µίας συγκεκριµένης διεργασίας ή παραγωγικής διαδικασίας και το παραγόµενο προϊόν 

να είναι απολύτως ασφαλές. Τιµές - Στόχοι (Target Levels): Οι τιµές διαφόρων παραγόντων 

που χρησιµοποιούνται µε σκοπό να διασφαλίζεται η ικανοποίηση των Κ.Σ.Ε. 
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Στην συνέχεια αναλύονται οι 7 αρχές του HACCP, όπως αυτές καταγράφονται στην 

ισχύουσα Ευρωπαϊκή Νοµοθεσία  :  

1η Αρχή: Ανάλυση επικινδυνότητας 

Σε αυτό το σηµείο πρέπει να τονιστεί η διαφορά µεταξύ κινδύνου (hazard) και 

επικινδυνότητας (risk). Κίνδυνος είναι ένας βιολογικός, χηµικός ή φυσικός παράγοντας στο 

τρόφιµο ή κατάσταση του τροφίµου που µπορούν να βλάψουν τον καταναλωτή. 

Επικινδυνότητα είναι η εκτιµούµενη πιθανότητα και σοβαρότητα αντιστρεπτών περιστατικών 

υγείας σε πληθυσµούς που εκτίθενται σε κινδύνους τροφίµων. Άρα από τη µια µε το 

H.A.C.C.P. επιδιώκεται η µείωση των κινδύνων στα τρόφιµα και από την άλλη η µείωση των 

δυσάρεστων περιστατικών υγείας εξαιτίας των κινδύνων. Η ανάλυση επικινδυνότητας (risk 

analysis) αποτελείται από τρία στάδια: 

• Την αξιολόγηση επικινδυνότητας (risk assessment), που είναι η ποσοτική εκτίµηση 

των πληροφοριών σε πιθανούς κινδύνους για την υγεία µε την έκθεση σε διάφορους 

παράγοντες. 

• Τη διαχείριση επικινδυνότητας (risk management), που είναι η διαδικασία 

κατοχύρωσης των απαραίτητων µεθόδων και µέτρων ελέγχου ώστε να ελαχιστοποιηθεί η 

επικινδυνότητα. 

• Τη γνωστοποίηση της επικινδυνότητας (risk communication), που είναι η συλλογική 

διαδικασία ανταλλαγής πληροφοριών και απόψεων σε θέµατα επικινδυνότητας µεταξύ 

εµπειρογνωµόνων, διαχειριστών επικινδυνότητας και των ενδιαφερόµενων κοινωνικών 

οµάδων. 

Περισσότερα για την ανάλυση επικινδυνότητας µπορείτε να δείτε στις αναφορές. Πολύ 

σύντοµα όµως να αναφέρουµε ότι µε αυτό το εργαλείο προσδιορίζονται οι πιθανοί κίνδυνοι, 

αξιολογείται η πιθανότητα εµφάνισης τους, εκτιµάται η σοβαρότητά τους και λαµβάνονται 

προληπτικά µέτρα για τον έλεγχό τους.  

2η Αρχή: Καθορισµός κρίσιµων σηµείων ελέγχου (CCPs) 

Ως κρίσιµο σηµείο ελέγχου ορίζεται κάθε σηµείο, στάδιο ή διαδικασία κατά την 

επεξεργασία ενός τροφίµου, το οποίο µπορεί να ελεγχθεί και να οδηγήσει σε παρεµπόδιση, 

εξάλειψη ή µείωση σε αποδεκτά επίπεδα κάποιου από τους κινδύνους, που µπορεί να 

επηρεάσουν την ασφάλεια του τροφίµου. 

Για τον καθορισµό των CCPs απαιτούνται κυρίως γνώσεις και εµπειρία. Ένα χρήσιµο 

εργαλείο είναι το δέντρο αποφάσεων, το οποίο αποφαίνεται µε µια σειρά ερωταπαντήσεων αν 

κάθε ένα στάδιο της παραγωγικής διαδικασίας είναι ή δεν είναι CCP.  

3η Αρχή: Καθορισµός κρίσιµων ορίων (CLs) 
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Ως κρίσιµο όριο ορίζεται η µέγιστη ή ελάχιστη τιµή στην οποία µια βιολογική, χηµική ή 

βιολογική παράµετρος πρέπει να ελέγχεται σε ένα CCP ώστε να εξαλειφθεί, παρεµποδιστεί ή 

περιοριστεί η εµφάνιση ενός κινδύνου σε αποδεκτά επίπεδα. 

Για να επιτευχθεί αυτός ο στόχος πρέπει να είναι πλήρως καθορισµένες οι µετρούµενες 

παράµετροι, τα µεγέθη, οι µέθοδοι µέτρησης, το είδος των κινδύνων κα. Βασίζεται σε 

επιστηµονικά δεδοµένα ή νοµοθετικές ρυθµίσεις. Επίσης είναι σηµαντικό η οµάδα H.A.C.C.P. 

ενηµερώνεται συνεχώς για τις νέες εξελίξεις και να συνεργάζεται µε το τµήµα έρευνας και 

ανάπτυξης (R&D) της εταιρείας.  

4η Αρχή: Έλεγχος των CCPs και CLs 

Αυτό το στάδιο είναι πολύ σηµαντικό γιατί λαµβάνονται τα απαραίτητα µέτρα για τα 

αποτελέσµατα και εκτιµήσεις όσον αφορά τους κινδύνους από τα προηγούµενα στάδια. 

Στήνεται το σύστηµα ελέγχου το οποίο µπορεί να περιλαµβάνει µετρήσεις πάνω στην γραµµή 

παραγωγής ή εξωτερικές µετρήσεις. Μπορεί το σύστηµα να είναι αυτοµατοποιηµένο µε 

κατάλληλα υπολογιστικά πακέτα ή να απαιτείται χρησιµοποίηση εξειδικευµένου προσωπικού. 

Σε κάθε περίπτωση η παρακολούθηση του κάθε CCP πρέπει να συνοδεύεται µε 

καταγραφήµατα ή εκτυπώσεις αποτελεσµάτων που αρχειοθετούνται.  

5η Αρχή: Καθορισµός διορθωτικών ενεργειών 

∆ιορθωτικές είναι οι ενέργειες που πρέπει να αναληφθούν όταν διαπιστωθεί απώλεια 

ελέγχου κατά τις µετρήσεις στα CCPs, δηλ. υπάρξει απόκλιση από ένα CL. Αυτό το στάδιο 

είναι σηµαντικό γιατί αν δεν γίνουν οι διορθωτικές ενέργειες το προϊόν θα καταστραφεί.  

6η Αρχή: ∆ιαδικασίες καταγραφής και αρχειοθέτησης του συστήµατος Σε περίπτωση 

ανάκλησης ενός προϊόντος πραγµατοποιούνται διαδικασίες ανίχνευσης από τους αρµόδιους 

φορείς. Για αυτό τα αποτελέσµατα ελέγχου του συστήµατος HACCP. (ISO 22000) πρέπει να 

αρχειοθετούνται σωστά για τη διασφάλιση της εταιρείας. Επίσης τα αρχεία αυτά ελέγχονται 

κατά τις επιθεωρήσεις.  

7η Αρχή: Καθορισµός διαδικασιών επαλήθευσης 

Η επαλήθευση πραγµατοποιείται µε τη µορφή επιθεωρήσεων από αρµόδιους φορείς. Η 

διοίκηση και η οµάδα HACCP (ISO 22000) έχουν την ευθύνη να πραγµατοποιούν εσωτερικές 

επιθεωρήσεις ελέγχου της σωστής εφαρµογής του συστήµατος HACCP (ISO 22000). 

Εξωτερικές επιθεωρήσεις µπορεί να πραγµατοποιηθούν από τους εξωτερικούς συµβούλους 

της επιχείρησης, τις εταιρείες πιστοποίησης, τους Κρατικούς Φορείς και τους προµηθευτές ή 

τους πελάτες. 
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Αναγνωρισµένοι φορείς νοούνται οι εθνικοί οργανισµοί τυποποίησης. Κάθε πρότυπο 

είναι προαιρετικής εφαρµογής, εκτός εάν νοµοθετικές ή άλλες διατάξεις το καθιστούν 

υποχρεωτικής εφαρµογής. 

Το πρότυπο αποτελεί ένα τυποποιητικό έγγραφο. Ως τυποποιητικά έγγραφα νοούνται 

πέραν των προτύπων, οι τεχνικές προδιαγραφές, οι κώδικες πρακτικής, οι κανονισµοί και οι 

τεχνικοί κανονισµοί. «Τεχνική προδιαγραφή» είναι το έγγραφο που καθορίζει τις τεχνικές 

απαιτήσεις που πρέπει να ικανοποιεί ένα προϊόν, µία διεργασία ή υπηρεσία. 

«Κώδικας πρακτικής» είναι το τυποποιητικό έγγραφο που περιλαµβάνει πρακτικές ή 

διαδικασίες για το σχεδιασµό, την κατασκευή, την εγκατάσταση, τη συντήρηση ή τη χρήση 

εξοπλισµού, κατασκευών ή προϊόντων. 

«Κανονισµός» είναι το έγγραφο που περιέχει υποχρεωτικούς νοµοθετικούς κανόνες 

και υιοθετείται από µια Αρχή. 

«Τεχνικός κανονισµός» είναι ο κανονισµός που περιέχει τεχνικές απαιτήσεις, είτε 

άµεσα ή µε αναφορά ή µε ενσωµάτωση του περιεχοµένου ενός προτύπου, µίας τεχνικής 

προδιαγραφής ή ενός κώδικα πρακτικής. Ένας τεχνικός κανονισµός µπορεί να συνοδεύεται 

από τεχνικές υποδείξεις που περιγράφουν τον τρόπο συµµόρφωσης προς τις απαιτήσεις του 

Κανονισµού, δηλαδή τη διαδικασία που τεκµαίρει την ικανοποίηση της απαίτησης. 

«Πρότυπο» είναι το έγγραφο που έχει καθιερωθεί µε συναίνεση και έχει εγκριθεί από 

έναν αναγνωρισµένο φορέα, παρέχει, για κοινή και επαναλαµβανόµενη χρήση, κανόνες, 

κατευθυντήριες οδηγίες ή χαρακτηριστικά, για δραστηριότητες ή τα αποτελέσµατά τους και 

αποσκοπεί στην επίτευξη του βέλτιστου βαθµού τάξης σε ένα συγκεκριµένο πλαίσιο 

εφαρµογής. (ΕΛΟΤ ΕΝ 45020) 

 
2.3. Πρότυπα και Συστήµατα ∆ιαχείρισης Ασφάλειας στα 

Τρόφιµα 

 
Η οδηγία ISO/IEC 2/2004 ορίζει ότι πρότυπο είναι ένα κείµενο που έχει συνταχθεί 

και εγκαθιδρυθεί µε οµοφωνία από ένα αναγνωρισµένο σώµα (οργανισµό) και που παρέχει 

για κοινή και επαναλαµβανόµενη χρήση κανόνες, οδηγίες ή χαρακτηριστικά για 

δραστηριότητες ή τα αποτελέσµατα τους, στοχεύοντας στην επίτευξη σε βέλτιστο βαθµό 

της τυποποίησης στα πλαίσια ενός δεδοµένου περιεχόµενου. 

Η έννοια του προτύπου, standard (ΕΛΟΤ, 2014) ξεκινά από την τεχνική προδιαγραφή 

(technical specification), που όπως είναι γνωστό, είναι έντυπο που αναφέρει τα 

χαρακτηριστικά ενός προϊόντος ή µίας υπηρεσίας (π.χ. χαρακτηριστικά ποιότητας, 

επιδόσεις, χαρακτηριστικά ασφάλειας, διαστάσεις) και µπορεί να περιλαµβάνει ή να 
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ασχολείται αποκλειστικά µε ορολογία, σύµβολα, έλεγχο και µεθόδους δοκιµής, συσκευασία 

ή απαιτήσεις σηµάτων ποιότητας (συµµόρφωσης). Τεχνικές προδιαγραφές µπορεί να 

συντάξει οποιοσδήποτε, οργανισµός ή πρόσωπο, σε ιδιωτικές ή δηµόσιες συµφωνίες, στις 

προµήθειες υλικού, στις κατασκευές, στην παραγωγή υλικών ή προϊόντων κτλ. Αυτό που 

διαφοροποιεί την έννοια της τεχνικής προδιαγραφής και οδηγεί στην έννοια του προτύπου 

είναι η προσιτότητα στο ευρύ κοινό, και κυρίως ο τρόπος δηµιουργίας του. Το εθνικό 

πρότυπο (π.χ. πρότυπο ΕΛΟΤ) έχει εκπονηθεί µε συναίνεση όλων των ενδιαφεροµένων - σε 

εθνική κλίµακα - και έχει εγκριθεί από αναγνωρισµένο εθνικό οργανισµό τυποποίησης (π.χ. 

ΕΛΟΤ). Το ευρωπαϊκό πρότυπο (EN, ETS κτλ.) έχει εκπονηθεί µε συναίνεση όλων των 

ενδιαφεροµένων - σε ευρωπαϊκή κλίµακα - και έχει εγκριθεί από µία από τις τρεις 

ευρωπαϊκές οργανώσεις τυποποίησης CEN, CENELEC ή ETSI µε διακρατική ευρωπαϊκή 

ψήφιση (ψήφιση από τις χώρες µέλη µέσω των οργανισµών τυποποίησής τους). Το διεθνές 

πρότυπο (π.χ. ISO, IEC) έχει εκπονηθεί µε συναίνεση όλων των ενδιαφεροµένων – σε 

παγκόσµια κλίµακα - και έχει εγκριθεί από µία από τις δύο παγκόσµιες οργανώσεις 

τυποποίησης ISO, IEC. 

Τα Πρότυπα σχεδιάζονται έτσι ώστε να είναι "φιλικά προς το χρήστη". Είναι 

γενικευµένα ως προς τη φύση τους και ακολουθούν ένα λογικό, εύκολα κατανοητό σχήµα. 

Παρ' όλα αυτά, κάθε επιχείρηση είναι µ ια ξεχωριστή περίπτωση και υπάρχει ευελιξία στον 

τρόπο εφαρµογής, που εξαρτάται από το επίπεδο ωριµότητας και την ευαισθησία της 

επιχείρησης ως προς την ιδέα της ποιότητας. 

Τα πρότυπα της σειράς ISO δηµιουργήθηκαν από τον ∆ιεθνή Οργανισµό Τυποποίηση 

(International Organization of Standardization) που ιδρύθηκε στην Γενεύη της Ελβετίας. Ο 

∆ιεθνής Οργανισµός Τυποποίησης (International Organization of Standardization – ISO) 

είναι µια παγκόσµια οµοσπονδία σωµάτων εθνικών προτύπων από περισσότερες των 140 

χωρών , ένα από κάθε χώρα. Το ISO είναι ένας µη – κυβερνητικός οργανισµός που 

ιδρύθηκε το 1947. Η αποστολή του ISO είναι να προάγει την ανάπτυξη της τυποποίησης 

και των σχετικών µε αυτήν δραστηριοτήτων , ανά τον κόσµο , µε σκοπό την διευκόλυνση , 

διεθνώς, της συναλλαγής  των προϊόντων και υπηρεσιών, καθώς και την ανάπτυξη της 

συνεργασίας στα πλαίσια των τεχνικών , οικονοµικών και άλλων δραστηριοτήτων. Το 

αποτέλεσµα της δουλειά του ISO είναι οι διεθνής συµφωνίες που εκδίδονται ως ∆ιεθνή 

Πρότυπα.  Κύριοι τύποι προτύπων µπορούν να αναφερθούν (ΤΕΕ, 2009): 

          • Βασικά πρότυπα που αναφέρονται σε ονοµατολογία, µετρολογία, συµβάσεις, 

σήµατα, σύµβολα κ.α. 

          • Πρότυπα µεθόδων ελέγχου, ανάλυσης και µέτρησης χαρακτηριστικών. 
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        • Καθορισµού των χαρακτηριστικών προϊόντος (πρότυπο προϊόντος) ή προτύπου 

προδιαγραφών υπηρεσίας (πρότυπο δραστηριότητας υπηρεσίας) και το ελάχιστο επίπεδο 

εκτέλεσης που πρέπει να επιτευχθεί (αρµοδιότητες για χρήση, δυνατότητα σύνδεσης και 

εναλλαγής, υγεία, ασφάλεια, προστασία περιβάλλοντος, κοινές συµβάσεις, τεκµηρίωση που 

συνοδεύει προϊόντα ή υπηρεσίες κ.ά.) 

      • Πρότυπα οργάνωσης που ασχολούνται µε την περιγραφή των διαδικασιών µ ιας 

εταιρείας και µε τις σχέσεις της µε τρίτους, καθώς και µε την µοντελοποίηση των 

δραστηριοτήτων (Σύστηµα ∆ιασφάλισης Ποιότητας, ISO 9001, ISO 22000, ISO 14001, 

συντήρηση, Στατιστική κ.τ.λ.). 

          •  Ιδιωτικά πρότυπα (συνδυασµός προτύπου προϊόντος και διαδικασιών), όπως το 

BRC και IFS.     

Τα συστήµατα αυτοελέγχου στα τρόφιµα, που καλούνται HACCP (Hazard Analysis & 

Critical Control Points, δηλαδή η ανάλυση επικινδυνότητας στα κρίσιµα σηµεία ελέγχου) 

ξεκινούν από τη δεκαετία του 1960 όταν η NASA (US National Aeronautics and Space 

Administration) θέλοντας να διασφαλίσει την απουσία κινδύνων στο φαγητό των 

αστροναυτών και έχοντας ήδη εφαρµόσει ένα παρόµοιο σύστηµα στην παραγωγή των 

πολεµικών εφοδίων (πυροµαχικών) επέκτεινε την εφαρµογή του και άρχισε σε συνεργασία 

µε την εταιρεία τροφίµων Pilsbury την εφαρµογή ενός προληπτικού συστήµατος εφαρµογής 

ελέγχου στα διαφόρα σταδία παρασκευής των τροφίµων ανατρέποντας την αρχή εφαρµογής 

ποιοτικού ελέγχου στο τελικό προϊόν πριν την αποδέσµευσή του για κατανάλωση. (Sperber 

and Stier, 2009). Παράλληλα από το 1963 ο Παγκόσµιος Οργανισµός Υγείας σε 

συνεργασία µε τον Codex Alimentarius (∆ιεθνή Κώδικα Τροφίµων), λαµβάνοντας υπόψη 

του αυτή τα νέα δεδοµένα, εκδίδει τον Συνιστώµενο ∆ιεθνή Κώδικα Πρακτικής-Γενικές 

Αρχές Υγιεινής (CAC/RCP 1-1969), ο οποίος ακόµη και σήµερα απολαµβάνει ευρεία 

εφαρµογή και αποδοχή µε την 4η έκδοσή του. Στη συνέχεια η Ευρωπαϊκή Επιτροπή εκδίδει 

την Οδηγία 93/43 η οποία αναφέρει ότι «Οι επιχειρήσεις τροφίµων επισηµαίνουν κάθε 

στοιχείο των δραστηριοτήτων τους που είναι κρίσιµο για την εξασφάλιση της ασφάλειας 

των τροφίµων και µεριµνούν ώστε οι κατάλληλες διαδικασίες για την ασφάλεια να 

καθορίζονται, να εφαρµόζονται, να τηρούνται και να προσαρµόζονται σύµφωνα µε τις 

ακόλουθες αρχές που χρησιµοποιήθηκαν για την ανάπτυξη του συστήµατος HACCP 

(αναλύσεις κινδύνων και κρίσιµα σηµεία ελέγχου)». Τελικά η εν λόγω οδηγία 

αντικαθίσταται από τον Ε.Κ. 852/2004, ο οποίος επιβάλει την εφαρµογή συστηµάτων 

HACCP σε όλες τις επιχειρήσεις τροφίµων της Ε.Ε. 
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Όσον αφορά στην προτυποίηση των συστηµάτων HACCP, το Φεβρουάριο του 1998 η 

∆ανία εκδίδει το πρότυπο DS3027/1998 για την εφαρµογή και πιστοποίηση των 

συστηµάτων HACCP, ενώ στον Ελληνικό χώρο εκδίδεται το 2000 το Ελληνικό πρότυπο 

(ΕΛΟΤ 1416:2000) για το HACCP από τον ΕΛΟΤ. Η ανάγκη εναρµόνισης των Εθνικών 

προτύπων που υπήρχαν στις διάφορες χώρες οδήγησε στην έκδοση του προτύπου ISΟ 

22000:2005. 

Βασικό ρόλο στον καθορισµό των προτύπων τροφίµων αποτελεί η Επιτροπή του 

Κώδικα Τροφίµων (Codex Alimentarius Committee,CAC) ιδρύθηκε τo 1963 από τον 

Οργανισµό Επισιτισµού και Γεωργίας των Ηνωµένων Εθνών (FAO) και τον Παγκόσµιο 

Οργανισµό Υγείας (WHO). Πρόκειται για ένα διακυβερνητικό σώµα αποτελούµενο από 

εκπροσώπους 180 κυβερνήσεων κρατών - µελών, συµπεριλαµβανοµένης της Ευρωπαϊκής 

Ένωσης ως οργανισµό-µέλος. Στις εργασίες της Επιτροπής µπορούν να συµµετάσχουν ως 

παρατηρητές και διάφοροι µη κυβερνητικοί οργανισµοί, που εκπροσωπούν καταναλωτές, 

πανεπιστήµια, επιστήµονες, βιοµηχανία κτλ., προκειµένου να εκφράσουν τις απόψεις τους. 

Πάνω από 160 διεθνείς µη κυβερνητικοί οργανισµοί συµµετέχουν ως παρατηρητές µαζί µε 

περισσότερους από 60 οργανισµούς των Ηνωµένων Εθνών και άλλους διακυβερνητικούς 

οργανισµούς, συµβάλλοντας µε τις εξειδικευµένες γνώσεις τους σε ειδικούς τοµείς. Παρόλα 

αυτά, οι τελικές αποφάσεις λαµβάνονται από τους εκπροσώπους των µελών του Κώδικα οι 

οποίοι ορίζονται από κυβερνήσεις των χωρών µελών. 

Ρόλος της Επιτροπής του Κώδικα Τροφίµων είναι η ανάπτυξη διεθνών προτύπων, 

κατεθυντήριων οδηγιών και άλλων σχετικών κειµένων όπως κωδίκων πρακτικής, στα πλαίσια 

υλοποίησης του κοινού προγράµµατος ανάπτυξης προτύπων για τα τρόφιµα (Joint FAO/WHO 

Food Standards Programme). Οι κύριοι στόχοι αυτού του προγράµµατος είναι η προστασία 

της υγείας των καταναλωτών, η διασφάλιση κανόνων υγιούς ανταγωνισµού στο διεθνές 

εµπόριο τροφίµων και ο συντονισµός των εργασιών ανάπτυξης όλων των προτύπων που 

αφορούν τρόφιµα τις οποίες εργασίες αναλαµβάνουν κυβερνητικοί και µη κυβερνητικοί 

οργανισµοί. 

Ο Κώδικας Τροφίµων (www.CodexAlimentarius.net, 2014) είναι το αποτέλεσµα του 

έργου της Επιτροπής και των περίπου 20 Τεχνικών Επιτροπών της και αποτελεί µία συλλογή 

από διεθνώς υιοθετηµένα πρότυπα τροφίµων, κατευθυντήριες γραµµές και κώδικες πρακτικής. 

Τα πρότυπα του Codex υιοθετούνται µε συναίνεση και βασίζονται στην πιο πρόσφατη 

επιστηµονική και τεχνική γνώση. Η ανάπτυξη ενός προτύπου του Κώδικα είναι µία 

µακροχρόνια και αναλυτική διαδικασία και σε περίπτωση αµφιβολιών, είναι πιθανό η 

Επιτροπή του Κώδικα Τροφίµων να µην προχωρήσει στην εκπόνηση ενός προτύπου ή να 
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απαιτηθεί πολύς χρόνος για να  φτάσουν τα εµπλεκόµενα µέρη σε συµφωνία, ιδιαίτερα όταν 

τα κράτη µέλη έχουν πολύ διαφορετικές µεταξύ τους απόψεις. 

Ο Κώδικας Τροφίµων αποτελείται από 16 τόµους. 

• Τόµος 1Α - Γενικές Απαιτήσεις 

• Τόµος 1Β - Γενικές Απαιτήσεις (Υγιεινή Τροφίµων) 

• Τόµος 2Α - Υπολείµµατα Φυτοφαρµάκων στα Τρόφιµα (Γενικά Κείµενα) 

• Τόµος 2Β - Υπολείµµατα Φυτοφαρµάκων στα Τρόφιµα (Μέγιστα Όρια 

Υπολειµµατικότητας-MRLs) 

• Τόµος 3 - Υπολείµµατα Αντιβιοτικών στα Τρόφιµα 

• Τόµος 4 - Τρόφιµα ειδικών διαιτητικών χρήσεων (συµπεριλαµβανοµένων 

βρεφικών και παιδικών τροφών) 

• Τόµος 5Α - Επεξεργασµένα και κατεψυγµένα φρούτα και λαχανικά 

• Τόµος 5Β - Φρέσκα Φρούτα και Λαχανικά 

• Τόµος 6 - Χυµοί Φρούτων 

• Τόµος 7 - ∆ηµητριακά, όσπρια και παραγόµενα προϊόντα και φυτικές πρωτεΐνες 

• Τόµος 8 - Λίπη, έλαια και σχετικά προϊόντα 

• Τόµος 9 - Ψάρια και Θαλασσινά 

• Τόµος 10 - Κρέας και προϊόντα κρέατος, σούπες και ζωµοί 

• Τόµος 11 - Σάκχαρα, προϊόντα κακάο και σοκολάτας και διάφορα προϊόντα 

• Τόµος 12 - Γάλα και Προϊόντα γάλακτος 

• Τόµος 13 - Μέθοδοι ανάλυσης και δειγµατοληψίας 

Ο Κώδικας Τροφίµων ακολουθεί την αρχή ότι οι καταναλωτές έχουν το δικαίωµα να 

θεωρούν ότι τα τρόφιµα είναι ασφαλή, καλής ποιότητας και κατάλληλα για κατανάλωση. Σε 

αυτό το πλαίσιο, η ασφάλεια και η βασική ποιότητα των διεθνώς εµπορευόµενων τροφίµων 

είναι υψίστης σηµασίας.  

Ο Κώδικας Τροφίµων έχει θέσει µία σειρά προτύπων και κωδίκων για τρόφιµα που 

απευθύνονται σε ευαίσθητες οµάδες καταναλωτών όπως τα νεογνά και τα µικρά παιδιά, ώστε 

να παρέχεται κατάλληλη διατροφή, να προστατεύονται από τροφογενείς κινδύνους και να 

µειώνεται η παιδική θνησιµότητα και νοσηρότητα παγκοσµίως. Ο Κώδικας Τροφίµων επίσης 

στοχεύει στην προστασία των καταναλωτών έναντι παραπλανητικών πρακτικών. Η εργασία 

στην επισήµανση των τροφίµων συµβάλλει στην παροχή ακριβών και χρήσιµων πληροφοριών 

προς τους καταναλωτές οι οποίες τους βοηθούν στην επιλογή των τροφίµων. 

Ο Κώδικας Τροφίµων βοηθάει στην εναρµόνιση των εθνικών νοµοθεσιών και 

κανονισµών για τα τρόφιµα των χωρών που επιθυµούν να χρησιµοποιήσουν τα κείµενα του 
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Κώδικα Τροφίµων ως βάση. Η διεθνής εναρµόνιση των προτύπων διευκολύνει το εµπόριο και 

την αειφόρο οικονοµική ανάπτυξη. Ο Κώδικας Τροφίµων παίζει σηµαντικό ρόλο ιδιαίτερα για 

τις αναπτυσσόµενες χώρες οι οποίες δεν διαθέτουν την απαραίτητη υποδοµή και εξειδίκευση 

για να θεσπίσουν κατάλληλα πρότυπα, µέτρα ελέγχου τροφίµων και συστήµατα διαχείρισης.   

  

2.4. Το πρότυπο ∆ιαχείρισης της Ασφάλειας των τροφίµων ΙSO 

22000:2005    

 

Το πρότυπο ISO 22000:2005 (Συστήµατα διαχείρισης της ασφάλειας τροφίµων - 

Απαιτήσεις για τους οργανισµούς της αλυσίδας τροφίµων), όπως αναφέρει εντός του έχει ως 

αντικείµενο «να προδιαγράφει τις απαιτήσεις για ένα σύστηµα διαχείρισης της ασφάλειας 

τροφίµων (εφεξής Σ∆AT) προκειµένου οι οργανισµοί της αλυσίδας τροφίµων να 

καταδεικνύουν την ικανότητά τους στον έλεγχο των κινδύνων και να διασφαλίζεται η 

ασφάλεια των τροφίµων» (ΕΛΟΤ, 2006). Συγκεκριµένα, προδιαγράφει τις απαιτήσεις, ώστε ο 

οργανισµός:  

α) να σχεδιάζει, να εφαρµόζει, να λειτουργεί, να συντηρεί και να επικαιροποιεί ένα 

σύστηµα διαχείρισης της ασφάλειας τροφίµων, µε σκοπό την παροχή προϊόντων, που 

σύµφωνα µε την προβλεπόµενη χρήση, είναι ασφαλή για τον καταναλωτή 

β) να καταδεικνύει τη συµµόρφωση µε τις εφαρµοστέες νοµικές και κανονιστικές 

απαιτήσεις για την ασφάλεια τροφίµων 

γ) να αξιολογεί τις απαιτήσεις των πελατών και να τεκµηριώνει τη συµµόρφωση µε τις 

διµερώς συµφωνηµένες απαιτήσεις πελατών που αφορούν την ασφάλεια τροφίµων, ώστε να 

ενισχύει την ικανοποίηση του πελάτη 

δ) να γνωστοποιεί αποτελεσµατικά τα δεδοµένα για τα θέµατα ασφάλειας τροφίµων 

στους προµηθευτές, στους πελάτες και στα ενδιαφερόµενα µέρη 

ε) να διασφαλίζει ότι εφαρµόζεται η δεδηλωµένη πολιτική ασφάλειας τροφίµων 

στ) να καταδεικνύει τη συµµόρφωση µε τη δεδηλωµένη πολιτική του για την ασφάλεια 

τροφίµων στα ενδιαφερόµενα µέρη και 

ζ) να επιδιώκει την πιστοποίηση ή την καταχώρηση του Σ∆ΑΤ σε µητρώο, από 

ανεξάρτητο φορέα ή την αυτοαξιολόγηση ή την ιδία δήλωση συµµόρφωσης µε το παρόν 

∆ιεθνές πρότυπο. 

Η κριτική που δέχεται το πρότυπο ISO 22000:2005 για την απουσία λεπτοµερών 

προδιαγραφών σχετικά µε τις εγκαταστάσεις και τα προαπαιτούµενα προγράµµατα 
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συµπληρώνεται πλέον από την έκδοση τον Οκτώβριο του 2008 της προδιαγραφής PAS 220 - 

Προαπαιτούµενα Προγράµµατα (Prerequisite Programmes PRPs) από το Βρετανικό 

Ινστιτούτο Προτύπων (British Standards Institute-BSI) διαµορφώνοντας το νέο πρότυπο 

FSSC22000 για την ασφάλεια των τροφίµων (BSI, 2008). 

Το σύστηµα H.A.C.C.P - ISO 22000 είναι ένα σύστηµα διαχείρισης  (management) και 

σαν τέτοιο µπορεί να συνδυαστεί µε άλλα συστήµατα διαχείρισης που είναι πιθανό να 

εφαρµόζει ή να εφαρµόσει στο µέλλον η επιχείρηση, π.χ. για την ποιότητα, ή το περιβάλλον. 

Αυτό που πρέπει να γίνει σαφές είναι ότι κάθε σύστηµα που αναπτύσσεται ώστε να καλύψει 

τις απαιτήσεις κάποιου σχετικού προτύπου, έχει και διαφορετικό αντικείµενο ∆ιάχυση, 

κίνητρα, οφέλη και δυσκολίες εφαρµογής του Προτύπου ∆ιαχείρισης Ασφάλειας Τροφίµων 

ISO 22000 

Τα προαπαιτούµενα προγράµµατα του ISO 22000 (Francis, 2008) (PREREQUISITES 

PROGRAMS - PRPS) χωρίζονται σε δύο υποκατηγορίες: προγράµµατα υποδοµής και 

συντήρησης και προγράµµατα προαπαιτούµενης λειτουργικότητας. 

Τα  προγράµµατα υποδοµής και συντήρησης χρησιµοποιούνται για να καλύψουν 

βασικές απαιτήσεις υγιεινής τροφίµων και αποδεκτές πρακτικές µίας περισσότερο µόνιµης 

µορφής, ενώ τα προγράµµατα προαπαιτούµενης λειτουργικότητας χρησιµοποιούνται για να 

ελέγξουν ή να µειώσουν την επίπτωση αναγνωρισµένων κινδύνων ασφάλειας τροφίµων στο 

προϊόν ή το περιβάλλον επεξεργασίας. Οι παραγωγικές διαδικασίες των τροφίµων 

λαµβάνουν χώρα σε ένα «περιβάλλον παραγωγής» το λεγόµενο «σύστηµα παραγωγής» που 

απαρτίζεται, όπως αναφέρθηκε, από τον εξοπλισµό, το χώρο και την ατµόσφαιρα 

παραγωγής και από το προσωπικό.  

Ως «υγιεινή» χαρακτηρίζονται όλα τα µέτρα/ απαιτήσεις που θεωρούνται 

προϋποθέσεις/ προαπαιτούµενα και είναι αποφασιστικής σηµασίας για την παραγωγή 

ασφαλών προϊόντων τροφίµων και την εφαρµογή του HACCP.  

Όσον αφορά τις Προϋποθέσεις / Προαπαιτούµενα Υγιεινής που έχουν «αποφασιστική» 

σηµασία για την παραγωγή ασφαλών προϊόντων τροφίµων, έχουν αναπτυχθεί πρακτικές για 

τις βιοµηχανίες τροφίµων (Good Manufacture Practices - GMPs, Good Hygiene Practices - 

GHPs) και έχει γίνει κωδικοποίηση των απαιτήσεων Σχεδιασµού και Λειτουργίας της 

βιοµηχανίας τροφίµων και εισαγωγή τους σε σχετικά «προγράµµατα» (Prerequisite 

Programs - PRPs).   

Τα µέτρα «υγιεινής» µπορούν να κωδικοποιηθούν χωριστά ως εκείνα που αφορούν:  

α) κατασκευαστικές προϋποθέσεις/ προαπαιτούµενα/ απαιτήσεις (κατασκευαστικά 

θέµατα) κατά το σχεδιασµό της βιοµηχανίας τροφίµων, και  
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β) προϋποθέσεις/ προαπαιτούµενα/ απαιτήσεις κατά τη λειτουργία της βιοµηχανίας 

τροφίµων (λειτουργικά θέµατα).  

Οι κατασκευαστικές και λειτουργικές προϋποθέσεις,  προαπαιτούµενα (Kafetzopoulos 

et al, 2014 και  Martins et al, 2014)  απαιτήσεις οργανώνονται και προτείνεται οργάνωση 

των απαραίτητων διαδικασιών (Sanitation Standard Operating Procedures – SSOPs) και η 

εισαγωγή τους σε σχετικά «προγράµµατα προαπαιτούµενων» (PRP – PrerequisitePrograms). 

α) Κατασκευαστικά θέµατα – Απαιτήσεις: 

Τα θέµατα αυτά είναι προαπαιτούµενα (προϋποθέσεις) που πρέπει να ικανοποιούνται, 

ώστε η βιοµηχανία να έχει τη δυνατότητα να λειτουργήσει σύµφωνα µε τις απαιτήσεις της 

υγιεινής και του HACCP. Πολλές προϋποθέσεις αφορούν πρακτικές σχετικές µε την υγιεινή 

στο σχεδιασµό (GHP – Good Hygienic Practices) και τις ευκολίες/ βοηθητικές παροχές 

υγιεινής (hygienically designed facilities) για το χώρο και το προσωπικό.   

• κτίριο, θέση/ τόπος της βιοµηχανίας, χωροδιάταξη και υλικά κατασκευής κτιρίου 

• επί µέρους χώροι: παραλαβή πρώτων υλών, αποθήκες, παραγωγή, συσκευασία, 

έξοδος τελικών προϊόντων 

• εξοπλισµός (υλικά) και τοποθέτησή του 

• διάδροµοι, είσοδοι, έξοδοι κτλ. 

• µέσα/παροχές για την υγιεινή του προσωπικού (αποδυτήρια, καντίνες, τουαλέτες) 

• προγράµµατα προκαταρκτικής εκπαίδευσης προσωπικού.  

Οι κατασκευαστικές απαιτήσεις της βιοµηχανίας τροφίµων πρέπει κανονικά να 

λαµβάνονται υπόψη, προκειµένου να επιτρέπεται η ίδρυση αυτής.  

β) Λειτουργικά θέµατα - Απαιτήσεις:  

Τα θέµατα αυτά είναι επίσης απαραίτητες προϋποθέσεις για την εφαρµογή του 

συστήµατος HACCP στις διεργασίες παραγωγής των τροφίµων. Ορισµένες προϋποθέσεις 

πρέπει να έχουν ήδη εγκατασταθεί πριν την εφαρµογή του HACCP (όπως π.χ. η 

προκαταρκτική εκπαίδευση του προσωπικού). Πολλά από αυτά τα µέτρα είναι πρακτικές 

υγιεινής (GMPs, GHPs) που αφορούν χειρισµούς ή ενέργειες του προσωπικού κατά τη 

διεξαγωγή των διεργασιών. 

• τρόπος διεξαγωγής των διεργασιών της παραγωγής των τροφίµων 

• τρόπος χειρισµού υλικών (ζυγίσεις, προσθήκες υλικών σε σκόνη ή υγρών κτλ.) 

• προετοιµασία υλικών (παρασκευάσµατα)  

• προσθήκες υλικών σε τελικά προϊόντα µε τα χέρια 

• ψύξη ή παραµονή ενδιάµεσων προϊόντων  
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• πρακτικές υγιεινής στις αποθήκες (σωστή συναποθήκευση, είσοδος/ έξοδος και 

επιστροφή υλικών στις αποθήκες) 

• υγιεινή προσωπικού (στολή/φόρµα, γάντια, καλύµµατα παπουτσιών) 

• προσωπική υγιεινή (πλύσιµο χεριών, χρήση τουαλέτας κτλ.) 

• µετακινήσεις και συµπεριφορά του προσωπικού 

• επιµολύνσεις από καθορισµένους παράγοντες 

• προγράµµατα καθαρισµού/ απολύµανσης 

• προγράµµατα προληπτικής συντήρησης του εξοπλισµού 

• προγράµµατα απεντόµωσης/ µυοκτονίας 

• προγράµµατα διαχείρισης απορριµµάτων εντός/ εκτός χώρου παραγωγής 

• προγράµµατα συνεχιζόµενης εκπαίδευσης προσωπικού. 

Αυτές οι απαιτήσεις κατά τη λειτουργία της βιοµηχανίας τροφίµων πρέπει απαραίτητα 

να ικανοποιούνται, συµπληρωµατικά µε τις διαδικασίες του συστήµατος HACCP, για τον 

έλεγχο των CCPs.  

Εκτός από τις γενικές απαιτήσεις υγιεινής, που κανονικά πρέπει να ικανοποιούνται, σε 

κάθε βιοµηχανία τροφίµων ανάλογα µε τις ειδικές απαιτήσεις που σχετίζονται µε τα 

προϊόντα της ή µε τις ιδιαίτερες συνθήκες του χώρου, του περιβάλλοντος, του προσωπικού 

της κτλ. πρέπει να προδιαγράφονται και οι συγκεκριµένες απαιτήσεις ή µέτρα υγιεινής 

αυτής, ώστε η βιοµηχανία να λειτουργεί σωστά και αποτελεσµατικά, παράγοντας προϊόντα 

µε το µέγιστο δυνατό επίπεδο ασφάλειας. Σε µικρές επιχειρήσεις, όταν οι κτιριακές 

προϋποθέσεις δεν ικανοποιούνται πλήρως και επί πλέον εάν παράγονται µικροβιολογικά 

«ευαίσθητα» προϊόντα, τα µέτρα υγιεινής πρέπει να είναι πιο αυστηρά και σε τέτοιες 

περιπτώσεις αναπτύσσονται ειδικά προγράµµατα (HygieneRiskAssessmentProgram).  

Οι χώροι της βιοµηχανίας τροφίµων συνήθως χωρίζονται σε 3-5 επίπεδα/ βαθµίδες 

καθαρότητας (Tzia C, 1996). Ως βαθµίδες προτείνονται οι εξής χώροι µε διαβάθµιση 

καθαρότητας κατά αύξουσα σειρά: α) η παραλαβή και αποθήκευση πρώτων υλών, β) η 

επεξεργασία πριν τη θερµική κατεργασία, εφόσον εφαρµόζεται, γ) ένας ενδιάµεσος χώρος 

ηµιέτοιµων προϊόντων, δ) ο χώρος µετά από τη θερµική κατεργασία και ε) η συσκευασία 

και αποθήκευση των τελικών προϊόντων. Σε κάθε βαθµίδα απαιτούνται διαφορετικά µέτρα 

υγιεινής, οι µετακινήσεις των εργαζόµενων ανάµεσα στους χώρους δεν επιτρέπονται, αν δεν 

ακολουθηθεί καθάρισµα /απολύµανση /αλλαγή στολής κτλ. και τέλος απαιτούνται 

διαφορετικής αυστηρότητας και συχνότητας προγράµµατα καθαρισµού και απολύµανσης.  
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2.5. Ανάπτυξη και πεδίο εφαρµογής προτύπου ∆ιαχείρισης της 

Ασφάλειας των τροφίµων FSSC 22000:2010    

 
Η εφαρµογή των ιδιαίτερων απαιτήσεων των οργανισµών GFSI, FSSC 22000 και 

αναγνώριση από το G.F.S.I.  Το πρότυπο FSSC 22000 (www.fssc22000.com, 2014) έχει 

εξετασθεί από την Παγκόσµια Αρχή για την Ασφάλεια των Τροφίµων µε βάση τις 

απαιτήσεις, όπως αυτές καθορίζονται στο G.F.S.I. Guidance Document Version 5 και έχει 

αναγνωρισθεί υπό προϋποθέσεις.  

Ο Φορέας ∆ιαχείρισης του προτύπου [Foundation for Food Safety Certification 

(FSSC)] βρίσκεται στο στάδιο πλήρους εφαρµογής των οδηγιών του G.F.S.I.. Με την 

ολοκλήρωση των οδηγιών αναµένεται το FSSC 22000 να είναι το έκτο κατά σειρά πρότυπο 

που έχει αναγνωρισθεί από την Παγκόσµια Αρχή για την Ασφάλεια των Τροφίµων. 

Ως γνωστόν ο οργανισµός G.F.S.I. τοποθετεί απαιτήσεις σε παραγωγούς τροφίµων 

που επιθυµούν να συνεργαστούν µε το διεθνές λιανεµπόριο (και ιδιαίτερα µε µεγάλες 

αλυσίδες γερµανικών, γαλλικών, αγγλικών κ.ά. super markets). Το FSSC 22000 είναι ένα 

πλήρες σχήµα/σύστηµα πιστοποίησης το οποίο το διαχειρίζεται ένας Μη Κερδοσκοπικός 

Οργανισµός για την πιστοποίηση τροφίµων µε έδρα την Ολλανδία .Το σύστηµα 

πιστοποίησης FSSC 22000 ανταποκρίνεται στις απαιτήσεις των οργανισµών διαπίστευσης 

που ανήκουν στο I.A.F. 

Στις 23/02/2010 είχαµε µια πολύ σηµαντική εξέλιξη. Συγκεκριµένα το G.F.S.I 

αναγνώρισε το FSSC 22000 για την βιοµηχανική και βιοτεχνική επεξεργασία και παραγωγή 

ζωικών και φυτικών προϊόντων (τροφίµων-ποτών) και προϊόντων µε µεγάλο χρόνο ζωής 

(ISO/TS 22003 κατηγορίες C, D, E & L), και το αποδέχτηκε ως ισοδύναµο µε το IFS και 

ΒRC. Αυτό πρακτικά σηµαίνει ότι για την βιοµηχανία και βιοτεχνία τροφίµων το FSC22000 

ως πιστοποιητικό συστήµατος ποιότητας θα έχει την ίδια αξία και αποδοχή µε το IFS ή το 

BRC.  λόγω της κοινής αποδοχής των G.F.S.I. αναγνωρισµένων προτύπων (π.χ. BRC, IFS) 

το FSSC 22000 βοηθάει σηµαντικά στην οικονοµική αποτελεσµατικότητα και τυποποίηση 

για τους χρήστες προτύπων και την πιστοποίηση τρίτου µέρους. Ειδικότερα αναµένεται ότι 

µια βιοµηχανία ή βιοτεχνία τροφίµων (συµπ. ποτών) θα µπορεί µε µία µόνο πιστοποίηση 

(FSSC 22000) να καλύψει όλες τις τρέχουσες απαιτήσεις πελατών για πιστοποίηση 

(ISO22000, IFS, BRC ή άλλη) µε άµεσο όφελος σε χρόνο και κόστος. 
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Το FSSC 22000:2010 αναφέρει την  Ονοµασία/ Ισχύουσα έκδοση, ενώ υπεύθυνος 

φορέας, κάτοχος  είναι για το FSSC 22000:2010 ο Certification scheme for food safety 

systems of Food manufacturing based on ISO 22000: 2005 and BSI-PAS 220:2008, 

(www.fssc22000.com, 2014). Το πρότυπο αναπτύχθηκε και λειτουργεί υπό την αιγίδα του 

διεθνή οργανισµού GFSI (Global Food Safety Initiative). Η εγκατάσταση ενός συστήµατος 

διαχείρισης της Ασφάλειας των τροφίµων, το οποίο αποτελεί τη βάση για την παραγωγή 

τροφίµων που θα ικανοποιούν τις απαιτήσεις πελατών και της νοµοθεσίας (οργανοληπτικά, 

ποιοτικά και κριτήρια ασφάλειας των τροφίµων), τη  συνεχή βελτίωση της λειτουργίας και 

των προϊόντων ή/και των παρεχόµενων υπηρεσιών, της εταιρίας.  

Εφαρµόζεται στις µονάδες παραγωγής και επεξεργασίας τροφίµων των παρακάτω 

κατηγοριών: 

• Ευπαθή προϊόντα ζωικής προέλευσης (δηλ. κρέας, πουλερικά, αυγά, γαλακτοκοµικά 

και ιχθυηρά), Αντιστοιχία µε κατηγορία του *ISO 22003:07 → Cat:C 

• Ευπαθή φυτικά προϊόντα (δηλ. συσκευασµένα φρέσκα φρούτα και λαχανικά, 

φυσικοί χυµοί, διατηρηµένα λαχανικά), Αντιστοιχία µε κατηγορία του *ISO 22003:07 → 

Cat:D 

• Προϊόντα µακράς διάρκειας (δηλ. κονσερβοποιηµένα, µπισκότα, σνακς, έλαια, 

πόσιµο νερό, αναψυκτικά, ζυµαρικά, αλεύρι, ζάχαρη, αλάτι, Αντιστοιχία µε κατηγορία του 

*ISO 22003:07 → Cat:E 

• (Βιο)χηµικά παρασκευάσµατα (δηλ. βιταµίνες, πρόσθετα και καλλιέργειες), 

εξαιρούνται τεχνολογικά βοηθήµατα, Αντιστοιχία µε κατηγορία του *ISO 22003:07 → 

Cat:L 

* ISO 22003:07 – Το πρότυπο που καθορίζει τις απαιτήσεις και τους κανόνες 

πιστοποίησης και εφαρµόζεται από τους οργανισµούς πιστοποίησης. 

 
2.6. Αναφορά στις απαιτήσεις του FSSC 22000 

 
Για την επιτυχή λειτουργία του συστήµατος HACCP απαραίτητη προϋπόθεση είναι η 

εφαρµογή των κανόνων ορθής βιοµηχανικής πρακτικής (GMP) και ορθής υγιεινής 

πρακτικής (GHP) για τις εγκαταστάσεις, τον εξοπλισµό και το προσωπικό: Επιλογή 

κατάλληλου χώρου, ύπαρξη δικτύου πόσιµου νερού, κατάλληλο layout εγκαταστάσεων για 

αποφυγή διασταυρούµενων επιµολύνσεων, χρήση κατάλληλων εργαλείων, διαχωρισµός των 

χώρων επεξεργασίας, εφαρµογή προγραµµάτων καθαρισµού / απολύµανσης, εφαρµογή 

προγράµµατος απεντόµωσης / µυοκτονίας, συντήρηση και βαθµονόµηση του εξοπλισµού, 
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έλεγχος της υγιεινής του προσωπικού, προστατευτική ενδυµασία προσωπικού, κλπ. Οι 

κανόνες υγιεινής αφορούν: 

• Την υγιεινή των εξωτερικών κτιριακών εγκαταστάσεων.  

• Την υγιεινή του περιβάλλοντος εργασίας. Αυτή αφορά το σύνολο των 

εγκαταστάσεων και των µέσων όπως: Χώροι παραλαβής α΄ και βοηθητικών υλών, Χώροι 

παραγωγής και επεξεργασίας των τροφίµων (πόρτες, παράθυρα, οροφή, δάπεδα, τοίχοι, 

πάγκοι εργασίας εγκαταστάσεις πλυσίµατος χεριών), Χώροι διακίνησης προσωπικού και 

πελατών (αποδυτήρια, τουαλέτες, τραπεζαρία), Βοηθητικές εγκαταστάσεις, Μέσα 

µεταφοράς των τροφίµων, Χώροι διάθεσης των τροφίµων.  

• Την υγιεινή του εξοπλισµού και των εργαλείων εργασίας.  

• Την υγιεινή όλων των αποθηκευτικών χώρων.  

• Την υγιεινή του προσωπικού (υγεία, ενδυµασία, συµπεριφορά κατά την παρασκευή 

των τροφίµων και τον καθαρισµό των χώρων, των µηχανηµάτων και των εργαλείων).  

• Την διαδικασία υγιεινής πρακτικής κατά τον καθαρισµό, την απολύµανση και την 

καταπολέµηση τρωκτικών και εντόµων.  

Στοιχεία και απαιτήσεις του προτύπου FSSC 22000:2010 (www.fssc22000.com, 

2014).  :  

∆ιοικητικές ευθύνες  

• Νοµιµότητα επιχείρησης (άδεια λειτουργίας, έγκριση περιβαλλοντικών όρων κτλ.) 

και προϊόντων ή/και παρεχόµενων υπηρεσιών (ανάλογα µε τοµέα δραστηριότητας) 

• ∆έσµευση και πολιτική της εταιρίας 

• Οργανωτική δοµή της εταιρίας 

• Παροχή πόρων, στρατηγικός σχεδιασµός κτλ. 

• Εκπαίδευση, εµπλοκή και ενηµέρωση του προσωπικού 

∆ιαχείριση και Σχεδιασµός του συστήµατος 

Έλεγχος εγγράφων και αρχείων που διαχειρίζεται και χρησιµοποιεί η εταιρία στην 

καθηµερινότητά της, σε επικοινωνίες µε εξωτερικά µέρη (πελάτες, αρχές, προµηθευτές κτλ.) 

Λειτουργικές διεργασίες του συστήµατος 

• Εµπορικές δραστηριότητες - επικοινωνία µε πελάτες, συµβάσεις, παραγγελιοληψία 

• Προµήθειες – Επιλογή και αξιολόγηση προµηθευτών και εκτέλεση αγορών 

• Σχεδιασµός και ανάπτυξη νέων προϊόντων 

• ∆ιαδικασίες παραγωγής (βλ.HACCP) 

• Αποθήκευση διανοµή προϊόντων (βλ.HACCP) 

• Συντήρηση εξοπλισµού 



Κεφάλαιο 2ο Συστήµατα Ασφάλειας Τροφίµων      
 

ΤΜΗΜΑ ∆ΙΑΤΡΟΦΗΣ & ∆ΙΑΙΤΟΛΟΓΙΑΣ  [36] 

• ∆ιακρίβωση µετρητικού εξοπλισµού 

Συνεχής βελτίωση 

• ∆είκτες απόδοσης των κρίσιµων διεργασιών του συστήµατος 

• Ανασκόπηση του συστήµατος από την ∆ιοίκηση 

• Εσωτερικές επιθεωρήσεις 

• Μέτρηση ικανοποίησης πελατών 

• ∆ιαχείριση και αξιολόγηση παραπόνων πελατών 

• ∆ιαχείριση µη συµµορφώσεων 

• Καθορισµός διορθωτικών και προληπτικών ενεργειών 

 

 

Τα σηµεία στα οποία έχουν ορισθεί επιπρόσθετα και πιο συγκεκριµένες απαιτήσεις 

είναι τα παρακάτω:  

• Υποδοµές και διαµόρφωση (layout) της εγκατάστασης 

• Παροχές νερού, αέρα και ενέργειας 

• ∆ιαχείριση απορριµµάτων 

• Συστήµατα απορροών και αποχετεύσεων (υγρά λύµατα) 

• Καταλληλότητα εξοπλισµού πχ. ευκολία καθαρισµού, προσβασιµότητα κτλ. 

• ∆ιαχείριση και έλεγχος προµηθειών 

• Μέτρα για την αποφυγή διασταυρούµενης επιµόλυνσης 

• ∆ιαδικασίες και πρακτικές καθαρισµών 

• Μυοκτονίες απολυµάνσεις 

• Κανόνες προσωπικής υγιεινής (GHPs) 

• ∆ιαδικασίες επανακατεργασίας (όπου έχει εφαρµογή) 

• ∆ιαδικασίες ανακλήσεων/δεσµεύσεων 

• Αποθήκευση και διατήρηση προϊόντων 

• Επισήµανση προϊόντων και ενηµέρωση καταναλωτών 

• Μέτρα επαγρύπνησης σχετικά µε βιοτροµοκρατία (bioterrorism) 

 

Οι απαιτήσεις του προτύπου PAS 220:2008 οι οποίες συµπληρώνουν τις απαιτήσεις 

του ISO 22000 στην εφαρµογή και επιθεώρηση κατά FSSC 22000:2010 αναλύονται 

παρακάτω :  

Το ISO 22000:2005 καθορίζει τις ειδικές απαιτήσεις ασφάλειας των τροφίµων για 

τους οργανισµούς της αλυσίδας τροφίµων. Μία τέτοια απαίτηση είναι ότι οι οργανισµοί 
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θεσπίζουν, εφαρµόζουν και διατηρούν προαπαιτούµενα προγράµµατα (PRP), για να 

βοηθήσουν στον έλεγχο των κινδύνων ασφάλειας των τροφίµων (ISO 22000:2005, 

παράγραφος 7).  Αυτή η Τεχνική Προδιαγραφή (ISO / TS 22002-1:2009) προορίζεται να 

χρησιµοποιηθεί για την υποστήριξη των Συστηµάτων ∆ιαχείρισης  Ασφάλειας Τροφίµων 

προσαρµοσµένες στις απαιτήσεις που ορίζονται από το πρότυπο ISO 22000:2005, και 

καθορίζει τις λεπτοµερείς απαιτήσεις για τα προγράµµατα αυτά. Αυτή η τεχνική προδιαγραφή 

βασίζεται στη BS PAS 220:2008. Πριν την εφαρµογή ενός συστήµατος HACCP, ορισµένοι 

βασικοί κανόνες υγιεινής και πρακτικές, οι οποίες χαρακτηρίζονται ως «προαπαιτούµενα» θα 

πρέπει να εφαρµόζονται. Τα προαπαιτούµενα ( ISO 22000:2005, §7.2.3) περιλαµβάνουν τις 

ακόλουθες ενότητες: 1) κατασκευή και διαρρύθµιση των κτιρίων και των συναφών 

υπηρεσιών  - χώρων προς χρήση , 2)  διάταξη των χώρων, συµπεριλαµβανοµένου του χώρου 

εργασίας και των εγκαταστάσεων των εργαζοµένων , 3) εξαερισµός, δίκτυο νερού, παροχή 

ενέργειας κ.α.,  4) την υποστήριξη υπηρεσιών, συµπεριλαµβανοµένων των αποβλήτων και 

της διάθεσης λυµάτων, 5) την καταλληλότητα του εξοπλισµού και την προσβασιµότητα της 

για τον καθαρισµό, τη συντήρηση και την προληπτική συντήρηση, 6) τη διαχείριση των 

προµηθευόµενων υλικών , 7) τα µέτρα για την πρόληψη της διασταυρούµενης επιµόλυνσης ( 

η οποία περιλαµβάνει πέρα από την µικροβιολογική, χηµική και φυσική επιµόλυνσης την 

αντιµετώπιση θεµάτων διασταυρούµενης επιµόλυνσης από αλλεργιογόνα), 8) τον καθαρισµό 

και την απολύµανση, 9) την καταπολέµηση των επιβλαβών οργανισµών, εντοµοκτονία - 

µυοκτονία 10) την υγιεινή του προσωπικού κ.α..  

Θεωρώντας σηµαντικό τον καθορισµό των απαιτήσεων σε επίπεδο κτιριακών και 

άλλων βασικών υλιστικών υποδοµών των επιχειρήσεων επεξεργασίας της ΕΦ, για την ορθή 

και αποτελεσµατική εφαρµογή ενός συστήµατος ISO 22000:2005, κρίνεται σκόπιµο να γίνει 

µια προσαρµοσµένη αναφορά στις πρώτες πέντε από τις ανωτέρω ενότητες των 

προαπαιτούµενων (PRP). Ακολουθεί ανάλυση των βασικών σηµείων για κάθε µια από τις  

ενότητες αυτές.  

α) Κατασκευή και διαρρύθµιση των κτιρίων και των συναφών υπηρεσιών  - χώρων 

προς χρήση (Πίνακας 2.1).  

Τα όρια του χώρου του οργανισµού είναι αναγκαίο να είναι σαφώς προσδιορισµένα 

και η πρόσβαση στο χώρο να είναι ελεγχόµενη. Η εγκατάσταση είναι σηµαντικό να 

διατηρείται σε καλή κατάσταση, οι δρόµοι, αυλές και οι χώροι στάθµευσης οφείλουν να 

έχουν επαρκή αποστράγγιση, ενώ δεν είναι επιθυµητή η έντονη βλάστηση.  

Το κτίριο πρέπει να παρέχει επαρκή χώρο, λογική ροή υλικών, προϊόντων και 

προσωπικού, αλλά και φυσικό διαχωρισµό των πρώτων υλών από τους χώρους επεξεργασίας 
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- µεταποίησης. Παραδείγµατα φυσικού διαχωρισµού µπορούν να θεωρηθούν : τοίχοι, εµπόδια 

ή διαµερίσµατα ή επαρκή απόσταση για την ελαχιστοποίηση του κινδύνου. Τα ανοίγµατα που 

προορίζονται για τη µεταφορά τροφίµων και προϊόντων πρέπει να είναι σχεδιασµένα ώστε να 

ελαχιστοποιείται η είσοδος ξένων ουσιών και παρασίτων. 

 

4. Κατασκευή 

και διάταξη 

κτιρίων 

 

Σχεδιασµός, κατασκευή και συντήρηση των κτιρίων µε τρόπο κατάλληλο για την 

προοριζόµενη χρήση, των διεργασιών που λαµβάνουν χώρα των κινδύνων που 

σχετίζονται µε τις διεργασίες καθώς και των πιθανών κινδύνων επιµόλυνσης 

από το περιβάλλον 

Περιβάλλον - πιθανές πηγές επιµόλυνσης 

Τοποθεσία των εγκαταστάσεων 

Καθορισµένα όρια 

Ελεγχόµενη πρόσβαση 

∆ιατήρηση της εγκατάστασης σε καλή κατάσταση 

Κατάλληλη αποστράγγιση 

  

Πίνακας 2.1. Βασικές απαιτήσεις  PAS 220:2008 για την κατασκευή και διάταξη των 
κτιρίων.  

Ο εξοπλισµός πρέπει να τοποθετείται έτσι ώστε να επιτρέπει την πρόσβαση για τη 

οµαλή λειτουργία, τον καθαρισµό και τη συντήρηση. 

β)  διάταξη των χώρων επεξεργασίας µαζικής εστίασης, συµπεριλαµβανοµένου του 

χώρου εργασίας και των εγκαταστάσεων των εργαζοµένων (Πίνακας 2.2). 

Οι γωνίες του δαπέδου και τοίχου, για να διευκολύνουν τον καθαρισµό, συνιστάται 

να είναι στεγανές και στρογγυλεµένες (υγειονοµικές γωνίες) κυρίως στους χώρους 

επεξεργασίας. Η κατασκευή των δαπέδων οφείλει να αποσκοπεί στην αποφυγή δηµιουργίας 

στάσιµων υδάτων, ενώ σε υγρές περιοχές επεξεργασίας, τα πατώµατα πρέπει να έχουν 

επαρκή αποστράγγιση, µε καλυµµένες αποχετεύσεις (συνιστώνται ανοξείδωτα ανοιγόµενα 

σιφώνια). Οι οροφές και οι ψευδοροφές πρέπει να αποσκοπούν στην ελαχιστοποίηση της 

δηµιουργίας ρύπων και υδρατµών. Τα παράθυρα που ανοίγουν εξωτερικά, οι αεραγωγοί  ή οι 

ανεµιστήρες, εφόσον υπάρχουν, είναι βασικό να παρέχουν ασφάλεια στην είσοδο εντόµων 

και τρωκτικών. Οι εξωτερικές πόρτες υποχρεωτικά παραµένουν κλειστές όταν δεν 

χρησιµοποιούνται.  

Εντός και εκτός γραµµής παραγωγής οι δοκιµές ποιότητας – ασφάλειας των 

προϊόντων πρέπει να υλοποιούνται µε τέτοιο τρόπο ώστε να ελαχιστοποιείται ο κίνδυνος 

µόλυνσης του κρέατος ή των προϊόντων του. Τα µικροβιολογικά εργαστήρια δια νόµου 

σχεδιάζονται και λειτουργούν κατά τρόπο ώστε να αποφεύγεται η µόλυνση των ανθρώπων, 
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των εγκαταστάσεων και των προϊόντων, ενώ δεν επιτρέπεται να επικοινωνούν απευθείας µε 

την περιοχή παραγωγής. Όσες προσωρινές κατασκευές υπάρχουν εντός του κτιρίου πρέπει να 

σχεδιάζονται, να τοποθετούνται και να κατασκευάζονται µε τέτοιο τρόπο ώστε να 

αποφεύγεται η είσοδος επιβλαβών οργανισµών και η πιθανή επιµόλυνση των προϊόντων.  

 

5. ∆ιάταξη του 

χώρου εργασίας 

Σχεδιασµός τέτοιος ώστε να επιτρέπεται η εφαρµογή κανόνων καλής 

υγιεινής και βιοµηχανικής πρακτικής και να ελέγχεται ο κίνδυνος 

επιµόλυνσης 

Εσωτερικός σχεδιασµός, διάταξη και σχεδιασµός της κίνησης 

Επαρκής χώρος 

Λογική ροή υλικών, προϊόντων και προσωπικού 

Φυσικός διαχωρισµός περιοχών 

 
Ανοίγµατα για τη µεταφορά υλικών σχεδιασµένα έτσι ώστε να αποτρέπεται η είσοδος 
ρύπων και εντόµων, τρωκτικών. 

Εσωτερικές κατασκευές 

Τοίχοι, ενώσεις δαπέδων µε τοίχους ώστε να επιτρέπεται ο καθαρισµός ∆άπεδα, 

κατάλληλο σύστηµα αποστράγγισης Οροφές 

Παράθυρα µε σίτες 

Πόρτες κλειστές ή προστατευµένες 

Τοποθέτηση του εξοπλισµού 

Τοποθετηµένος µε τρόπο ώστε να επιτρέπεται η πρόσβαση 

Αποθήκευση τροφίµων, υλικών συσκευασίας, συστατικών και χηµικών µη τροφίµων 

Προστασία από πιθανή επιµόλυνση. 

Έλεγχος θερµοκρασίας, υγρασίας 

∆ιαχωρισµός πρώτων υλών, ενδιάµεσων, τελικών προϊόντων 

Απόσταση από δάπεδα, τοίχους, οροφές 

Ασφαλής αποθήκευση χηµικών 

Πίνακας 2.2. Βασικές απαιτήσεις  PAS 220:2008 για την διάταξη του χώρου 
εργασίας 

 
Οι χώροι αποθήκευσης πρέπει να είναι στεγνοί και καλά αεριζόµενοι ενώ παρακολουθείται 

κατά περίπτωση η θερµοκρασία και η υγρασία. Οι χώροι αποθήκευσης σχεδιάζονται και 

διατάσσονται ώστε να επιτρέπουν το διαχωρισµό των πρώτων υλών, ηµιέτοιµων και τελικών 

προϊόντων.  Όλα τα υλικά και τα προϊόντα πρέπει να µην αποθηκεύονται σε άµεση επαφή µε 

το πάτωµα, αλλά σε κατάλληλες κατασκευές και να υπάρχει επαρκής χώρος µεταξύ των 

προϊόντων και των τοίχων, για να είναι δυνατός ο έλεγχος των παρασίτων και η 

προσβασιµότητα για έλεγχο και καθαρισµό. Ο χώρος αποθήκευσης πρέπει να είναι 
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σχεδιασµένος ώστε να επιτρέπει τη συντήρηση και τον καθαρισµό, την πρόληψη της 

επιµόλυνσης και την ελαχιστοποίηση φθοράς.  Ακόµα και σε επίπεδο µαγειρείων  πρέπει να 

παρέχει ένας ξεχωριστός, ασφαλής (κλειδωµένος ή αλλιώς µε ελεγχόµενη πρόσβαση) χώρος 

αποθήκευσης για τα υλικά καθαρισµού, χηµικά και άλλες επικίνδυνες ουσίες. 

 

6. Υπηρεσίες - 
αέρας, νερό, 
ενέργεια 

 
Παροχή νερού 

Πόσιµο νερό 

Κατάλληλες εγκαταστάσεις αποθήκευσης, διανοµής και αν απαιτείται ελέγχου 

θερµοκρασίας νερού 

Το νερό που χρησιµοποιείται σαν συστατικό (συµπεριλαµβανοµένου πάγου ή ατµού) 

ή σε επαφή µε το προϊόν ή τις επιφάνειες θα πρέπει να ικανοποιεί ποιοτικές ή 

µικροβιολογικές απαιτήσεις που σχετίζονται µε το προϊόν . 

Νερό που χρησιµοποιείται για καθαρισµούς ή σε εφαρµογές όπου υπάρχει κίνδυνος 

από έµµεση επαφή µε το προϊόν θα πρέπει να ικανοποιεί ποιοτικές ή 

µικροβιολογικές απαιτήσεις που σχετίζονται µε την εφαρµογή. 

 

Σε περίπτωση χλωρίωσης του νερού, έλεγχος υπολειµµατικού χλωρίου. 

Το µη πόσιµο νερό πρέπει να παροχετεύεται σε ξεχωριστό, σηµασµένο 

δίκτυο. 

 

Πίνακας 2.3. Βασικές απαιτήσεις  PAS 220:2008 για την παροχή νερού. 
 
γ) εξαερισµός, δίκτυο νερού, παροχή ενέργειας κ.α.  

Η παροχή πόσιµου νερού δια νόµου είναι αναγκαίο να επαρκεί για να καλύψει τις 

ανάγκες της παραγωγικής διαδικασίας. Οι εγκαταστάσεις για την αποθήκευση, τη διανοµή 

και, όπου χρειάζεται, τον έλεγχο της θερµοκρασίας του νερού πρέπει να σχεδιάζονται ώστε 

να ικανοποιούν συγκεκριµένες απαιτήσεις ποιότητας του ύδατος. Το νερό που 

χρησιµοποιείται ως συστατικό προϊόντος, συµπεριλαµβανοµένου του πάγου ή ατµού ή σε 

επαφή µε τα προϊόντα ή τις επιφάνειες του προϊόντος, πρέπει να πληροί συγκεκριµένη 

ποιότητα και µικροβιολογικές απαιτήσεις. Επίσης νερό για τον καθαρισµό ή τις εφαρµογές 

όπου υπάρχει κίνδυνος έµµεσης επαφής προϊόντος (π.χ. εναλλάκτες θερµότητας) πρέπει να 

πληροί συγκεκριµένη ποιότητα και µικροβιολογικές απαιτήσεις. Όταν το νερό είναι 

χλωριωµένο, περιοδικοί έλεγχοι πρέπει να εξασφαλίζουν ότι το επίπεδο υπολειπόµενου 

χλωρίου στο σηµείο της τελικής χρήσης παραµένει εντός των ορίων που προβλέπονται από 

τις σχετικές προδιαγραφές. Εφόσον υπάρχει µη πόσιµο νερό πρέπει να έχει ένα διαφορετικό 

δίκτυο που να έχει επισηµανθεί ανάλογα και δεν συνδέεται µε το δίκτυο πόσιµου νερού. 

Επίσης θα πρέπει να λαµβάνονται µέτρα για την πρόληψη ανάµιξης του µη πόσιµου νερού µε 

το πόσιµο δίκτυο. Συνιστάται ότι το νερό που µπορεί να έρθει σε επαφή µε το προϊόν πρέπει 
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να ρέει µέσω δικτύου σωλήνων που να µπορεί να απολυµανθεί.  Το σύνολο των απαιτήσεων 

µε την µορφή Πίνακα για την παροχή νερού φαίνεται στον Πίνακα 2.3. 

 

6. Υπηρεσίες - 
αέρας, νερό, 
ενέργεια 

 

Χηµικά 

 
 

Χηµικά σε επαφή µε εξοπλισµό – σωληνώσεων  

Είτε εγκεκριµένα πρόσθετα τροφίµων που ικανοποιούν τις σχετικές προδιαγραφές  

ή  

Πρόσθετα τα οποία έχουν εγκριθεί από τις σχετικές αρχές ως ασφαλή για τη χρήση 
τους σε νερό που προορίζεται για την ανθρώπινη κατανάλωση . Ασφαλής 
αποθήκευση 
 

Πίνακας 2.4. Βασικές απαιτήσεις  PAS 220:2008 για την χρήση χηµικών. 
 
Χηµικές ουσίες που χρησιµοποιούνται στα συστήµατα θέρµανση ύδατος πρέπει να 

χρησιµοποιούν εγκεκριµένα χηµικά που πληρούν τις σχετικές προδιαγραφές χηµικών 

σκευασµάτων και να έχουν εγκριθεί από την αρµόδια ρυθµιστική αρχή ως ασφαλή για χρήση 

στο νερό που προορίζεται για ανθρώπινη κατανάλωση. Λιπαντικά και ρευστά µεταφοράς της 

θερµότητας πρέπει να είναι κατάλληλα για τρόφιµα, όπου υπάρχει κίνδυνος από άµεση ή 

έµµεση επαφή µε το προϊόν. Τα αντίστοιχα χηµικά προϊόντα πρέπει να αποθηκεύονται σε 

χωριστή, (κλειδωµένη ή µε άλλο τρόπο ελεγχόµενη πρόσβαση) περιοχή, όταν δεν είναι για 

άµεση χρήση. Το σύνολο των απαιτήσεων µε την µορφή Πίνακα για την χρήση χηµικών 

φαίνεται στον Πίνακα 2.4. 

Κάθε µονάδα επεξεργασίας τροφίµων και κατά το δυνατόν οι επιχειρήσεις µαζικής 

εστίασης  πρέπει να καθορίζουν τις απαιτήσεις για το φιλτράρισµα, την υγρασία (RH%) και 

τη µικροβιολογία του αέρα που χρησιµοποιούνται ως συστατικά ή για την άµεση επαφή του 

προϊόντος. Όπου η θερµοκρασία ή / και η υγρασία θεωρούνται κρίσιµα σηµεία από τον 

οργανισµό, ένα σύστηµα επιτήρησης - ελέγχου των παραµέτρων αυτών είναι αναγκαίο να 

έχει τεθεί σε εφαρµογή και να επικυρώνεται.  Ο εξαερισµός (φυσικός ή τεχνητός) πρέπει να 

µπορεί να αποµακρύνει την περίσσεια ή τον ανεπιθύµητο ατµό, τη σκόνη και τις οσµές και να 

διευκολύνεται το στέγνωµα µετά από τον υγρό καθαρισµό.  

Η ποιότητα της παροχής αέρα στον χώρο επεξεργασίας τροφίµων πρέπει να 

ελέγχεται, ώστε να ελαχιστοποιείται ο κίνδυνος µικροβιακής επιµόλυνσης από τον αέρα. 

Πρωτόκολλα για την παρακολούθηση της ποιότητας του αέρα και του ελέγχου του πρέπει να 

είναι εγκατεστηµένα σε περιοχές όπου υπάρχει κίνδυνος ανάπτυξης ή η επιβίωσης 

µικροοργανισµών σε ευαλλοίωτα προϊόντα. Τα συστήµατα εξαερισµού πρέπει να 

σχεδιάζονται και να κατασκευάζονται έτσι ώστε αέρας να µην απορρέει από µολυσµένες ή 

ακάθαρτες περιοχές σε καθαρές περιοχές. Η διαφορά πίεσης εσωτερικού και εξωτερικού 

αέρα πρέπει να διατηρείται σταθερή, ενώ τα συστήµατα πρέπει να είναι προσιτά για τον 
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καθαρισµό, την αλλαγή φίλτρων και τη συντήρηση. Οι εξωτερικοί σωλήνες εισαγωγής του 

αέρα πρέπει να υφίστανται περιοδικό έλεγχο για την ακεραιότητα τους. Το σύνολο των 

απαιτήσεων µε την µορφή Πίνακα για τον εξαερισµό και την χρήση αέρα. φαίνεται στον 

Πίνακα 2.5. 

 

6. Υπηρεσίες - 
αέρας, νερό, 
ενέργεια 

 

Εξαερισµός - 

ποιότητα του 

αέρα 

 

Εξαερισµός - ποιότητα του αέρα 

Καθορισµός απαιτήσεων για φιλτράρισµα, υγρασία (RH%) και µικ/κων απαιτήσεων 

για τον αέρα που χρησιµοποιείται σαν συστατικό ή σε άµεση επαφή µε το προϊόν. 

Όπου η θερµοκρασία και/ή η υγρασία είναι κρίσιµες, θα υπάρχει σύστηµα ελέγχου. 

 

Κατάλληλος εξαερισµός (φυσικός ή τεχνητός). 

Έλεγχος ποιότητας παρεχόµενου αέρα για ελαχιστοποίηση µικροβιολογικής 

επιµόλυνσης. Καθιέρωση πρωτοκόλλων για παρακολούθηση και έλεγχο της 

ποιότητας του αέρα, σε περιοχές όπου εκτίθενται µικροβιολογικά ευαίσθητα 

προϊόντα. 

Συστήµατα εξαερισµού ώστε να µην υπάρχει ροή αέρα από µολυσµένες σε 

καθαρές περιοχές. ∆ιαφορά πίεσης. Πρόσβαση για αλλαγή φίλτρων, 

καθαρισµό και συντήρηση. 

Πίνακας 2.5. Βασικές απαιτήσεις  PAS 220:2008 για τον εξαερισµό και την χρήση 
αέρα. 

 

Πεπιεσµένος αέρας, διοξείδιο του άνθρακα, άζωτο και άλλα συστήµατα αερίων που 

χρησιµοποιούνται στην παραγωγή ή /και την συσκευασία προϊόντων κρέατος είναι σηµαντικό 

να κατασκευάζονται και να συντηρούνται µε στόχο την αποτροπή της επιµόλυνσης, αλλά και 

την ασφάλεια στο χώρο χρήσης τους. Αέρια που προορίζονται για άµεση ή περιστασιακή 

επαφή του προϊόντος (συµπεριλαµβανοµένων εκείνων που χρησιµοποιούνται για τη 

µεταφορά, φύσηµα ή ξήρανση υλικών, προϊόντων ή εξοπλισµού) πρέπει να προέρχονται από 

µια πηγή που να έχει εγκριθεί για χρήση σε επαφή µε τρόφιµα και να είναι φιλτραρισµένα 

ώστε να αφαιρείται η σκόνη, λάδι και το νερό. Σε περίπτωση που χρησιµοποιείται λάδι για 

την συντήρηση ή λειτουργία του εξοπλισµού, το έλαιο που χρησιµοποιείται πρέπει να είναι 

κατάλληλο για τρόφιµα. Θεωρείται προτιµότερο να χρησιµοποιούνται συσκευές που δεν 

απαιτείται η χρήση λαδιού, ιδιαίτερα στους χώρους παραγωγής. Για το σύστηµα εξαερισµού 

είναι αναγκαίο να υπάρχουν προδιαγραφές για την φίλτρανση, το ποσοστό υγρασίας (RH%) 

και τις µικροβιολογικές παραµέτρους, οι οποίες και πρέπει να διευκρινίζονται. Η φίλτρανση 

του αέρα θα βασικό να είναι όσο πιο κοντά είναι εφικτό στο σηµείο χρήσης. 

Ο φωτισµός (φυσικός ή τεχνητός) πρέπει να επιτρέπει στο προσωπικό τη λειτουργία 

µε υγιεινό τρόπο, ενώ η ένταση του φωτισµού θα πρέπει να είναι ανάλογη µε τη φύση της 

εργασίας. Τα φωτιστικά σώµατα πρέπει να προστατεύονται για να εξασφαλίζεται ότι τα 
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υλικά, το προϊόν ή ο εξοπλισµός δεν θα µολυνθούν στην περίπτωση που σπάσουν. Οι βασικές 

απαιτήσεις του PAS 220:2008 για τον συµπιεσµένο αέρα κ.α. αέρια και φωτισµό 

αναγράφονται στην Πίνακα . 

 

6. Υπηρεσίες - 
αέρας, νερό, 
ενέργεια 

 

Συµπιεσµένος 
αέρας και άλλα 

αέρια 

 

Κατασκευή συστηµάτων συµπιεσµένου αέρα, C02, Ν2, κλπ τέτοια ώστε 

να προλαµβάνεται η επιµόλυνση. 

Αέρια που έρχονται σε άµεση ή τυχαία επαφή µε το προϊόν θα προέρχονται 

από πηγή εγκεκριµένη για επαφή µε τρόφιµα και θα φιλτράρονται. 

Όπου χρησιµοποιείται λάδι για τους συµπιεστές και υπάρχει κίνδυνος επιµόλυνσης 

για το προϊόν, θα πρέπει να είναι food grade. 

Προσδιορισµένες απαιτήσεις για φιλτράρισµα, υγρασία (RH%) and µικ/κες 

απαιτήσεις 

6. Υπηρεσίες - 
αέρας, νερό, 
ενέργεια 

Φωτισµός 

Φωτισµός  Κατάλληλος και επαρκής φωτισµός  προστατευµένα φώτα 

Πίνακας 2.6. Βασικές απαιτήσεις  PAS 220:2008 για τον συµπιεσµένο αέρα κ.α. 
αέρια και φωτισµό. 

 
δ) την υποστήριξη υπηρεσιών, συµπεριλαµβανοµένων των αποβλήτων και της 

διάθεσης λυµάτων σε µονάδες επεξεργασίας τροφίµων – µαζικής εστίασης (Πίνακας 2.7)  

Είναι νοµοθετική απαίτηση οι επιχειρήσεις επεξεργασίας τροφίµων, να εφαρµόζουν 

συστήµατα διαχείρισης αποβλήτων – απορριµµάτων, που να είναι σε θέση να διασφαλίσουν 

ότι τα απόβλητα που έχουν προσδιοριστεί σύµφωνα µε τις περιβαλλοντικές τους άδειες, 

συλλέγονται, αποµακρύνονται και καταστρέφονται κατά τρόπο που να αποτρέπεται η 

µόλυνση των προϊόντων ή των περιοχών παραγωγής. Τα δοχεία για την συλλογή αποβλήτων, 

µη βρώσιµων ή και επικίνδυνων ουσιών οφείλουν να έχουν σαφώς ορισθεί και επισηµανθεί 

για τον σκοπό που προορίζονται, να βρίσκονται σε µια συγκεκριµένη περιοχή, να  είναι 

κατασκευασµένα από αδιαπότιστο υλικό το οποίο να µπορεί εύκολα να καθαριστεί και να 

απολυµανθεί. Επίσης να κλείνουν εύκολα και να παραµένουν κλειστά όταν δεν προορίζονται 

για άµεση χρήση και να κλειδώνουν όταν µπορούν τα απορρίµµατα να θέσουν σε κίνδυνο την 

ασφάλεια του προϊόντος. Η συσσώρευση των αποβλήτων απαγορεύεται σε χώρους 

επεξεργασίας ή αποθηκευτικούς χώρους. Η συχνότητα αποµάκρυνσης των απορριµµάτων 

θεωρείται σηµαντικό να µην επιτρέπει την συσσώρευση και κρίνεται σκόπιµο να ορίζεται µια 

ελάχιστη συχνότητα, που µπορεί να φτάσει µέχρι το όριο της ηµερήσιας αποµάκρυνσής τους. 

Προϊόντα ή συσκευασίες που ορίζονται ως απόβλητα οφείλουν να έχουν παραµορφωθεί ή 

καταστραφεί, για να εξασφαλίζεται ότι τα εµπορικά σήµατα αλλά και τα ίδια τα προϊόντα δεν 

µπορούν να επαναχρησιµοποιηθούν. Η αποµάκρυνση και η καταστροφή των απορριµµάτων 
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βάση νόµου εκτελείται από εγκεκριµένο συνεργείο µε άδεια συλλογής απορριµµάτων. Η 

µονάδα επεξεργασίας τροφίµων είναι υπεύθυνη για την διατήρηση των αρχείων καταστροφής 

πιθανών ακατάλληλων τροφίµων. Οι αποχετεύσεις πρέπει να σχεδιάζονται, να 

κατασκευάζονται και να τοποθετούνται  έτσι ώστε να αποφεύγεται ο κίνδυνος µόλυνσης των 

υλικών ή των προϊόντων και να εξασφαλίζεται η επαρκής χωρητικότητα για την αναµενόµενη 

ροή λυµάτων. Οι αποχετεύσεις δεν πρέπει να διέρχονται πάνω από γραµµές επεξεργασίας 

κρέατος ενώ η κατεύθυνση αποστράγγισης πρέπει να είναι υποχρεωτικά από τους καθαρούς 

χώρους προς µολυσµένες ζώνες. 

 

7. ∆ιάθεση 
αποβλήτων 

Κάδοι για απορρίµµατα ή για επικίνδυνες ουσίες 
 
∆ιαχείριση αποβλήτων και αποκοµιδή 
 
Ασφαλής διάθεση απορριµµάτων - εγκεκριµένοι υπεργολάβοι — αρχεία 
διακίνησης  Αποστράγγιση 

Πίνακας 2.7. Βασικές απαιτήσεις  PAS 220:2008 για την διάθεση αποβλήτων. 
 
ε) την καταλληλότητα του εξοπλισµού και την προσβασιµότητα της για τον 

καθαρισµό, τη συντήρηση και την προληπτική συντήρηση (Πίνακας 2.8)  

 

Στους χώρους επεξεργασίας οι τοίχοι και δάπεδα είναι σηµαντικό να µπορούν να 

πλένονται ή να καθαρίζονται κατάλληλα ανάλογα µε το είδος της διαδικασίας ή την 

επικινδυνότητα του προϊόντος. Τα υλικά κατασκευής βάση προδιαγραφών οφείλουν να είναι 

ανθεκτικά στο τύπο του καθαρισµού που θα εφαρµόζεται.  

Ο εξοπλισµός πρέπει να είναι σε θέση να ανταποκριθεί στις καθιερωµένες αρχές 

υγιεινής, συµπεριλαµβανοµένων, των λείων, προσβάσιµων επιφανειών καθαρισµού, µε 

επαρκή αποστράγγιση στις περιοχές της επεξεργασίας που υπάρχει αυξηµένη υγρασία, τη 

χρήση υλικών συµβατών µε τα προϊόντα επεξεργασίας και τον καθαρισµό ή τα χηµικά 

καθαριστικά – απολυµαντικά που θα χρησιµοποιηθούν και την αποφυγή πλαισίων µε τρύπες 

και µπουλόνια. Οι επιφάνειες σε επαφή µε τα τρόφιµα είναι σηµαντικό να µην διαβρώνονται 

και να µην σκουριάζουν. Οι σωληνώσεις και οι αγωγοί πρέπει να καθαρίζονται και να µην 

καταλήγουν σε αδιέξοδο. Ο εξοπλισµός πρέπει να είναι σχεδιασµένος ώστε να 

ελαχιστοποιείται η επαφή µεταξύ των χεριών του χειριστή τροφίµου και των προϊόντων. 

Ο εξοπλισµός που χρησιµοποιείται για τις θερµικές διεργασίες των προϊόντων 

(χρήση θερµότητας ξηρής ή υγρής, κάπνιση, ωρίµανση, αποξήρανση κ.α.), πρέπει να είναι σε 

θέση να ανταποκριθεί στις καθοριζόµενες θερµοκρασίες επεξεργασίας και να τηρεί τους 
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όρους που αναφέρονται στις προδιαγραφές του προϊόντος. Στον εξοπλισµό αυτό είναι 

αναγκαίο να υπάρχει παρακολούθηση και έλεγχος της θερµοκρασίας.  

 

8. 

Καταλληλότητα 

του εξοπλισµού, 

καθαρισµός και 

συντήρηση 

 

 
 

Ο εξοπλισµός που έρχεται σε επαφή µε τρόφιµα θα είναι σχεδιασµένος µε τρόπο 
ώστε να διευκολύνονται ο καθαρισµός, η απολύµανση, και η συντήρηση. 
Υγειονοµικός σχεδιασµός 
Λείες, προσβάσιµες επιφάνειες, που να µπορούν να καθαρισθούν και να 
στεγνώσουν. 
Αδρανείς µε τα τρόφιµα και τα υλικά καθαρισµού και απολύµανσης. 
Σωληνώσεις εύκολα πλενόµενες, χωρίς νεκρά σηµεία. 
Ελαχιστοποίηση επαφής µεταξύ χειριστών και προϊόντων  
Επιφάνειες σε επαφή µε το προϊόν  
Κατάλληλες για τρόφιµα , αντοχής, ανθεκτικές σε διάβρωση 
Εξοπλισµός ελέγχου και παρακολούθησης θερµοκρασίας 
Καθαρισµός της εγκατάστασης, εργαλείων και εξοπλισµού 
Προγράµµατα καθαρισµού για χώρους, εργαλεία, εξοπλισµό 
(υπευθυνότητες, µέθοδο (CIP/COP), εργαλεία, µέθοδοι επαλήθευσης). 
Προληπτική συντήρηση, βλάβες 
Πρόγραµµα προληπτικής συντήρησης που να περιλαµβάνει όλο τον εξοπλισµό που 
χρησιµοποιείται για τον έλεγχο κινδύνων (π.χ. φίλτρα, ανιχνευτές µετάλλων, κλπ). 
Μέριµνα κατά τη διάρκεια των εργασιών συντήρησης. food grade υλικά 
Μέριµνα κατά τη διάρκεια προσωρινών κατασκευών Καθαρισµός µετά τη συντήρηση 
Εκπαίδευση του προσωπικού συντήρησης 

Πίνακας 2.8. Βασικές απαιτήσεις  PAS 220:2008 για την καταλληλότητα του 
εξοπλισµού, καθαρισµό και συντήρηση. 

 

Εκτός από τον καθορισµό του είδους καθαρισµού (π.χ. CIP, COP), της συχνότητας, 

των χηµικών, της δοσολογίας θα πρέπει να αναφέρεται στο πρόγραµµα καθαρισµού 

αναλυτικά όλος ο εξοπλισµός, ο υπεύθυνος, τα ειδικά εργαλεία που χρησιµοποιούνται ανά 

περίπτωση και οι µέθοδοι για την εξακρίβωση της αποτελεσµατικότητας του καθαρισµού. 

Αναλυτικότερα οι απαιτήσεις του  PAS 220:2008 για τον καθαρισµό και την απολύµανση 

αναφέρονται καταγράφονται στον Πίνακα 2.9. 

11. Καθαρισµός 
και απολύµανση 

 

Υλικά και εργαλεία καθαρισµού και απολύµανσης 
Τα υλικά καθαρισµού και απολύµανσης  Φέρουν κατάλληλη σήµανση  food grade 
 Αποθηκευµένα ξεχωριστά Χρήση σύµφωνα νε τις οδηγίες του κατασκευαστή  
Ο εξοπλισµός και τα εργαλεία  Υγειονοµικά σχεδιασµένα 
 Συντηρούνται µε τρόπο που να µην αποτελούν πιθανή πηγή επιµόλυνσης από 
ξένα σώµατα 
Προγράµµατα καθαρισµού και απολύµανσης 
Περιλαµβάνουν κατ' ελάχιστον 
 Περιοχές, εξοπλισµό και εργαλεία που θα καθαρισθούν και/ ή απολυµανθούν 
 Υπευθυνότητες,  µέθοδο και συχνότητα καθαρισµού / απολύµανσης  
Παρακολούθηση και επαλήθευση 
 Εποπτεία µετά τον καθαρισµό και πριν την έναρξη της εργασίας 
Συστήµατα CIP 
Συστήµατα CIP διαχωρισµένα από τις γραµµές παραγωγής Θα καθορίζονται οι 
παράµετροι συστηµάτων CIP και θα ελέγχονται 
Έλεγχος της αποτελεσµατικότητας του καθαρισµού και απολύµανσης 

Πίνακας 2.9. Βασικές απαιτήσεις  PAS 220:2008 για την καταλληλότητα του 
εξοπλισµού, καθαρισµό και συντήρηση. 
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Το προληπτικό πρόγραµµα συντήρησης πρέπει να περιλαµβάνει όλες τις συσκευές 

που χρησιµοποιούνται για την παρακολούθηση ή / και τον έλεγχο της ασφάλειας των 

τροφίµων. Παραδείγµατα τέτοιων συσκευών είναι οι  οθόνες και τα φίλτρα 

(περιλαµβανοµένων των φίλτρων αέρα), οι µαγνήτες, οι ανιχνευτές µετάλλων και οι X-ray 

ανιχνευτές. Η διορθωτική συντήρηση πρέπει να γίνεται κατά τέτοιο τρόπο ώστε η παραγωγή 

σε παρακείµενες γραµµές ή εξοπλισµό να µην διατρέχει τον κίνδυνο µόλυνσης. Αιτήσεις 

συντήρησης που έχουν αντίκτυπο στην ασφάλεια των προϊόντων πρέπει να αντιµετωπίζονται 

κατά προτεραιότητα. Προσωρινές επισκευές δεν θα πρέπει να διακινδυνεύουν την ασφάλεια 

των προϊόντων. Η αίτηση για την αντικατάστασή των προσωρινών επισκευών από µόνιµη 

επισκευή οφείλει να περιλαµβάνονται στο πρόγραµµα συντήρησης. Η διαδικασία 

αποδέσµευσης του εξοπλισµού που έχει συντηρηθεί και η επιστροφή στην παραγωγή 

περιλαµβάνει υποχρεωτικά τον καθαρισµό, την απολύµανση, όπως ορίζεται στις διαδικασίες 

καθαρισµού - απολύµανσης και πραγµατοποιείται επιθεώρηση πριν από την πρώτη χρήση. Τα 

προαπαιτούµενα προγράµµατα είναι σηµαντικό να ισχύουν και για τους χώρους συντήρησης. 

Το προσωπικό οφείλει να είναι εκπαιδευµένο στους κινδύνους από τα προϊόντα που 

συνδέονται µε τις δραστηριότητές τους.  

10. Μέτρα για την 
πρόληψη 

διασταυρούµενης 
επιµόλυνσης 

 

Μικροβιολογική διασταυρούµενη επιµόλυνση 
Αναγνώριση και διαχωρισµός περιοχών. 
 Ανάλυση κινδύνων για καθορισµό πιθανών πηγών επιµόλυνσης και 
εφαρµογή προληπτικών µέτρων ελέγχου όπως: ∆ιαχωρισµός πρώτων 
υλών από τελικά ή έτοιµα προς κατανάλωση προϊόντα Κατασκευαστικός 
διαχωρισµός 
Έλεγχοι πρόσβασης µε απαιτήσεις αλλαγής προστατευτικού ιµατισµού 
∆ιαχωρισµός, προσωπικού, υλικών, εξοπλισµού, και εργαλείων. ∆ιαφορές 
πίεσης  
∆ιαχείριση αλλεργιογόνων 
∆ήλωση αλλεργιογόνων. 
Προστασία των προϊόντων από µη προβλεπόµενη διασταυρούµενη επαφή 
µε αλλεργιογόνα. 
Επανακατεργασία συστατικών που περιέχουν αλλεργιογόνα κάτω από 
προϋποθέσεις. 
Φυσική επιµόλυνση 
Περιοδικός έλεγχος και διαδικασίες για θραύση γυαλιού, Αποφυγή χρήσης 
γυαλιού και εύθραυστων υλικών όπου είναι δυνατόν. Αρχεία θραύσης 
γυαλιού. 
Μέτρα προστασίας, ελέγχου από ξένα σώµατα που βασίζονται στην 
ανάλυση κινδύνου (πχ φίλτρα, σήτες, ανιχνευτές µετάλλων κλπ) 

Πίνακας 2.10. Βασικές απαιτήσεις  PAS 220:2008 για την πρόληψη της 
διασταυρούµενης επιµόλυνσης. 

 
Το προληπτικό πρόγραµµα συντήρησης πρέπει να περιλαµβάνει όλες τις συσκευές 

που χρησιµοποιούνται για την παρακολούθηση ή / και τον έλεγχο της ασφάλειας των 

τροφίµων. Παραδείγµατα τέτοιων συσκευών είναι οι  οθόνες και τα φίλτρα 

(περιλαµβανοµένων των φίλτρων αέρα), οι µαγνήτες, οι ανιχνευτές µετάλλων και οι X-ray 
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ανιχνευτές. Η διορθωτική συντήρηση πρέπει να γίνεται κατά τέτοιο τρόπο ώστε η παραγωγή 

σε παρακείµενες γραµµές ή εξοπλισµό να µην διατρέχει τον κίνδυνο µόλυνσης. Αιτήσεις 

συντήρησης που έχουν αντίκτυπο στην ασφάλεια των προϊόντων πρέπει να αντιµετωπίζονται 

κατά προτεραιότητα. Προσωρινές επισκευές δεν θα πρέπει να διακινδυνεύουν την ασφάλεια 

των προϊόντων. Η αίτηση για την αντικατάστασή των προσωρινών επισκευών από µόνιµη 

επισκευή οφείλει να περιλαµβάνονται στο πρόγραµµα συντήρησης. Η διαδικασία 

αποδέσµευσης του εξοπλισµού που έχει συντηρηθεί και η επιστροφή στην παραγωγή 

περιλαµβάνει υποχρεωτικά τον καθαρισµό, την απολύµανση, όπως ορίζεται στις διαδικασίες 

καθαρισµού - απολύµανσης και πραγµατοποιείται επιθεώρηση πριν από την πρώτη χρήση. Τα 

προαπαιτούµενα προγράµµατα είναι σηµαντικό να ισχύουν και για τους χώρους συντήρησης.  

9. ∆ιαχείριση 
προµηθευόµε
-νων υλικών 

 

Επιλογή και διαχείριση προµηθευτών 
∆ιεργασία για επιλογή, έγκριση και έλεγχο προµηθευτών βασισµένη στην ανάλυση 
κινδύνων. 
Απαιτήσεις εισερχοµένων υλικών (πρώτες ύλες/ συστατικά/ υλικά συσκευασίας) 
Έλεγχος των οχηµάτων πριν και κατά την εκφόρτωση. 
Έλεγχος και αναλύσεις των υλικών ή ύπαρξη πιστοποιητικών ανάλυσης ώστε να 
επαληθεύεται η συµµόρφωση µε τις προδιαγραφές πριν την αποδοχή ή τη χρήση. 
Τεκµηρίωση της µεθόδου επαλήθευσης. 
Χειρισµός υλικών που δεν συµµορφώνονται µε τις προδιαγραφές σύµφωνα µε 
τεκµηριωµένη διαδικασία. 
Τα σηµεία πρόσβασης σε γραµµές παραλαβής χύµα υλικών, θα αναγνωρίζονται, 
θα είναι καλυµµένα και κλειδωµένα. 

12. Έλεγχος 
παρασίτων 

Προγράµµατα απεντόµωσης - µυοκτονίας 
Καθορισµός προσώπου που θα διαχειρίζεται τις δραστηριότητες ελέγχου παρασίτων 
και/ή θα συνδιαλέγεται µε υπεργολάβους. 
Τεκµηριωµένα προγράµµατα που θα περιλαµβάνουν προγράµµατα, µεθόδους, 
διαδικασίες ελέγχου και εκπαίδευση (όπου απαιτείται). 
 Λίστα εγκεκριµένων χηµικών. 
Αποτροπή πρόσβασης 
Κτίρια σε καλή κατάσταση. 
Ανοίγµατα, οπές θα φέρουν σήτες. Εξωτερικές πόρτες, παράθυρα ή αεραγωγοί θα είναι 
σχεδιασµένα ώστε να ελαχιστοποιείται η πιθανότητα εισόδου παρασίτων. 

Προσβολή από παράσιτα 
Καλές πρακτικές αποθήκευσης. 
Υλικά που έχουν προσβληθεί από παράσιτα θα χειρίζονται µε τρόπο που να 
αποτρέπεται η επιµόλυνση σε άλλα υλικά. 
Πιθανά σηµεία προσέλκυσης εντόµων, τρωκτικών (π.χ. λαγούµια, βλάστηση, 
αποθηκευµένα αντικείµενα) θα αποµακρύνονται. 
Όταν εξωτερικός χώρος χρησιµοποιείται για αποθήκευση θα λαµβάνονται µέτρα ώστε τα 
αποθηκευµένα αντικείµενα να προστατεύονται 
Παρακολούθηση και ανίχνευση, Τοποθέτηση δολωµατικών σταθµών 
Ύπαρξη πλάνου, Παγίδες και δείκτες τοποθετηµένα µε τρόπο που να αποτρέπεται η 
πιθανή επιµόλυνση, ∆ολωµατικοί σταθµοί, εύρωστοι, ανθεκτική κατασκευή, Θα 
επιθεωρούνται µε ανάλογη µε τα ευρήµατα συχνότητα, Τα αποτελέσµατα θα αναλύονται 
Εξάλειψη  Μέτρα για την εξάλειψη θα λαµβάνονται άµεσα σε περίπτωση προσβολής. 
Χρήση και εφαρµογή των παρασιτοκτόνων από εκπαιδευµένους χειριστές. Αρχεία 
χρησιµοποιούµενων σκευασµάτων (τύπος, ποσότητες, συγκεντρώσεις, πού, πότε, πώς, 
παράσιτο στόχος). 

Πίνακας 2.10. Βασικές απαιτήσεις  PAS 220:2008 για την πρόληψη την διαχείριση 
προµηθευοµένων υλικών και έλεγχο παρασίτων. 
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Το προσωπικό οφείλει να είναι εκπαιδευµένο στους κινδύνους από τα προϊόντα που 

συνδέονται µε τις δραστηριότητές τους. Γενικά όλα τα µέτρα για την πρόληψη της 

διασταυρούµενης επιµόλυνσης που απαιτεί το PAS 220:2008 αναφέρονται στον Πίνακα 2.10. 

Περαιτέρω θα έπρεπε να αναφέρουµε ότι καθορίζονται στα πλαίσια του  ISO/TS 

22002 οι απαιτήσεις που σχετίζονται µε τη διαχείριση των προµηθευόµενων υλικών και την 

καταπολέµηση των επιβλαβών οργανισµών και την υγιεινή του προσωπικού αναφέρονται 

στον Πίνακα 2.11. 

 
Εγκαταστάσεις υγιεινής για το προσωπικό και τουαλέτες 
Οι εγκαταστάσεις θα πρέπει να διαθέτουν: 
Επαρκή αριθµό µέσων για υγειονοµικό πλύσιµο, στέγνωµα και όπου απαιτείται απολύµανση των χεριών 
(νιπτήρες, παροχή ζεστού και κρύου ή ελεγχόµενης θερµοκρασίας νερού, σαπούνι και/ή απολυµαντικό). 
Νιπτήρες που προορίζονται για το πλύσιµο των χεριών διαχωρισµένους από αυτούς που προορίζονται για 
το πλύσιµο του εξοπλισµού. Οι βρύσες δεν θα πρέπει να ανοίγουν µε το χέρι. 
Επαρκή αριθµό τουαλετών, κατάλληλου υγειονοµικού σχεδιασµού, µε µέσα για το πλύσιµο, στέγνωµα και 
όπου απαιτείται απολύµανση των χεριών. 
Εγκαταστάσεις υγιεινής προσωπικού που δεν ανοίγουν απευθείας σε χώρους παραγωγής, συσκευασίας ή 
αποθήκευσης. 
Επαρκή αποδυτήρια.  
Τα αποδυτήρια είναι τοποθετηµένα µε τρόπο που να επιτρέπουν το προσωπικό που χειρίζεται τρόφιµα να 
µετακινείται προς τον χώρο παραγωγής ώστε ο κίνδυνος επιµόλυνσης της στολής εργασίας να 
ελαχιστοποιείται. 
Καντίνες και χώροι εστίασης για το προσωπικό 
Τοποθετηµένοι έτσι ώστε να ελαχιστοποιείται ο κίνδυνος επιµόλυνσης. 
∆ιασφάλιση υγειονοµικής αποθήκευσης, προετοιµασίας και σερβιρίσµατος φαγητού. 
Αποθήκευση και κατανάλωση φαγητού των εργαζοµένων µόνο σε καθορισµένους χώρους. 
Στολή εργασίας και προστατευτικός ιµατισµός 
Καλή κατάσταση προστατευτικού ιµατισµού, Απαγορεύονται κουµπιά, εξωτερικές τσέπες πάνω από τη 
µέση. Επιτρέπονται φερµουάρ, κουµπιά που κλείνουν µε πίεση. 
Κατάλληλο πλύσιµο του προστατευτικού ιµατισµού.  
Προστατευτικό κάλυµµα για τα µαλλιά. Έλεγχος για τις γενειάδες, µουστάκια. Γάντια καθαρά και σε καλή 
κατάσταση, 
Παπούτσια κλειστά, από µη απορροφητικό υλικό. 
Κατάσταση υγείας 
Ιατρική εξέταση πριν την ανάληψη εργασίας κατά την οποία έρχονται σε επαφή µε τρόφιµα. 
Επιπλέον ιατρικές εξετάσεις σε διαστήµατα σύµφωνα µε τις απαιτήσεις του οργανισµού και τις νοµοθετικές 
απαιτήσεις. 
Ασθένειες και τραυµατισµοί 
Αναφορά στη διοίκηση για πιθανή εξαίρεση τους από περιοχές χειρισµού τροφίµων σε περίπτωση που 
πάσχουν από: ίκτερο, διάρροια, εµετό, πυρετό, πονόλαιµο µε πυρετό, ορατά µολυσµένα δερµατικά 
τραύµατα, (εξανθήµατα, εκδορές, πληγές), εκκρίµατα από το αυτί, τα µάτια ή τη µύτη. 
Όταν γνωρίζουν ή υπάρχει υποψία προσβολής από ασθένεια η οποία µπορεί να µεταφερθεί µέσω των 
τροφίµων θα πρέπει να αποτρέπονται από τον χειρισµό τροφίµων. 
Πληγές, εγκαύµατα θα πρέπει να καλύπτονται µε επίδεσµο έντονου χρώµατος και ανιχνεύσιµου από 
ανιχνευτή µετάλλων (όπου απαιτείται) non-complying products. 
Προσωπική καθαριότητα 
Πλύσιµο και όπου απαιτείται απολύµανση των χεριών: 
 Πριν από την έναρξη εργασίας 
 Αµέσως µετά την επίσκεψη στην τουαλέτα ή το φύσηµα της µύτης 
 Αµέσως µετά την επαφή µε οποιοδήποτε υλικό µπορεί να επιµολύνει Αποφυγή φτερνίσµατος 
ή βήχα πάνω από υλικά ή προϊόντα. Νύχια κοντοκοµµένα και καθαρά 

Συµπεριφορά προσωπικού 

Τεκµηριωµένη πολιτική έχοντας σαν ελάχιστες απαιτήσεις: 
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Το κάπνισµα, φαγητό, µάσηµα τσίχλας επιτρέπεται µόνο σε καθορισµένες περιοχές  

Μέτρα ελέγχου ώστε να ελαχιστοποιηθεί ο κίνδυνος από επιτρεπόµενα κοσµήµατα  

Προσωπικά αντικείµενα όπως αντικείµενα καπνίσµατος ή φάρµακα επιτρέπονται µόνο σε 

καθορισµένες περιοχές 

Απαγορεύεται η χρήση βερνικιών, ψεύτικων νυχιών και ψεύτικων βλεφαρίδων 

Απαγορεύεται να στερεώνονται πίσω από τα αφτιά αντικείµενα για γράψιµο  

Όχι σκουπίδια και λερωµένος ιµατισµός στα προσωπικά ερµάρια 

Απαγορεύεται η αποθήκευση εργαλείων σε επαφή µε τρόφιµα στα προσωπικά ερµάρια 

Πίνακας 2.11. Βασικές απαιτήσεις  PAS 220:2008 για την πρόληψη την υγιεινή 
προσωπικού και εγκαταστάσεις για το προσωπικό 

 
Αναλυτικά οι απαιτήσεις του  PAS 220:2008 για τον καθαρισµό και την υγιεινή 

προσωπικού και εγκαταστάσεις για το προσωπικό καταγράφονται στον Πίνακα 2.11.  

 

14. Επανα-
κατεργασία 

 

Επισήµανση και ιχνηλασιµότητα κατά την αποθήκευση 
Προστασία από µικροβιολογική, χηµική επιµόλυνση ή από ξένα σώµατα. 
Οι απαιτήσεις για διαχωρισµό (π.χ. αλλεργιογόνα) θα τεκµηριώνονται. 
Τα επανακατεργασµένα θα προσδιορίζονται σαφώς και ή θα έχουν επισηµανθεί 
ώστε να είναι δυνατή η ιχνηλασιµότητα. Τήρηση αρχείων ιχνηλασιµότητας κατά 
την επανακατεργασία. 
Η ταξινόµηση ή η αιτία για τον χαρακτηρισµό θα καταγράφονται (π.χ. όνοµα 
προϊόντος, ηµ/ναι παραγωγής, βάρδια, προέλευση, διάρκεια ζωής). 
Χρήση επανακατεργασµένων 
Όπου η επανακατεργασία ενσωµατώνεται στο προϊόν σαν στάδιο διεργασίας, θα 
προσδιορίζονται η αποδεκτή ποσότητα, το είδος και οι συνθήκες. 
Όπου η επανακατεργασία περιλαµβάνει αφαίρεση του προϊόντος από τη 
συσκευασία, οι έλεγχοι θα πρέπει να τεθούν σε εφαρµογή για να εξασφαλιστεί η 
αποµάκρυνση και διαχωρισµός των υλικών συσκευασίας και να αποφεύγεται η 
µόλυνση του προϊόντος µε τις ξένες ύλες. 
γ) Η ιχνηλασιµότητα ή ο λόγος για τον χαρακτηρισµό επανακατεργασίας πρέπει να 
καταγράφονται (π.χ. το όνοµα του προϊόντος, ηµεροµηνία παραγωγής, βάρδια, 
γραµµή καταγωγής, διάρκεια ζωής).  

15. ∆ιαδικασίες 
ανάκλησης 
προϊόντος 

15. ∆ιαδικασίες ανάκλησης προϊόντος 
Θα υπάρχει σύστηµα που να διασφαλίζει ότι τα προϊόντα που δεν ικανοποιούν τις 
απαιτήσεις ασφάλειας τροφίµων µπορούν να εντοπιστούν και να αποµακρυνθούν 
από όλα τα σηµεία της αλυσίδας εφοδιασµού. 
Απαιτήσεις για την ανάκληση προϊόντος 
Λίστα επαφών 
Όταν τα προϊόντα αποσύρονται λόγω άµεσων κινδύνων για την υγεία, η ασφάλεια 
των προϊόντων που παρήχθησαν κάτω από τις ίδιες συνθήκες θα αξιολογείται. Η 
ανάγκη για προειδοποίηση του κοινού θα εξετάζεται. 

Πίνακας 2.12. Βασικές απαιτήσεις  PAS 220:2008 για την πρόληψη την 
επανεκατεργασία και διαδικασίες ανάκλησης προϊόντος  

 
Πρέπει να επισηµανθεί ότι για τις ανάγκες τις ΕΦ που θα αναπτύξουµε παρακάτω  

δεν ορίζονται διαδικασίες για την επαναχρησιµοποίηση ενδιάµεσων προϊόντων στην 

παραγωγική διαδικασία, καθώς το σύστηµα cook – serve που εφαρµόζεται δεν επιτρέπει 

επαναχρησιµοποίηση τροφίµου. Οι διαδικασίες ανάκλησης λαµβάνουν χειρισµό σε επίπεδο 

∆ιεύθυνσης Υγειονοµικού ΓΕΕΦ και ΥΠΑΜ µε συναρµόδιους Κρατικούς Φορείς 

(Κτηνιατρικές Υπηρεσίες, Υγειονοµικές Υπηρεσίες, Υπουργείο Γεωργίας). Αναφορικά µε τις 
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απαιτήσεις του  PAS 220:2008 για την επανεκατεργασία και τις διαδικασίες ανάκλησης 

προϊόντος  καταγράφονται στον Πίνακα 2.12.  

Αναλυτικά οι απαιτήσεις του  PAS 220:2008 για την αποθήκευση, οχήµατα, µέσα 

µεταφοράς, περιέκτες, πληροφορίες για το προϊόν/ενηµέρωση καταναλωτή και διαδικασίες 

προστασίας των τροφίµων, φύλαξης και βιο-τροµοκρατίας. καταγράφονται στον Πίνακα 2.12.   

 
16. Αποθήκευση 
 

Υλικά και προϊόντα θα αποθηκεύονται σε καθαρές, ξηρές καλά αεριζόµενες 
περιοχές, προστατευµένες από σκόνη, υγρασία, αναθυµιάσεις, οσµές ή άλλες 
πηγές επιµόλυνσης 
Απαιτήσεις αποθήκευσης 
Θα παρέχεται αποτελεσµατικός έλεγχος θερµοκρασίας, υγρασίας και άλλων 
περιβαλλοντικών συνθηκών, όπου απαιτείται από τις προδιαγραφές του 
προϊόντος ή αποθήκευσης. 
Απορρίµµατα και χηµικά θα αποθηκεύονται ξεχωριστά. 
Θα υπάρχει ξεχωριστός χώρος ή άλλος διαχωρισµός για τα µη 
συµµορφούµενα προϊόντα.  
FIFO/FEFO 
Πετρελαιοκίνητα ή βενζινοκίνητα περονοφόρα δεν θα χρησιµοποιούνται στις 
περιοχές των πρώτων υλών ή της αποθήκευσης των τελικών προϊόντων 

16. Αποθήκευση 
Οχήµατα, µέσα 
µεταφοράς και 
περιέκτες 

Οχήµατα, µέσα µεταφοράς και περιέκτες 
Θα διατηρούνται σύµφωνα µε τις απαιτήσεις των προδιαγραφών. 
Θα προστατεύουν το προϊόν από καταστροφή ή από επιµόλυνση. 
Όπου απαιτείται θα υπάρχει έλεγχος και καταγραφή της θερµοκρασίας και της 
υγρασίας. 
Όταν χρησιµοποιούνται για την µεταφορά προϊόντων τροφίµων και µη 
τροφίµων θα εφαρµόζονται προγράµµατα καθαρισµού µεταξύ των 
φορτώσεων. 
Περιέκτες για χύµα προϊόν θα προορίζονται µόνο για χρήση τροφίµων. 
Όπου απαιτείται θα είναι κατασκευασµένοι από ειδικό υλικό. 

17. Πληροφορίες 
για το 
προϊόν/ενηµέρωση 
καταναλωτή 
 

17. Πληροφορίες για το προϊόν/ενηµέρωση καταναλωτή 
Πληροφορίες για το προϊόν 
Οι πληροφορίες θα παρέχονται στους καταναλωτές µε τρόπο ώστε να γίνονται 
κατανοητές. Οι πληροφορίες παρέχονται µε την επισήµανση ή µε άλλους 
τρόπους όπως ιστοσελίδα και διαφηµίσεις και µπορεί να περιέχουν οδηγίες για 
την αποθήκευση, προετοιµασία ή σερβίρισµα 
Επισήµανση των προ-συσκευασµένων τροφίµων 
∆ιαδικασίες που να διασφαλίζουν ότι εφαρµόζονται οι σωστές ετικέτες 

18. Προστασία των 
τροφίµων, φύλαξη 
και βιο-
τροµοκρατία 
 

18. Προστασία των τροφίµων, φύλαξη και βιο-τροµοκρατία 
Προληπτικά µέτρα για προστασία τροφίµων από δολιοφθορά, βανδαλισµό ή 
τροµοκρατία (βλέπε επίσης PAS 96). 
Έλεγχοι πρόσβασης 
Ευαίσθητες περιοχές θα σηµαίνονται, χαρτογραφούνται και θα υπάρχει 
ελεγχόµενη πρόσβαση σε αυτές  

Πίνακας 2.12. Βασικές απαιτήσεις  PAS 220:2008 για την αποθήκευση, οχήµατα, 
µέσα µεταφοράς και περιέκτες, πληροφορίες για το προϊόν/ενηµέρωση καταναλωτή και 

διαδικασίες προστασίας των τροφίµων, φύλαξης και βιο-τροµοκρατίας. 
 

Τµήµα των παραπάνω απαιτήσεων σε επίπεδο αξιολόγησης Σ∆ΑΤ έχουν προστεθεί 

σε ειδικά ερωτηµατολόγια αντικειµένου Υγειονοµικού στις ένοπλες δυνάµεις διεθνώς, για 

την αξιολόγηση προµήθειας έτοιµου φαγητού από επιχειρήσεις µαζικής εστίασης. Φορείς 

τυποποίησης διαδικασιών σε στρατιωτικό επίπεδο, όπως το ΝΑΤΟ έχουν εκδόσει ανάλογα 

ερωτηµατολόγια µε οδηγίες  επιθεώρησης (mil.med.coe, 2014 )   
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ΣΥΣΤΗΜΑ ΤΡΟΦΟ∆ΟΣΙΑΣ ΚΑΙ ΜΑΖΙΚΗ 

ΕΣΤΙΑΣΗ ΣΤΗΝ ΕΦ  

 

 

 

 
3.1 Εισαγωγή  

 
 Για την κατανόηση του σηµερινού τρόπου σίτισης της Εθνικής Φρουράς στην Κύπρο, 

οφείλουµε να αναφερθούµε στην δοµή και τα συστατικά στοιχεία λειτουργίας της. Βασικά 

σηµεία θεωρητικής αναφοράς µας στο κεφάλαιο αυτό είναι στοιχεία που συνθέτουν το 

Σύστηµα ∆ιαχείρισης της Ασφάλειας των Τροφίµων σε επίπεδο ΕΦ και αποτελείται βασικά 

από τα παρακάτω : σύστηµα προµήθειας τροφίµων, λειτουργία των επισιτιστικών τµηµάτων 

στα µαγειρεία (cook-serve), προδιαγραφές υγιεινής των χώρων εστίασης και θέµατα υγιεινής- 

προσωπικού -  ύδρευσης, εντοµοκτονίας – µυοκτονίας. 

Ο υγειονοµικός έλεγχος τροφίµων στην ΕΦ πραγµατοποιείται από τον  Κτηνίατρο του 

ΓΕΕΦ/∆ΥΓ είναι υπεύθυνος έναντι της ∆ιοίκησης , ∆νσης ή Σχηµατισµού που ανήκει το 

Κτηνιατρικό τµήµα για την διασφάλιση της υγείας των στελεχών και οπλιτών του 

στρατεύµατος. Η προµήθεια των τροφίµων που ανεφοδιάζονται οι Μονάδες της ΕΦ, 

διαχωρίζεται σε είδη χορηγούµενα από τα Ανεφοδιαστικά Όργανα, το Κέντρο Επισιτισµού 

ΕΦ και προµηθευτών στους οποίους έχουν κατακυρωθεί οι προσφορές κρεατικών και 

ψαρικών καθώς και αρτοποιητικών προϊόντων. 

 
3.2 Προµήθεια τροφίµων – Παραλαβές   

 
 

Τα τρόφιµα που χρησιµοποιούνται στο εβδοµαδιαίο συσσίτιο οπλιτών της Εθνικής 

Φρουράς διαχωρίζονται στις παρακάτω κατηγορίες: 

   (1) Τρόφιµα υπηρεσίας (όσπρια, ζυµαρικά, έλαια και  

κονσερβοειδή). 

   (2) Άρτος - Αρτοσκευάσµατα. 

   (3) Κρέατα, πουλερικά και ψαρικά. 

   (4) Λαχανικά, φρούτα και είδη παντοπωλείου. 
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Όλοι οι διαγωνισµοί για την προµήθεια τροφίµων, διενεργούνται από το Τµήµα 

Προσφορών του Υπουργείο Άµυνας (ΥΠΑΜ) και εγκρίνονται - κατακυρώνονται, από το 

Κεντρικό Συµβούλιο Προσφορών του ΥΠΑΜ. 

Στα Τρόφιµα Υπηρεσίας περιλαµβάνονται είδη ξηρής τροφής, όπως γάλα ζαχαρούχο, 

δηµητριακά, ζάχαρη, ζυµαρικά κα  Για την προµήθειά τους διενεργείται ετήσιος δηµόσιος 

διαγωνισµός από το ΥΠΑΜ µε βάση τις Τεχνικές Προδιαγραφές του κάθε είδους. Για τον 

υγειονοµικό έλεγχο, αρµόδια υπηρεσία της ΕΦ αµέσως µετά από κάθε προσωρινή ποσοτική 

παραλαβή τροφίµων, προβαίνει σε µακροσκοπικό έλεγχο  και  λήψη  δειγµάτων  και  

αποστολή  αυτών  στο  Γενικό  Χηµείο  του Κράτους (Γ.Χ.Κ.), για χηµική εξέταση. Τα 

δείγµατα λαµβάνονται από δειγµατολήπτες των Υγειονοµικών Υπηρεσιών της ∆ηµοκρατίας, 

παρουσία επιτροπής παραλαβής.  Μετά την λήψη αποτελεσµάτων καταλληλότητας τους από 

το Γ.Χ.Κ., γίνεται η οριστική παραλαβή των τροφίµων και χορηγούνται στις Μονάδες της 

ΕΦ, µε βάση το ισχύον σύστηµα  ανεφοδιασµού.  

Στον άρτο – Αρτοσκευάσµατα περιλαµβάνονται :  Τεµαχισµένο ψωµί, για το 

ρόφηµα, αρτίδιο 70γρ στρογγυλό ολικής αλέσεως για το πρόγευµα,  αρτίδια 35γρ οβάλ (1 

λευκό φαρίνας και 1 ολικής αλέσεως) για γεύµα και δείπνο, ελιόπιττα και ταχινόπιττα στο 

πρόγευµα των ηµερών νηστείας και ασκήσεων. Για την προµήθειά τους διενεργείται διετής 

δηµόσιος διαγωνισµός από το ΥΠΑΜ µε βάση τις Τεχνικές Προδιαγραφής του κάθε είδους. 

Παραδίδονται καθηµερινά (πλην Τετάρτης και Κυριακής) απευθείας στους χώρους 

κατανάλωσης, από τους συµβεβληµένους από το ΥΠΑΜ προµηθευτές µε δικό τους σύστηµα 

διανοµών.  

Για τον υγειονοµικό έλεγχο κάθε Μονάδα, ορίζει Επιτροπή Παραλαβής, αποτελούµενη 

από Αξιωµατικούς, η οποία προβαίνει σε ποσοτικό και µακροσκοπικό έλεγχο µε βάση τις 

τεχνικές προδιαγραφές, µε δικαίωµα απορρίψεως εκείνων των ποσοτήτων, που θα κριθούν 

ακατάλληλες για παραλαβή. 

 Στην κατηγορία κρέατα, πουλερικά και ψαρικά περιλαµβάνονται τα παρακάτω είδη 

βαθειάς κατάψυξης: 

 Χοιρινό άνευ οστών (µηρός και σπάλα) 

 Χοιρινή µπριζόλα 

 Αρνί µηρός 

 Βοδινός κιµάς 

 Ψάρι «Hake Fillet » (Φιλέτο) 

 Ψάρι «θράψαλο» (Καλαµάρι) 

 Κοτόπουλο 
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 Γαλόπουλο (µόνο την ηµέρα Χριστουγέννων). 

Για την προµήθειά τους διενεργείται ετήσιος διαγωνισµός από το ΥΠΑΜ µε βάση τις 

Τεχνικές Προδιαγραφής του κάθε είδους.  Παραδίδονται καθηµερινά (πλην αργιών) 

απευθείας στις Μονάδες, από τους συµβεβληµένους από το ΥΠΑΜ προµηθευτές µε δικό 

τους κατάλληλο σύστηµα διανοµών (οχήµατα που διαθέτουν ψυκτικούς θαλάµους). Για τον 

υγειονοµικό έλεγχο, τα κρέατα, πουλερικά και ψαρικά, ελέγχονται και σφραγίζονται από τον 

Κτηνίατρο της Εθνικής Φρουράς, στα υποστατικά των προµηθευτών, πριν διανεµηθούν στις 

Μονάδες.   Επιπλέον διενεργείται έλεγχος, από την Επιτροπή  Παραλαβής  της  Μονάδας,  

η  οποία  προβαίνει σε ποσοτικό και µακροσκοπικό έλεγχο µε βάση τις τεχνικές 

προδιαγραφές, µε δικαίωµα απορρίψεως εκείνων των ποσοτήτων, που θα κριθούν 

ακατάλληλες για παραλαβή. 

Στην κατηγορία Λαχανικά, φρούτα και είδη παντοπωλείου, περιλαµβάνονται  2 βασικές 

υποκατηγορίες τα Λαχανικά – Φρούτα και τα είδη παντοπωλείου: 

Η προµήθειά των φρούτων και λαχανικών γίνεται από την χοντρική αγορά Λευκωσίας, 

2 φορές την εβδοµάδα, από τριµελή επιτροπή αποτελούµενη από τον Προϊστάµενο του 

Κέντρου Προµηθειών, λειτουργό του ΥΠΑΜ και στρατιωτικό εκπρόσωπο, η οποία προβαίνει 

επιτόπου σε πρόχειρο διαγωνισµό όπου κατακυρώνεται η φθηνότερη προσφορά µε την 

προϋπόθεση ότι είναι εντός προδιαγραφών (άριστης ποιότητας). 

Για τα είδη παντοπωλείου, η προµήθειά τους διενεργείται µετά από διετές διαγωνισµό 

από το ΥΠΑΜ µε βάση τις Τεχνικές Προδιαγραφές του κάθε είδους ή από την Συµφωνία 

Πλαίσιο του γενικού λογιστηρίου. Υπεύθυνο για την διανοµή των παραπάνω ειδών είναι το 

ΚΕΕΦ, το οποίο µε δικά του οχήµατα που διαθέτουν ψυκτικούς θαλάµους, ανεφοδιάζει 

απευθείας τις Μονάδες.   

Για τον υγειονοµικό έλεγχο, το ΚΕΕΦ αµέσως µετά από κάθε προσωρινή ποσοτική 

παραλαβή τροφίµων, προβαίνει σε µακροσκοπικό έλεγχο  και  λήψη  δειγµάτων  και  

αποστολή  αυτών  στο  Γ.Χ.Κ., για χηµική εξέταση. Μετά την λήψη αποτελεσµάτων 

καταλληλότητας τους από το Γ.Χ.Κ., γίνεται η οριστική παραλαβή των τροφίµων και 

χορηγούνται στις Μονάδες της ΕΦ. 

 Επιπλέον διενεργείται έλεγχος, από την Επιτροπή  Παραλαβής  της  Μονάδας,  η  

οποία  προβαίνει σε ποσοτικό και µακροσκοπικό έλεγχο µε βάση τις τεχνικές προδιαγραφές, 

µε δικαίωµα απορρίψεως εκείνων των ποσοτήτων, που θα κριθούν ακατάλληλες για 

παραλαβή. 

Περιοδικά και κατά τόπους πραγµατοποιείται υγειονοµικός έλεγχος από Λειτουργούς 

της Τοπικής Υγειονοµικής ή Κτηνιατρικής Υπηρεσίας. 
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3.3 Λειτουργία Μαγειρείων – Εστιατορίων στην ΕΦ 

 

Το Μαγειρείο είναι ο χώρος παρασκευής του συσσιτίου. Πρέπει να είναι 

κατασκευασµένο κατά τέτοιο τρόπο, ώστε να πληροί τους απαραίτητους όρους από πλευράς 

υγιεινής και λειτουργικότητας. 

Οι βασικοί όροι υγιεινής οι οποίοι πρέπει να πληρούνται είναι: 

 ∆άπεδο (πάτωµα) από µη πορώδες και σχετικά λείο υλικό (πχ πλακάκι µατ – σαγρέ 

κα). 

 Τοίχοι επενδυµένοι µε λεία πλακάκια µέχρι ύψους δύο (2) µέτρων. 

 Φωτισµός και αερισµός φυσικός και τεχνητός. 

 Αποχετευτικές, υδραυλικές, ηλεκτρικές κλπ εγκαταστάσεις ανάλογων προδιαγραφών. 

Με τον όρο Τεχνική Οργάνωση Μαγειρείου εννοείται  το σύνολο των παραγόντων οι 

οποίοι συµβάλλουν στην Παρασκευή του συσσιτίου, όπως: η θέση του Μαγειρείου, η 

διάταξη των διάφορων χώρων και τµηµάτων, ο εξοπλισµός (σταθερά µηχανήµατα – 

εγκαταστάσεις – έπιπλα και σκεύη), το προσωπικό. Το µαγειρείο πρέπει κατ’ αρχή να είναι 

συνεχόµενο µε το εστιατόριο και στο ίδιο επίπεδο για τους εξής λόγους: επιτυγχάνεται ταχεία 

εξυπηρέτηση του προσωπικού, τα διάφορα εδέσµατα µπορούν να σερβίρονται ζεστά, 

εξοικονοµείται προσωπικό. Σε περίπτωση που δεν έχει προβλεφθεί συνεχόµενο µαγειρείο, 

τότε καλό είναι να δηµιουργείται ένας χώρος κατάλληλα εξοπλισµένος, µε βασικό προορισµό 

ώστε να διατηρεί το συσσίτιο θερµό µέχρι την ώρα της διανοµής. 

Οι χώροι ενός Μαγειρείου χωρίζονται σε κυρίους και βοηθητικούς. Σαν κύριοι χώροι 

χαρακτηρίζονται εκείνοι οι οποίοι έχουν ως αποστολή την άµεση παρασκευή των διαφόρων 

εδεσµάτων. Σαν βοηθητικοί χαρακτηρίζονται εκείνοι οι οποίοι συµβάλλουν έµµεσα στο έργο 

της παρασκευής ( αποθήκες σκευών και ειδών ανάγκης κλπ). 

Σαν κύριος χώρος χαρακτηρίζεται η κουζίνα µε δύο χώρους ήτοι ενός µε τις 

εγκαταστάσεις των εστιών και ενός δευτέρου για την προετοιµασία των λοιπών εδεσµάτων, 

σαλατών, γλυκών κλπ.. Ως βοηθητικοί Χώροι χαρακτηρίζονται οι αποθήκες τροφίµων, τα 

ψυγεία, αν είναι δυνατό, για τις εξής οµάδες τροφίµων: κρέατα – ψάρια, γαλακτοκοµικά 

προϊόντα – αυγά, λαχανικά – φρούτα. Επίσης  χώρος πλύσεως σκευών µαγειρείου, χώρος 

διαφύλαξης και εναποθήκευσης σκευών, χώρος τοποθέτησης ειδών καθαριότητας, χώρος για 

τα απορρίµµατα του µαγειρείου, ο οποίος αν είναι δυνατόν να είναι σε δροσερό µέρος, χώρος 

αποδυτηρίων και λουτρών προσωπικού, χώρος νιπτήρα κλπ. 
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Η διευθέτηση των χώρων ενός Μαγειρείου (κύριων και βοηθητικών) γίνεται αφού 

ληφθούν υπόψη τα ακόλουθα σηµεία.  

 Η είσοδος των απαιτουµένων πρώτων υλών. 

 Η πορεία που ακολουθείται κατά την προετοιµασία του συσσιτίου. 

 Ο τρόπος σερβιρίσµατος. 

Με βάση τις τρεις παραπάνω προϋποθέσεις η κουζίνα (µε τα αναγκαιούντα µηχανήµατα 

και τις εγκαταστάσεις) εγκαθίσταται σ’ ένα κεντρικό σηµείο και οι λοιποί χώροι γύρω απ’ 

αυτήν. Οι βοηθητικοί χώροι δηµιουργούνται ο ένας κοντά στον άλλο δίπλα στους κύριους 

χώρους και σε θέσεις τέτοιες, ώστε να διευκολύνεται η πορεία την οποία ακολουθούν οι 

πρώτες ύλες του συσσιτίου, µέχρι την παρασκευή του και της παράδοσής του για 

κατανάλωση. Έχει συναχθεί ενδεικτικά µια τυπική διάταξη Μαγειρείου και Εστιατορίου 

αυτοεξυπηρετήσεως οπλιτών. 

Ένα σηµαντικό ρόλο στην µαζική εστίαση έχει το προσωπικό. Το απαιτούµενο 

προσωπικό Μαγειρείων πρέπει να περιλαµβάνει τουλάχιστο: α) Ένα (1) έως δύο (2) οπλίτες 

ειδικότητας µαγείρου (ανάλογα µε την τροφοδοτούµενη δύναµη της Μονάδας). Σήµερα σε 

κάποια µαγειρεία υπάρχει πρόσληψη επαγγελµατία µάγειρα µε µέριµνα ΥΠΑΜ. β) ∆ύο (2) 

έως τρεις (3) οπλίτες ως βοηθούς µαγείρου (ανάλογα µε την τροφοδοτούµενη δύναµη της 

Μονάδας). Οι Μάγειροι µε τους βοηθούς ενεργούν και τη διανοµή του συσσιτίου. 

Ενδεικτικός εξοπλισµός Μαγειρείων  που χρησιµοποιείται στα περισσότερα µαγειρεία 

της ΕΦ είναι στο χώρο ενός µαγειρείου τα εξής µηχανήµατα παρασκευής συσσιτίου : 

συσκευή µε εστίες και φούρνους, σειρά από λέβητες και µεγάλα τηγάνια, φριτούρες, συσκευή 

για τη διατήρηση του συσσιτίου θερµού (µπεν   µαρί). Εκτός από τα µηχανήµατα παρασκευής 

συσσιτίου, ένα  µαγειρείο είναι χρήσιµο να είναι εφοδιασµένο και µε διάφορες άλλες µηχανές 

και σκεύη βοηθητικών εργασιών όπως: µηχανή κιµά, µίξερ, µηχανή πουρέ, µηχανή 

κτυπήµατος και ζυµώµατος, µηχανή αποφλοιώσεως γεωµήλων  (πατατοµηχανή), µηχανή 

κοπής ψωµιού, ψυγεία, κατάλληλη επιφάνεια κοπής κρεάτων, σανίδες µε χρωµατικό 

διαχωρισµό ανά χρήση σε διαφορετικό είδος τροφίµων, µηχανή για κοπή κατεψυγµένων ή 

κρέατος µε κόκαλα, παλτάς, ζυγαριές, στίφτη (πρέσα) λεµονιών, λεκάνες µε σύστηµα ψυχρού 

και θερµού νερού, τραπέζια µε συρτάρια για µαχαίρια και διάφορα άλλα  µικρά σκεύη, 

λαµαρίνες διαφόρων µεγεθών, ανοξείδωτες, τραπέζια ή πάγκους µε πλαστική  ή ανοξείδωτη 

επένδυση, ράφια για τα διάφορα σκεύη, τελάρα µε σήτες για την κάλυψη των λαµαρινών, 

διάφορα εργαλεία, όπως κουτάλες αναµίξεως, τρυπητά, κουτάλες ξαφρίσµατος, µαχαίρια 

διάφορα, πιρούνια κλπ. Στον εξοπλισµό εντάσσεται και το φαρµακείο, οι στολές Μαγείρων – 

σκούφοι. 
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Εστιατόριο είναι ο χώρος παραθέσεως και καταναλώσεως του συσσιτίου που 

παρασκευάζεται στο Μαγειρείο. Πρέπει να είναι κατάλληλα διαρρυθµισµένος και να έχει 

ορισµένα χαρακτηριστικά γνωρίσµατα.  Πρώτο είναι η φωτεινότητα η οποία πρέπει να 

εξασφαλίζεται µε παράθυρα στις ακάλυπτες επιφάνειες, των οποίων το εµβαδόν θα πρέπει να 

είναι το 1/7 της επιφάνειας του δαπέδου. Ο τεχνητός φωτισµός πρέπει να γίνεται µε 

κατάλληλα φωτιστικά σώµατα, ανάλογα µε τον κυβισµό της αίθουσας. Τα δάπεδα πρέπει να 

είναι κατασκευασµένα από λείο, στερεό, αδιαπότιστο και καλαίσθητο υλικό, για τον εύκολο 

καθαρισµό. Οι τοίχοι πρέπει να είναι λείοι και επίπεδοι, χωρίς γύψινες ή άλλες διακοσµήσεις, 

για να µη συγκεντρώνονται σκόνες. Το ύψος της οροφής πρέπει να είναι πάνω από 3 µέτρα. 

Αυτό βέβαια εξαρτάται και από την επιφάνεια του δαπέδου. Όσο µεγαλύτερη είναι η 

επιφάνεια του δαπέδου (πατώµατος), τόσο µεγαλύτερο πρέπει να είναι το ύψος. Καλό είναι, 

να επιδιώκεται η ύπαρξη εξαερισµού και θέρµανσης για το χειµώνα. 

Η Τεχνική Οργάνωση σε ένα τυπικό εστιατόριο της ΕΦ περιλαµβάνει: τη θέση του 

Εστιατορίου, την διάταξη των διαφόρων χώρων, τον εξοπλισµό, το απαιτούµενο προσωπικό. 

Το Εστιατόριο πρέπει να είναι κατά το δυνατό συνεχόµενο µε το µαγειρείο και στο ίδιο 

επίπεδο. Στην περίπτωση κατά την οποία δεν έχει προβλεφθεί συνεχόµενο µαγειρείο ή η 

κατασκευή του κτιρίου δεν επιτρέπει τούτο, τότε καλό θα είναι να δηµιουργείται ένα 

υποτυπώδες µαγειρείο, οπωσδήποτε συνεχόµενο µε το εστιατόριο. Στο βοηθητικό αυτό 

Μαγειρείο, το οποίο θα είναι κατάλληλα εξοπλισµένο, θα εξυπηρετεί στο να διατηρείται 

θερµό το συσσίτιο που έρχεται από το κύριο Μαγειρείο, µέχρι της διανοµής του. 

Στην διάταξη του Χώρου περιλαµβάνεται : χώρος επιστρεφοµένων εκ του εστιατορίου 

σκευών, προκειµένου να πλυθούν και να τοποθετηθούν στις αρχικές τους θέσεις, µε τους εξής 

επιµέρους χώρους: χώρος εκκενώσεως αποφαγιών (ενδεχοµένως ο χώρος απορριµµάτων του 

µαγειρείου), χώρος για την πλύση των σκευών, (δίσκοι, κουταλοµαχαιροπήρουνα κλπ) 

εφοδιασµένος, αν είναι δυνατό, µε αντίστοιχο πλυντήριο. Για την διακίνηση των δίσκων και 

λοιπών σκευών, από το εστιατόριο στο χώρο πλύσεως και από εκεί στις αρχικές θέσεις τους, 

καλό είναι να χρησιµοποιούνται ειδικά αµαξίδια. 

Το εστιατόριο, όπως αναφέρθηκε και προηγούµενα, πρακτικό είναι να βρίσκεται 

πλησίον ή συνέχεια του µαγειρείου και να λειτουργεί κατά το σύστηµα του 

αυτοσερβιρίσµατος. Οι οπλίτες τοποθετούν σ’ ένα δίσκο τα είδη του συσσιτίου και στη 

συνέχεια, µεταβαίνουν και κάθονται στα τραπέζια για τη σίτιση. Σε κάθε εστιατόριο πρέπει 

να υπάρχουν ορισµένα έπιπλα και σκεύη όπως: Τραπέζια εστιάσεως. Καθίσµατα, ανάλογα µε 

τη δύναµη των συσσιτούντων οπλιτών, πρέπει να είναι και ο αριθµός των καθισµάτων.  

Επίσης υπάρχου δισκοθήκες,  κυπελλοθήκη – πετσετοθήκη – µαχαιροθήκη – 
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κουταλοπηρουνοθήκη. γαλατιέρες – τσαγιέρες, δίσκοι φαγητού, πανέρια ψωµιού, χύτρες 

γάλακτος – τσαγιού, χύτρες κυρίου συσσιτίου – βοηθητικού συσσιτίου, καράφες νερού, 

ψύκτες νερού σε κατάλληλα σηµεία του εστιατορίου,  µαχαίρια, πιρούνια, κουτάλια και 

ποτήρια, σε αριθµό ανάλογο µε τους συσσιτούντες.  

Όσο αφορά το απαιτούµενο προσωπικό του εστιατορίου πρέπει να αποτελείται: 

α) Από τους τραπεζοκόµους, οι οποίοι έχουν ως κύριο έργο την προετοιµασία του 

εστιατορίου πριν από την παράθεση του συσσιτίου και τη συγκέντρωση των δίσκων και 

λοιπών σκευών µετά το τέλος του 

β) Από τους ασχολούµενους µε την πλύση των δίσκων και σκευών και την τοποθέτηση 

τους στις αρχικές τους θέσεις (δισκοθήκες, σκευοθήκες). 

 

3.4 Οργάνωση – διανοµή συσσιτίου  

 

Τα παρακάτω εκτιθέµενα αποτελούν µια ενδεικτική οργάνωση παραθέσεως συσσιτίου, 

χωρίς αυτό να δεσµεύει τις ∆ιοικήσεις στο να επινοούν και να εφαρµόζουν και άλλους 

προσφορότερους τρόπους παράθεσης του συσσιτίου. 

Οργάνωση Πρωινού Ροφήµατος µε σύνθεση, όπως το τυπικό πρόγραµµα συνθέσεως 

πρωινών ροφηµάτων της σχετικής διαταγής  του ΓΕΕΦ. Αναγκαιούντα Μέσα - Υλικά είναι : 

γαλατιέρες – τσαγιέρες (ανάλογες µε τη δύναµη), δίσκοι (σε αριθµό ανάλογα µε τη δύναµη  

συσσιτούντων),  πιατέλες για βούτυρο και µαρµελάδα, πανέρια (ψωµιέρες για το τεµαχισµένο 

ψωµί), µαχαίρια (σε αριθµό ανάλογα µε τη δύναµη  συσσιτούντων), ποτήρια (πλαστικά ή 

µεταλλικά ή γυάλινα) σε αριθµό ανάλογο µε τη δύναµη των συσσιτούντων). 

Απαιτούµενο προσωπικό για την οργάνωση και διανοµή του συσσιτίου είναι οι 

Εστιάτορες για την προπαρασκευή του εστιατορίου (τοποθέτηση των σκευών στα τραπέζια, 

παράθεση των εδεσµάτων  κλπ). Ανάλογη υπηρεσία από οπλίτες για την προετοιµασία της 

όλης διανοµής και την συγκέντρωση κα πλύση των κενών  σκευών καθώς και την 

καθαριότητα του εστιατορίου. 

 Η λήψη του ροφήµατος, είναι δυνατόν να είναι και ελεύθερη δηλαδή οι οπλίτες να 

προσέρχονται µόνοι µέσα στο χρόνο που διατίθεται από το πρόγραµµα, για τη λήψη του 

ροφήµατος. 

Η οργάνωση του προγεύµατος και η σύνθεση, γίνεται όπως στο τυπικό πρόγραµµα 

συνθέσεως προγευµάτων της σχετικής διαταγής του ΓΕΕΦ. Αναγκαιούντα µέσα – υλικά είναι 

οι λαµαρίνες ή κατάλληλα δοχεία που θα τοποθετούνται τα σάντουιτς για τη διανοµή, 
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κιβώτια ή τελάρα για τη µεταφορά και διανοµή του εγκυτιωµένου χυµού φρούτων ή του 

σοκολατούχου γάλακτος. Το απαιτούµενο προσωπικό είναι ανάλογα µε τον  αριθµό οπλιτών 

για τη διανοµή των σάντουιτς και του χυµού ή γάλακτος. Ο χρόνος λήψης προγεύµατος είναι 

περίπου στις  10.00 ώρα.  

Η σύνθεση - οργάνωση Γεύµατος – ∆είπνου είναι όπως το  τυπικό πρόγραµµα 

συνθέσεως γεύµατος – δείπνου της σχετικής ∆ιαταγής  του ΓΕΕΦ και µπορούν να 

καταταχθούν στον παρακάτω Πίνακα 3.1.  

 

Πίνακας  3.1. Κατηγοριοποίηση τροφίµων  σε χώρους µαζικής εστίασης. Πηγή. 

Defence Food Services Team, UK,  2011, Έκδοση 7η  

 

Τα αναγκαιούντα µέσα και υλικά είναι δίσκοι φαγητού, σε αριθµό ανάλογο µε τη 

δύναµη, µαχαίρια – κουτάλια – πιρούνια και ποτήρια, σε αριθµό  ανάλογο µε τη δύναµη, 

πανέρια τεµαχισµένου άρτου, πιατέλες για την τοποθέτηση του τεµαχισµένου τυριού ή  των 



Κεφάλαιο 4. Σύστηµα Τροφοδοσίας και Μαζική Εστίαση στην Ε.Φ.    

ΤΜΗΜΑ ∆ΙΑΤΡΟΦΗΣ & ∆ΙΑΙΤΟΛΟΓΙΑΣ  [59] 

ελιών ή των σαρδέλων ή λεµονιών κλπ., πανέρια φρούτων, καράφες νερού, λευκές φόρµες 

και σκούφοι διανοµέων (Μαγείρων και  βοηθών). 

Το απαιτούµενο προσωπικό είναι εστιάτορες, για την προετοιµασία του εστιατορίου 

πριν την παράθεση και τη συγκέντρωση των µέσων παράθεσης µετά το φαγητό. Μπορεί να 

υπάρχει και ανάλογη υπηρεσία από οπλίτες, για την προετοιµασία της όλης διανοµής, την 

συγκέντρωση και πλύση των κενών δίσκων καθώς και το καθάρισµα του εστιατορίου. 

Η λήψη του γεύµατος είναι υποχρεωτική, δηλαδή οι οπλίτες οδηγούνται µετά την 

προβλεπόµενη αναφορά στο εστιατόριο, ενώ του δείπνου είναι δυνατό να είναι ελεύθερη, 

δηλαδή οι οπλίτες να προσέρχονται µόνοι µέσα στο χρόνο που προβλέπεται από το 

πρόγραµµα, για τη λήψη του γεύµατος ή δείπνου. 

 

3.5 Υγιεινή Μαγείρων – Λοιπού Προσωπικού    

 

Είναι απαραίτητο, το προσωπικό το οποίο ασχολείται µε την υπηρεσία των µαγειρείων, 

εστιατορίων και αποθηκών τροφίµων, να γνωρίζει και να εφαρµόζει τους κανόνες ατοµικής 

υγιεινής και καθαριότητας. Αυτό έχει µεγάλη σηµασία, για την υγεία του προσωπικού του 

στρατεύµατος. Έχει εξακριβωθεί, ότι ένα µεγάλο ποσοστό διάφορων νοσηµάτων συνήθως 

µεταδίδονται δια της πεπτικής οδού, όπως αµοιβάδες, εντερίτιδες, τυφοειδής πυρετός κλπ, 

µεταξύ των οποίων και ηπατίτιδα, τα οποία προέρχονται από πάσχοντα άτοµα που 

ασχολούνται στις υπηρεσίες µαγειρείων, εστιατορίων και αποθηκών τροφίµων. Αν δεν 

ληφθούν τα απαιτούµενα προληπτικά µέτρα υγιεινής, η µετάδοση των ασθενειών αυτών, 

δυνατό να έχει σοβαρές συνέπειες. 

Ο υποψήφιος µάγειρας πριν αρχίσει την εκπαίδευσή του, περνά από υγειονοµική 

εξέταση µε µέριµνα του Γιατρού της Μονάδας, ο οποίος και θα κρίνει τελικά από τα 

αποτελέσµατα των εξετάσεων αν ο οπλίτης αυτός είναι κατάλληλος ή όχι για την ειδικότητα 

αυτή. Όσοι κρίνονται ακατάλληλοι ως µάγειροι αλλάζουν ειδικότητα, ενώ οι κατάλληλοι 

παίρνουν την ειδικότητα του Μαγείρου. Η ιατρική εξέταση για τους µαγείρους 

επαναλαµβάνεται κατά µήνα ή και νωρίτερα κατά την κρίση του Γιατρού της Μονάδας. 

Επιβάλλεται ανά 6µηνο να γίνεται παρασιτολογική εξέταση κοπράνων. Η σχετική 

γνωµάτευση αναρτάται µέσα στο µαγειρείο. Αν ο µάγειρας σε µια από τις εξετάσεις αυτές 

ευρεθεί πάσχων από ορισµένες ασθένειες, αντικαθίσταται αµέσως. 

Η ατοµική υγιεινή του µάγειρα είναι ζήτηµα βασικό.  Ο Μάγειρας πρέπει να είναι 

πάντοτε ξυρισµένος και να έχει µικρά µαλλιά και κοµµένα νύχια, να φέρει κατά την διάρκεια 
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της υπηρεσίας του ειδική στολή µαγείρου (περισκελίδα – υποδύτη, κάλυµµα κεφαλής) και να 

την διατηρεί πάντοτε καθαρή, να κάνει λουτρό κάθε µέρα, να πλένει τα χέρια του µε σαπούνι 

και ζεστό νερό και να τα σκουπίζει µε χαρτί καθαριότητας ή καθαρό πανί (πετσέτα), πριν από 

κάθε εργασία παρασκευής του συσσιτίου, να δοκιµάζει το φαγητό το οποίο παρασκευάζει µε 

το κατάλληλο µέσο (πιρούνι ή κουτάλι κλπ) και όχι µε τα χέρια. Κατά την διανοµή του 

συσσιτίου πρέπει να φέρει λευκή στολή και σκούφο. 

Το λοιπό προσωπικό είναι οι βοηθοί µαγείρων, τραπεζοκόµοι, αποθηκάριοι τροφίµων, 

όπως και κάθε άτοµο το οποίο ασχολείται µε τον κύκλο τρόφιµα – εναποθήκευση – 

προετοιµασία – παρασκευή – διανοµή συσσιτίου. Και το παραπάνω προσωπικό πρέπει να 

παρακολουθείται από πλευράς υγιεινής και καθαριότητας και πρέπει να τηρεί τους ίδιους 

κανόνες ατοµικής υγιεινής µε τους µαγείρους. 

 

3.6 Καθαριότητα – Απολύµανση     

 

Για την καθαριότητα Μαγειρείων – Εστιατορίων δίδονται οι παρακάτω οδηγίες 

Όλα τα µέσα παρασκευής συσσιτίου (λέβητες, δοχεία, µηχανές κοπής κρέατος, 

τραπέζια, πιρούνια, κουτάλια κλπ), πρέπει µετά από κάθε χρησιµοποίησή τους να 

καθαρίζονται καλά µε σαπούνι και απορρυπαντικό και ζεστό νερό και να τοποθετούνται σε 

ειδικό κλειστό φοριαµό. 

Τα παράθυρα και οι πόρτες των µαγειρείων και εστιατορίων πρέπει να φέρουν δικτυωτά 

πλέγµατα (σίτες) και να ψεκάζονται µε εντοµοκτόνο υγρό σε ώρες κατά τις οποίες τα τρόφιµα 

δεν είναι εκτεθειµένα. 

Απαγορεύεται να υπάρχουν µέσα στα µαγειρεία ακάλυπτοι κάδοι απορριµµάτων, τα δε 

καλύµµατα τους πρέπει να ανοίγουν και να κλείνουν µε ενέργεια του ποδιού και ποτέ των 

χεριών. Οι κάδοι πρέπει να διαθέτουν πάντοτε κάλυµµα και το περιεχόµενό τους να 

εκκενώνεται καθηµερινά. Εφόσον δεν χρησιµοποιούνται σακούλες νάιλον, οι κάδοι πρέπει να 

πλένονται αν είναι δυνατό καθηµερινά και να ψεκάζονται µε απολυµαντικό. 

Το δάπεδο πρέπει να διατηρείται καθαρό ακόµα και κατά την εργασία. Απαγορεύεται το 

πλύσιµο των δαπέδων µε πετρέλαιο. Οι τοίχοι να διατηρούνται πάντοτε καθαροί. 

Οι επιφάνειες κοπής κρέατος να καθαρίζονται καλά µε ζεστό νερό, να απολυµαίνονται 

και να καλύπτονται µε ειδικό κάλυµµα (ανοξείδωτη ή γαλβανισµένη λαµαρίνα). 
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Οι λαµαρίνες φαγητού να διαθέτουν καλύµµατα από πυκνό πλέγµα (σίτα), για την 

προστασία του συσσιτίου από τις µύγες, να διατηρούνται καθαρές και να φυλάγονται σε 

ειδικούς φοριαµούς όταν δεν χρησιµοποιούνται. 

Πλησίον του χώρου εστιάσεων να υπάρχουν κάδοι απορριµµάτων, για την απόρριψη 

των υπολειµµάτων  των τροφών. 

∆εν επιτρέπεται η είσοδος και παραµονή στα µαγειρεία ατόµων, τα οποία δεν έχουν 

ορισθεί να εκτελέσουν υπηρεσία. 

Απαγορεύεται το κάπνισµα στα µαγειρεία κατά τις ώρες παρασκευής και διανοµής του 

συσσιτίου. 

Οι αποθήκες τροφίµων πρέπει να ευρίσκονται σε δροσερό χώρο, να αερίζονται καλά και 

να είναι απόλυτα καθαρές. Να µην εγκαταλείπονται σ’ αυτές τρόφιµα, τα οποία θα είναι 

δυνατό να µολυνθούν από έντοµα και σκόνη ή από τρωκτικά.  Να γίνεται µέσα στις αποθήκες 

εντοµοκτονία µε κατάλληλο εντοµοκτόνο ως και µυγοκτονία µε µυγοπαγίδες ή έτοιµα 

ιδιοσκευάσµατα χορηγούµενα από τις κατά τόπους Υγειονοµικές Υπηρεσίες ή 

προµηθευόµενα από το εµπόριο. 

 

3.7 Έντοµοκτονία – Μυοκτονία      

 

Πολλά από τα έντοµα και τα τρωκτικά ζουν και εξασφαλίζουν τη διατροφή τους κοντά 

στον άνθρωπο. Στις αποθήκες τροφίµων, τα µαγειρεία και τα εστιατόρια των Μονάδων 

υπάρχουν συνήθως µύγες, κατσαρίδες και ποντίκια, όταν δεν λαµβάνονται µέτρα 

καθαριότητας και µέτρα για την εξόντωσή τους. Τα έντοµα και τα τρωκτικά είναι φορείς 

µικροβίων και ασθενειών και για το λόγο αυτό, οι Μονάδες πρέπει να καταβάλουν κάθε 

προσπάθεια για την καταπολέµησή τους στις προαναφερθείσες εγκαταστάσεις, ώστε να 

προστατεύεται η υγεία του προσωπικού των Μονάδων. 

Πολλές ασθένειες µεταδίδονται από τις µύγες, οι οποίες µεταφέρουν διάφορα βλαβερά 

µικρόβια στα τρόφιµα. Η µύγα προτιµά το φως, την θερµότητα, αποφεύγει το σκοτάδι, τον 

αέρα και το κρύο και την προσελκύουν οι οσµές.  

Για την καταπολέµηση της µύγας εφαρµόζονται προληπτικά και κατασταλτικά µέτρα 

(ελάττωση των εστιών εκκολάψεώς τους, τοποθέτηση δικτυωτών πλεγµάτων στις πόρτες και 

τα παράθυρα των µαγειρείων και εστιατορίων, χρησιµοποίηση εντοµοκτόνων). Ο 

περιορισµός των εστιών αναπτύξεως είναι ο πλέον αποτελεσµατικός τρόπος καταπολέµησής 

τους. 
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Η καταπολέµηση των µυγών επιτυγχάνεται µε την: αποµάκρυνση των υπολειµµάτων 

του συσσιτίου  καθηµερινά, προσεκτική κάλυψη των δοχείων απορριµµάτων, διατήρηση του 

δαπέδου των χώρων µαγειρείων – εστιατορίων – απορριµµάτων απόλυτα καθαρών, 

προφύλαξη των τροφών µε δικτυωτά πλέγµατα ή σε ψυγείο κλπ. 

Ενώ η χρησιµοποίηση των διαφόρων εντοµοκτόνων αποτελεί άριστο βοήθηµα, εν 

τούτοις δεν πρέπει αυτά να αντικαθιστούν τα λοιπά µέτρα καταπολέµησης των µυγών. Τα 

συνήθη εντοµοκτόνα που χρησιµοποιούνται σήµερα στο στρατό για την καταπολέµηση των 

µυγών, είναι της µορφής «αεροζόλ» και είναι εξαιρετικά δραστικά. Όταν χρησιµοποιείται 

εντοµοκτόνο σε κλειστό χώρο, καλό είναι να κλείνονται οι πόρτες και τα παράθυρα για χρόνο 

30 – 60 λεπτών µετά τον ψεκασµό, για να είναι πιο αποτελεσµατικό. Επίσης ένας καλός 

τρόπος καταπολέµησης είναι ο ψεκασµός µε εντοµοκτόνο τις βραδινές ώρες στις θέσεις που 

διανυκτερεύουν οι µύγες. Αυτό πρέπει να εφαρµόζεται κυρίως στα µαγειρεία. Ένας άλλος 

τρόπος καταστροφής τους είναι οι µυγοπαγίδες, δηλαδή διάφορες ταινίες εµποτισµένες µε 

κολλητικές ουσίες, πάνω στις οποίες παγιδεύονται οι µύγες. 

Ένα άριστο µέσο αποµάκρυνσης των µυγών είναι η συσκότιση. Για το λόγο αυτό, τα 

παράθυρα των µαγειρείων και εστιατορίων, πρέπει να παραµένουν µισόκλειστα, οπότε οι 

µύγες να συγκεντρώνονται µόνο στο τµήµα εισόδου του φωτός και ψεκαζόµενες 

εξοντώνονται ευκολότερα. Ο ψεκασµός στα εστιατόρια να γίνεται µισή µέχρι µια ώρα πριν 

από το φαγητό. 

Οι κατσαρίδες είναι φορείς διαφόρων βλαβερών µικροβίων, όπως και οι µύγες και 

µολύνουν τα διάφορα τρόφιµα και αντικείµενα µε τα οποία έρχονται σε επαφή. 

Βασική προϋπόθεση για την ικανοποιητική καταπολέµηση των κατσαριδών, είναι 

απόλυτη καθαριότητα και η καταστροφή των κρυπτών τους. Οι κατσαρίδες συνήθως ζουν 

µέσα σε ρωγµές, κάτω ή πίσω από βαριά αντικείµενα, τα οποία είναι δύσκολο να 

µετακινηθούν. Απαραίτητο λοιπόν είναι να σφραγιστούν οι ρωγµές και οι τρύπες. ∆εν πρέπει 

δε να αφήνονται εκτεθειµένα τρόφιµα και υπολείµµατα τροφών. 

Παράλληλα µε τα µέτρα αυτά, είναι απαραίτητο να χρησιµοποιούνται κατάλληλα 

εντοµοκτόνα που θα χρησιµοποιούνται ύστερα από υπόδειξη του γιατρού της Μονάδας. Κατά 

τον πρώτο ψεκασµό µε εντοµοκτόνο, πρέπει να χρησιµοποιείται πυκνότερο διάλυµα και σε 

µεγάλη ποσότητα. 

Στη συνέχεια η καταπολέµηση να επαναλαµβάνεται κάθε µήνα ή και κάθε εβδοµάδα, 

εφόσον θεωρηθεί απαραίτητο µέχρι εξαλείψεως των κατσαριδών. 

Οι ποντικοί είναι ζώα πανούργα, καχύποπτα και παµφάγα, πολλαπλασιάζονται µε 

µεγάλη ταχύτητα και εποµένως η καταπολέµησή τους παρουσιάζει σοβαρές δυσκολίες.  Όλα 
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τα είδη των ποντικών µεταφέρουν επιβλαβή µικρόβια. Η καταπολέµησή τους γίνεται µε τους 

εξής τρόπους: 

 Με παγίδες. Προκειµένου να χρησιµοποιηθεί ξανά παγίδα η οποία πριν συνέλαβε 

ποντικό, πρέπει να βυθίζεται σε βραστό νερό. Ως δόλωµα στις παγίδες τοποθετούνται 

συνήθως κοµµάτια τυριού ή κρέατος. 

 Με µυοκτόνα (ποντικοφάρµακα). Απαιτεί όµως ιδιαίτερη προσοχή από το προσωπικό 

που θα χρησιµοποιήσει το µυοκτόνο, καθότι αυτό είναι ισχυρό δηλητήριο και ελάχιστη 

ποσότητα απ’ αυτό αν ληφθεί από τον άνθρωπο, είναι δυνατό να προκαλέσει ατύχηµα. Τα 

µυοκτόνα πρέπει να διατηρούνται σε κλειστούς χώρους, µακριά από τα µαγειρεία και δεν 

επιτρέπεται η χρησιµοποίησή τους πλησίον των τροφίµων. Η χρησιµοποίησή τους στις 

αποθήκες τροφίµων είναι δυνατό να γίνει µόνο στις περιπτώσεις εκείνες που δεν είναι δυνατή 

η επαφή τους µε τα τρόφιµα και από εγκεκριµένο συνεργείο. Συγκεκριµένα η µυοκτονία και 

εντοµοκτονία ανατίθεται µόνο σε αδειοδοτηµένο και κατάλληλα εξοπλισµένο συνεργείο – 

εξουσιοδοτηµένο χρήστη της ΕΦ για να επιτευχθεί βέλτιστο αποτέλεσµα και ασφάλεια του 

προσωπικού της Μονάδας και συµµόρφωση µε τον περί Βιοκτόνων (Επαγγελµατική Χρήση 

Βιοκτόνων) Κανονισµό του 2011- περί Βιοκτόνων Νόµος του 2004, και άλλες συναφείς 

Νοµοθεσίες. Πρέπει να είναι συστηµατική η καταπολέµηση των εντόµων (µυγών, 

κατσαριδών κλπ) και ποντικών. 

 

3.8 Μέτρα αποτροπής διασταυρούµενης επιµόλυνσης 

και εφαρµοζόµενα προληπτικά µέτρα     

 

Οι τροφικές δηλητηριάσεις οφείλονται στην κατανάλωση αλλοιωµένων τροφίµων που 

έχουν µικρόβια ή επιµολύνονται. Επειδή υπάρχει κίνδυνος, οι εργαζόµενοι στους χώρους 

µαγειρείων – εστιατορίων – αποθηκών και γενικότερα οι ασχολούµενοι µε το συσσίτιο των 

οπλιτών, να είναι φορείς µικροβίων, είναι ανάγκη να εξετάζονται από τον ιατρό της 

Μονάδας, προκειµένου να προλαµβάνεται η µετάδοση µικροβίων. 

Το προσωπικό το οποίο απασχολείται στα µαγειρεία, εστιατόρια και αποθήκες 

τροφίµων, πρέπει να είναι υγιές και την υγεία του να τη διαπιστώνει κάθε µήνα ο ιατρός της 

Μονάδας. Το προσωπικό αυτό πρέπει να  τηρεί µετά σχολαστικότητας τις βασικές αρχές της 

ατοµικής υγιεινής και καθαριότητας, να φέρει κατά τη διάρκεια της υπηρεσίας του, την ειδική 

στολή (για όσους προβλέπεται), να εφαρµόζει όλα τα διατασσόµενα µέτρα υγιεινής και 

καθαριότητας των χώρων απασχόλησής του, να διατηρεί όλα τα µέσα που χρησιµοποιεί για 
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την παρασκευή του συσσιτίου απόλυτα καθαρά, να ελέγχει την καταλληλότητα των 

τροφίµων, πριν αυτά χρησιµοποιηθούν για την παρασκευή συσσιτίου,  να φροντίζει για την 

καλή αποθήκευση και συντήρηση των τροφίµων, να φροντίζει για τη σωστή παρασκευή και 

διανοµή του συσσιτίου. Όλα τα προς διανοµή είδη συσσιτίου πρέπει να είναι καλυµµένα 

µέχρι την στιγµή που θα αρχίσει η διανοµή. Επίσης να  διατηρεί παρασκευασµένο συσσίτιο 

πέραν του 4ωρου από της παρασκευής του, να έχει τους κάδους απορριµµάτων καλυµµένους, 

να χρησιµοποιεί για την καθαριότητα των σκευών απορρυπαντικό  - απολυµαντικό  και ζεστό 

νερό. Στα µαγειρεία, εστιατόρια και αποθήκες τροφίµων δεν πρέπει να υπάρχουν κατοικίδια 

ζώα (σκύλοι – γάτες κλπ). 

Ειδικά οι µάγειροι πρέπει να τηρούν τις παρακάτω εντολές, οι οποίες πρέπει να 

αναγράφονται σε πινακίδα αναρτηµένη σε εµφανές σηµείο των Μαγειρείων. 

Πριν εισέλθεις στο Μαγειρείο πρέπει να είσαι ξυρισµένος και καθαρός. 

Να έχεις κοµµένα τα µαλλιά σύµφωνα µε τις διαταγές. Τα νύχια να είναι κοµµένα και 

καθαρά. 

Προτού αρχίσεις την εργασία σου στο µαγειρείο, πρέπει να φοράς την ειδική στολή του 

µαγείρου. 

Μη βήχεις, µη φτύνεις, µη φταρνίζεσαι, µην ασχολείσαι µε την ατοµική σου 

καθαριότητα πλησίον του χώρου παρασκευής του συσσιτίου. 

Μετά από κάθε εργασία η οποία σου προξένησε ακαθαρσία στα χέρια σου ή όταν 

επιστρέψεις από τα αποχωρητήρια πλύνε τα χέρια σου µε σαπούνι και ζεστό νερό. 

Όταν δοκιµάζεις το συσσίτιο να χρησιµοποιείς πάντοτε κουτάλι ή πιρούνι και ποτέ τα 

δάκτυλά σου. 

Μην αφήνεις ποτέ ακάθαρτα σκεύη. Να χρησιµοποιείς για την καθαριότητα τους 

απορρυπαντικό ή αν δεν υπάρχει ζεστό νερό και σαπούνι. 

Μην κρατάς συσσίτιο για δικαιολογηµένους οπλίτες, οι οποίοι απουσιάζουν 

περισσότερο από 4 ώρες. Το φυλασσόµενο συσσίτιο πρέπει πάντοτε να είναι σκεπασµένο και 

σε διατήρηση του κρύου φαγητού στο ψυγείο και του ζεστού σε θερµοθάλαµο. 

Φρόντισε εγκαίρως για την εξολόθρευση των διαφόρων εντόµων και τρωκτικών τα 

οποία βρίσκονται µέσα στο µαγειρείο. 

Μη µαγειρεύεις τρόφιµα που είναι ακατάλληλα κατά τη γνώµη σου. Ανάφερε αµέσως 

το γεγονός, για να τα εξετάσει ο υπεύθυνος του συσσιτίου Αξκός και ο Ιατρός της Μονάδας. 

Ανάφερε αµέσως κάθε ασθένειά σου. 
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∆ιατήρησε πάντοτε το περιβάλλον σου καθαρό και µη ξεχνάς ότι από το υγιεινό και 

καλά παρασκευασµένο από σένα συσσίτιο, εξαρτάται η διατήρηση της υγείας και η µαχητική 

αξία των συναδέλφων σου.   

Πρέπει να εξακριβώνεται ότι τα µέσα µεταφοράς των τροφίµων από τους προµηθευτές 

είναι κατάλληλα και η µεταφορά γίνεται κατά τρόπο που δεν δηµιουργείται αλλοίωση στα 

τρόφιµα. Κατά την παραλαβή των εφοδίων από τον προµηθευτή, η Μονάδα θα πρέπει να 

µετρά τις ποσότητες και  να ζυγίζει την συνολική ποσότητά τους. 

Το νερό , που χρησιµοποιείται για το συσσίτιο είναι κατάλληλο, και λαµβάνεται 

περιοδικά δείγµα για έλεγχο καταλληλότητας από τις Υγειονοµικές Υπηρεσίες. Οι υπηρεσίες 

υπεύθυνες για την ύδρευση ειδοποιούνται σε περίπτωση που εντοπιστεί πρόβληµα.  

Περιοδικά λαµβάνονται από τις υγειονοµικές υπηρεσίες δείγµατα µαγειρεµένου 

φαγητού ( ζεστών και κρύων πιάτων ) και στέλνονται για µικροβιολογική ανάλυση σε 

κρατικά εργαστήρια του Γενικού Χηµείου Κύπρου.  

Πρέπει να εξασφαλίζεται η καλή λειτουργία του αποχετευτικού συστήµατος των 

µαγειρείων – εστιατορίων. 

Κάθε εβδοµάδα ή και σε συχνότερα χρονικά διαστήµατα ο ιατρός της Μονάδας πρέπει 

να ενεργεί επιθεώρηση στους χώρους των µαγειρείων – εστιατορίων και αποθηκών τροφίµων 

για εξακρίβωση της τήρησης των µέτρων υγιεινής. 

 

3.9 Παρασκευή συσσιτίου – Συντήρηση Τροφίµων     

 

Συσσίτιο παρασκευάζουν οι Μονάδες που έχουν ενεργό ∆ιαχείριση Εφοδίων.  Επίσης 

κατά τις ασκήσεις συσσίτιο παρασκευάζουν και οι Μονάδες ή Ανεξάρτητες Υποµονάδες, που 

προβλέπεται να ενεργοποιήσουν ∆ιαχείριση Εφοδίων σε περίπτωση ανάγκης. Τα 

χορηγούµενα για την παρασκευή του συσσιτίου, τρόφιµα, πρέπει να καταναλώνονται  

αποκλειστικά και µόνο για το συσσίτιο.  Βασικές προϋποθέσεις ενός καλού συσσιτίου είναι η 

προσεκτική παρασκευή µε αγνά και άριστης ποιότητας τρόφιµα, η καλή εµφάνισή του, η 

ευχάριστη οσµή και γεύση, η οποία προκαλεί την όρεξη, η  τέλεια καθαριότητα των σκευών 

και του εστιατορίου, η καλή παράθεση. 

Τα υλικά που προορίζονται για το συσσίτιο, πρέπει προτού να χρησιµοποιηθούν, να 

εξετάζονται καλά. Η παραµικρή υπόνοια, ότι τα υλικά αυτά είναι ακατάλληλα, πρέπει να 

αναφέρεται αµέσως στον υπεύθυνο για το συσσίτιο Αξκό, ο οποίος έχει υποχρέωση να 

ζητήσει να εξετασθούν από τον Ιατρό της Μονάδας και στην συνέχεια τον Κτηνίατρο του 
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ΓΕΕΦ. Υλικά που κρίνονται από τον Ιατρό ακατάλληλα, πρέπει να αντικαθίστανται αµέσως. 

Για τα ακατάλληλα εφόδια ισχύουν τα καθοριζόµενα σε σχετική διαταγή του ΓΕΕΦ. 

Τα υλικά προτού χρησιµοποιηθούν πρέπει να καθαρίζονται καλά και να πλένονται µε 

άφθονο νερό. 

Τα χόρτα πρέπει να  καθαρίζονται, να χωρίζονται φύλλο φύλλο και να µπαίνουν σε 

λεκάνη µε µπόλικο νερό. Να ξεπλένονται και να τοποθετούνται και πάλι σε άλλη λεκάνη µε 

καθαρό νερό. 

Οι πατάτες πρέπει να καθαρίζονται αν είναι δυνατόν όχι ενωρίτερα από 8 ώρες πριν από 

το ψήσιµο τους. Οι πατάτες τοποθετούνται σε λεκάνη, καλύπτονται µε νερό και να µπαίνουν 

στο ψυγείο συντήρησης αφού ξεπλυθούν καλά.  

 Τα φασόλια και τα ρεβίθια τοποθετούνται τουλάχιστο 8 ώρες προηγουµένως  σε 

µαγειρική σόδα και νερό. Την επόµενη µέρα ξεπλένονται καλά και µετά ψήνονται. ∆εν 

χρησιµοποιούµαι την µαγειρική σόδα ενώ ψήνεται το φαγητό. Η διαδικασία της µαγειρικής 

σόδας δεν είναι απαραίτητη για τις φακές και τα λουβιά. 

Υπεύθυνοι για την καλή παρασκευή του συσσιτίου είναι κατ’ αρχήν ο Αξκός Συσσιτίου 

και οι µάγειροι. Περισσότερες λεπτοµέρειες για τις υποχρεώσεις και τα καθήκοντα όλων των 

οργάνων της Μονάδας που εµπλέκονται στο συσσίτιο, αναφέρονται σε σχετική διαταγή του 

ΓΕΕΦ. 

Για τον έλεγχο των θερµοκρασιών και καταγραφές υιοθετήθηκε τµήµα του Οδηγού 

Υγιεινής για επιχειρήσεις µαζικής εστίασης της Υγειονοµικής Υπηρεσίας Κύπρου και η 

ανάλυση κινδύνων που πραγµατοποιήθηκε από τις Αγγλικές Ένοπλες ∆υνάµεις στο Defence 

Catering Manual (JSP 456, Έκδοση 3η ).  

Στο σύστηµα cook- serve που χρησιµοποιεί η ΕΦ, δεν υπάρχει στάδιο κρυώµατος 

φαγητού και απευθείας πραγµατοποιείται διάθεση του Φαγητού, ζεστού ή κρύου.  

 

Ως Κρίσιµα Σηµεία Ελέγχου ( CCP’s) , έχουν αναγνωριστεί η θέρµανση και διατήρηση 

ζεστού του φαγητού µέχρι την παράθεση.  

Για την συντήρηση των τροφίµων παρέχονται οι παρακάτω οδηγίες: 

Η φόρτωση και µεταφορά των τροφίµων πρέπει να γίνεται µε τρόπο που να 

αποφεύγεται η αλλοίωση αυτών. 

Για τη µεταφορά να χρησιµοποιούνται ανάλογα µε το είδος του τροφίµου τελάρα, 

κιβώτια ξύλινα ή και χάρτινα. 

Τα οχήµατα των προµηθευτών, που χρησιµοποιούνται για τη µεταφορά των νωπών 

τροφίµων, πρέπει να έχουν πήγµα κλειστό. 
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Τα οχήµατα, που χρησιµοποιούν οι Μονάδες για τη µεταφορά των τροφίµων, να έχουν 

καλυµµένο και καθαρό πήγµα. 

Τα κατεψυγµένα κρεατικά και ψαρικά να µεταφέρονται σε όχηµα ψυγείο, το οποίο να 

διατηρεί ψύξη τέτοια, που να µην επιτρέπει την απόψυξή τους κατά τη µεταφορά. 

Τα κατεψυγµένα κρεατικά – ψαρικά να συντηρούνται σε ειδικούς καταψύκτες 

(θερµοκρασία – 12ο C για προϊόντα κατάψυξης και  -  20ο C για προϊόντα βαθιάς κατάψυξης, 

µε δυνατότητα απόκλισης µέχρι 3  οC ). 

Τα ευπαθή τρόφιµα (αλλαντικά, γαλακτοκοµικά, λαχανικά) να συντηρούνται σε ειδικά 

ψυγεία συντήρησης. 

Τα λοιπά είδη τροφίµων µακράς συντήρησης (όσπρια, ζυµαρικά, ζάχαρη κλπ), εφόσον 

δεν έχει ανοιχτεί  η συσκευασία τους να τοποθετούνται σε ράφια για καλύτερο αερισµό. Όταν 

ανοιχτεί η συσκευασία τους, να τοποθετούνται σε ειδικά ξύλινα κιβώτια, ή πλαστικούς 

κάδους (να υπάρχει όµως δυνατότητα εξαερισµού). 

Οι πατάτες και τα κρεµµύδια να συντηρούνται στις συσκευασίες τους και εφόσον 

ανοιχτεί αυτή, να τοποθετούνται σε τελάρα ή κιβώτια ξύλινα.  

Τα κονσερβοειδή εφόσον είναι στις συσκευασίες τους να στοιβάζονται πάνω σε ξύλινα 

υποθήµατα. Όταν ανοιχτεί η συσκευασία τους να τοποθετούνται στα ράφια. 

Το ψωµί να µεταφέρεται από τους προµηθευτές σε ειδικές σακούλες νάιλον, που να 

φέρουν τρύπες για εξαερισµό. Στη Μονάδα µέχρι να καταναλωθεί, να συντηρείται σε ειδικές 

αρτοθήκες οι οποίες να αερίζονται καλά. 

Στα τρόφιµα µακράς συντήρησης να γίνεται τακτικός έλεγχος στο όριο συντήρησής 

τους, τόσο σ’ αυτά των αποθεµάτων όσο και σ’ αυτά του ρεύµατος συντήρησης. Η 

διαδικασία ελέγχου του ορίου συντήρησης των τροφίµων καθορίζεται σε σχετική διαταγή του 

ΓΕΕΦ. ∆εν πρέπει να δηµιουργούνται µεγάλα αποθέµατα τροφίµων συντηρήσεως στις 

Μονάδες και κυρίως στα ευπαθή είδη. Τα τρόφιµα να υπολογίζονται µε ακρίβεια, έτσι ώστε 

να καταναλώνονται µέσα στο χρόνο για τον οποίο ζητήθηκαν να καταναλωθούν.  Οι 

Μονάδες να καταναλώνουν πρώτα τα είδη της παλιάς παραλαβής και µετά αυτά της νέας 

παραλαβής. 

Η απόψυξη των κατεψυγµένων κρεάτων, αν είναι δυνατόν, πρέπει να γίνεται µέσα σε 

κοινό ψυγείο συντήρησης, στο οποίο υφίσταται βραδεία απόψυξη. ∆εν επιτρέπεται να 

τεµαχίζεται σε µερίδες και να διατηρείται στη µορφή αυτή, έστω και για µικρό χρονικό 

διάστηµα. Ο τεµαχισµός του πρέπει να γίνεται λίγο πριν την παρασκευή του. Επισηµαίνεται 

ιδιαίτερα ότι πρέπει να αποφεύγεται η βίαιη απόψυξη (όπως π.χ.  βαπτιζόµενο σε ζεστό νερό), 
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γιατί αυτό προξενεί έξοδο του χυµού της σάρκας, µε αποτέλεσµα να µειώνεται η 

γευστικότητα, η τρυφερότητα και οι θρεπτικές του ουσίες. 

 

 

∆ιάγραµµα 3.1. ∆ιάγραµµα ροής και κρίσιµα σηµεία ελέγχου σε χώρους µαζικής 

εστίασης. Πηγή. Defence Catering Manual (JSP 456, Έκδοση 3η ) 

 

 ‘Όσον αφορά στα ορνίθια (κοτόπουλα), η απόψυξή τους είναι ταχύτερη λόγω της 

µεγάλης επιφάνειας του σώµατός τους. Συνήθως αρκεί η έξοδός τους από τα χαρτοκιβώτια 

και ο διαχωρισµός τους. Ο ακριβής χρόνος απόψυξης είναι συνάρτηση της κατάστασης 

απόψυξης – ψύξης, στην οποία ευρίσκονται όταν παραδίδονται στη Μονάδα, όπως επίσης και 

της θερµοκρασίας του περιβάλλοντος. Για καλύτερη  απόδοση σε µερίδες, το κοτόπουλο θα 
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τεµαχίζεται στα τέσσερα. ∆ηλαδή από κάθε κοτόπουλο βάρους 1200 µέχρι 1400 γρ. θα 

παράγονται τέσσερις µερίδες των 300 – 350 γραµµαρίων η κάθε µία.  

Το απαιτούµενο προσωπικό Μαγειρείων πρέπει να περιλαµβάνει τουλάχιστο:  

α) Ένα (1) έως δύο (2) οπλίτες ειδικότητας µαγείρου (ανάλογα µε την τροφοδοτούµενη 

δύναµη της Μονάδας).  

Β) ∆ύο (2) έως τρεις (3) οπλίτες ως βοηθούς µαγείρου (ανάλογα µε την 

τροφοδοτούµενη δύναµη της Μονάδας). Οι Μάγειροι µε τους βοηθούς ενεργούν και τη 

διανοµή του συσσιτίου.  

 

3.10 Υγειονοµικός έλεγχος Συστήµατος Ασφάλειας 

Τροφίµων  

 

Ο υγειονοµικός έλεγχος των τροφίµων στη Ελλάδα πραγµατοποιείται από τους 

στρατιωτικούς Κτηνιάτρους ( ΣΚ 422-10). Ο υγειονοµικός έλεγχος τροφίµων στην 

Κύπρο/Εθνική Φρουρά (ΕΦ) πραγµατοποιείται από τον  Κτηνίατρο του ΓΕΕΦ (Γενικού 

Επιτελείου Εθνικής Φρουράς) /∆ΥΓ (∆ιεύθυνσης Υγειονοµικού) Ο Κτηνίατρος του ΓΕΕΦ, 

είναι υπεύθυνος έναντι της ∆ιοίκησης για τη διασφάλιση της υγείας των στελεχών και 

οπλιτών του στρατεύµατος.  Αποτελεί το Συντονιστή του Συστήµατος ∆ιαχείρισης 

Ασφάλειας Τροφίµων για το σύνολο των µαγειρείων – εστιατορίων της ΕΦ.  Για την επίτευξη 

του ρόλου ο Κτηνίατρος του ΓΕΕΦ :  

α. ∆ιενεργεί µακροσκοπικό έλεγχο των κατεψυγµένων τροφίµων που προορίζονται για την 

ΕΦ, στις εγκαταστάσεις των αναδόχων και αφού διαπιστώσει την εναρµόνιση τους µε τις 

σχετικές προδιαγραφές και την κείµενη νοµοθεσία, σφραγίζει τα κιβώτια των κατεψυγµένων 

εφοδίων µε ειδικές σφραγίδες, όπως ορίζεται στη σχετική σύµβαση µε τους προµηθευτές. 

Στην συνέχεια συντάσσεται σχετική έκθεση η οποία υπογράφεται από τον προµηθευτή. Ο 

παραπάνω έλεγχος και σφράγιση µπορεί να πραγµατοποιείται και από αρµόδιους κτηνίατρους 

των κτηνιατρικών υπηρεσιών, µετά από έγγραφη ειδοποίηση τους για αντικατάσταση του 

στρατιωτικού κτηνίατρου, όπως ορίζεται από τον Αρ. ∆ιαγωνισµού: ΥΠΑΜ (ΤΡ και ΥΠ). Οι 

κτηνιατρικές υπηρεσίες διαθέτουν την σφραγίδα Νο 3,4,5,6,7,8, ενώ ο Στρατιωτικός 

κτηνίατρος διαθέτει τις σφραγίδες Νο1 και Νο2.  Ανάλογο ρόλο αναλαµβάνει σε τυχόν 

προµήθεια έτοιµου φαγητού από προµηθευτή ( π.χ. Catering) για τον έλεγχο της υγιεινής και 

ασφάλειας των τροφίµων, καθώς και την εφαρµογή του Συστήµατος HACCP. 
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β. Πραγµατοποιεί δειγµατοληψίες σε συνεργασία µε τις Κτηνιατρικές Υπηρεσίας της 

∆ηµοκρατίας, προκειµένου να διαπιστωθεί µε εργαστηριακές εξετάσεις η ποιότητα των 

προσφερόµενων στην Ε.Φ. ειδών, όπως ορίζεται από τις σχετικές συµβάσεις µε προµηθευτές. 

γ.   Συµµετέχει στην Τεχνική Επιτροπή Συσσιτίου της Ε.Φ (ΤΕΣΕΦ), µαζί µε µέλη 

προερχόµενα από άλλα υπουργεία.  Ρόλος της παραπάνω επιτροπής είναι ο καταρτισµός 

προδιαγραφών τόσο για τα κατεψυγµένα ή νωπά κρεατικά, πουλερικά και αλιεύµατα όσο και 

για τα υπόλοιπα εφόδια που προορίζονται για την ΕΦ..  

δ. Πραγµατοποιεί, βάσει προγράµµατος του ΓΕΕΦ, υγειονοµικές επιθεωρήσεις στις Μονάδες 

του ΓΕΕΦ, κατά την διάρκεια των οποίων παρακολουθεί τις συνθήκες συντήρησης και 

µεταφοράς των τροφίµων της υπηρεσίας, καθώς επίσης και τις συνθήκες υγιεινής των 

εστιατορίων, µαγειρείων και ΚΨΜ και σύµφωνα πάντα µε τους ενδείκτες (ερωτηµατολόγιο )  

επιθεωρήσεως.  Κατά την διάρκεια των παραπάνω επιθεωρήσεων ελέγχει τα µέτρα 

µυοκτονίας και απεντοµώσεων, καθώς και τους ενδείκτες επιθεωρήσεων που αφορούν 

θέµατα ελέγχου των µαγειρείων της Ε.Φ.  

ε. Συµµετέχει ως εκπρόσωπος της ΕΦ σε  επιτροπές Κρατικών  Υπηρεσιών, µε σκοπό την 

εφαρµογή της νοµοθεσίας εντός των στρατοπέδων .. 

στ.  Αποτελεί τµήµα της Οργανωτικής ∆οµής του Γραφείου Υγιεινής και Ασφάλειας του 

ΓΕΕΦ.  

ζ. Πραγµατοποιεί ποιοτικό έλεγχο των παραδιδόµενων από το Κέντρο Προµήθειας Τροφίµων 

του ΥΠΑΜ και τους προµηθευτές φθαρτών ειδών και φρουτολαχανικών, για διαπίστωση 

συµφωνίας µε τις ισχύουσες προδιαγραφές. 

η. Πραγµατοποιεί, µακροσκοπικό έλεγχο των τροφίµων, ο οποίος είναι περιοδικός βάσει 

προγράµµατος του ΓΕΕΦ ή και έκτακτος.  

θ. Μεταβαίνει για έλεγχο τροφίµων, στις Μονάδες στις οποίες έχει συσταθεί η επιτροπή 

συσσιτίου, έπειτα από διαπίστωση από το ∆ιαχειριστή εφοδίων ότι κάποιο από τα 

παραδιδόµενα τρόφιµα, είναι ακατάλληλο ή εκτός προδιαγραφών ενώ εν συνεχεία ο 

προµηθευτής, αρνήθηκε την αντικατάσταση του.   

 

3.11 Επαλήθευση Συστήµατος Ασφάλειας Τροφίµων  

 

Η επαλήθευση του Συστήµατος Υγιεινής και Ασφάλειας Τροφίµων στην ΕΦ. 

πραγµατοποιείται τόσο µε την διενέργεια εσωτερικών επιθεωρήσεων αντικειµένου 

Υγειονοµικού, Κτηνιατρικού και του γραφείου Υγιεινής και Ασφάλειας, όσο και από 

εξωτερικές επιθεωρήσεις των µαγειρείων – εστιατορίων και όλων των χώρων µαζικής 



Κεφάλαιο 4. Σύστηµα Τροφοδοσίας και Μαζική Εστίαση στην Ε.Φ.    

ΤΜΗΜΑ ∆ΙΑΤΡΟΦΗΣ & ∆ΙΑΙΤΟΛΟΓΙΑΣ  [71] 

εστίασης από τις υγειονοµικές υπηρεσίες της Κύπρου. Επίσης σηµαντική παράµετρο στην 

επαλήθευση του Σ∆ΑΤ έχει η δειγµατοληψία και διεξαγωγή εργαστηριακών αναλύσεων οι 

οποίες αποστέλλονται κυρίως στα Εργαστήρια της Χηµικής Υπηρεσίας είτε στα Εργαστήρια 

των Κτηνιατρικών Υπηρεσιών. Για την κατηγοριοποίηση των τροφίµων το Κτηνιατρικό 

Τµήµα του ΓΕΕΦ έχει χρησιµοποιήσει τον Πίνακα 3.1 και 3.2, (Defence Food Services 

Team, UK,  2011)  ενώ δεν λαµβάνονται δείγµατα µόνο για µικροβιολογικό έλεγχο αλλά και 

για χηµικό, όπως π.χ. κατάλοιπα φυτοφαρµάκων, αντιβιοτικών και συντηρητικών.  

 

 

Πίνακας  3.2. Οδηγίες για την µικροβιολογική ποιότητα έτοιµων προς κατανάλωση 

τροφίµων. Πηγή. PHLS, Communicable Disease and Public Health, September 2000, Vol. 3. 

 

Από τον Πίνακα 3.2 αξίζει να αναφερθούµε στην σηµασία του Bacillus cereus  στην 

µικροβιολογική διερεύνηση έτοιµου προς κατανάλωση φαγητού.  O Bacillus cereus είναι ένα 

σπορογόνο βακτήριο ευρύτατα διαδεδοµένο στο περιβάλλον. Τα περισσότερα στελέχη του 

αναπτύσσονται σε θερµοκρασίες µεταξύ 10ο και 42ο C, κυρίως σε αερόβιες συνθήκες, αλλά 

µπορεί να αναπτυχθούν και σε αναερόβιες συνθήκες. Η τιµή D121 για τους σπόρους του B. 

cereus είναι συνήθως µεταξύ 0.03 min και 2.35 min. Το βακτήριο παράγει τουλάχιστον πέντε 

διαφορετικές εντεροτοξίνες (HBL, Nhe, CytΚ, BceT και FM) και µια εµετική τοξίνη. Οι 
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εντεροτοξίνες HBL, Nhe και CytΚ είναι οι αιτιολογικοί παράγοντες στην πρόκληση της 

διαρροϊκής νόσου. Οι εντεροτοξίνες είναι ευαίσθητες στη θερµική επεξεργασία και 

αδρανοποιούνται µε θέρµανση στους 56ο C για 5 min. Επίσης, είναι ευαίσθητες σε χαµηλές 

τιµές pH, στη δράση των πρωτεολυτικών ενζύµων και αδρανοποιούνται στο όξινο 

περιβάλλον του στοµάχου. Έχει διαπιστωθεί σε in vitro µελέτες ότι η εµετική τοξίνη του B. 

cereus παραµένει σταθερή ακόµη και µετά από θέρµανση στους 121ο C για 2 h, ενώ είναι 

ιδιαίτερα ανθεκτική σε χαµηλές τιµές pH (µέχρι 2) και στην πρωτεόλυση. Συνεπώς, µπορεί να 

παραµείνει δραστική στο όξινο περιβάλλον του στοµάχου και στην επίδραση της 

πρωτεολυτικής δράσης των ενζύµων του εντερικού σωλήνα.  

O B. cereus προκαλεί µια διαρροϊκή και µια εµετική µορφή τροφιµογενούς νόσου 

(Πίνακας 3.3). Η πρώτη µορφή προκαλείται από τις εντεροτοξίνες του B. cereus που 

παράγονται στον εντερικό σωλήνα µετά τη βλάστηση των σπόρων και την ανάπτυξη των 

βλαστικών µορφών του βακτηρίου, µε κύρια συµπτώµατα τα υδαρή κόπρανα και το κοιλιακό 

άλγος. Η δεύτερη µορφή προκαλείται από την πρόσληψη της προσχηµατισµένης στα τρόφιµα 

τοξίνης. Τα συµπτώµατα είναι ναυτία και έµετος που περιστασιακά συνοδεύονται από 

κοιλιακό άλγος ή διάρροια. Οι τροφιµογενείς λοιµώξεις που προκλήθηκαν από τον B. cereus 

έχουν συσχετιστεί µε διάφορα είδη τροφίµων. Η εµετική µορφή συχνότερα έχει συσχετιστεί 

µε την κατανάλωση ρυζιού, ζυµαρικών και άλλων αµυλούχων τροφίµων, ενώ η διαρροϊκή µε 

την κατανάλωση γαλακτοκοµικών προϊόντων, λαχανικών και κρέατος.  

 

Πίνακας  3.3. Μορφές και αιτίες εµφάνισης τροφιµογενής µορφής νόσου από B. Cereus 

 

Τα τρόφιµα που συχνότερα εµπλέκονται στην πρόκληση νόσου από το B. cereus 

είναι το γάλα και τα γαλακτοκοµικά προϊόντα. Μεταξύ των τροφιµογενών λοιµώξεων που 

έχουν αναφερθεί στη Βόρεια Αµερική, στην Ευρώπη και την Ιαπωνία, οι περιπτώσεις που 

αποδόθηκαν στον B. cereus αποτελούσαν το 1% έως 22%. Όµως, τα περισσότερα κρούσµατα 

τροφιµογενούς νόσου από τον B. cereus έχουν συσχετιστεί µε την κατανάλωση µαγειρεµένων 

τροφίµων που ψύχθηκαν αργά και διατηρήθηκαν σε ακατάλληλες συνθήκες ψύξης. Οι 

τροφιµογενείς νόσοι από τον B. cereus αποτελούν σηµαντικό πρόβληµα σε εστιατόρια και 
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επιχειρήσεις τροφοδοσίας. Η εφαρµογή µέτρων, όπως η τήρηση των αρχών της Ορθής 

Βιοµηχανικής Πρακτικής (Good Manufacturing Practice, GMP) και του Συστήµατος 

Ανάλυσης των Κρίσιµων Σηµείων Ελέγχου (Hazard Analysis Critical Control Points System, 

HACCP), στην παρασκευή των τροφίµων µπορούν να αποτρέψουν τη µόλυνση των τροφίµων 

µε παθογόνα βακτήρια, όπως είναι ο B. cereus. 

Συµπεραίνεται ο ουσιαστικός ρόλος σε συντονιστικό και εκτελεστικό επίπεδο που 

έχει ο Κτηνίατρος στις ένοπλες δυνάµεις της Κύπρου,  για την ορθή εφαρµογή ενός 

Συστήµατος ∆ιαχείρισης της Ασφάλειας των Τροφίµων. Βασικότερο σηµείο ορθής 

εφαρµογής είναι η συνεργασία µε άλλα υπουργεία και υπηρεσίες που εµπλέκονται σε θέµατα 

κάλυψης αναγκών της ΕΦ τα οποία δεν έχει τις δυνατότητες να εκτελέσει η ίδια π.χ. 

αναλύσεις τροφίµων.  
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ΣΥΣΤΗΜΑ ΤΡΟΦΟ∆ΟΣΙΑΣ ΚΑΙ ΜΑΖΙΚΗ 

ΕΣΤΙΑΣΗ ΣΕ CATERING –∆ΙΑΤΡΟΦΙΚΗ 

ΑΝΑΛΥΣΗ ΜΕΝΟΥ   

 

 

 

 
4.1 Εισαγωγή  

 
Πρώτο κριτήριο επιλογής ενός µενού  από τους καταναλωτές, αποτελεί η  εξασφάλιση 

που παρέχει ο παραγωγός στον καταναλωτή, για σταθερά εγγυηµένη ποιότητα ως προς τη 

γευστικότητα, τη θρεπτική του αξία και την υγιεινή κατάσταση. Αυτή η εξασφάλιση 

συνδέεται τόσο µε τα συστατικά του προϊόντος, όσο και µε τους τρόπους επεξεργασίας, 

συντήρησης και διακίνησης. Οι µονάδες που συµµετέχουν στην αλυσίδα της παραγωγής, 

επεξεργασίας και διάθεσης των τροφίµων κατατάσσονται σε διάφορες κατηγορίες ( Κυρανάς, 

2013)  µε κριτήρια το είδος των τροφίµων που εντάσσουν στον κύκλο των εργασιών τους και 

το είδος των παρεχόµενων υπηρεσιών στον καταναλωτή.  

Οι υπηρεσίες που παρέχονται από τις µονάδες τροφοδοσίας  και µπορούν να 

εξυπηρετήσουν τις Ένοπλες ∆υνάµεις µπορούν να ταξινοµηθούν στις ακόλουθες βασικές 

κατηγορίες ( Κυρανάς, 2013): 

α. To catering δεξιώσεων. 

Η µονάδα (caterer) αναλαµβάνει τη διοργάνωση διαφόρου µορφής κοινωνικών 

εκδηλώσεων, όπως δεξιώσεις γάµου, αρραβώνες, βαπτίσεις, ονοµαστικές εορτές, γενέθλια 

κλπ., καθώς και την οργάνωση δεξιώσεων για λογαριασµό επιχειρήσεων ή µεµονωµένων 

ατόµων. Στην κατηγορία αυτή περιλαµβάνεται και το catering των συνεδρίων. Εκτός από τη 

σίτιση, η µονάδα µπορεί να προσφέρει και επιπλέον υπηρεσίες, όπως τον αναγκαίο 

εξοπλισµό, τη διακόσµηση και οργάνωση του χώρου, τη µουσική και τη λήψη αναµνηστικών 

φωτογραφιών. Το πακέτο των υπηρεσιών σίτισης που προσφέρει η µονάδα τροφοδοσίας 

µπορεί να περιλαµβάνει: πρόγευµα, διαλείµµατα καφέ (coffee breaks), κοκτέιλ, µενού 

µπουφέ, µενού για γεύµα ή δείπνο, µενού εορταστικής εκδήλωσης (gala), µενού για πάρτι µε 

συγκεκριµένο θέµα (theme parties), µενού κατόπιν παραγγελίας (executive). Το φαγητό 

παρασκευάζεται σύµφωνα µε την επιθυµία του πελάτη και ανάλογα ακολουθεί την Κυπριακή 

ή ξένη κουζίνα (Ελληνική, Ευρωπαϊκή κλπ). Παρέχονται επίσης εξειδικευµένα γεύµατα για 

άτοµα µε ιδιαιτερότητες, όπως π.χ. χορτοφάγοι, διαβητικοί κλπ. Μπορεί ακόµη να παρέχονται 
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και γεύµατα διαιτητικά, µε χαµηλή περιεκτικότητα θερµίδων. Τα ποτά, το είδος της µουσικής 

ή άλλες υπηρεσίες προσφέρονται ανάλογα µε την επιθυµία του πελάτη και κατόπιν σχετικής 

συµφωνίας. Ο χώρος στον οποίο οργανώνεται η εκδήλωση, µπορεί να ανήκει είτε στη µονάδα 

catering, είτε στον πελάτη.  Αυτή η µορφή υπηρεσιών τροφοδοσίας καλύπτεται συνήθως από 

εξειδικευµένες επιχειρήσεις, οι οποίες ασχολούνται αποκλειστικά µε το συγκεκριµένο 

αντικείµενο. Μπορεί ακόµη να παρασχεθεί και από µεγάλα ξενοδοχεία, ζαχαροπλαστεία ή 

εστιατόρια.  

β. Το βιοµηχανικό catering. Αυτή η µορφή υπηρεσιών αφορά την τακτική παροχή 

έτοιµων γευµάτων στον ίδιο πελάτη, κατόπιν ειδικής συµφωνίας µ' αυτόν (contact catering). 

Πρόκειται για µαζική σίτιση ατόµων που ανήκουν σε οργανισµούς, οι οποίοι µπορεί να είναι 

επιχειρήσεις, νοσοκοµεία, σχολεία, ιδρύµατα,ακόµη και στρατιωτικές µονάδες. Η σίτιση 

πραγµατοποιείται στους ειδικά διαµορφωµένους χώρους των οργανισµών και το σερβίρισµα 

του γεύµατος έχει συνήθως τη µορφή αυτοεξυπηρέτησης. Πολλές από τις µονάδες παροχής 

υπηρεσιών βιοµηχανικού catering τροφοδοτούν µε έτοιµα παρασκευάσµατα Μονάδες των 

Ενόπλων ∆υνάµεων, που δεν έχουν δυνατότητα εσωτερικής παρασκευής συσσιτίου.  

Η Ευρωπαϊκή Νοµοθεσία, που αναφέρει τις απαιτήσεις της υγειονοµικής νοµοθεσίας 

για  την λειτουργία των Catering είναι ο κανονισµός (ΕΚ) No.852/2004 για την υγιεινή των 

τροφίµων. Στην Κύπρο συµπληρώνεται από Νόµο της Κυπριακής ∆ηµοκρατίας και υπάρχει 

ενιαίος Υγειονοµικός έλεγχος των αδειών ιδρύσεως και λειτουργίας από τις Υγειονοµικές 

Υπηρεσίες Κύπρου.  

γ. Αεροπορικό Catering.  

Από τα παραπάνω οι Ένοπλες ∆υνάµεις ανά περίσταση εξυπηρετούνται είτε από 

Catering ∆εξιώσεων, είτε από βιοµηχανικού τύπου Catering.  

 

4.2 Απαιτήσεις Νοµοθεσίας για την Μαζική Εστίαση   

 
Η λειτουργία ενός Catering πρέπει να ακολουθείται από την έκδοση των υποχρεωτικών 

αδειών από τους αρµόδιους φορείς, καθώς και την τήρηση των κανονισµών που απορρέουν 

από αυτές κατά τη διάρκεια της λειτουργίας τους. Έτσι, για την ίδρυση µιας νέας επιχείρησης 

σε προϋπάρχον κτίριο απαιτούνται,  άδεια λειτουργίας από την υγειονοµική υπηρεσία 

Κύπρου, άδεια λειτουργίας από την πυροσβεστική (πυρασφάλεια), άδεια από την υπηρεσία 

πολεοδοµίας, όταν πρόκειται να γίνει ανακατασκευή ή µεταβολή των αρχικών σχεδίων του 

κτιρίου. Μια ιδιαιτερότητα σε σχέση µε την Ελλάδα, είναι ότι πέρα από την διαφορετική 

αρχή αδειοδότησης που στην Κύπρο είναι οι Υγειονοµικές Υπηρεσίες, ενώ στην Ελλάδα 
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είναι οι Κτηνιατρικές Υπηρεσίες και ο ΕΦΕΤ, δεν υπάρχει κατάταξη σε κατηγορίες Catering 

µε βάση την δυναµικότητα. Αυτό έχει ως αποτέλεσµα να µπορούν να λάβουν µέρος όλα τα 

αδειοδοτηµένα Catering ανεξάρτητα από την δυναµικότητά τους σε κρατικούς διαγωνισµούς. 

Όµως οι βασικές αρχές σχεδιασµού κουζίνας µε βάση τις απαιτήσεις της νοµοθεσίας 

για την υγιεινή των κανονισµός (ΕΚ) No.852/2004 είναι κοινές. Ο νόµος ορίζει σαφώς µε 

λεπτοµέρεια, τη γενική απαίτηση για τους χώρους τροφίµων. Αυτό µπορεί να χαρακτηριστεί 

ως η προδιαγραφή για το σχεδιασµό των χώρων τροφίµων, για την χωροθέτηση τους και 

εφαρµογή των όρων δόµησης, το σχεδιασµό και την κατασκευή όλων των χώρων τροφίµων. 

Η σχετική βιβλιογραφία και νοµοθεσία είναι µεγάλη και λήφθηκαν υπόψη οι οδηγοί υγιεινής 

µαζικής εστίασης του Υπουργείου Υγείας Κύπρου (παραχώρηση του αντίστοιχου οδηγού 

υγιεινής του ΕΦΕΤ), οι αντίστοιχοι οδηγοί υγιεινής Ενόπλων ∆υνάµεων διαφόρων χωρών 

(π.χ. Design of Catering Facilities, Design & Maintenance Guide 18 UK 2011, Specification 

42 – Catering Equipment Specification and the relevant Scales contained in JSP 315 - 

Services Accommodation Code and JSP 456 – Defence Catering Manual) όσο ο Οδηγός για 

την αδειοδότηση και την λειτουργία καταστηµάτων µαζικής εστίασης της ∆ιεύθυνσης 

Περιβαλλοντικής Υγιεινής και Υγειονοµικού Ελέγχου της Μητροπολιτικής Ενότητας 

Θεσσαλονίκης (2012).  Ως γενικές αρχές θα µπορούσαν να θεωρηθούν οι παρακάτω :  

Κτίρια που διατηρούνται  καθαρά και σε καλή κατάσταση, µε δυνατότητες επισκευής. 

Επιτρέπουν τον κατάλληλο καθαρισµό ή / και απολύµανση. 

Παρέχουν προστασία έναντι της συσσώρευσης ρύπων, την επαφή µε τοξικά υλικά ή την 

πτώση σωµατιδίων µέσα στα τρόφιµα. 

Αναστέλλουν το σχηµατισµό υγρασίας ή µούχλας. 

∆ιευκολύνουν τις ορθές αποθηκευτικές πρακτικές. 

Βοηθούν στην διατήρηση σε κατάλληλες συνθήκες θερµοκρασίας των προϊόντων. 

Παρέχουν προστασία προς αποφυγή της διασταυρούµενης επιµόλυνσης, από τρόφιµα, 

εξοπλισµό, υλικά, νερό, παρεχόµενο αέρα, το προσωπικό ή από εξωτερικές πηγές, 

συµπεριλαµβανοµένων των παρασίτων. 

Αυτές οι γενικές απαιτήσεις που ακολουθείται από πιο συγκεκριµένες απαιτήσεις, 

συµπεριλαµβανοµένων των νιπτήρων, αποχωρητηρίων, εγκαταστάσεις υγιεινής, αποδυτήρια, 

αερισµού, τη ροή του αέρα, του φωτισµού και της αποχέτευσης. 

Υπάρχουν απαιτήσεις για το εσωτερικό του κτιρίου όσον αφορά στο πάτωµα και 

επιφάνειες των τοίχων, κατασκευή τοίχων, οροφών, ψευδοροφών και φωτιστικών, τα 

παράθυρα, οι πόρτες, τις επιφάνειες που έρχονται σε επαφή µε τα τρόφιµα, τις εγκαταστάσεις 



Κεφάλαιο 4. Catering – ∆ιατροφική Ανάλυση Μενού    

ΤΜΗΜΑ ∆ΙΑΤΡΟΦΗΣ & ∆ΙΑΙΤΟΛΟΓΙΑΣ  [77] 

για τον καθαρισµό και την απολύµανση των εργαλείων και του εξοπλισµού, καθώς και 

πρόβλεψη για το πλύσιµο των τροφίµων. 

Τα βασικά κριτήρια σχεδιασµού εγκαταστάσεων για την αποφυγή επιµόλυνσης των 

τροφίµων είναι : ο διαχωρισµός των ωµών και µαγειρεµένων τροφίµων, ο φυσικός 

διαχωρισµός των ωµών και µαγειρεµένων προϊόντων µε βάση το κρέας, η χρήση ξεχωριστών 

πάγκων εργασίας, η χρήση χωριστών ψυγείων, η χρήση αποδυτηρίων.  

Σε πρακτικό επίπεδο, ο σχεδιασµός και η λειτουργία της κουζίνας βασίζεται σε µεγάλο 

βαθµό βαθµό από τις διαδικασίες που καθορίζονται από την Μελέτη Ανάλυσης Κινδύνων 

στα Κρίσιµα Σηµεία Ελέγχου (HACCP). Το HACCP προσδιορίζει τέσσερις βασικούς 

κινδύνους που µπορεί να προκύψουν µέσα σε χώρους εστίασης : από βακτήρια ή άλλους 

µικροοργανισµούς που προκαλούν τροφική δηλητηρίαση, από τα χηµικά προϊόντα, όπως 

υλικά καθαρισµού ή δολώµατα παρασίτων, από ξένα υλικά, όπως γυαλί, µέταλλο ή πλαστικό 

και από το νερό. Ο αρχιτεκτονικά αποτελεσµατικότερος σχεδιασµός και η επιλογή των τύπων 

των κατασκευών και των υλικών µπορεί να είναι ιδιαίτερης σηµασίας στον έλεγχο των 

κινδύνων. Άρα ο σχεδιασµός των εγκαταστάσεων τροφοδοσίας και λεπτοµερής σχεδιασµός 

του αποτελεί τη θεµελιώδη βάση για τον έλεγχο των κινδύνων εντός του οποίου υπάρχει 

εργασία µε βάση τους κανόνες ορθής υγιεινή πρακτικής. Η διάταξη και ο σχεδιασµός των 

κτιρίων θα πρέπει να επιτρέπουν την πρόσβαση για τον αποτελεσµατικό καθαρισµό. Όλοι οι 

κίνδυνοι είναι σηµαντικοί, αλλά η πιο επικίνδυνη είναι η επιµόλυνση. Για αυτό θα πρέπει να 

ελέγχονται η διάταξη και ο σχεδιασµός του κτιρίου, συµπεριλαµβανοµένων των εξωτερικών, 

εσωτερικών ροών κυκλοφορίας. 

 Η διασταυρούµενη επιµόλυνση µπορεί να ελεγχθεί από: 

Σχεδιασµό ξεχωριστών εισόδων και εξόδων προς και από το κτίριο, έτσι ώστε να 

µειωθεί η διασταυρούµενη επιµόλυνση. Αυτό περιλαµβάνει το σηµείο αποστολής ή 

παράδοσης των καταστηµάτων, την είσοδο πρώτων υλών, την έξοδο για τα σκουπίδια και 

αποφάγια και την κίνηση των ανθρώπων µέσα και έξω από το κτίριο. Άρα προγραµµατισµός 

για ένα ελάχιστο των απαιτήσεων εισόδων και εξόδων προς και από το κτίριο, έτσι ώστε η 

υπάρχει ορθή διακίνησης του προσωπικού. 

Ο σχεδιασµός και η διαρρύθµιση των επιµέρους χώρων, συµπεριλαµβανοµένης της 

εσωτερικής κίνησης εντός των χώρων, µε διαχωρισµό σε καθαρές και ακάθαρτες περιοχές. 

Ο σχεδιασµός της κουζίνας που βασίζεται σε µια καθαρή περιοχή (κεντρική κουζίνα, 

περιοχές παρασκευής τροφίµων, χώροι προσωπικού κα ) και σε µια σαφώς διαχωρισµένη 

ακάθαρτη περιοχή. 
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Ελαχιστοποίηση της κίνησης µεταξύ των χώρων. Η αποκοµιδή αποβλήτων, τα οποία 

µεταφέρονται απευθείας εκτός κτιρίου ή σε ξεχωριστό ψυκτικό θάλαµο, ώστε να µην 

µολύνουν τα καθαρά λαχανικά, τα ωµά λαχανικά ή την κουζίνα. 

∆ιαχωρισµός αρµοδιοτήτων των χώρων. Πρόβλεψη για το διαχωρισµό των 

δραστηριοτήτων στο εσωτερικό των χώρων, συµπεριλαµβανοµένων χώρους παρασκευής, 

ζεστό και κρύο µαγείρεµα, κρύα αποθήκευση (αποθήκευση σε ψυγείο) και ζεστή 

προετοιµασία (παραµονή σε θερµαινόµενο πάσο). 

Πρόβλεψη για επαρκείς χώρους. Η διάταξη των χώρων πρέπει να είναι τέτοια ώστε τα 

τρόφιµα υψηλού κινδύνου να παρασκευαστούν σε ξεχωριστές επιφάνειες και εξοπλισµό 

εργασίας. 

Αποθήκευση βρώσιµων τροφίµων χωριστά από τοξικά υλικά καθαρισµού.  

∆ιαχωρισµός ειδών, σήµανση στα ράφια, κλειδωµένα ερµάρια και ράφια µε 

αποθηκευτική ευταξία. 

Επιλογή του µενού έχει επιπτώσεις στη χρήση της κουζίνας, ιδιαίτερα της αποθήκευσης 

και παρασκευής σε νωπά ή κατεψυγµένα προϊόντα ή και τα δύο. Αυτό προϋποθέτει επαρκή 

ψύξη και κατάψυξη, ώστε να παρέχεται ευελιξία προµηθειών. 

∆ιατηρώντας τα τρόφιµα χωριστά εντός των χώρων εργασίας (π.χ. ξηρά προϊόντα, 

καρυκεύµατα, καθηµερινά υλικά, υγρά σε διατηρηµένα µε απλή ψύξη, κλπ.). Θα πρέπει να 

προβλεφθεί για την αποθήκευση και τη διακίνηση των τροφίµων η κατάλληλη ρύθµιση της 

θερµοκρασίας. 

Ο σχεδιασµός των λειτουργικών σχέσεων µεταξύ των χώρων. Ευκολία σε άµεση και 

έµµεση πρόσβαση µεταξύ των χώρων και αποτελεσµατικές ροές εργασίας. 

Η διάταξη και ο σχεδιασµός του κτιρίου θα πρέπει να βοηθάει στην αποφυγή πιθανής 

συσσώρευσης ρύπων. Σηµαντική είναι η πρόβλεψη για εύκολη πρόσβαση σε όλες τις 

περιοχές και τις επιφάνειες καθαρισµού.  

Ο Οδηγός Βιοµηχανίας για Ορθής Υγιεινής Πρακτικής Catering του Ηνωµένου 

Βασιλείου, αποτελεί ερµηνευτικό οδηγό για την νοµοθεσία περί ασφάλειας των τροφίµων. 

∆υο θεωρούνται οι βασικές κατασκευαστικές αρχές :  Οι εσωτερικές επιφάνειες της 

κατασκευής και του εξοπλισµού συµπεριλαµβανοµένων των εξαρτηµάτων φωτός, τον 

εξαερισµό και κάθε άλλο εξοπλισµό, πρέπει να είναι οπτικά καθαρές και σε καλή κατάσταση. 

Οι χώροι των τροφίµων πρέπει να διατηρούνται έτσι ώστε να επιτραπεί ο αποτελεσµατικός 

καθαρισµός. 
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Η κατάλληλη χρήση της κατασκευής και τα υλικά πρέπει να επιτρέπουν τα παραπάνω, 

ώστε να αποτραπεί η εξάπλωση των βακτηριδίων και να ελεγχθεί η επιµόλυνση µε τα υλικά 

και την κατασκευή. 

Τα οικοδοµικά υλικά δεν θα πρέπει να περιλαµβάνουν καµία ουσία που να µπορεί να 

προσθέσει τοξικά υλικά στα τρόφιµα είτε µε άµεση επαφή ή µε ατµό. Τα τελειώµατα πρέπει 

να είναι τέτοια, ώστε να µην οδηγούν σε απόπτωση σωµατιδίων. 

Θα πρέπει να υπάρχει θετική ροή του αέρα σε κρίσιµους χώρους, 

συµπεριλαµβανοµένης της παροχής αέρα στις σωστές θερµοκρασίες, π.χ. δροσερό αέρα στο 

κελάρι και την αποφυγή οποιασδήποτε συσσώρευση υδρατµών. 

Κατάλληλα µονωτικά υλικά πρέπει να χρησιµοποιούνται ώστε να ελέγχουν 

θερµοκρασίες µέσα στους ψυκτικούς θαλάµους. Οι εσωτερικοί τοίχοι θα πρέπει να είναι 

στεθερής  κατασκευής και να προλαµβάνουν την παρουσία παρασίτων. 

Τα δάπεδα θα πρέπει να διαθέτουν συστήµατα απορροής του νερού κατά τον 

καθαρισµό και αντιολισθητική προστασία, όπως κεραµικά πλακάκια δαπέδου, δάπεδα 

ασφαλείας βινυλίου ή χυτό δάπεδο ρητίνης. Η επιλογή του τύπου του δαπέδου εξαρτάται από 

το φορτίο και από τα αντικείµενα σε ροδάκια που θα κινούνται. Από την άποψη της υγιεινής 

και της συντήρησης, τα κεραµικά πλακίδια ή το χυτό δάπεδο ρητίνης συνιστάται - το 

τελευταίο ιδιαίτερα όταν αναµένεται φθορά ή φόρτωση φορτίου. Επίσης τα κεραµικά 

αντιολισθητικά πλακίδια µε ρητίνη είναι προτιµώµενα. 

Ως υλικά τοίχου θα πρέπει να είναι εύκολο να διατηρηθούν καθαρά. Υλικά όπως 

παραδοσιακά πλακάκια τοίχου, νέα υλικά που έχουν βάση το PVC, φύλλα τοίχου µε βάση το 

PVC, καλύµµατα δαπέδου ώστε να υπάρχει συνεχή, αδιαπέραστη και εύκολα συντηρήσιµη – 

καθαριζόµενη επιφάνεια. Κεραµικά πλακάκια µε ρητίνη είναι προτιµώµενη επιλογή. 

Τα όρια επαρκούς φωτισµού και αερισµού για να διατηρηθούν οι χώροι µε την 

απαραίτητη υγιεινή θα πρέπει να τηρούνται. Επίσης θα πρέπει να εξετάζεται  η παροχή 

επαρκών και κατάλληλων συνθηκών εργασίας σε σχέση µε τη θερµοκρασία, την καθαρότητα,  

τον αέρα και τον φωτισµό. 

Ο σχεδιαστής θα πρέπει να διασφαλίσει ότι όλες οι σχετικές πληροφορίες σχετικά µε 

τους τύπους των υπηρεσιών και οι ιδιαίτερες απαιτήσεις παραγωγής των γευµάτων µπορούν 

να τηρηθούν. Η πυκνότητα των εργασιών και η ταχύτητα διεκπεραίωσης της παραγωγής είναι 

απαραίτητο να ληφθεί υπόψη κατά την αξιολόγηση των εγκαταστάσεων.  

Οίκηµα - Χωροθέτηση 
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■ Η θέση της εγκατάστασης και ο περιβάλλων χώρος πρέπει να είναι τέτοια που να µην 

προκαλείται µε οποιονδήποτε τρόπο επιβάρυνση (επιµόλυνση, ρύπανση, υποβάθµιση της 

ποιότητας κλπ) των τροφίµων. 

■ Το οίκηµα θα πληροί τους όρους του εκάστοτε ισχύοντος Οικοδοµικού Κανονισµού. 

■ Πρέπει να προβλέπεται ότι η ροή της παραγωγής θα είναι τέτοια ώστε να περιορίζεται 

η πιθανότητα διασταυρούµενης επιµόλυνσης.. 

Προµήθειες 

■ Πριν ακόµα την έναρξη λειτουργίας, η επιχείρηση θα πρέπει να είναι έχει οργανώσει 

σύστηµα για την αξιολόγηση των προµηθευτών από τους οποίους θα παραγγέλνει τις πρώτες 

ύλες (τρόφιµα), τα σκεύη και τα υλικά ταχείας ανακύκλωσης (πλαστικοί περιέκτες, είδη 

εστίασης κλπ), τα υλικά συσκευασίας και τα µέσα και υλικά καθαρισµού.  

■ Ενδεικτικά κριτήρια για την αξιολόγηση ενός προµηθευτή πριν την έναρξη της 

συνεργασίας µαζί  του, που µπορεί να λαµβάνει υπόψη της η επιχείρηση, είναι η ύπαρξη ή µη 

συστήµατος HACCP, η αξιολόγηση των προϊόντων του µετά από δοκιµή δείγµατος ή 

εξέταση αναλυτικών φυλλαδίων (prospects) ή επίσκεψης στην ίδια την εγκατάστασή του, η 

γενική παρουσία και η φερεγγυότητά του στην αγορά, τυχόν προηγούµενη συνεργασία µαζί 

του κ.ά. 

Χώρος παραλαβής 

■ Μετά την παραλαβή τους, οι πρώτες και βοηθητικές ύλες και τα υλικά συσκευασίας 

µεταφέρονται στις αποθήκες και τους ψυχόµενους χώρους το ταχύτερο δυνατό και χωρίς να 

διέρχονται µέσα από τον χώρο επεξεργασίας. Κατ' εξαίρεση και µόνο όταν το τελευταίο είναι 

αναπόφευκτο, οι παραλαβές θα γίνονται σε ώρες που η επιχείρηση δε λειτουργεί και θα 

ακολουθεί καθαρισµός του χώρου επεξεργασίας. 

■ Όπου υπάρχει δυνατότητα ο χώρος παραλαβής θα είναι προφυλαγµένος από τις 

συνθήκες του περιβάλλοντος, ιδιαίτερα όταν πρόκειται για παραλαβή µη συσκευασµένων 

τροφίµων (π.χ. σφάγια ζώων ή τµήµατα) εκτός των οπωροκηπευτικών. 

■ Η παράδοση όλων των προϊόντων θα γίνεται αυστηρά παρουσία εκπροσώπου της 

επιχείρησης (που παραλαµβάνει). 

Αποθήκες 

■ Θα υπάρχουν επαρκείς αποθηκευτικοί χώροι, ανάλογα µε την προσχεδιαζόµενη 

δυναµικότητα της επιχείρησης, τις ακολουθούµενες διεργασίες και τα είδη που θα 

προσφέρονται. Είναι υποχρεωτική η ύπαρξη αποθήκης ξηρού φορτίου, ψυγείων ή ψυκτικών 

θαλάµων και καταψύξεων ή θαλάµων κατάψυξης, σε µέγεθος και σε αριθµό τέτοιο που να µη 
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δηµιουργείται συµφόρηση των προϊόντων ώστε να διατηρείται η ποιότητά τους και να 

αποτρέπεται τυχόν επιµόλυνση των τροφίµων. 

■ Όταν γίνεται συσκευασία τελικών προϊόντων, θα πρέπει να υπάρχει αποθήκη υλικών 

συσκευασίας, η οποία αν δεν είναι αυτοτελής και ανεξάρτητος χώρος µπορεί να βρίσκεται σε 

τµήµα της αποθήκης ξηρού φορτίου. Στην περίπτωση όµως αυτή θα εξασφαλίζεται τόσο η µη 

επιµόλυνση των υπόλοιπων αποθηκευµένων τροφίµων όσο και η ακεραιότητα των υλικών 

συσκευασίας και η µη επιµόλυνσή τους, ειδικά της εσωτερικής επιφάνειας των υλικών 

πρώτης συσκευασίας. 

■ Για τη φύλαξη των υλικών καθαρισµού, θα υπάρχει ιδιαίτερος χώρος ή ντουλάπι που 

θα κλειδώνει. 

■ Όλοι οι προαναφερόµενοι χώροι και συσκευές µπορούν να βρίσκονται σε χώρο 

βοηθητικής χρήσης (π.χ. υπόγειο, πατάρι). 

■ Σε κάθε περίπτωση θα εξασφαλίζεται ότι οι συνθήκες διατήρησης των τροφίµων είναι 

ικανοποιητικές και ότι η προσαγωγή τους στον χώρο επεξεργασίας, µεριδοποίησης ή και 

διατήρησης ως την προσφορά θα γίνεται µε υγιεινό τρόπο. 

■ Στις αποθήκες ξηρού φορτίου η θερµοκρασία και η υγρασία θα είναι κατάλληλες, 

ανάλογα µε τη φύση των αποθηκευόµενων τροφίµων και το ρυθµό ανακύκλωσής τους. 

■ Οι αποθήκες ξηρού φορτίου δε θα επιτρέπουν την πρόσβαση στους πελάτες. 

■ Θα πρέπει να προβλέπεται ιδιαίτερος χώρος εντός των αποθηκών και εντός των 

ψυχόµενων χώρων για την τοποθέτηση των προϊόντων που προορίζονται για επιστροφή, 

καταστροφή κ.τ.λ. και κατά τρόπο ώστε να µην επηρεάζονται τα ασφαλή τρόφιµα. Στο χώρο 

αυτό θα υπάρχει ανάλογη σήµανση. Απαγορεύεται η συναποθήκευση µη ασφαλών, 

επιβλαβών για την υγεία τροφίµων µε ασφαλή τρόφιµα και αυτά θα αποµακρύνονται το 

ταχύτερο δυνατό από την εγκατάσταση. Μέχρι την αποµάκρυνση µπορούν να διατηρούνται 

σε αποµονωµένο χώρο κατά τρόπο ώστε να µην είναι δυνατό να επηρεαστούν άµεσα ή 

έµµεσα τα ασφαλή τρόφιµα. 

Χώρος επεξεργασίας, µεριδοποίησης, διατήρησης έτοιµων φαγητών 

(παρασκευαστήριο) των επιχειρήσεων που προσφέρουν εδέσµατα ζεστής και κρύας 

κουζίνας 

Προετοιµασία επεξεργασµένων και ανεπεξέργαστων προϊόντων 

■ Όταν η παραγωγή των τελικών προϊόντων απαιτεί προετοιµασία των πρώτων υλών, 

στο παρασκευαστήριο θα υπάρχει επαρκής χώρος ώστε να γίνονται ανεµπόδιστα και µε 

ασφάλεια όλοι οι απαιτούµενοι σχετικοί χειρισµοί. 
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■ Όταν είναι απαραίτητο, η προετοιµασία των επεξεργασµένων και των 

ανεπεξέργαστων προϊόντων θα γίνεται σε σαφώς διαχωρισµένο χώρο από τον χώρο που 

γίνεται η θερµική επεξεργασία, η µεριδοποίηση και η διατήρηση των έτοιµων φαγητών. 

■ Θα υπάρχει ο ανάλογος σε σχέση µε τους εκτελούµενους χειρισµούς και τη 

δυναµικότητα της επιχείρησης αριθµός πάγκων εργασίας, κατ' ελάχιστο όµως θα υπάρχει 

ένας πάγκος για τη µεταχείριση των τροφίµων που θα υποστούν θερµική επεξεργασία και 

ένας για τη µεταχείριση των τροφίµων που θα προσφερθούν χωρίς θερµική επεξεργασία 

(εδέσµατα κρύας κουζίνας). 

■ Εκτός των πάγκων εργασίας θα υπάρχουν και επαρκείς κατάλληλες φορητές 

επιφάνειες κοπής µε διαφορετικό χρώµα για κάθε κατηγορία τροφίµων. 

■ Κατά την παραπάνω λογική, είναι χρήσιµη η διάκριση και των σκευών και των 

εργαλείων. 

■ Θα υπάρχει υποχρεωτικά τουλάχιστον ένας νεροχύτης για το πλύσιµο των τροφίµων. 

Η εργασία αυτή δεν πρέπει να γίνεται στους νεροχύτες των ακάθαρτων σκευών µαγειρέµατος 

και ειδών εστίασης. 

■ Όταν υπάρχει δυνατότητα, θα εγκαθίσταται διαφορετικός νεροχύτης για το πλύσιµο 

των τροφίµων που πρόκειται να σερβιριστούν χωρίς θερµική επεξεργασία (σαλάτες κλπ) 

αλλιώς θα εξασφαλίζεται προηγούµενος καθαρισµός και απολύµανση του νεροχύτη. 

■ Στον χώρο αυτό θα υπάρχει και ένας νιπτήρας για το πλύσιµο των χεριών των 

εργαζοµένων της κουζίνας, εφοδιασµένος µε υγρό σαπούνι, καθαρές χειροπετσέτες µιας 

χρήσης (από χαρτί ή ύφασµα) και αντισηπτικό για τα χέρια. Στο νιπτήρα θα παρέχεται κάθε 

στιγµή κατά τη λειτουργία της επιχείρησης ζεστό νερό. Οι βρύσες των νιπτήρων θα είναι 

ποδοκίνητες ή µε φωτοκύτταρο. Οµοίως ο κάδος απορριµµάτων. 

■ Στις επιχειρήσεις που στο διάγραµµα ροής ή στη µελέτη προβλέπεται ότι θα υπάρχουν 

ευαλλοίωτα ενδιάµεσα προϊόντα (σάλτσες, κρέµες, ζύµες κλπ) θα πρέπει να εξασφαλίζεται 

ότι υπάρχει στο χώρο προετοιµασίας ανάλογος αριθµός ψυγείων για την ασφαλή αποθήκευσή 

τους. Αν δεν υπάρχει δυνατότητα ξεχωριστών ψυγείων, θα διασφαλίζεται ότι η 

συναποθήκευση των ενδιάµεσων προϊόντων µε τις πρώτες ύλες δε δηµιουργεί κίνδυνο 

διασταυρούµενης επιµόλυνσής τους (κατάλληλη διάκριση των χώρων του ψυγείου για κάθε 

κατηγορία τροφίµων ή επαρκής διαχωρισµός των χώρων του ψυγείου, αποθήκευση µέσα σε 

κλειστούς περιέκτες κλπ). 

(Θερµική) Επεξεργασία 

■ Στις επιχειρήσεις που θα προσφέρουν µαγειρεµένα εδέσµατα (ζεστή κουζίνα), πρέπει 

να υπάρχει επαρκής χώρος για τη θερµική επεξεργασία. 
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■ Ο εξοπλισµός θα είναι κατά τον έλεγχο αδειοδότησης ο αντίστοιχος για την 

προβλεπόµενη παραγωγική διαδικασία και επαρκής (φούρνοι, εστίες, πλάκες, ψησταριές, 

κοτοπουλιέρες κλπ). 

■ Αντίστοιχα ισχύει για τα εργαλεία (σπάτουλες, λαβίδες, µαχαίρια, κλπ), τα σκεύη 

µαγειρέµατος και τα σκεύη αποθήκευσης και τα θερµόµετρα. 

Μεριδοποίηση 

■ Για τη µεριδοποίηση των µαγειρεµένων προϊόντων θα υπάρχει ιδιαίτερος πάγκος 

εργασίας. Η χρήση για το σκοπό αυτό του πάγκου εργασίας της κρύας κουζίνας µπορεί να 

γίνεται µόνο σε περίπτωση ανάγκης και όχι κατά κανόνα. Όµως θα πρέπει να αποφεύγεται η 

χρήση του πάγκου επεξεργασίας των προς µαγείρεµα τροφίµων, για µεριδοποίηση των 

µαγειρεµένων τροφίµων. 

■ Οι οριζόντιες επιφάνειες συσκευών (π.χ. ψυγείων, καταψυκτών) δεν είναι πάγκοι 

εργασίας, εκτός αν έχουν κατασκευαστεί για το σκοπό αυτό. Όµως τα ανοιγόµενα τµήµατα 

(καπάκια) των παραπάνω συσκευών δε θα χρησιµοποιούνται ως πάγκοι εργασίας. 

Θερµή διατήρηση των τελικών προϊόντων 

■ Αν από το διάγραµµα ροής προβλέπεται θερµή διατήρηση των τροφίµων µέχρι τη 

διάθεση στον πελάτη, τότε θα πρέπει να υπάρχει επαρκής υποδοµή αποτελούµενη από 

θερµοθαλάµους, µπεν µαρί ή άλλη θερµαινόµενη συσκευή. Αυτές οι συσκευές θα πρέπει να 

έχουν ικανότητα συνεχούς διατήρησης του ψυχρού σηµείου των τροφίµων σε θερµοκρασία 

ανώτερη των 60°C. 

■ Ο αριθµός και η χωρητικότητα των συσκευών θερµής διατήρησης θα είναι ανάλογος 

της δυναµικότητας της επιχείρησης και επαρκής. 

Κρύα διατήρηση & διατήρηση σε θερµοκρασία περιβάλλοντος των τελικών προϊόντων 

■ Θα υπάρχει επαρκής υποδοµή (ψυγεία, ψυγεία βιτρίνες) για τη σωστή διατήρηση των 

εδεσµάτων κρύας κουζίνας, είτε αυτά παρασκευάζονται στην ίδια την επιχείρηση είτε σε 

άλλες νόµιµες επιχειρήσεις, µέχρι την προσφορά τους. Οι συσκευές θα πρέπει να 

προστατεύουν πλήρως τα προϊόντα από τις επιδράσεις του περιβάλλοντος (σκόνη, µύγες, 

απευθείας έκθεση στον ήλιο) και την ψηλάφιση των πελατών. 

■ Στις επιχειρήσεις που από το διάγραµµα ροής ή τη µελέτη προβλέπεται ότι 

τηρουµένων των προϋποθέσεων ορισµένα ζεστά εδέσµατα που δεν πουλήθηκαν θα 

αποθηκευτούν υπό ψύξη, θα πρέπει να εξασφαλίζεται ότι υπάρχει ανάλογος αριθµός ψυγείων 

για το σκοπό αυτό. Αν δεν υπάρχει δυνατότητα ξεχωριστών ψυγείων, θα διασφαλίζεται ότι η 

συναποθήκευση των προϊόντων αυτών µε τις πρώτες ύλες δε δηµιουργεί κίνδυνο 

διασταυρούµενης επιµόλυνσής τους (διάκριση των χώρων του ψυγείου για κάθε κατηγορία 
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τροφίµων ή επαρκής διαχωρισµός των χώρων του ψυγείου, αποθήκευση µέσα σε κλειστούς 

περιέκτες κλπ) και ότι πριν την προσφορά τους τα προϊόντα αυτά αναθερµαίνονται σε 

συνθήκες που εξασφαλίζουν την εξυγίανσή τους (θερµοκρασία >75 oC στο ψυχρό σηµείο). 

■ Τα προσφερόµενα σε θερµοκρασία δωµατίου προϊόντα, είτε αυτά παρασκευάζονται 

στην ίδια την επιχείρηση είτε σε άλλες νόµιµες επιχειρήσεις, θα διατηρούνται εντός κλειστών 

προθηκών ή κατάλληλα σκεπασµένα, τυλιγµένα κλπ, ώστε σε κάθε περίπτωση να 

προστατεύονται από τις επιδράσεις του περιβάλλοντος (σκόνη, µύγες, απευθείας έκθεση στον 

ήλιο) και την ψηλάφιση των πελατών. 

Ταχεία ψύξη 

■ Αν από το διάγραµµα ροής προβλέπεται άµεση ψύξη των µαγειρεµένων τροφίµων για 

µεταγενέστερη χρήση (ενδιάµεσα και τελικά προϊόντα), τότε θα πρέπει να υπάρχει 

δυνατότητα ψύξης του θερµού σηµείου των (σχεδιαζόµενων) προϊόντων από τους 60oC στους 

10 oC ή λιγότερο, εντός 3 το πολύ ωρών. Για το σκοπό αυτό είναι πιθανό για ορισµένα 

τρόφιµα, που η παραπάνω προδιαγραφή δεν µπορεί να επιτευχθεί στα ψυγεία, να απαιτείται 

ειδικός εξοπλισµός (π.χ. blast chiller). 

■ Τα παραπάνω τρόφιµα, µετά τη διαδικασία ψύξης αποθηκεύονται σε θερµοκρασία 

5oC ή χαµηλότερη. 

■ Αν στην επιχείρηση προβλέπεται η προσφορά µαγειρεµένων - ψυγµένων τροφίµων 

χωρίς προηγούµενη αναθέρµανση (για τα είδη που επιτρέπεται από τις σχετικές διατάξεις και 

σύµφωνα µε τη µελέτη της επιχείρησης), τότε θα πρέπει να υπάρχει ιδιαίτερο ψυγείο για τη 

φύλαξη αυτών των προϊόντων από τη λήξη της διαδικασίας ψύξης µέχρι τη µεριδοποίηση και 

προσφορά. 

Χώρος επεξεργασίας, µεριδοποίησης, διατήρησης έτοιµων φαγητών 

(παρασκευαστήριο) των επιχειρήσεων που προσφέρουν εδέσµατα µόνο κρύας κουζίνας 

Προετοιµασία ανεπεξέργαστων ή/και κρύων επεξεργασµένων προϊόντων 

■ Όταν η παραγωγή των τελικών προϊόντων της κρύας κουζίνας απαιτεί προετοιµασία 

των πρώτων υλών, στο παρασκευαστήριο θα υπάρχει επαρκής χώρος ώστε να γίνονται 

ανεµπόδιστα και µε ασφάλεια όλοι οι απαιτούµενοι σχετικοί χειρισµοί. 

■ Θα υπάρχει ο ανάλογος σε σχέση µε τις εκτελούµενους χειρισµούς και τη 

δυναµικότητα της επιχείρησης αριθµός πάγκων εργασίας. 

■ Θα υπάρχει υποχρεωτικά τουλάχιστον ένας νεροχύτης για το πλύσιµο των τροφίµων. 

Η εργασία αυτή δε πρέπει να γίνεται στους νεροχύτες των ακάθαρτων σκευών µαγειρέµατος 

και ειδών εστίασης. 
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■ Στον χώρο αυτό θα υπάρχει και ένας νιπτήρας για το πλύσιµο των χεριών των 

εργαζοµένων της κουζίνας, εφοδιασµένος µε υγρό σαπούνι, καθαρές χειροπετσέτες µιας 

χρήσης (από χαρτί ή ύφασµα) και αντισηπτικό για τα χέρια. Στο νιπτήρα θα παρέχεται κάθε 

στιγµή κατά τη λειτουργία της επιχείρησης ζεστό νερό. Οι βρύσες των νιπτήρων θα είναι 

ποδοκίνητες ή µε φωτοκύτταρο. Οµοίως ο κάδος απορριµµάτων, ο οποίος θα διαθέτει και 

ποδοκίνητο κάλυµµα. 

Κρύα διατήρηση και διατήρηση σε θερµοκρασία περιβάλλοντος των τελικών 

προϊόντων 

■ Θα υπάρχει επαρκής υποδοµή (ψυγεία, ψυγεία βιτρίνες) για τη σωστή διατήρηση των 

εδεσµάτων κρύας κουζίνας, είτε αυτά παρασκευάζονται στην ίδια την επιχείρηση είτε σε 

άλλες νόµιµες επιχειρήσεις, µέχρι την προσφορά τους. Οι συσκευές θα πρέπει να 

προστατεύουν πλήρως τα προϊόντα από τις επιδράσεις του περιβάλλοντος (σκόνη, µύγες, 

απευθείας έκθεση στον ήλιο) και την ψηλάφιση των πελατών. 

■ Τα προσφερόµενα σε θερµοκρασία δωµατίου προϊόντα, είτε αυτά παρασκευάζονται 

στην ίδια την επιχείρηση είτε σε άλλες νόµιµες επιχειρήσεις, θα διατηρούνται εντός κλειστών 

προθηκών ή κατάλληλα σκεπασµένα, τυλιγµένα κλπ, ώστε σε κάθε περίπτωση να 

προστατεύονται από τις επιδράσεις του περιβάλλοντος (σκόνη, µύγες, απευθείας έκθεση στον 

ήλιο) και την ψηλάφιση των πελατών. 

Χώρος πλύσης σκευών 

■ Θα υπάρχει επαρκής χώρος για την πλύση των µαγειρικών σκευών, των εργαλείων 

και των εξαρτηµάτων του εξοπλισµού καθώς και των ειδών εστίασης (πιάτα, ποτήρια κλπ). 

■ Ο χώρος αυτός µπορεί να είναι ενιαίος µε το παρασκευαστήριο εφόσον διασφαλίζεται 

ότι δε δηµιουργείται κίνδυνος για τα τρόφιµα ή οχλήσεις των πελατών και των εργαζοµένων. 

Για το σκοπό αυτό είναι πιθανό να απαιτείται η πρόβλεψη συστήµατος απαγωγής των 

υδρατµών. 

■ Κατά το σχεδιασµό της επιχείρησης, θα λαµβάνεται υπόψη ότι θα πρέπει κατά το 

δυνατό να αποφεύγεται η δίοδος µέσα από την κουζίνα των επιστρεφοµένων από την 

τραπεζαρία σκευών. 

■ Ο αριθµός των νεροχυτών θα επαρκεί για την κάλυψη των αναγκών της επιχείρησης. 

■ Συνιστάται η χρήση επαγγελµατικών πλυντηρίων, ώστε να υπάρχει δυνατότητα 

θερµικής απολύµανσης των ειδών εστίασης. 

■ Αν υπάρχει πλυντήριο, θα υπάρχει τουλάχιστον και ένας νεροχύτης για την 

αποµάκρυνση των µεγαλύτερων ρύπων πριν την τοποθέτηση στο πλυντήριο και για την 

πλύση των σκευών που δεν πλένονται στο πλυντήριο. 
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■ Αν δεν υπάρχει πλυντήριο, συνιστάται η ύπαρξη τουλάχιστον δύο νεροχυτών 

ανάλογου µε τη δυναµικότητα της επιχείρησης µεγέθους, ενός για το πλύσιµο και ενός για το 

ξέβγαλµα και θα ακολουθεί χηµική απολύµανση των σκευών µε κατάλληλα σκευάσµατα που 

θα διαθέτουν σχετική άδεια από τις αρµόδιες αρχές. 

■ Θα υπάρχει επαρκής εξοπλισµός για τη στράγγιση και το στέγνωµα, εκτός από τα είδη 

που στεγνώνουν στο πλυντήριο. 

■ Τα στεγνά σκεύη τοποθετούνται σε κλειστά ντουλάπια, ερµάρια κλπ, που πρέπει να 

είναι επαρκή για το σκοπό αυτό. 

■ Στις επιχειρήσεις που χρησιµοποιούν αποκλειστικά σκεύη µιας χρήσης και στις 

επιχειρήσεις που προσφέρουν ή διανέµουν τα προϊόντα τους αποκλειστικά για κατ'οίκον 

κατανάλωση, ο χώρος πλύσης σκευών δεν καταργείται επειδή θα πρέπει να υπάρχει 

δυνατότητα καθαρισµού των χρησιµοποιούµενων σκευών µαγειρέµατος, των περιεκτών κλπ, 

ωστόσο µπορεί να έχει µικρότερη υποδοµή από αυτά που προτείνονται στο παρόν Κεφάλαιο, 

ανάλογα µε τις ανάγκες της επιχείρησης. 

Αίθουσα πελατών - Υπαίθριος χώρος 

■ Τα τραπέζια και τα καθίσµατα διατηρούνται σε καλή κατάσταση και καθαρά. Το ίδιο 

τα τραπεζοµάντηλα, τα πιάτα, τα ποτήρια κλπ. 

■ ∆ε θα πρέπει να γίνεται σερβίρισµα σε πιάτα ή ποτήρια που έχουν ρωγµές, δεν είναι 

λεία ή έχουν χάσει την αδιαπερατότητά τους. 

■ Όταν χρησιµοποιούνται σκεύη µιας χρήσης, θα πρέπει να διασφαλίζεται ότι τυχόν 

πλαστικά είδη είναι κατάλληλα για το σερβίρισµα ζεστών τροφίµων ή ροφηµάτων. 

■ Αυτοσχέδια σκεύη εστίασης που γενικά προβλέπονται για άλλη χρήση ή αντικείµενα 

που έχουν µετατραπεί ή σκεύη που χρωµατίστηκαν - επενδύθηκαν - επεξεργάστηκαν εκ των 

υστέρων, καθώς και σκεύη που δεν επιτρέπουν τον πλήρη καθαρισµό ή είναι απορροφητικά 

(π.χ. ξύλινα, από ψάθα, καλάµια κλπ) δεν είναι αποδεκτά. 

■ Γενικά τα τραπεζοµάντηλα, τα πιάτα και τα ποτήρια που πρόκειται να 

χρησιµοποιηθούν για εστίαση, τοποθετούνται µετά την έλευση του πελάτη. 

∆άπεδα 

■ Το δάπεδο της επιχείρησης θα είναι κατάλληλο για τη χρήση του κάθε χώρου και 

καλής κατασκευής, λαµβάνοντας υπόψη παραµέτρους που µπορεί κατά περίπτωση να είναι 

αναγκαίες όπως να είναι ανθεκτικό, λείο, αδιαπότιστο, µη εύθρυπτο, συνεχές, µη ολισθηρό, 

ανάλογα µε τα φορτία και τους ρύπους που προβλέπεται ότι µπορεί να δεχθεί. ∆εν είναι 

υποχρεωτικό όλοι οι χώροι της επιχείρησης να έχουν δάπεδο από το ίδιο υλικό. 
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■ Θα πρέπει να παρέχει δυνατότητα εύκολου και αποτελεσµατικού καθαρισµού και 

απολύµανσης. Για το λόγο αυτό, οι ενώσεις των δαπέδων µε τους τοίχους συνιστάται να είναι 

στρογγυλεµένες, µε συµπαγή κατασκευή ώστε να µη δηµιουργείται κενό όπου µπορεί να 

φωλιάσουν παράσιτα (µυρµήγκια, κατσαρίδες κλπ). 

■ Συνιστάται η ύπαρξη επαρκών επιδαπέδιων σιφώνων ή φρεατίων και κατάλληλη 

κλίση του δαπέδου προς αυτά. Οι σίφωνες ή τα φρεάτια θα εξασφαλίζουν την αποτροπή 

εισόδου παρασίτων (π.χ. µε χρήση σχαρών ή σιτών µικρής διατοµής ή µε άλλο αποδεκτό 

τρόπο) και δε θα επιτρέπουν τη διαφυγή οσµών. Θα υπάρχει µέριµνα για την πρόληψη τυχόν 

αντεπιστροφής των λυµάτων. 

■ Στους χώρους επεξεργασίας τροφίµων και όπου από την παραγωγική διαδικασία 

αναµένεται δηµιουργία υγρών ρύπων (π.χ. ανατρεπόµενα τηγάνια, βραστήρες βαρέως τύπου 

κλπ) ή όταν στο πρόγραµµα καθαριότητας προβλέπεται καθαρισµός µε ροή νερού, η ύπαρξη 

των παραπάνω στραγγιστικών συστηµάτων είναι υποχρεωτική. Η παραµονή στάσιµων νερών 

είναι επιβαρυντική για τον χώρο και τα τρόφιµα, κατά συνέπεια πρέπει να αποτρέπεται. 

■ Απαγορεύεται η χρήση τοξικών ουσιών ως συστατικών ή για την επικάλυψη των 

δαπέδων. 

■ Γενικά θα πρέπει να προτιµώνται τα ανοιχτά χρώµατα. 

Τοίχοι - Οροφές 

■ Σε όλους τους χώρους οι τοίχοι θα είναι καλής κατασκευής, κατά προτίµηση λείοι και 

δε θα ευνοούν τη συσσώρευση σκόνης. Προς το σκοπό αυτό είναι χρήσιµη η 

στρογγυλοποίηση των ενώσεων µεταξύ των τοίχων µε συµπαγή κατασκευή, ώστε να µη 

δηµιουργείται κενό όπου µπορεί να φωλιάσουν παράσιτα (µυρµήγκια, αράχνες κλπ). 

■ Στους χώρους επεξεργασίας τροφίµων οι τοίχοι θα πρέπει εκτός από τα παραπάνω να 

είναι από υλικό που επιτρέπει τον υγρό καθαρισµό, εποµένως θα πρέπει να είναι αδιάβροχοι 

και στεγανοί. Επίσης θα πρέπει να είναι αδιαπέραστοι στους ρύπους της προβλεπόµενης 

παραγωγικής διαδικασίας και ανθεκτικοί στις καταπονήσεις από χτυπήµατα και από τη 

θερµότητα, ιδιαίτερα στα σηµεία έψησης, βρασµού κλπ. Οι προδιαγραφές αυτές συνιστάται 

να εφαρµόζονται µέχρι ύψους τουλάχιστον 2 µέτρων. Το υπόλοιπο τµήµα ως την οροφή 

µπορεί να υδροχρωµατίζεται ή να ελαιοχρωµατίζεται ανάλογα µε τις ανάγκες. 

■ Η επιφάνεια των οροφών, ψευδοροφών ή η εσωτερική επιφάνεια της στέγης θα πρέπει 

να είναι λεία και συνεχής, χωρίς κενά και να κατασκευάζεται από υλικό και µε τρόπο που να 

µην επιτρέπει τη συσσώρευση σκόνης. 

■ Θα περιορίζεται ο κίνδυνος πτώσης σωµατιδίων από το υλικό ή το επίχρισµα της 

οροφής και των τοίχων. 
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■ Θα λαµβάνονται όλα τα απαραίτητα µέτρα ώστε σε συνδυασµό µε το σύστηµα 

εξαερισµού και τυχόν απαγωγικό σύστηµα να περιορίζεται η συµπύκνωση υδρατµών στους 

τοίχους και τις οροφές, ιδιαίτερα σε χώρους που η επεξεργασία τροφίµων ή τυχόν 

δευτερεύουσες εργασίες (π.χ. πλύση σκευών) έχουν ως αποτέλεσµα την παραγωγή υδρατµών. 

■ Τυχόν αντικείµενα που διέρχονται ή και είναι στερεωµένα στους τοίχους και στην 

οροφή (π.χ. κανάλια καλωδίων, σωληνώσεις ύδρευσης κ.ά.) θα πρέπει να εξασφαλίζουν ότι 

δε συσσωρεύεται σκόνη, ότι ο καθαρισµός τους είναι εφικτός και ότι δε δηµιουργείται 

κίνδυνος πτώσης υλικών (π.χ. βίδες, τσέρκια κλπ) ή σταλαγµάτων. Για τους παραπάνω 

λόγους είναι προτιµότερο τέτοια αντικείµενα να εγκυβωτίζονται, επιτρέποντας όµως την 

πρόσβαση για επιθεώρηση όπου απαιτείται. 

■ Οι οροφές προτείνεται να υδροχρωµατίζονται (όταν είναι τσιµεντοκονία). Τυχόν 

ξύλινες οροφές θα πρέπει να είναι ελαιοχρωµατισµένες ή στιλβωµένες. 

■ Η παρουσία µούχλας ή υγρασίας στις οροφές και τους τοίχους µπορεί να είναι αιτία 

για αρνητική γνωµοδότηση της Υπηρεσίας κατά τον έλεγχο αδειοδότησης. 

■ Απαγορεύεται η χρήση τοξικών ουσιών ως συστατικών ή για την επικάλυψη των 

τοίχων και των οροφών. 

■ Γενικά θα πρέπει να προτιµώνται τα ανοιχτά χρώµατα. 

Παράθυρα - Πόρτες 

■ Σε όλους τους χώρους οι πόρτες και τα παράθυρα θα είναι καλής κατασκευής, κατά 

προτίµηση λείας επιφάνειας ώστε να µπορούν να καθαρίζονται αποτελεσµατικά και δε θα 

ευνοούν τη δηµιουργία οξειδώσεων. 

■ Στους χώρους επεξεργασίας τροφίµων αν υπάρχουν πόρτες θα πρέπει να είναι από 

υλικό ανθεκτικό σε ενδεχόµενες καταπονήσεις από χτυπήµατα και που θα επιτρέπει τον υγρό 

καθαρισµό. Τα πόµολα θα πρέπει να είναι απλής κατασκευής, χωρίς χαράξεις ή ανάγλυφα, 

ώστε να µη συγκρατούνται ρύποι και υγρασία και το υλικό θα είναι τέτοιο που να επιδέχεται 

απολύµανσης µε τα συνήθη απολυµαντικά σκευάσµατα. 

■ Όταν οι πόρτες χρησιµοποιούνται για το διαχωρισµό χώρων ανόµοιου επιπέδου 

υγιεινής (π.χ. αποχωρητήρια από αίθουσα πελατών, κουζίνα από αίθουσα πελατών κλπ), θα 

πρέπει να είναι εφοδιασµένες µε µηχανισµό επαναφοράς ή άλλο µηχανισµό αυτόµατου 

κλεισίµατος. 

■ Τα υαλοστάσια θα παρέχουν ασφάλεια τόσο στους πελάτες όσο και στους 

εργαζόµενους. Ιδιαίτερα στους χώρους επεξεργασίας και στους χώρους αποθήκευσης 

τροφίµων θα πρέπει να εξασφαλίζουν προστασία και των τροφίµων από διασκόρπιση γυαλιού 

σε ενδεχόµενη θραύση, π.χ. µε την τοποθέτηση προστατευτικού φιλµ. 
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■ Το οίκηµα εντός του οποίου στεγάζεται η επιχείρηση θα πρέπει να µπορεί να κλείνει 

ικανοποιητικά από όλες τις πλευρές. Οι πόρτες και τα παράθυρα πρέπει να µπορούν να 

εξασφαλίζουν αυτή την προϋπόθεση. Για το λόγο αυτό θα λαµβάνεται µέριµνα ώστε να µη 

παραµένουν κενά µεταξύ των θυρών ή των παραθύρων και των κουφωµάτων ή του δαπέδου. 

■ Όταν δεν δηµιουργείται κίνδυνος αεροµεταφερόµενης επιµόλυνσης των τροφίµων, 

ορισµένα παράθυρα και πόρτες µπορεί να χρησιµοποιούνται για τον φυσικό αερισµό των 

χώρων. Όµως θα πρέπει να εξασφαλίζονται: 

- Η αποτροπή εισόδου παρασίτων (µύγες, ποντικοί κλπ) 

- Η αποτροπή εισόδου σκόνης 

- Η αποτροπή όχλησης των περιοίκων 

Για τους παραπάνω λόγους συνιστάται να καθορίζεται από την επιχείρηση ποιες πόρτες 

και παράθυρα θα ανοίγουν προς το ύπαιθρο και, αναλόγως των αναγκών, να 

χρησιµοποιούνται σε αυτά τεχνητοί φραγµοί όπως πλέγµατα, αεροκουρτίνες ή άλλα 

ισοδύναµα µέσα. ∆εν αποτελεί ορθή υγιεινή πρακτική η παραµονή ολόκληρης ή µέρους της 

πρόσοψης του οικήµατος µονίµως ανοιχτής και η Υγειονοµική Υπηρεσία µπορεί να ζητάει 

την τοποθέτηση σταθερών (µη ανοιγόµενων) κουφωµάτων αν κρίνεται αναγκαίο για λόγους 

υγιεινής ή για λόγους δηµόσιας υγείας. 

Εξοπλισµός 

■ Ο εξοπλισµός θα πρέπει να είναι επαρκής για την απρόσκοπτη λειτουργία της 

επιχείρησης βάσει του προδιαγεγραµµένου ή αναµενόµενου µέγιστου όγκου παραγωγής και 

των ειδών που θα αποθηκεύονται, επεξεργάζονται, παράγονται και προσφέρονται. 

■ Θα πρέπει να είναι λειτουργικός, ώστε να αποφεύγεται συµφόρηση εργασιών, 

αντικειµένων, τροφίµων ή χειριστών τροφίµων. 

■ Θα πρέπει να είναι ασφαλής για τα τρόφιµα. 

■ Θα πρέπει να παρέχει την απαιτούµενη κατά περίπτωση ασφάλεια προς τους 

χειριστές. Η συµβουλή ειδικών σε θέµατα υγιεινής και ασφάλειας της εργασίας ή των 

αρµοδίων υπηρεσιών είναι επιβεβληµένη. 

■ Θα πρέπει να είναι εύκολα προσβάσιµος και διαθέσιµος στους χειριστές του αρµόδιου 

τοµέα εργασίας (σκεύη, εργαλεία κλπ). 

■ Θα πρέπει να παρέχει πρόσβαση στον καθαρισµό δυσπρόσιτων σηµείων. Συστήνεται 

η τοποθέτηση στον ογκώδη εξοπλισµό µέσων που θα επιτρέπουν την εύκολη µετακίνηση 

(π.χ. ρόδες). Επίσης συστήνεται να αποµένει κενό µεταξύ του δαπέδου και της χαµηλότερης 

οριζόντιας επιφάνειας του εξοπλισµού, τόσο ώστε να είναι ευχερής η επισκόπηση του 

υποκείµενου χώρου και ο καθαρισµός. 
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■ Οι επιφάνειες του εξοπλισµού που έρχονται σε άµεση επαφή µε τα τρόφιµα πρέπει να 

είναι από υλικό λείο, µη πορώδες και αδιαπότιστο, ανθεκτικό στην καταπόνηση από χρήση 

αιχµηρών αντικειµένων, ανθεκτικό στη θερµότητα όταν πρέπει, ανθεκτικό στη διάβρωση, µη 

τοξικό και κατάλληλο για επαφή µε τρόφιµα. Όπου απαιτείται, θα υπάρχουν διαθέσιµα 

έγγραφα που θα επικυρώνουν την καταλληλότητα ή και την υγιεινή κατάσταση, π.χ. 

πιστοποιητικά, δηλώσεις συµµόρφωσης, τεστ µετανάστευσης κλπ (π.χ. για πλαστικά και 

κεραµικά σκεύη και περιέκτες κλπ). 

■ Τα µέρη του εξοπλισµού που δεν έρχονται σε άµεση επαφή αλλά είναι κοντά στα 

σηµεία µεταχείρισης των τροφίµων και µπορούν να τα επηρεάσουν, όπως είναι οι κάθετες 

επιφάνειες και τα τελειώµατα των πάγκων εργασίας, των συσκευών, των σκευών κλπ, θα 

έχουν τις ίδιες προδιαγραφές µε τις επιφάνειες που έρχονται σε άµεση επαφή µε τα τρόφιµα. 

■ Ο χρησιµοποιούµενος εξοπλισµός πρέπει να επιλέγεται, εκτός των άλλων και µε βάση 

τη δυνατότητα θερµικής απολύµανσης (πλυντήριο) ή τη δυνατότητα απολύµανσης µε χηµικά 

σκευάσµατα. Ιδιαίτερη προσοχή πρέπει να δίνεται κατά την επιλογή εξοπλισµού που περιέχει 

λαστιχένια µέρη (τάπερ, βάζα, χύτρες κ.ά.). 

■ Γενικά δεν είναι αποδεκτή η χρήση ξύλινου εξοπλισµού εντός των χώρων 

επεξεργασίας τροφίµων. Στους υπόλοιπους χώρους η χρήση ξύλου πρέπει να περιορίζεται 

στον απολύτως αναγκαίο και µη υποκαθιστάµενο. 

■ Οµοίως, η χρήση γυάλινου εξοπλισµού στους χώρους επεξεργασίας και αποθήκευσης 

τροφίµων πρέπει να αποφεύγεται, εκτός αν είναι από υλικά ανθεκτικά στη θραύση. 

■ Τα ράφια και τα ντουλάπια σε όλους τους χώρους θα πρέπει να µην επιτρέπουν την 

οξείδωση και να είναι ανθεκτικά στην υγρασία. ∆ε συνιστάται η χρήση ξύλινων ντουλαπιών 

και ραφιών. Τα οριζόντια και κάθετα στηρίγµατα είναι προτιµότερο να είναι από αδρανές 

υλικό (ανοξείδωτο, αλουµινίου, πλαστικό κλπ). Όπου απαιτείται θα πρέπει να µπορούν να 

πλένονται. 

■ Αν χρησιµοποιούνται παλέτες, συνιστάται να είναι πλαστικές. Σε κάθε περίπτωση θα 

πρέπει να είναι άρτιες και σε καλή κατάσταση. Η χρήση των παλετών αφορά µόνο τους 

αποθηκευτικούς χώρους, περιλαµβανοµένων των θαλάµων ψύξης και κατάψυξης. Όταν όµως 

πρόκειται για θαλάµους ψύξης ή κατάψυξης οι παλέτες θα είναι οπωσδήποτε πλαστικές. 

■ Γενικά κάθε επιφάνεια, εργαλείο, συσκευή, σκεύος, εξάρτηµα κλπ θα χρησιµοποιείται 

µε βάση τη σκοπούµενη χρήση του και θα τυγχάνει µεταχείρισης βάσει των προδιαγραφών 

του κατασκευαστή. Ο εκπαιδευµένος επιχειρηµατίας και αντίστοιχα ο χειριστής τροφίµων, 

γνωρίζει ότι κάθε άλλη χρήση µπορεί να αποβεί επιβλαβής ή επικίνδυνη για τον ίδιο, τα 

τρόφιµα, τον εξοπλισµό ή τους καταναλωτές. 
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■ Βασική προϋπόθεση για τη σωστή και ασφαλή λειτουργία κάθε επιχείρησης είναι η 

τακτική συντήρηση του εξοπλισµού της. Η προϋπόθεση αυτή αντανακλά πολλές φορές και 

στην ασφάλεια των προϊόντων. Για το λόγο αυτό οι επιχειρηµατίες προτρέπονται να 

δηµιουργούν καταλόγους µε τον εξοπλισµό που απαιτεί συντήρηση, όπου θα σηµειώνουν την 

απαιτούµενη συχνότητα συντήρησης και την επόµενη εργασία συντήρησης. Είναι επίσης 

χρήσιµη και µια λίστα εργασιών συντήρησης ανά συσκευή ή εξάρτηµα κλπ για τη διαχρονική 

παρακολούθηση της κατάστασης του εξοπλισµού. Ο έλεγχος της συντήρησης του εξοπλισµού 

µπορεί να είναι υποχρεωτικός σε επιχειρήσεις που θα εγκαταστήσουν και θα εφαρµόσουν 

σύστηµα HACCP. 

Ύδρευση 

■ Το νερό θα είναι πόσιµης ποιότητας, κατάλληλο για ανθρώπινη κατανάλωση και θα 

πληροί τους όρους της κείµενης νοµοθεσίας . 

■ Στις περιοχές που υπάρχει ∆ηµοτικό ∆ίκτυο Ύδρευσης, το νερό της επιχείρησης θα 

προέρχεται από εκεί και θα αποδεικνύεται µε την τήρηση αντιγράφου του πιο πρόσφατου 

λογαριασµού. 

■ Αν το νερό προέρχεται από ιδιωτική πηγή θα προσκοµίζεται η σχετική άδεια της 

αρµόδιας Αρχής για την καταλληλότητα του νερού για ανθρώπινη κατανάλωση. 

■ Σε όσες βρύσες της επιχείρησης απαιτείται, θα υπάρχει ταυτόχρονη παροχή ζεστού 

και κρύου νερού µε µίκτη. Αυτό είναι υποχρεωτικό τουλάχιστον για τις βρύσες του χώρου 

πλύσης σκευών, των αποχωρητηρίων και των σταθµών πλύσης χεριών του προσωπικού 

κουζίνας. 

■ Τυχόν φίλτρα θα διατηρούνται σε καλή κατάσταση και θα αλλάζονται τακτικά 

σύµφωνα µε τις οδηγίες του κατασκευαστή. Σε κάθε περίπτωση πρέπει να εξασφαλίζεται ότι 

τα φίλτρα δε δηµιουργούν επιβάρυνση του νερού. 

■ Αν χρησιµοποιείται µη πόσιµο νερό, όπως για πυροσβεστική χρήση, παραγωγή ατµού, 

ψύξη κλπ., θα κυκλοφορεί σε ξεχωριστό δίκτυο που θα έχει σχετική ένδειξη. Το νερό αυτό δε 

θα χρησιµοποιείται για επεξεργασία ή σε ανάµειξη µε τρόφιµα, ούτε για καθαριότητες. 

■ Αν χρησιµοποιείται ατµός σε επαφή µε τρόφιµα ή για καθαριότητες, αυτός θα 

παράγεται από νερό που είναι απαλλαγµένο από χηµικές ουσίες που µπορεί να προκαλέσουν 

επιµόλυνση των τροφίµων ή των επιφανειών του εξοπλισµού. 

Πάγος 

■ Μια επιχείρηση που χρησιµοποιεί πάγο για ανάµιξη µε τρόφιµα και ποτά (ροφήµατα, 

ποτά, ορισµένα γλυκά ή φρουτοσαλάτες κλπ) ή για ψύξη τροφίµων ή για διατήρηση 
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τροφίµων (π.χ. βιτρίνες), πρέπει να εξασφαλίζει ότι το νερό από το οποίο παρασκευάζεται 

έχει τα χαρακτηριστικά του πόσιµου νερού, κατάλληλου για ανθρώπινη κατανάλωση. 

■ Ο πάγος που χρησιµοποιείται για τους παραπάνω σκοπούς, θα µεταχειρίζεται και θα 

αποθηκεύεται όπως τα τρόφιµα που είναι έτοιµα για κατανάλωση. ∆ε θα αγγίζεται µε γυµνά 

χέρια και δε θα επιµολύνεται µε οποιονδήποτε τρόπο από το περιβάλλον, τον εξοπλισµό, τους 

εργαζόµενους ή άλλα τρόφιµα. 

■ Αν υπάρχει µηχανή παρασκευής πάγου, αυτή θα είναι εγκατεστηµένη σε χώρο που δε 

θα επιτρέπει την επιµόλυνση του πάγου. Τα εσωτερικά τοιχώµατα, που έρχονται σε επαφή µε 

τον πάγο, θα διατηρούνται καθαρά και σε καλή κατάσταση. 

■ Οι σπάτουλες που χρησιµοποιούνται για τη λήψη του πάγου θα είναι από κατάλληλο, 

ανθεκτικό υλικό και θα διατηρούνται καθαρές. Οι σπάτουλες δεν επιτρέπεται να 

αποθηκεύονται σε επαφή µε τον πάγο, αλλά εντός κλειστών περιεκτών. 

■ Τα δοχεία αποθήκευσης και σερβιρίσµατος του πάγου θα είναι ανθεκτικά, 

λαµβάνοντας υπόψη τον αυξηµένο κίνδυνο θραύσης τυχόν γυάλινων σκευών. 

Αποχέτευση 

■ Όταν υπάρχει κεντρικό αποχετευτικό δίκτυο, η σύνδεση µε αυτό είναι υποχρεωτική. 

Όταν δεν υπάρχει αποχετευτικό δίκτυο εφαρµόζονται οι διατάξεις του εκάστοτε ισχύοντος 

Πολεοδοµικού Κανονισµού. 

■ Το αποχετευτικό σύστηµα της επιχείρησης κατασκευάζεται κατά τρόπο που να 

διασφαλίζει ότι δεν επιµολύνονται τα τρόφιµα, άµεσα ή έµµεσα. Αυτό περιλαµβάνει: 

- Η ροή των λυµάτων γίνεται από τις περιοχές υψηλότερου προς τις περιοχές 

χαµηλότερου επιπέδου υγιεινής 

- Αποκλείονται περιπτώσεις αντεπιστροφής λυµάτων και γενικά διαρροών 

- Οι αγωγοί αποχέτευσης και γενικά το σύστηµα αποχέτευσης της µονάδας επαρκούν 

για τις ανάγκες µέγιστης λειτουργίας της επιχείρησης 

- Οι αγωγοί αποχέτευσης δεν περνούν πάνω από γραµµές παραγωγής ή από 

αποθηκευµένα προϊόντα, αλλά κάτω από το δάπεδο 

- Όλο το σύστηµα αποχέτευσης συντηρείται τακτικά ώστε να εξασφαλίζεται η καλή 

λειτουργία του 

∆ιαχείριση υγρών αποβλήτων  

■ Οι επιχειρήσεις µαζικής εστίασης οφείλουν: 

- να διαχωρίζουν τα χρησιµοποιηµένα µαγειρικά λίπη και έλαια προτού αυτά εισέλθουν 

στο δίκτυο αποχέτευσης και να τα συλλέγουν προς αξιοποίηση ή διάθεση σύµφωνα µε τα 

οριζόµενα στην Εθνική και Κοινοτική Νοµοθεσία όπως κάθε φορά ισχύουν 
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- να εγκαθιστούν και να λειτουργούν κατάλληλους λιποσυλλέκτες ώστε όσα λίπη και 

έλαια δεν είναι δυνατό να διαχωριστούν στην πηγή τους να παγιδεύονται σε αυτούς 

- να συνάπτουν συµβάσεις µε εγκεκριµένες επιχειρήσεις αποκοµιδής λιπών και ελαίων 

- να τηρούν αρχείο (συµβάσεις, παραστατικά) που να τεκµαίρει την εφαρµογή των 

παραπάνω διατάξεων 

■ Θα εξασφαλίζεται ο υγιεινός τρόπος αποθήκευσης των διαχωρισθέντων λιπών και 

ελαίων, ώστε να µην επιβαρύνονται οι χώροι, ο εξοπλισµός και τα τρόφιµα 

■ Η δεξαµενή του λιποσυλλέκτη θα εγκαθίσταται σε σηµείο που δε θα επηρεάζει άµεσα 

ή έµµεσα τα τρόφιµα 

■ Είναι χρήσιµο για τον ενδιαφερόµενο να αποτείνεται εγκαίρως στη δηµοτική 

υπηρεσία αποχέτευσης για τυχόν περισσότερες πληροφορίες επί του θέµατος 

Απορρίµµατα 

■ Θα υπάρχουν επαρκείς για τις ανάγκες της επιχείρησης κάδοι απορριµµάτων, που θα 

διαθέτουν κάλυµµα µε ποδόπληκτρο ή αυτόµατο (π.χ. φωτοκύτταρο) µηχανισµό ανοίγµατος 

και οι οποίοι θα χρησιµοποιούνται µόνο για το σκοπό αυτό, αποκλειόµενης κάθε άλλης 

χρήσης. 

■ Οι κάδοι απορριµµάτων θα είναι από υλικό ανθεκτικό και εύκολα πλενόµενο. 

■ Οι κάδοι απορριµµάτων δε θα τοποθετούνται κατά το σχεδιασµό της επιχείρησης σε 

άµεση συνάφεια µε τους πάγκους επεξεργασίας τροφίµων. 

■ Θα εξασφαλίζεται η έγκαιρη αποµάκρυνση των απορριµµάτων ώστε να µη 

συσσωρεύονται στους κάδους. Τα απορρίµµατα θα αποµακρύνονται στο τέλος λειτουργίας 

κάθε ηµέρας. 

■ Οι κάδοι απορριµµάτων θα παραµένουν κλειστοί όταν δεν χρησιµοποιούνται. 

■ Ο καθαρισµός των κάδων απορριµµάτων θα εντάσσεται στο πρόγραµµα 

καθαριότητας της επιχείρησης και θα περιλαµβάνει απολύµανση. 

■ Όταν λόγω της θέσης της επιχείρησης, της φύσης των παραγόµενων απορριµµάτων 

και της συχνότητας αποκοµιδής τους από τον αρµόδιο φορέα, είναι πιθανό η αλλοίωση των 

απορριµµάτων στη θέση προσωρινής αποθήκευσης να δηµιουργεί ανθυγιεινή κατάσταση 

δυνάµενη να επηρεάσει την ίδια την επιχείρηση ή τη δηµόσια υγεία, τότε συστήνεται η 

κατασκευή ψυχόµενων θαλάµων απορριµµάτων. Στην παραπάνω έννοια δεν υπάγονται 

καταστάσεις έκτακτης ανάγκης (π.χ. απεργία φορέων αποκοµιδής). 

■ Αν υπάρχουν ψυγεία απορριµµάτων, αυτά θα εγκαθίστανται έξω από την επιχείρηση. 

Φωτισµός 
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■ Οι επιχειρήσεις εξασφαλίζουν επαρκή φυσικό ή και τεχνητό φωτισµό σε όλους τους 

χώρους όπου αποθηκεύονται, προετοιµάζονται και επεξεργάζονται, µεριδοποιούνται και 

διατηρούνται τρόφιµα. Πρέπει να υπάρχει δυνατότητα επαρκούς φωτισµού και των 

υπόλοιπων χώρων (τραπεζαρία, αποχωρητήρια, χώρος πλύσης σκευών κλπ) για τη 

διαπίστωση του επιπέδου καθαριότητας. 

■ Ο φωτισµός στους χώρους αποθήκευσης, προετοιµασίας, επεξεργασίας, 

µεριδοποιήσης και διατήρησης τροφίµων θα πρέπει να προσοµοιάζει το φυσικό φως, ώστε να 

γίνονται ευκολότερα αντιληπτές τυχόν αλλοιώσεις ή ελαττώµατα των τροφίµων. 

■ Η ένταση του φωτισµού είναι τέτοια που επιτρέπει την ευχερή εκτέλεση των 

εργασιών, αλλά δεν προκαλεί θάµβωση. 

■ Όπου είναι αναγκαίο, οι συσκευές φωτισµού εξασφαλίζουν προστασία από 

ενδεχόµενη έκρηξη ή θραύση του λαµπτήρα. Είναι πιθανό, ανάλογα µε την επιχείρηση, να 

απαιτούνται ειδικοί τύποι λαµπτήρων σε σηµεία µε ιδιαίτερη υγρασία ή µέσα σε θαλάµους 

ψύξης και κατάψυξης. 

■ Τα καλύµµατα των λαµπτήρων πρέπει να µπορούν να αφαιρούνται προκειµένου να 

καθαρίζονται. 

Αερισµός 

■ Ο αέρας σε όλους τους χώρους της επιχείρησης θα πρέπει να µπορεί να ανανεώνεται 

επαρκώς, ώστε να επιτυγχάνεται η µη συµπύκνωση υδρατµών στους τοίχους, τις οροφές και 

τον εξοπλισµό αλλά και για να δηµιουργείται ευχάριστη ατµόσφαιρα για τους θαµώνες. 

■ Όταν ο επαρκής εξαερισµός δε µπορεί να επιτευχθεί µε φυσικό τρόπο, τότε θα 

εγκαθίσταται µηχανολογική εγκατάσταση. Σε αυτή την περίπτωση, ο ενδιαφερόµενος είναι 

χρήσιµο να ζητάει από τον εγκαταστάτη ηλεκτρολόγο βεβαίωση καλής λειτουργίας, καθότι 

αυτό µπορεί σε ορισµένες περιπτώσεις να ζητηθεί ως δικαιολογητικό κατά την αδειοδότηση. 

■ Θα πρέπει να λαµβάνεται µέριµνα ώστε να µη δηµιουργούνται ρεύµατα αέρα µε 

κατεύθυνση από περιοχές χαµηλότερης προς περιοχές υψηλότερης υγιεινής, π.χ. από την 

αίθουσα πελατών προς την κουζίνα. 

■ Απαιτείται αυτόνοµο σύστηµα εξαερισµού στα αποχωρητήρια, όταν δεν υπάρχει 

δυνατότητα φυσικού εξαερισµού. Το βεντιλατέρ θα τοποθετείται στο κυρίως διαµέρισµα και 

όχι στον προθάλαµο των αποχωρητηρίων. 

■ Σε όλες τις περιπτώσεις ο εξαερισµός γίνεται προς τον εξωτερικό χώρο. 

■ Όταν απαιτείται θα λαµβάνονται µέτρα για την αποφυγή πρόκλησης οχλήσεων στους 

περιοίκους από οσµές ή θορύβους από τη λειτουργία των εξαεριστήρων. 

Απαγωγή καπνών & αερίων καύσεως 
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■ Όλες οι συσκευές που χρησιµοποιούνται για τη θερµική επεξεργασία των τροφίµων 

(όπως εστίες φωτιάς, θερµαινόµενες πλάκες, πλατώ, γκριλ, φούρνοι κλπ) θα είναι 

εγκατεστηµένες κάτω από απορροφητικό σύστηµα, ώστε να συλλέγονται τα αέρια από την 

έψηση των τροφών και ο καπνός και η αιθάλη της καύσιµης ύλης όταν χρησιµοποιείται 

ψησταριά µε ξύλα ή κάρβουνα. (Εξαίρεση µπορεί να αποτελούν συσκευές που διαθέτουν 

αυτόνοµο σύστηµα απαγωγής όπως κάποιοι φούρνοι, µικρές συσκευές ή συσκευές που από 

τη λειτουργία τους δεν επιβαρύνεται η ατµόσφαιρα της επιχείρησης όπως τοστιέρες, φορητοί 

βραστήρες κ.τ.ό.). 

■ Το απορροφητικό σύστηµα αποτελείται από την απαγωγό χοάνη, τον απαγωγό 

σωλήνα, τα ελαιόφιλτρα, τα κανάλια υποδοχής των συµπυκνωµάτων και το µοτέρ. 

■ Το απορροφητικό σύστηµα σχεδιάζεται έτσι ώστε να µπορεί να εξουδετερώνει 

πλήρως τα αέρια που παράγονται κατά τη διάρκεια πλήρους και ταυτόχρονης λειτουργίας των 

υποκείµενων συσκευών µαγειρέµατος. 

■ Ο απαγωγός σωλήνας θα φτάνει σε ύψος 0,50 (µισού) µέτρου πάνω από τη στέγη του 

κτιρίου στο οποίο στεγάζεται η επιχείρηση. Αν όµως υπάρχει πιο ψηλό γειτονικό κτίριο, ο 

απαγωγός σωλήνας θα απολήγει 0,50 µέτρο ψηλότερα από τη στέγη του γειτονικού αυτού 

κτιρίου, ώστε να µην ενοχλούνται οι περίοικοι. Αν και πάλι δηµιουργούνται οχλήσεις, η 

Υπηρεσία µπορεί να επιβάλει τη λήψη πρόσθετων µέτρων, ανάλογα µε την περίπτωση 

(ανύψωση του απαγωγού σωλήνα, χρήση φίλτρων ή άλλο). 

■ Στις επιχειρήσεις που δε χρησιµοποιείται ξύλο ή κάρβουνο ως καύσιµη ύλη, µπορεί ο 

απαγωγός σωλήνας να µην απολήγει στη στέγη του κτιρίου, αλλά αντί αυτού να 

χρησιµοποιείται ειδικό σύστηµα φίλτρων. Στην περίπτωση όµως αυτή θα εξασφαλίζεται η 

τακτική συντήρηση αυτών των φίλτρων. 

■ Σε κάθε περίπτωση η όλη µελέτη και εγκατάσταση πρέπει να γίνεται από ειδικό 

επιστήµονα/µηχανικό. Η Υπηρεσία µπορεί κατά περίπτωση να ζητάει υπεύθυνη δήλωση του 

εγκαταστάτη µηχανικού, που να βεβαιώνει τη σωστή και ασφαλή λειτουργία του 

απορροφητικού συστήµατος. 

■ Θα λαµβάνεται µέριµνα ώστε κατά τη διάρκεια που το απορροφητικό σύστηµα είναι 

εκτός λειτουργίας, το άνοιγµα του απαγωγού σωλήνα δε θα επιτρέπει την είσοδο εντόµων, 

τρωκτικών ή πουλιών στην εγκατάσταση. 

■ Όλα τα µέρη του απορροφητικού συστήµατος θα περιλαµβάνονται στο πρόγραµµα 

καθαριότητας της επιχείρησης και θα τεκµηριώνεται ο τακτικός καθαρισµός τους. 

■ Η συντήρηση του απορροφητικού συστήµατος θα τεκµηριώνεται επίσης. 

Αποχωρητήρια 
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■ Τα αποχωρητήρια δε θα πρέπει να ανοίγουν προς την πλευρά χώρων υγιεινής 

(παρασκευαστήριο, χώροι πλύσης σκευών) ή αποθηκών όπου φυλάσσονται τρόφιµα ακόµα κι 

αν τα τρόφιµα είναι εντός ψυγείων/καταψυκτών ή ψυχόµενων θαλάµων. 

■ Ο αριθµός των αποχωρητηρίων και οι διαστάσεις τους καθορίζονται από τον 

επιχειρηµατία βάσει των δυνατοτήτων της επιχείρησης.  

■ Σε όλες τις επιχειρήσεις των παρουσών οδηγιών συστήνεται η κατασκευή 

διαφορετικών αποχωρητηρίων για άνδρες και γυναίκες. 

■ Τα αποχωρητήρια θα διαθέτουν προθάλαµο, όπου θα εγκαθίσταται ο νιπτήρας για το 

πλύσιµο των χεριών και ο παρελκόµενος εξοπλισµός, δηλαδή (κατ'ελάχιστο) υγρό σαπούνι, 

χειροπετσέτες από χαρτί ή ύφασµα µιας χρήσης ή αεροστεγνωτήρας χεριών και κλειστός 

κάδος απορριµµάτων µε κάλυµµα που ανοίγει ποδοκίνητα ή µε φωτοκύτταρο. 

■ Στο νιπτήρα θα παρέχεται κάθε στιγµή κατά τη λειτουργία της επιχείρησης ζεστό 

νερό. Συστήνεται οι βρύσες των νιπτήρων να είναι ποδοκίνητες ή µε φωτοκύτταρο, όµως θα 

πρέπει να παραβλέπεται η δυνατότητα ρύθµισης της θερµοκρασίας του νερού από τον πελάτη 

(π.χ. µε µίκτη). 

■ Μεταξύ του προθαλάµου και του κυρίως διαµερίσµατος θα µεσολαβεί πόρτα που θα 

µπορεί να κλειδώνει. Πόρτα θα υπάρχει και στην είσοδο - έξοδο του προθαλάµου. Οι πόρτες 

και τα κουφώµατα θα έχουν καλή συναρµογή και δε θα αφήνουν κενά πάνω ή κάτω και στα 

πλαϊνά. Οι πόρτες αυτές δε θα επιτρέπουν την οπτική επαφή µε το εσωτερικό των χώρων του 

προθαλάµου και του αποχωρητηρίου. Κάθε άλλη περίπτωση µπορεί να επιφέρει αρνητική 

γνωµοδότηση της Υπηρεσίας για χορήγηση άδειας. 

■ Τα τοιχώµατα, οι πόρτες και το δάπεδο των αποχωρητηρίων θα είναι επενδυµένα µε 

υλικά που επιτρέπουν τον καθαρισµό µε υγρή µέθοδο. Θα εξασφαλίζουν στεγανότητα και 

αντοχή στη χρήση απορρυπαντικών και απολυµαντικών σκευασµάτων. 

■ Οι υδραυλικές εγκαταστάσεις θα συνδέονται αποκλειστικά µε το σύστηµα 

αποχέτευσης, όπως προβλέπουν οι ισχύουσες Πολεοδοµικές ∆ιατάξεις. Θα εξασφαλίζουν την 

πλήρη και ταχεία αποµάκρυνση των λυµάτων χωρίς διαφυγές και την αποτροπή δηµιουργίας 

οσµών (π.χ. σιγµοειδείς σωλήνες όπου απαιτείται). 

■ Οι τοίχοι, τα δάπεδα, η οροφή, οι πόρτες, τα παράθυρα και ο εξοπλισµός (όσα 

εφαρµόζουν) θα πληρούν τους γενικούς όρους του αντίστοιχου κεφαλαίου των παρουσών 

οδηγιών. 

■ Στα καταστήµατα του πεδίου εφαρµογής των παρουσών οδηγιών που προσφέρουν τα 

προϊόντα τους µόνο σε περαστικούς πελάτες και στα καταστήµατα αποκλειστικά κατ'οίκον 

διανοµής, δεν καταργείται η υποχρέωση ύπαρξης επαρκούς αριθµού και ανάλογων 
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διαστάσεων αποχωρητηρίων πελατών, ώστε να µπορούν να εξυπηρετούνται οι πελάτες που 

αναµένουν στο κατάστηµα για την παραλαβή της παραγγελίας. 

Αποδυτήρια 

■ Οι επιχειρήσεις του πεδίου εφαρµογής των παρουσών οδηγιών θα διαθέτουν επαρκή 

αποδυτήρια, ανάλογου µε τον αριθµό των απασχολούµενων ατόµων εµβαδού. Στα 

αποδυτήρια θα υπάρχει ένα ερµάρι για κάθε εργαζόµενο. 

■ Οι επιχειρήσεις του πεδίου εφαρµογής των παρουσών οδηγιών που απασχολούν (ή 

προβλέπεται ότι θα απασχολούν µετά τη λήψη της άδειας λειτουργίας) πάνω από 5 άτοµα 

προσωπικό ανά βάρδια, πρέπει να διαθέτουν ξεχωριστά αποδυτήρια ανδρών και γυναικών, 

όταν εργάζονται ταυτόχρονα άντρες και γυναίκες. 

■ Η διαπίστωση του αριθµού εργαζοµένων θα γίνεται από την Υπηρεσία µε κάθε 

πρόσφορο τρόπο (κατάσταση προσωπικού της επιθεώρησης εργασίας, αυτοψία ή άλλο). 

■ Ο ιδιοκτήτης ή οι ιδιοκτήτες της επιχείρησης δεν είναι προσωπικό κατά την έννοια 

που τίθεται στα προηγούµενα και εποµένως δεν προσµετρώνται στον αριθµό των 

απασχολούµενων κατά βάρδια ατόµων. 

■ Ο διαχωρισµός των αποδυτηρίων µεταξύ ανδρών και γυναικών δε θα αποτελεί σε 

καµία περίπτωση κριτήριο για την επιλογή ατόµων του ενός ή του άλλου φύλου κατά τη 

διαδικασία επιλογής προσωπικού. Για το λόγο αυτό η Υγειονοµική Υπηρεσία µπορεί σε 

µικρές επιχειρήσεις να δέχεται το διαχωρισµό των αποδυτηρίων µε απλή κατασκευή. 

■ Οι τοίχοι, τα δάπεδα, η οροφή, οι πόρτες, τα παράθυρα και ο εξοπλισµός (όσα 

εφαρµόζουν) θα πληρούν τους γενικούς όρους του αντίστοιχου κεφαλαίου των παρουσών 

οδηγιών. 

Οχήµατα 

■ Οι χώροι των οχηµάτων και οι περιέκτες που χρησιµοποιούνται για τη µεταφορά 

τροφίµων πρέπει να είναι άρτιοι, καθαροί και κατάλληλοι για τα τρόφιµα που θα 

µεταφέρονται. Οι επιφάνειες θα πρέπει να είναι ανθεκτικές για τα µεταφερόµενα φορτία και 

όταν απαιτείται πλενόµενες και ανθεκτικές στα χρησιµοποιούµενα απορρυπαντικά και 

απολυµαντικά σκευάσµατα. 

■ Τα οχήµατα και οι περιέκτες που προορίζονται για µεταφορά τροφίµων συνιστάται να 

είναι µόνο για αυτή τη χρήση. Αν µαζί µε τα τρόφιµα µεταφέρονται και άλλα είδη, θα 

υπάρχει αποµονωµένος χώρος για την αποθήκευσή τους και σε καµία περίπτωση δε θα 

µεταφέρονται είδη που µπορεί να επηρεάσουν τα τρόφιµα. 

■ Πριν τη φόρτωση των τροφίµων θα προηγείται υποχρεωτικά καθαρισµός και 

απολύµανση όταν: 
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- Τα είδη τροφίµων που είχαν προηγουµένως µεταφερθεί µπορεί να επιµολύνουν το νέο 

φορτίο τροφίµων 

- Έχει προηγηθεί µεταφορά µη τροφίµων, εφόσον αυτό µπορεί να προκαλέσει 

επιµόλυνση του προς µεταφορά φορτίου 

- Ο χώρος ή ο περιέκτης είναι ακάθαρτος και χρίζει καθαρισµού 

■ Τα τρόφιµα θα µεταφέρονται κατά τρόπο ώστε να µην επιµολύνονται ή 

υποβαθµίζονται από εξωγενείς παράγοντες (περιβάλλον). 

■ Όταν πρέπει να διατηρείται η αλυσίδα ψύξης και όταν µεταφέρονται ζεστά τρόφιµα, 

τα οχήµατα ή οι περιέκτες θα πρέπει να εξασφαλίζουν τις απαιτούµενες συνθήκες µε 

κατάλληλο τρόπο (αυτοδύναµο ψυκτικό µηχάνηµα, κρυογονική ψύξη, ισοθερµική επένδυση 

κλπ) ανάλογα µε τον προβλεπόµενο χρόνο µεταφοράς και το είδος των τροφίµων. 

■ Τα οχήµατα, ανάλογα µε το είδος των µεταφερόµενων τροφίµων, λαµβάνουν 

βεβαιώσεις καταλληλότητας από τις αντίστοιχες αρµόδιες Υπηρεσίες. 

Θερµόµετρα - Υγρασιόµετρα 

■ Οι επιχειρήσεις των παρουσών οδηγιών θα διαθέτουν θερµόµετρα και όταν πρέπει και 

υγρασιόµετρα σε όλο τον εξοπλισµό (ψυγεία, καταψύξεις, θαλάµους, θερµοθαλάµους, blast 

chillers κλπ) όπου απαιτείται έλεγχος των συνθηκών θερµοκρασίας και υγρασίας διατήρησης 

των τροφίµων. 

■ Θερµόµετρα και αντίστοιχα υγρασιόµετρα θα υπάρχουν και στις αποθήκες όπου η 

διατήρηση των πρώτων και βοηθητικών υλών γίνεται µε ιδιαίτερες συνθήκες θερµοκρασίας 

και υγρασίας 

■ Επίσης θα υπάρχουν θερµόµετρα και όταν πρέπει και υγρασιόµετρα σε όλες τις 

περιπτώσεις που από τη µελέτη της επιχείρησης προκύπτει ότι χρίζει παρακολούθησης και 

ελέγχου ή ρύθµισης η θερµοκρασία ή/και η υγρασία ορισµένων χώρων επεξεργασίας ή 

τυποποίησης τροφίµων. 

■ Στα οχήµατα µεταφοράς ευαλλοίωτων τροφίµων θα υπάρχουν θερµόµετρα 

κατάλληλου εύρους µέτρησης ανάλογα µε το είδος των τροφίµων που µεταφέρονται 

(προϊόντα ψυγείου, κατάψυξης, ζεστά προϊόντα). 

■ Τα παραπάνω θερµόµετρα και υγρασιόµετρα θα διαθέτουν σύστηµα αυτόµατης 

καταγραφής όταν αυτό προβλέπεται από την ισχύουσα κάθε φορά νοµοθεσία. 

■ Οι τιµές των θερµοµέτρων και των υγρασιοµέτρων, ανεξάρτητα αν αυτά είναι 

καταγραφικά ή όχι, θα επιθεωρούνται σε τακτική βάση, αλλά τουλάχιστον δύο φορές την 

ηµέρα. Θα σχεδιάζεται τόσο ο τρόπος λήψης όσο και ο τρόπος καταγραφής των 

λαµβανόµενων τιµών και η τήρηση του ανάλογου αρχείου. 
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■ Θα υπάρχουν θερµόµετρα χειρός για τον έλεγχο της θερµοκρασίας των 

παραλαµβανόµενων και των αποθηκευµένων τροφίµων, για τον έλεγχο της θερµοκρασίας 

των επεξεργαζόµενων τροφίµων και για την επικύρωση της ασφάλειας των τροφίµων που 

επεξεργάζονται µε θέρµανση. Συνιστάται να υπάρχουν διαφορετικά θερµόµετρα για τον 

έλεγχο των παραλαµβανόµενων και των αποθηκευµένων ειδών και διαφορετικά για τον 

έλεγχο των επεξεργαζόµενων τροφίµων. 

■ Τα θερµόµετρα θα έχουν το απαιτούµενο εύρος µέτρησης και την απαιτούµενη 

ακρίβεια, σύµφωνα µε τις κείµενες διατάξεις. 

■ Θα είναι καλής κατασκευής ώστε να µη δηµιουργούν κίνδυνο για τα τρόφιµα, άµεσα 

ή έµµεσα και δε θα περιέχουν τοξικές ουσίες (π.χ. υδράργυρο). 

■ Ο ενδιαφερόµενος προτρέπεται να διενεργεί ενδελεχή έρευνα αγοράς όταν πρόκειται 

να εγκαταστήσει καταγραφικά συστήµατα, ώστε να επιλέγει τα πιο κατάλληλα για την 

περίπτωσή του µέσα από την πληθώρα διαφορετικών τύπων και κοστολογίων που είναι 

σήµερα διαθέσιµα. 

■ Όλα τα θερµόµετρα και τα υγρασιόµετρα θα ρυθµίζονται και θα διακριβώνονται όταν 

πρέπει. 

Καθαρισµός - Απολύµανση 

■ Για όλους τους χώρους της εγκατάστασης σχεδιάζεται Πρόγραµµα Καθαρισµού & 

Απολύµανσης, το οποίο περιλαµβάνει για κάθε διακριτό χώρο και εξοπλισµό τα παρακάτω: 

- τον υπεύθυνο για τον καθαρισµό - απολύµανση 

- τη συχνότητα καθαρισµού - απολύµανσης 

- το χρησιµοποιούµενο καθαριστικό - απολυµαντικό 

- τον τρόπο εφαρµογής 

- το χρόνο εφαρµογής εάν αυτό κρίνεται απαραίτητο. 

■ Παράλληλα, εάν αυτό κρίνεται απαραίτητο, συντάσσονται οδηγίες εργασίας στις 

οποίες αναπτύσσεται µε µεγαλύτερη λεπτοµέρεια ο τρόπος καθαρισµού χώρων, συσκευών ή 

εξαρτηµάτων που απαιτούν ιδιαίτερες τεχνικές καθαρισµού (π.χ. απαγωγικό σύστηµα). 

■ Η εκτέλεση της καθαριότητας και της απολύµανσης θα τεκµηριώνεται µε κατάλληλο 

τρόπο (π.χ. µε check list) και θα τηρείται σχετικό αρχείο. 

■ Περιοδικά θα επαληθεύεται η αποτελεσµατικότητα του καθαρισµού των χώρων και 

του εξοπλισµού µε κατάλληλες µεθόδους (π.χ. χρωµατικά τεστ) και όταν απαιτείται θα 

επικυρώνεται µε µεθόδους όπως η χρήση λουµινόµετρου, η διενέργεια µικροβιολογικών 

αναλύσεων (swab test). 

Ιχνηλασιµότητα - Ανιχνευσιµότητα 
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■ Οι υπεύθυνοι των επιχειρήσεων του πεδίου εφαρµογής των παρουσών οδηγιών πρέπει 

να είναι σε θέση να αναγνωρίζουν κάθε προµηθευτή από τον οποίο έχουν παραλάβει ένα 

τρόφιµο που χρησιµοποιούν για την παραγωγή των προϊόντων της επιχείρησής τους. 

■ Οι υπεύθυνοι πρέπει επίσης να είναι σε θέση να αναγνωρίζουν όλα τα προϊόντα που 

έχουν παράγει από ή µε κάθε συγκεκριµένο τρόφιµο καθώς επίσης και τυχόν αποθέµατα 

αυτών στην επιχείρηση. 

■ Οι επιχειρήσεις οφείλουν να αναπτύσσουν και να εφαρµόζουν συστήµατα και 

διαδικασίες που θα επιτρέπουν τη συλλογή των απαιτούµενων για το σκοπό αυτό 

πληροφοριών. Αυτά τα συστήµατα και οι διαδικασίες θα είναι διαθέσιµα στις αρµόδιες αρχές 

ελέγχου, αν το ζητήσουν. 

 

4.3 Έλεγχος και υποχρεώσεις κατά την λειτουργία ενός Catering    

 
Ο έλεγχος είναι µια διαδικασία που επιτρέπει τη διακρίβωση της επίτευξης των στόχων 

της µονάδας. Κατά τη διάρκεια του ελέγχου παρακολουθείται και ρυθµίζεται η λειτουργία 

της, έτσι ώστε να εξασφαλιστεί η προσέγγιση των στόχων που τέθηκαν κατά τη διαδικασία 

του προγραµµατισµού. Ο έλεγχος και ο προγραµµατισµός είναι δύο άρρηκτα συνδεδεµένες 

διαδικασίες. Το πρώτο βήµα της διαδικασίας του ελέγχου είναι ο καθορισµός των κριτηρίων, 

µε βάση τ« οκοία θα πραγµατοποιηθεί ο έλεγχος. Αυτά τα κριτήρια τίθενται βάσει των 

στόχων που πρέπει να πετύχει η µονάδα, οι οποίοι καθορίστηκαν κατά τη διαδικασία του 

προγραµµατισµού ή βασίζονται σε απαιτήσεις της νοµοθεσίας, ιδιωτικών προτύπων ή και 

ιδιαίτερων απαιτήσεων του πελάτη. Πρέπει να τονιστεί, πως οι αντικειµενικοί στόχοι πρέπει 

να επιτυγχάνονται τόσο κατά τη λειτουργία των επιχειρήσεων,  να αφορούν το πεδίο 

εφαρµογής αντίστοιχων οδηγιών, όσο και να ελέγχονται από τις αρµόδιες Υπηρεσίες. Όλες οι 

προϋποθέσεις µε βάση τις οποίες εκδόθηκε η άδεια, καθώς επίσης και το σύστηµα 

αυτοελέγχου (HACCP) και η εφαρµογή του πρέπει να είναι στα αντικείµενα ελέγχου. Για τις 

µικρότερες επιχειρήσεις, που θα εφαρµόζουν τις αρχές του HACCP µε την απαιτούµενη 

ευελιξία, θα ελέγχονται όλες οι προϋποθέσεις µε βάση τις οποίες εκδόθηκε η άδεια, καθώς 

επίσης και τα παρακάτω αρχεία: 

1) Φάκελος Καθαριότητας  

- Επικαιροποιηµένο πρόγραµµα καθαριότητας 

- ∆ελτίο τήρησης του προγράµµατος καθαριότητας 

- Φάκελος τεχνικών προδιαγραφών (MSDS) και οδηγιών χρήσης των 

χρησιµοποιούµενων σκευασµάτων 
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- Επαλήθευση του προγράµµατος καθαριότητας (π.χ. χρωµατικά τεστ) 

- Επικύρωση της αποτελεσµατικότητας του προγράµµατος καθαρισµού όπου απαιτείται 

(π.χ. swab test, λουµινόµετρο κ.ά.). 

2) Φάκελος διαχείρισης επιβαλαβών ζώων και εντόµων (εντοµοκτονία – 

µυοκτονία)  

- Άδεια συµβεβληµένης εταιρείας 

- Συµβόλαιο 

- Τεχνικές προδιαγραφές (MSDS) και οδηγίες χρήσης χρησιµοποιούµενων 

σκευασµάτων 

- Χαρτογράφηση συστήµατος µυοκτονίας και συστήµατος monitoring µε αρίθµηση των 

τοποθετηµένων δολωµατικών σταθµών, παγίδων σύλληψης, ηλεκτρικών εντοµοπαγίδων κλπ. 

- Πιστοποιητικό µε τα αντίδοτα των χρησιµοποιούµενων σκευασµάτων 

- Τεχνικό δελτίο εργασιών και ευρηµάτων, διορθωτικών και προληπτικών ενεργειών 

3) Φάκελος εκπαίδευσης προσωπικού  

- ∆ιπλώµατα, σεµινάρια επαγγελµατικής κατάρτισης ανά εργαζόµενο 

- Επικαιροποιηµένο πρόγραµµα εκπαίδευσης 

- Ατοµική καρτέλα εκπαίδευσης εργαζοµένου 

- Τυχόν υλικό εκπαίδευσης 

- Οδηγίες εργασίας 

4) Αρχείο θερµοκρασιών 

- Παραλαµβανόµενων υλικών 

- Ψυγείων, καταψύξεων, θαλάµων, blast chillers κλπ 

- Θερµικής επεξεργασίας 

5) Σύστηµα Ιχνηλασιµότητας – Ανιχνευσιµότητας  

Όλα τα απαραίτητα αρχεία, παραστατικά και διαδικασίες που είναι αναγκαία για την 

αναγνώριση σε όλα τα στάδια παραγωγής της προέλευσης των τροφίµων, των αποθεµάτων 

τους στην επιχείρηση, καθώς και των αποδεκτών των παραγόµενων προϊόντων. 

6) Αρχείο Νερού 

Όταν υπάρχει σύνδεση µε το κεντρικό δίκτυο ύδρευσης, αυτό θα αποδεικνύεται µε το 

απόκοµµα του λογαριασµού της ∆ηµοτικής Επιχείρησης Ύδρευσης. 

Για τις επιχειρήσεις που υδρεύονται ιδιωτικά, θα υπάρχει περιοδικός µικροβιολογικός 

έλεγχος του νερού στις βρύσες που χρησιµοποιούνται για µαγείρεµα και για καθαριότητες. 

7) Ατοµική Υγιεινή  

8) Τήρηση της Ορθής Υγιεινής και Παραγωγικής Πρακτικής.  
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Προϋπόθεση για τη επιβεβαίωση της ορθής λειτουργίας  είναι σύµφωνα και µε τα 

παραπάνω  οι παρακάτω γενικοί όροι: 

1) Ο επιχειρηµατίας πρέπει να διαθέτει πρόσφατο πιστοποιητικό εκπαίδευσης σε 

θέµατα υγιεινής και ασφάλειας τροφίµων. 

2) Το προσωπικό που έχει προσληφθεί θα είναι επαρκώς εκπαιδευµένο ανάλογα 

µε τα καθήκοντά του. 

3) Πρέπει να έχει εφαρµοστεί εντοµοκτονία - µυοκτονία και να υπάρχει ο 

σχετικός φάκελος. 

4) Πρέπει να υπάρχει ηλεκτροδότηση και υδροδότηση. Η ύπαρξη ζεστού νερού 

µπορεί να ελέγχεται ενδεικτικά στις βρύσες. 

5) Πρέπει να έχει σχεδιαστεί το σύστηµα ιχνηλασιµότητας - ανιχνευσιµότητας 

και να τεκµηριώνεται ότι είναι αποτελεσµατικό. 

6) Πρέπει να έχει οργανωθεί το αρχείο θερµοκρασιών και να υπάρχει σύντοµη 

οδηγία εργασίας για τον τρόπο λήψης των θερµοκρασιών. 

7) Αν προβλέπεται διανοµή, τα κυτία κλπ µεταφοράς να είναι παρόντα στον 

έλεγχο. 

8) Θα είναι διαθέσιµα τα πιστοποιητικά υγείας του επιχειρηµατία και όλων των 

εργαζοµένων. 

Σηµαντικό επίσης είναι να καθοριστεί και το µέγεθος της απόκλισης. Είναι απαραίτητο 

να υπάρχουν και συγκεκριµένα όρια απόκλισης, τα οποία θα θεωρούνται αποδεκτά από τη 

µονάδα. Η απόδοση µέσα σ' αυτά τα όρια θα θεωρείται επιτυχηµένη. Η ύπαρξη ενός «ορίου 

ανοχής» είναι απαραίτητη, αν επικρατεί ρεαλισµός στις απαιτήσεις και τις προσδοκίες της 

διοίκησης της µονάδας. Αν παρόλα αυτά ο στόχος δεν επιτευχθεί, τότε θα πρέπει να 

αναληφθεί η κατάλληλη διορθωτική δράση. Στην πρακτική της διοικητικής διαδικασίας 

µπορεί να υπάρξουν τρεις τύποι ελέγχου (Κυρανάς, 2013) , ανάλογα µε το πότε 

πραγµατοποιούνται και σε σχέση πάντα µε τη διαδικασία που ελέγχεται: 

I. Ο προκαταρκτικός έλεγχος (steering control) ή έλεγχος καθοδήγησης, που έχει 

βασικό στόχο την πρόβλεψη των πιθανών παρεκκλίσεων πριν από µια ενέργεια. Αν γίνει 

κάποια ενέργεια και κατόπιν αναµένονται παθητικά τα αποτελέσµατα της ενέργειας αυτής, 

τότε είναι πολύ πιθανό να µην υπάρξει δυνατότητα αντίδρασης σε µια δυσµενή εξέλιξη (π.χ. 

έλεγχος κατά τη διάρκεια προετοιµασίας µιας ειδικής δίαιτας). Ο προκαταρκτικός έλεγχος 

δίνει τη δυνατότητα του εντοπισµού, αλλά και της διόρθωσης λαθών και προβληµάτων, 

προτού αυτά δηµιουργήσουν παρενέργειες. 
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ΙΙ. Ο έλεγχος κατά τη διαδικασία (screening control), που εντοπίζει και διορθώνει 

πιθανές παρεκκλίσεις από τους στόχους την ώρα που αυτές συµβαίνουν ή σε πολύ µικρό 

χρονικό διάστηµα από την παρατήρηση τους. Παραδείγµατα αποτελούν ο έλεγχος κατά τη 

διαδικασία µεριδοποίησης του φαγητού. 

ΙΙΙ. Ο έλεγχος των αποτελεσµάτων (feedback control) ή έλεγχος 

ανατροφοδότησης, που επικεντρώνεται στο παρελθόν, άρα δεν µπορεί να έχει καµία 

επίδραση στην ενέργεια την οποία εξετάζει. ∆ηλαδή, αδυνατεί να λειτουργήσει ως ένα άµεσα 

χρήσιµο εργαλείο. ∆ίνει όµως τη δυνατότητα αξιοποίησης της αποκτώµενης εµπειρίας σε 

µελλοντικές ενέργειες. Στην πραγµατικότητα, στη µονάδα τροφοδοσίας γίνεται ένας 

συνδυασµός των τύπων ελέγχου που προαναφέρθηκαν, ο οποίος επιτρέπει τη διαπίστωση, σε 

διάφορες φάσεις της λειτουργίας της, αν επιτυγχάνονται οι στόχοι σύµφωνα µε τον 

προγραµµατισµό. Αναπτύσσεται δηλαδή ένα σύστηµα πολλαπλών ελέγχων, που λειτουργεί 

παράλληλα µε τις υπόλοιπες δραστηριότητες. 

 

4.4 Ανάλυση κόστος µενού σε χώρο Μαζικής Εστίασης     

 
Ως "κόστος" ορίζεται το άθροισµα των πόρων που χρησιµοποιούνται και 

καταναλώνονται για την παραγωγή και διανοµή ενός αγαθού ή υπηρεσίας και οι οποίο 

αποτυπώνονται µε χρηµατικούς όρους. Κατά τη φάση του προγραµµατισµού (αξιολόγηση 

των εναλλακτικών προτάσεων), η οικονοµική αξιολόγηση των εναλλακτικών προτάσεων 

στοχεύει στο να εξευρεθεί η καλύτερη δυνατή χρήση, µε αποτέλεσµα τον περιορισµό των 

πόρων. Για παράδειγµα στο τµήµα τροφοδοσίας ενός δηµόσιου νοσοκοµείου συνήθως είναι 

αδύνατο να επιτευχθούν µε οικονοµική άνεση τα επιθυµητά αποτελέσµατα, λόγω της 

ανεπάρκειας των πόρων, γεγονός που συνεχώς οδηγεί τη διοίκηση µπροστά σε κρίσιµα 

διλήµµατα και αποφάσεις.  

Συχνά η τροφοδοσία σε Catering υλοποιείται µε συµβόλαια για παροχή υπηρεσιών 

τροφοδοσίας και πολλά από αυτά είναι αποτέλεσµα διαγωνισµών. Το κόστος σε µια µονάδα 

µαζικής εστίασης έχει να κάνει µε τη στενή έννοια του όρου «πρώτη ύλη», που δηλώνει τα 

υλικά που συµµετέχουν στην παρασκευή και διάθεση του τελικού προϊόντος,  αλλά και 

πολλούς άλλους παράγοντες όπως  το κόστος της πρώτης ύλης, το κόστος των εργατοωρών 

που απαιτούνται για να φθάσει το προϊόν, την απαιτούµενη µορφή του, το κόστος της 

συσκευασίας, το κόστος της διατήρησης, αποθήκευσης, το κόστος διαφήµισης, το κόστος 

µεταφοράς και διάθεσης, το ποσοστό κέρδους του παραγωγού, το κόστος που σχετίζεται µε 

ότι διατίθεται µαζί µε το τελικό προϊόν (σκεύη, έπιπλα, υπάλληλοι, στολισµός κλπ.), τα οποία 
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υπενοικιάζονται για το συγκεκριµένο χρόνο που θα λάβει χώρα η διάθεση και η κατανάλωσή 

του. Για τον καθορισµό και την τιµολόγηση των υπηρεσιών του βιοµηχανικού και του 

αεροπορικού catering χρησιµοποιούνται συγκεκριµένες µορφές συµβολαίων, τα οποία στην 

πράξη εµφανίζουν πολλές παραλλαγές. Μπορεί µάλιστα να αντικατασταθούν και από 

συµβάσεις άλλου τύπου, ανάλογα µε τις επιθυµίες των δύο µερών (caterer και πελάτη).  Η 

µορφή του συµβολαίου που υλοποιήθηκε στο ΚΕΝ Πάφου είναι η κατοχύρωση µέσω 

διαγωνισµού της παροχής έτοιµου φαγητού για γεύµα και δείπνο στις εγκαταστάσεις του 

κέντρου κατάταξης µε προσωπικό του Catering.   

Η τιµολόγηση των menu αποτελεί τον υπολογισµό του κόστους ανά µερίδα, την προ-

σθήκη του απαιτούµενου µικτού ή καθαρού κέρδους και την έκδοση της τιµής πώλησης του 

εκάστοτε πιάτου ή ποτού. Η τιµολόγηση στηρίζεται σε τέσσερις βασικές µεταβλητές. Αυτές 

είναι: Κόστος πρώτων υλών, γενικά έξοδα, προσδοκίες πελατών, επιθυµητά κέρδη. Το 

κόστος των πρώτων υλών είναι το στοιχείο το οποίο θα καθορίσει σε µεγάλο βαθµό την 

πολιτική τιµολόγησης. Το κόστος πρώτων υλών δεν είναι πάντα ακριβές διότι ορισµένες 

πρώτες ύλες, όπως για παράδειγµα τα µπαχαρικά, δεν υπολογίζονται ακριβώς. Το κόστος των 

µπαχαρικών θεωρείται αµελητέο παρ' όλα αυτά δεν παύει να υπάρχει και, δεδοµένης της 

µεγάλης παρασκευής τροφίµων καταλήγει να είναι ένα αρκετά µεγάλο και υπολογίσιµο 

κόστος. Οι τιµές των πρώτων υλών µεταβάλλονται επιβάλλοντας στον σχεδιαστή menu να 

προβεί σε τιµολόγηση η οποία να είναι «ανεκτική» στις εποχικές διακυµάνσεις. 

Τα γενικά έξοδα αποτελούν το κόστος όλο πλην των πρώτων υλών. Τα γενικά έξοδα 

περιλαµβάνουν από µισθούς, αποσβέσεις, λειτουργικά έξοδα, κ.α. Το σύνολο των γενικών 

εξόδων και του κόστους πρώτων υλών είναι το σύνηθες κόστος που λαµβάνεται υπ' όψη κατά 

την διαδικασία κοστολόγησης και τιµολόγησης. 

Πλην του κόστους ένας άλλος παράγοντας ο οποίος επηρεάζει την τιµολόγηση του 

menu είναι οι προσδοκίες των καταναλωτών. Με άλλα λόγια πόσα χρήµατα θα ήταν 

διατεθειµένη η αγορά στόχος να ξοδέψει προκειµένου να καταναλώσει το προσφερόµενο 

προϊόν. 

Τέλος σηµαντικός είναι και ο παράγοντας του κέρδους που προσδοκά η επιχείρηση. Το 

σύνολο του επιθυµητού κέρδους υπολογίζεται βάση της προβλεπόµενης κίνησης (forecasting) 

και του µέσου κόστους πιάτου (µερίδας) ή κατανάλωσης ανά κουβέρ. Με αυτό τον τρόπο 

εντοπίζεται το «νεκρό σηµείο» (µηδενικά κέρδη και µηδενικές ζηµίες) το οποίο ισοδυναµεί 

µε ένα ελάχιστο αριθµό κουβέρ. Στη περί- πτώση µία λέσχης η εύρεση του νεκρού σηµείου 

αφορά στον υπολογισµό των µερίδων που θα καταναλωθούν και άρα προετοιµαστούν σε 

σχέση µε το προσυµφωνηθέν ποσό το οποίο καταβάλει το εκπαιδευτικό ίδρυµα. Για τον 
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υπολογισµό του ποσού αυτού θα υπολογιστεί το κέρδος το οποίο αποδίδεται από 

συγκεκριµένο αριθµό κουβέρ καθώς και ο ελάχιστος αριθµός κουβέρ. 

Οι µέθοδοι τιµολόγησης τείνουν προς δύο κατευθύνσεις. Την κατεύθυνση που ορίζει η 

αγορά και την κατεύθυνση που ορίζει η ζήτηση. Η τιµολόγηση που καθοδηγείται από την 

αγορά ουσιαστικά σηµαίνει ότι η τιµή ορίζεται βάση του στόχου της αντιµετώπισης του 

ανταγωνισµού. Η λογική υιοθέτησης µιας τιµής για ένα πιάτο είναι ότι η τιµή πρέπει να είναι 

ανταγωνιστική απέναντι σε άλλες επιχειρήσεις οι οποίες προσφέρουν το ίδιο πιάτο. Αυτό το 

σκεπτικό οδηγεί τις τιµές σε µεσαία προς χαµηλά επίπεδα. Επίσης είναι κατάλληλη για 

περιόδους δοκιµής ενός νέου προϊόντος. Η τιµή εντούτοις δεν πρέπει να είναι ιδιαίτερα 

χαµηλή διότι αυτό πιθανό να έχει ως αποτέλεσµα την αντιµετώπιση του προϊόντος ως 

χαµηλής αξίας µε άµεσο αντίκτυπο στην ποιότητα του παρεχοµένου φαγητού το οποίο, όπως 

αναφέρθηκε, πρέπει να πληροί κάποιες συγκεκριµένες διατροφικές σταθερές ποιότητας. 

Με τυποποιηµένα µενού (Κυρανάς, 2013)  περιορίζεται η διασπορά των δράσεων στην 

κουζίνα, καθώς και η ανάγκη για προµήθεια και ασφαλή χειρισµό µεγάλης ποικιλίας πρώτων 

υλών. Μπορεί επίσης να επιλεγεί το προµαγείρεµα κάποιων τροφίµων και η ψύξη τους, για 

να ολοκληρωθεί το µαγείρεµα µέσα σε σύντοµο χρόνο στον τόπο κατανάλωσης. Αυτή η 

µεθοδολογία τροφοδοσίας έχει αναπτυχθεί ραγδαία τα τελευταία χρόνια. Ώθηση έδωσε το 

αυξηµένο κόστος παραγωγής των τροφίµων από τις ίδιες τις επιχειρήσεις, τα ιδρύµατα ή τους 

οργανισµούς και η τάση για αξιοποίηση των κτιριακών εγκαταστάσεων στις κύριες 

δραστηριότητές τους. Έχει διαπιστωθεί µάλιστα, πως η αξιοποίηση των εξωτερικών caterers 

οδηγεί στις περισσότερες των περιπτώσεων σε αναβαθµισµένη ποιότητα υπηρεσιών και 

µεγαλύτερη ικανοποίηση των καταναλωτών. Συνήθως, η ανάληψη της παροχής υπηρεσιών σε 

τέτοιου είδους επιχειρήσεις γίνεται κατόπιν της διενέργειας µειοδοτικού διαγωνισµού. Παρά 

το ότι µέχρι και την τελευταία δεκαετία η εστίαση σ' αυτούς τους χώρους γινόταν σε 

ιδιόκτητες εγκαταστάσεις και µε δικό τους προσωπικό, τα τελευταία χρόνια η βιοµηχανία 

έτοιµου φαγητού εστιάζει την προσπάθεια της στην ανάληψη της εστίασης αυτών. 

Στις στρατιωτικές µονάδες έχει επικρατήσει η χρήση του κυκλικού µενού, όπου είναι 

ένα προκαθορισµένο µενού το οποίο επαναλαµβάνεται σε εβδοµαδιαία ή δεκαπενθήµερη 

βάση. Βασικό πρόβληµα παρουσιάζεται είναι το φαινόµενο της µονοτονίας. Άλλο βασικό 

µειονέκτηµα του είναι η επανάληψη της παραγωγικής διαδικασίας, η οποία ενδέχεται να 

δηµιουργήσει, επίσης, πρόβληµα µονοτονίας και στο προσωπικό, αλλά αποτελεί ταυτόχρονα 

και πλεονέκτηµα από την πλευρά της τυποποίησης της παραγωγικής διαδικασίας. Τα 

πλεονεκτήµατα από την υιοθέτηση κυκλικών µενού είναι ότι εάν είναι καλοσχεδιασµένα, τα 

κυκλικά µενού µειώνουν την ανάγκη για συχνό σχεδιασµό, αποφεύγονται εποµένως οι 
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κουραστικές διαδικασίες σύνθεσης και κερδίζεται πολύτιµος χρόνος για άλλες σηµαντικές 

δραστηριότητες. Η επανάληψη του µενού βοηθά στον αποτελεσµατικότερο προγραµµατισµό 

της παραγωγής και της εξυπηρέτησης, διευκολύνεται ο προγραµµατισµός και η παραλαβή 

των προµηθειών, διευκολύνεται ο έλεγχος των αποθεµάτων και της παραγωγής και τέλος 

διευκολύνεται η δυνατότητα να γίνονται συγκριτικές αξιολογήσεις του κόστους παραγωγής 

µεταξύ των κύκλων, όπως και συγκεκριµένων ηµερών των κύκλων. Επίσης είναι ευκολότερο 

να γίνονται αλλαγές σε περίπτωση προβληµάτων. Όµως, πέρα από τα πλεονεκτήµατα που 

προαναφέρθηκαν, αν τα κυκλικά µενού δεν είναι σωστά σχεδιασµένα, υπάρχει ο κίνδυνος να 

επαναλαµβάνονται τυχόν λάθη που υπάρχουν. Επίσης, µικροί κύκλοι επανάληψης των µενού 

δηµιουργούν µονοτονία, ενώ µεγάλοι κύκλοι δυσκολεύουν το έργο του προγραµµατισµού. 

Γίνεται εποµένως αντιληπτό ότι, η διάρκεια του κύκλου των µενού είναι εξαιρετική σηµασίας 

και είναι απαραίτητο να αξιολογείται πριν, κατά την διάρκεια και µετά την εφαρµογή του. 

Μεγάλη βοήθεια για το σύστηµα προµηθειών του δηµοσίου και των Ενόπλων 

∆υνάµεων αποτελεί ο προγραµµατισµός των ετήσιων προµηθειών και ο υπολογισµός του 

κόστους σε ετήσια βάση µε προκηρύξεις διαγωνισµών του δηµοσίου. Στην Κύπρο 

συγκεκριµένα είτε µέσω προµηθειών της Κυπριακής ∆ηµοκρατίας και της Συµφωνίας 

Πλαίσιο, είτε από προκηρύξεις διαγωνισµών του Υπουργείου Άµυνας για τις προµήθειες των 

Ενόπλων ∆υνάµεων. Αυτό εξασφαλίζει την παρακολούθηση του κόστους φαγητού (food 

cost) σε µεγάλες περιόδους, ακόµα και εάν στην αγορά παρατηρείται αστάθεια τιµών. 

Οι πελάτες τους, που επιλέγουν την έξωθεν τροφοδοσία του επισιτιστικού τµήµατος, 

απολαµβάνουν τα εξής πλεονεκτήµατα: 

i. ∆ιαθέτουν µικρό κεφαλαιουχικό εξοπλισµό για την οργάνωση της κουζίνας και των 

αποθηκευτικών χώρων. 

ίϊ. Έχουν µικρότερες απαιτήσεις σε κτιριακές εγκαταστάσεις και προσωπικό. 

iii. Έχουν µικρότερες απώλειες σε τελικό προϊόν, µε την προϋπόθεση ότι αυτό 

συντηρείται σωστά. 

Αρτιότερη αναφορά των πλεονεκτηµάτων είναι το µικρό κόστος κεφαλαιουχικού 

εξοπλισµού, οι µικρότερες ανάγκες σε κτιριακές εγκαταστάσεις, οι µικρότερος απαιτήσεις σε 

εξειδικευµένο προσωπικό, µερικές επιχειρήσεις εξειδικεύονται στην παραγωγή λίγων 

προϊόντων, που συνήθως' έχουν σταθερή ποιότητα και οικονοµικώς συµφέρουσα τιµή.   

Τα µειονεκτήµατα της αγοράς έτοιµου φαγητού, είναι ότι η ποιότητα του φαγητού 

κυµαίνεται εποχιακά, δύσκολα µπορεί να ελεγχθεί η ποιότητα του έτοιµου φαγητού, υψηλές 

τιµές τελικού προϊόντος, ανεξέλεγκτη θρεπτική αξία του έτοιµου φαγητού, έλλειψη ποικιλίας, 
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έλλειψη επικοινωνίας µεταξύ παρασκευαστή και καταναλωτή, ανεπαρκής πληροφόρηση ως 

προς τις προδιαγραφές των πρώτων υλών και τελικών προϊόντων.  

Τα πλεονεκτήµατα της αγοράς έτοιµου φαγητού σε µικρές χώρες αντισταθµίζονται 

συχνά από το σχετικά υψηλό τους κόστος, το οποίο οφείλεται κυρίως στο µικρό αριθµό των 

µονάδων που πληρούν τις προδιαγραφές του εξωτερικού caterer. Η έλλειψη ανταγωνισµού 

οδηγεί και σε υποβάθµιση της δυνατότητας αυτών των µονάδων για τροφοδοσία των πελατών 

τους µε µεγάλη ποικιλία γευµάτων. Η αύξηση των απαιτήσεων οπό τους πελάτες - χρήστες 

για περισσότερες επιλογές φαγητού, αυξάνει την άσκηση πίεσης στις µονάδες τροφοδοσίας 

για να αναπτύξουν τη δυνατότητα να ανταποκρίνονται ευχερέστερα στις τοπικές-

παραδοσιακές συνήθειες διατροφής, καθώς και σε ενδεχόµενες απαιτήσεις για ειδικές δίαιτες.  

Επίσης στα πλεονεκτήµατα και µειονεκτήµατα θα πρέπει να λαµβάνεται υπόψη το πιο 

ικανοποιητικό εργασιακό καθεστώς για τους εργαζόµενους στον τοµέα της τροφοδοσίας σε 

επίπεδο Catering, η σηµαντική µείωση του κόστους παραγωγής και αποθήκευσης των 

τροφίµων (ως πρώτων υλών και ως τελικών προϊόντων), η διασφάλιση των γευµάτων από 

άποψη υγιεινής και η δυνατότητα τροφοδοσίας κι άλλων παρεµφερών ιδρυµάτων, αν φυσικά 

το επιτρέπει η παραγωγικότητα του µηχανολογικού εξοπλισµού στο τµήµα τροφοδοσίας που 

διαθέτει. Μια ακόµη σηµαντική παράµετρος, που περιορίζει την τάση για προµήθεια έτοιµου 

φαγητού από τις επιχειρήσεις και τους οργανισµούς, είναι η παράλληλη ανάγκη να 

αναπτύξουν τη δυνατότητα ελέγχου όλου του συστήµατος παρασκευής και διανοµής του 

τελικού προϊόντος. Η ανάγκη αυτή πηγάζει από την επιθυµία τους να µην είναι ευάλωτες σε 

διακυµάνσεις της ποιότητας και της τιµής.  

Βασικά πλεονεκτήµατα της επιτόπιας παραγωγής φαγητού, είναι ο συνεχής έλεγχος των 

προµηθειών, της παραγωγής, της υγιεινής και της αποθήκευσης του τελικού προϊόντος η 

άµεση επικοινωνία µεταξύ της κουζίνας και του καταναλωτή, το µικρό κόστος τελικού 

προϊόντος, ιδιαίτερα όταν δεν προβλέπονται κέρδη και µεγαλύτερη ποικιλία φαγητού 

σύµφωνη µε τις απαιτήσεις των καταναλωτών.  

Τα µειονεκτήµατα της επιτόπιας παρασκευής φαγητού ( Κυρανάς, 2013) είναι οι 

αυξηµένες ανάγκες σε µέγεθος κτιριακών εγκαταστάσεων, το µεγάλο κόστος κεφαλαιουχικού 

εξοπλισµού και  οι αυξηµένες απαιτήσεις σε εξειδικευµένο προσωπικό.  

Για να γίνει µε επιτυχία η παράθεση ενός µενού, η οποία είναι προφανές πόσο 

σηµαντική είναι για τις Ένοπλες ∆υνάµεις, πρέπει να ληφθούν υπόψη ορισµένοι παράγοντες, 

καθένας από τους οποίους έχει την δική του βαρύτητα σχετικά µε το ποια πιάτα είναι 

προτιµότερο να µπουν στο µενού και ποια όχι. Οι παράγοντες αυτοί είναι οι εξής: 

1. Το Είδος των πιάτων του Μενού. 
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Το είδος του µενού, το είδος του γεύµατος, δηλαδή εάν πρόκειται για πρωινό, 

µεσηµεριανό ή βραδινό, καθώς επίσης και το είδος της επισιτιστικής επιχείρησης, εάν 

πρόκειται δηλαδή για ένα catering δεξιώσεων, παίζουν, όπως είναι άλλωστε φυσιολογικό, 

πολύ σηµαντικό ρόλο όσον αφορά το τι πιάτα θα υπάρχουν στο µενού µιας επισιτιστικής 

επιχείρησης. 

2. Η Εποχή του Χρόνου. 

Η εποχή του χρόνου είναι λογικό να παίζει ρόλο στην σύνθεση του µενού, καθώς οι 

διαφορετικές καιρικές συνθήκες που επικρατούν επηρεάζουν, όπως είναι σε όλους γνωστό, το 

διαιτολόγιο των ατόµων: Ζεστά πιάτα π.χ. σούπες είναι καταλληλότερα για κρύο καιρό, ενώ 

το καλοκαίρι ενδείκνυται περισσότερο για πιο ελαφρά γεύµατα, όπως σαλάτες και κρύα 

πιάτα. Παρά το γεγονός ότι η αλλαγή των εποχών του χρόνου δίνει στους υπεύθυνους για την 

σύνθεση του µενού ευκαιρίες για αλλαγές και έτσι µεγαλύτερη ποικιλία στο µενού, η ύπαρξη 

κατεψυγµένων προϊόντων έχει µειώσει την απόλυτη εξάρτηση του µενού από τις εποχές του 

χρόνου. Έτσι, δίνεται η δυνατότητα να παρέχονται στο µενού και πιάτα εκτός εποχής. Η 

υιοθέτηση κατεψυγµένων τροφίµων σε πολλά είδη προµήθειας των Ενόπλων ∆υνάµεων στην 

Κύπρο έχει λύση αυτό το πρόβληµα προµήθειας, χωρίς ταυτόχρονα να επηρεάζεται 

ουσιαστικά η ποιότητα. Οι διάφορες εορτές κατά την διάρκεια της χρονιάς επηρεάζουν και 

αυτές την σύνθεση του µενού, καθώς είναι άµεσα συνδεδεµένες µε τις διατροφικές συνήθειες 

του κοινού: γαλοπούλα το Χριστούγεννα, ψητό αρνί- κοκορέτσι το Πάσχα, νηστίσιµα την 

Καθαρή ∆ευτέρα. Το σωστό µενού πρέπει να είναι προσαρµοσµένο στις τοπικές εορτές και 

στις συνήθειες στο φαγητό που αυτές επιβάλλουν. 

3 Οι Ικανότητες του Προσωπικού Παραγωγής. 

Οι ικανότητες των µαγείρων και του υπόλοιπου προσωπικού της κουζίνας, ακόµα και το 

εάν χρειάζονται εκπαίδευση πάνω στα πιάτα κάποιας συγκεκριµένης κουζίνας, θα πρέπει να 

εκτιµηθούν σε σηµαντικό βαθµό. Για παράδειγµα, µπορεί να υπάρχουν πολύ καλοί µάγειρες, 

των οποίων η εκπαίδευση να είναι τέτοια ώστε να µπορούν να ανταποκριθούν σε απλά πιάτα, 

αλλά ίσως να βρίσκουν δυσκολίες εάν τους ζητηθεί να παράγουν κάποια ιδιαίτερα εδέσµατα. 

Από την άλλη πλευρά, εάν το εστιατόριο διαθέτει µια οµάδα από καλά εκπαιδευµένους 

µάγειρες, γνώστες σε πολύ καλό επίπεδο της διεθνούς κουζίνας, συνιστάται να τους δίνεται η 

ευκαιρία να παράγουν πιάτα µέσω των οποίων να εκφράζουν την τέχνη και τις ικανότητες 

τους. Είναι πραγµατικά ανούσιο να υπάρχουν φαγητά στο µενού τα οποία δεν µπορούν να 

παραχθούν σε σταθερά υψηλή ποιότητα από το προσωπικό της κουζίνας. 

4 Το Μέγεθος της Κουζίνας και οι ∆υνατότητες του Εξοπλισµού της. 
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Η κουζίνα από άποψη έκτασης χώρου (µεγάλη ή πιο µικρή) αλλά και εξοπλισµού είναι 

άλλος ένας παράγοντας που πρέπει να ληφθεί σοβαρά υπόψη. ∆ιαθέτει αρκετές ψησταριές, 

φούρνους, χύτρες ατµού, φριτέζες, εστίες µαγειρέµατος κ.τ.λ. ώστε να µαγειρεύονται τα 

πιάτα σωστά, γρήγορα και χωρίς να επιβαρύνονται περισσότερο από όσο πρέπει µέρη του 

εξοπλισµού της; Το τελευταίο δύναται να συµβαίνει εάν επαναλαµβάνεται µε συχνότητα η 

ίδια µέθοδος µαγειρέµατος, οπότε τα απαραίτητα σκεύη και µηχανήµατα επιβαρύνονται και 

φθείρονται περισσότερο από άλλα. Ένας καλός µάγειρας συνήθως τα καταφέρνει µε κάποιο 

τρόπο να µαγειρέψει τα επιθυµητά φαγητά, παρά τις όποιες ελλείψεις µπορούν να υπάρχουν 

στο ζήτηµα του χώρου ή του εξοπλισµού. Παρόλα αυτά, ο υπεύθυνος ενός Catering οφείλει 

εκ των προτέρων να γνωρίζει τέτοιου είδους µειονεκτήµατα (εάν υπάρχουν) και να είναι πολύ 

προσεκτικός στην εισαγωγή στο µενού πιάτων, τα οποία να µπορεί να είναι δύσκολο να 

παραχθούν εξαιτίας ελλείψεων. Συνίσταται επίσης να βρίσκεται σε στενή συνεργασία µε τον 

αρχιµάγειρα, για να προσέχει έτσι ώστε οι απαιτήσεις του µενού να µην υπερβαίνουν τις 

δυνατότητες της επιχείρησης. 

5 ∆ηµοτικότητα ή όγκος πωλήσεων του εδέσµατος. 

Αυτός ο παράγοντας συνδέεται άµεσα µε τις ανάγκες και τις επιθυµίες της πελατείας 

ανεξάρτητα από το αν πληρώνει άµεσα ο πελάτης ή αν το γεύµα είναι προπληρωµένο όπως 

στην περίπτωση µίας λέσχης. Εάν υπάρχει γνώση του ποιοι είναι οι πελάτες της επιχείρησης, 

η δηµοτικότητα ή µη των εδεσµάτων του εστιατορίου αποτελεί στοιχείο καίριας σηµασίας για 

την επιτυχηµένη λειτουργία του.  

6 Μέθοδος, ευκολία και ταχύτητα παραγωγής. 

Το πόσο οµαλά λειτουργεί µια κουζίνα, πράγµα καθοριστικής σηµασίας για την ετοι-

µασία των πιάτων του µενού, είναι άµεσο αποτέλεσµα αυτού του παράγοντα. Φαγητά τα 

οποία έχουν εύκολη διαδικασία παραγωγής απαιτούν λιγότερο χρόνο, εργασία και εξοπλισµό. 

Η χρησιµοποίηση πλήρως προεπεξεργασµένων και σε τεµάχια φαγητών αποτελεί ένα τρόπο 

για την επίτευξη του ίδιου αποτελέσµατος, στην περίπτωση πιάτων που έχουν δύσκολη 

διαδικασία παραγωγής, µε την διαφορά όµως ότι µειώνεται αισθητά η διατροφική αξία του 

γεύµατος και άρα ίσως δεν είναι η καλύτερη επιλογή για τις Ένοπλες ∆υνάµεις. Μια άλλη 

εναλλακτική λύση που οδηγεί και αυτή σε απλούστερη παραγωγή των «δύσκολων» πιάτων, 

είναι η επιλογή και ένταξη στο µενού φαγητών βραχυπρόθεσµης προετοιµασίας που 

παράγονται σε ένα µόνο µέρος του εξοπλισµού. 

7 Μέγεθος της µερίδας. 

Το µέγεθος της µερίδας για κάθε πιάτο του µενού καθορίζεται από την πλευρά της 

εµφάνισης, του κόστους, της τιµής και της ποικιλίας. Είναι επιθυµητό να υπάρχει κάποια 
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διαφοροποίηση στο µέγεθος της µερίδας ανάµεσα στα εδέσµατα που υπάρχουν στο µενού για 

να ικανοποιούνται όλοι οι πελάτες, και εκείνοι που έχουν την τάση να τρώνε περισσότερο, 

αλλά και αυτοί που τρώνε λιγότερο. Η εµφάνιση του πιάτου είναι το βασικό ζήτηµα που 

λαµβάνεται υπόψη στον καθορισµό του µεγέθους της µερίδας. Το µέγεθος της µερίδας και, 

όσο το δυνατόν γίνεται, ο αριθµός των µερίδων που θα παράγονται για κάθε έδεσµα του 

µενού χρειάζεται να είναι γνωστά πριν σχεδιαστεί ποιες πρέπει να είναι οι δυνατότητες του 

εξοπλισµού της κουζίνας των µαγειρείων ή Catering. Όπως είναι εύκολα αντιληπτό, ο εν 

λόγω παράγοντας βρίσκεται σε άµεση συσχέτιση µε τον παράγοντα κουζίνα, µέσα και τις 

δυνατότητες του εξοπλισµού της. 

 

4.5 Ανάλυση ∆ιατροφικών Συστάσεων στο χώρο των Ενόπλων ∆υνάµεων   

Στα χαρακτηριστικά ποιότητας ενός µενού σίτισης σε Μονάδα Κατάταξης θα πρέπει να 

συµπεριληφθεί και ένα από τα σηµαντικά αφανή χαρακτηριστικά  ποιότητας ενός µενού 

(Λαζαρίδης Χ, 2000)  που είναι η διατροφική του αξία, που µπορεί να εκτιµηθεί µόνο έµµεσα 

από τα στοιχεία του εβδοµαδιαίου µενού και τις προδιαγραφές των τροφίµων.    

Υπάρχουν πολλοί τρόποι κατηγοριοποίησης των τροφών ανάλογα µε το επιστηµονικό 

κριτήριο το οποίο τίθεται ανάλογα µε την έρευνα. Στην περίπτωση της µελέτης σίτισης σε 

Κέντρο Κατάταξης Νεοσυλλέκτων, βασικό κριτήριο είναι η διατροφική και θερµιδική αξία 

των τροφίµων. Βάσει αυτού του κριτηρίου, έχουµε τον χωρισµό σε θερµιδογόνα 

µακροθρεπτικά στοιχεία που περιλαµβάνει υδατάνθρακες, λίπη και πρωτεΐνες η καύση των 

οποίων παρέχει στον οργανισµό ενέργεια. Αντίθετα υπάρχουν µακροθρεπτικά συστατικά µη 

θερµιδογόνα στοιχεία όπως οι βιταµίνες και τα ανόργανα στοιχεία. Αναλυτικότερα, στον 

παρακάτω πίνακα παρουσιάζονται οι λειτουργίες κάθε µακροθρεπτικού συστατικού. Πηγές 

ενέργειας θεωρούνται οι υδατάνθρακες, τα λίπη και οι πρωτεΐνες. Αντίθετα, στην ανάπτυξη 

και ανάπλαση των ιστών συµβάλουν οι πρωτεΐνες, τα ανόργανα στοιχεία και το νερό ενώ 

στον έλεγχο των λειτουργιών του ανθρώπινου σώµατος συµβάλλουν οι πρωτεΐνες, τα 

ανόργανα στοιχεία, το νερό και οι βιταµίνες. Εκτός της παραπάνω διαίρεσης των τροφίµων, 

θα πρέπει να υπολογισθεί και η ενέργεια των τροφών ούτως ώστε να επιτευχθεί η χρυσή τοµή 

µεταξύ διατροφής και θρεπτικής αξίας τροφίµων.  

Για την καθιέρωση ενός µενού σίτισης ενός Κέντρου Κατάταξης στην Κύπρο, οφείλει 

να περάσει από έγκριση συµβουλίου του Υπουργείου Άµυνας της Κύπρου στο οποίο 
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συµµετέχουν εκπρόσωποι από το σύλλογο διαιτολόγων – διατροφολόγων Κύπρου, τις 

κτηνιατρικές και υγειονοµικές Υπηρεσίες Κύπρου και ο Κτηνίατρος του ΓΕΕΦ.  

Το διατροφικό διατροφικό µοντέλο, οφείλει να ενσωµατώνει τα όσα επιτάσσει ο 

Παγκόσµιος Οργανισµός Υγείας αναφέρει σχετικά µε την διατήρηση της υγείας. Οι βασικές 

προτροπές του Παγκόσµιου Οργανισµού Υγείας (ΠΟΥ) συνοψίζονται και 

«κωδικοποιούνται» στα παρακάτω έντεκα σηµεία: 

1. Θρεπτική διατροφή, η οποία βασίζεται σε ποικιλία τροφίµων που προέρχονται 

κατά κύριο λόγο από φυτά και όχι από ζώα. 

2. Κατανάλωση σε ψωµί, δηµητριακά, ζυµαρικά, ρύζι ή πατάτες αρκετές φορές 

την ηµέρα. 

3. Ποικιλία φρούτων και λαχανικών κατά προτίµηση φρέσκα και ντόπια αρκετές 

φορές την ηµέρα (τουλάχιστο 400 g ανά ηµέρα). 

4. ∆ιατήρηση του σωµατικού σας βάρους µέσα στα συνιστώµενα όρια (δείκτη 

µάζας σώµατος, δηλαδή βάρος / ύψος
2 από 20 έως 25 kg/m2) µε µέτρια άσκηση καθηµερινά. 

5. Ελεγχόµενη πρόσληψη λίπους (όχι περισσότερο από 30% της ενέργειας) και 

αντικατάσταση του κορεσµένου λίπους µε ακόρεστα έλαια ή µαργαρίνες. 

6. Αντικατάσταση του λιπαρού κρέατος µε όσπρια, ψάρι, πουλερικά ή άπαχο 

κρέας. 

7. Χρησιµοποίηση γάλακτος και γαλακτοκοµικών χαµηλών σε λίπος. 

8. Επιλογή τροφίµων που είναι χαµηλά σε ζάχαρη, σπανίως κατανάλωση  

επεξεργασµένης ζάχαρης, περιορισµός της συχνότητας κατανάλωσης ζαχαρούχων ποτών και 

γλυκών. 

9. ∆ιατροφή χαµηλή σε αλάτι. Η συνολική πρόσληψη αλατιού δεν πρέπει να 

ξεπερνάει το ένα κουταλάκι την ηµέρα, συµπεριλαµβανοµένου του αλατιού που βρίσκεται 

στο ψωµί και στα τρόφιµα που περιέχουν συντηρητικά. 

10. Περιορισµός κατανάλωσης αλκοόλ σε όχι περισσότερο από 2 ποτά (µε 

περιεκτικότητα 10 g αλκοόλ το καθένα) ανά ηµέρα. 

11. Προετοιµασία των τροφίµων µε ασφαλή και υγιεινό τρόπο. Μαγείρεµα µε 

τέτοιο τρόπο ώστε να περιορίζετε την ποσότητα του προστιθέµενου λίπους (World Health 

Organization). 

Τα κριτήρια επιλογής µοντέλου διατροφής, το οποίο θα κληθεί να υλοποιήσει τις 

παραπάνω προτάσεις θα είναι: α. αν και κατά πόσο είναι προσιτό οικονοµικά στην εφαρµογή 

του, β. αν δεν περιλαµβάνει διατάξεις που αφορούν στο ήδη υπάρχον και εφαρµοζόµενο 
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σύστηµα HACCP το οποίο τηρεί η επιχείρηση και κυρίως γ. εύκολα εφαρµόσιµο σε επίπεδο 

µαζικής παραγωγής τροφίµων µε ελαχιστοποιηµένο κόστος. Υπάρχουν διάφορα µοντέλα 

διατροφής που αναφέρονται στη διεθνή βιβλιογραφία, όπως οι Σκανδιναβικές ∆ιατροφικές 

Οδηγίες ( Nordic Nutrition Recommendation), που βασίζεται στην ποσόστωση της ποσότητας 

µακροθρεπτικών στοιχείων που θα πρέπει να λαµβάνει ένας υγιής ενήλικος για να παραµένει 

υγιής. Σύµφωνα µε το µοντέλο αυτό η κατανάλωση λίπους πρέπει να καλύπτει το 30% της 

ενέργειας, το κορεσµένο λίπος το 10%, τα µονοακόρεστα το 10-15% και τα πολυακόρεστα το 

6-10%. Η πρόσληψη υδατανθράκων ανέρχεται στο 55-60% της ενεργείας, των πρωτεϊνών 

στο 10-15% και του αλκοόλ λιγότερο από το 5% της ενέργειας. Συστήνεται αυξηµένη 

κατανάλωση φρούτων και λαχανικών και πρόληψη 25-35 g φυτικών ινών. Το πιάτο χωρίζεται 

σε 3 µέρη χωριζόµενα µε ένα Υ και το κάθε µέρος αποτελείται α. από φρούτα και λαχανικά, 

β. από πατάτες, ρύζι, ζυµαρικά και ψωµί και γ. από κρέας, ψάρι, αυγά. Το «µοντέλο του 

πιάτου» προτιµάται σε σίτιση χώρων µαζικής εστίασης διότι είναι πολύ εύκολα εφαρµόσιµο 

για τεχνικούς λόγους: το σιτηρέσιο τοποθετείται σε δίσκο, οπότε ο διαχωρισµός τον οποίο 

απαιτεί το µοντέλο του πιάτου επιταχύνεται εύκολα. Πέραν του σκανδιναβικής έµπνευσης 

µοντέλου διατροφής, υπάρχει και το αντίστοιχο µεσογειακό (Willett, Sacks, & Trichopoulou, 

1995) το οποίο δεν διαφοροποιείται πολύ από το αντίστοιχο σκανδιναβικό σε ότι αφορά την 

προσέγγιση της υγείας του καταναλωτή. Προτείνεται να δοθεί ιδιαίτερη βάση στην όσο το 

δυνατόν αυστηρότερη τήρηση της µεσογειακής διατροφής τόσο διότι ούτως ή άλλως 

εντάσσονται στις γευστικές συνήθειες των στρατιωτών αλλά και γιατί η εφαρµογή της δεν 

επιφέρει επιπρόσθετο κόστος στην παραγωγή τροφίµων (Urquiaga & Leighton Puga, 2009). 

Τέλος, η µεσογειακή διατροφή προτιµάται διότι έχει ανασταλτική επίδραση σε ότι αφορά την 

εµφάνιση νόσων που συσχετίζονται µε την διατροφή όπως ο διαβήτης, τύπου 2 καθώς και 

καρδιοαγγειακές παθήσεις. Η σηµασία της µεσογειακής διατροφής σε ότι αφορά την 

επίδρασή της στην υγεία και τη µακροζωία είναι αναµφισβήτητες και αποδεικνύονται από 

έγκυρες διαιτητικές µελέτες (Mantzoros, 2009) και αυτό οφείλεται εκτός των άλλων στην 

κατανάλωση ελαιολάδου καλής ποιότητας του οποίου οι δυνατότητες σε ότι αφορά στην 

καταπολέµηση των καρδιοαγγειακών παθήσεων. Τέλος, η µεσογειακή διατροφή εκτός από τα 

πασιφανή ευεργετικά χαρακτηριστικά της αποτελεί, και ένα ιδιαίτερο πολιτιστικό αγαθό το 

οποίο έχει ανακηρυχτεί ως µέρος της Αυλής Πολιτιστικής Κληρονοµιάς της Ανθρωπότητας 

κατόπιν αιτήµατος του Μαρόκου, της Ισπανίας, της Ιταλίας και της Ελλάδας και είναι 

µοντέλο που ταιριάζει στην ∆ιατροφή της Κύπρου. Τα βασικά στοιχεία καθώς και οι οµάδες 

τροφών της Μεσογειακής διατροφής συνοψίζονται από την πυραµίδα της Μεσογειακής 

∆ιατροφής (Willett, Sacks, & Trichopoulou, 1995). Στη βάση της πυραµίδας βρίσκεται το 
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ψωµί και τα δηµητριακά, το ρύζι και τα ζυµαρικά. Είναι τροφές που προέρχονται από σιτηρά 

και που πρέπει να καταναλώνονται σε ποσότητες µεγαλύτερες από ότι οι τροφές που 

αναγράφονται στα πιο πάνω στρώµατα της πυραµίδας (περίπου 6-11 µικροµερίδες 

καθηµερινώς). Στο πρώτο επίπεδο της πυραµίδας, βρίσκονται τροφές φυτικής προέλευσης, 

φρούτα (3 καθηµερινά) και λαχανικά (6 µικροµερίδες καθηµερινά). Όλες αυτές οι τροφές 

περιέχουν βιταµίνες, άλατα και φυτικές ίνες και γι' αυτό το λόγο πρέπει να καταναλώνονται 

σε µεγάλες ποσότητες. Στο δεύτερο επίπεδο της πυραµίδας, βρίσκεται το ελαιόλαδο. Το 

ελαιόλαδο είναι απαραίτητο στην καθηµερινή µας διατροφή και η θρεπτική του αξία είναι 

µεγάλη καθώς µειώνει τον κίνδυνο εµφάνισης καρδιαγγειακών νοσηµάτων. Στο τρίτο επίπεδο 

της πυραµίδας, υπάρχουν τα γαλακτοκοµικά προϊόντα (2 µικροµερίδες ηµερησίως) ενώ πιο 

πάνω υπάρχουν τα λευκά κρέατα (ψάρια 5-6 µικροµερίδες εβδοµαδιαίως, πουλερικά 4 

µικροµερίδες εβδοµαδιαίως), τα όσπρια και οι ξηροί καρποί (3-4 µικροµερίδες ανά 

εβδοµάδα), τα αυγά (3 ανά εβδοµάδα) . Όλες αυτές οι τροφές είναι ιδιαίτερα σηµαντικές για 

τη διατροφή καθώς περιέχουν πρωτεΐνες, ασβέστιο και σίδηρο. Πιο πάνω βρίσκονται τα 

γλυκά (3 µικροµερίδες ανά εβδοµάδα). Τέτοιες τροφές είναι πλούσιες σε θερµίδες, όχι όµως 

και σε θρεπτική αξία και γι' αυτό τον λόγο η κατανάλωση τους πρέπει να γίνεται µε µέτρο. 

Τέλος, στην κορυφή της πυραµίδας, βρίσκεται το κόκκινο κρέας (4 µικροµερίδες µηνιαίως).  

Γενικά πιστεύεται ότι οι διατροφικές συστάσεις για τον πληθυσµό πρέπει να είναι σε 

επίπεδο οµάδων τροφίµων και όχι θρεπτικών συστατικών. Έτσι έχουν καθιερωθεί διάφορες 

διατροφικές πυραµίδες, σε παραλλαγή των όσων αναφέρθηκαν παραπάνω, µια από την οποία 

είναι η προτεινόµενη από το πρόγραµµα διατροφικής ανάλυσης Food Processor – ESHA του 

Σχήµατος 4.1  

Οι άνθρωποι καταναλώνουν καθηµερινά ποικιλίες τροφίµων και όχι µεµονωµένα 

µακρό – µικροθρεπτικά συστατικά. Παράλληλα πολλοί ερευνητές έχουν υποστηρίξει ότι τα 

διατροφικά πρότυπα (π.χ. Μεσογειακή διατροφή) είναι αυτά που «ευθύνονται» για την υγεία 

του πληθυσµού και όχι τα επιµέρους συστατικά τους. Στη συνέχεια παρατίθενται οι 

πρόσφατες διατροφικές οδηγίες για τον ελληνικό πληθυσµό, µε βάση οµάδες τροφίµων 

(Commission of the European Communities, 1993). 
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Σχήµα   4.1. ∆ιατροφική Πυραµίδα και εφαρµογή της σε µια από τις ηµέρες του µενού 

σίτισης στο ΚΕΝ Πάφου. ( Food Pyramid of Food Processor - ESHA )   

Σύµφωνα µε το Υπουργείο Εθνικής Άµυνας (ΥΕΘΑ) του Ηνωµένου Βασιλείου 

(UK) οι παρασκευαστές φαγητών απαιτείται να ανταποκρίνονται στις απαιτήσεις των 

συσσιτίων, τις ιδιαίτερες διατροφικές απαιτήσεις των στρατιωτικών και τις ιδιαίτερες 

διατροφικές συνήθειες. Η ∆ήλωση Πολιτικής του Υπουργείου Άµυνας κάθε χώρας δεσµεύει 

το σύνολο του προσωπικού εστίασης για την παροχή υπηρεσίας εστίασης που βασίζεται σε 

υγιείς διατροφικές αρχές που αντικατοπτρίζουν τις τρέχουσες νοµοθεσίες κάθε κράτους και 

παγκόσµιες διατροφικές συµβουλές. Η διατροφή είναι αναπόσπαστο µέρος των Ενόπλων 

∆υνάµεων και αποτελεί βασικό παράγοντα επιτυχίας στα επιχειρησιακά καθήκοντα και έχει 

συνάρτηση µε την βέλτιστη απόδοση για εργασία. Το Υπουργείο Άµυνας (UK) έχει 

αναπτύξει Στρατιωτικά ∆ιαιτητικά Όρια Αναφοράς (Military Dietary Reference Values, 

MDRV) για µακρο-και µικροθρεπτικά συστατικά, ώστε να επιτυγχάνεται η υγιεινή διατροφή 

του στρατιωτικού προσωπικού. Η ορθή διατροφή είναι απαραίτητη για τη σωµατική και 

πνευµατική απόδοση και τη διατήρηση της υγείας. Αντίθετα, η κακή διατροφή µπορεί να 

οδηγήσει σε δυσλειτουργία σε βασικές λειτουργίες του οργανισµού, όπως η αναπνοή, η 

καρδιακή δραστηριότητα, η κυκλοφορία και η ρύθµιση της θερµοκρασίας, µειωµένες 

γνωστικές δεξιότητες, προδιάθεση για τραυµατισµό και αργή ανάκαµψη από την επίδραση  
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Για την µελέτη της διατροφικής κάλυψης του µενού σίτισης λήφθηκαν υπόψη οι 

Ευρωπαϊκές και Αµερικάνικές συστάσεις για τον µέσο όρο του πληθυσµού αντρών 19 – 24 

ετών, αλλά υιοθετήθηκε η ανάλυση διατροφικής ανάλυσης των µενού κατά ΝΑΤΟ (Nutrition 

Science and Food Standards for Military Operations, 2010). Βασική βιβλιογραφία αναφοράς 

αποτελεί η τεχνική έκθεση της επιτροπής TR-HFM-154 για «Nutrition Science and Food 

Standards for Military Operations» (2010). Στον παρακάτω πίνακα παρατηρούµε την 

ανάλυση του υπολογισµού αναγκών σε στρατιωτικό προσωπικό του ΝΑΤΟ. 

  

Ιδιαίτερα στους υπολογισµούς που κάνει το NATO θεωρεί ως βάση αναφοράς του :«the 

American Military Dietary Reference Intakes» ∆ηλαδή άνδρες ηλικίας 19 έως  50 ετών, µε 

µέσο όρο βάρους  79 kg και ύψος 175 cm. Επίσης το Physical Activity Level (PAL) ως 1,6, 

όπου σε κανονικές επιχειρήσεις φτάνει PAL=2, ενώ σε ειδικές επιχειρήσεις το PAL=2,4. 

 

Σχήµα 4.2: Υπολογισµός Θερµιδικών Αναγκών για το στρατιωτικό προσωπικό του ΝΑΤΟ.  

Σαν αποδοχές του θερµού περιβάλλοντος θεωρούµε την θερµοκρασία : >30 °C ( Hot 

environment: >30 °C or >86 °F ), του κρύου περιβάλλοντος:  <0 °C (  Cold environment: <0 
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°C or <32 °F ) και µεγάλου ύψους >3,050 m ( High-altitude environment: >3,050 m or 

>10,000 ft elevation) . 

Σε ανάλογο υπολογισµό για του άντρες που εισέρχονται στα κέντρα κατάταξης και 

είναι πολύ δραστήριοι, µε µέσο όρο ύψους 1,76 cm και 78 κιλά µέσο όρο ( ΒΜΙ 25,18) 

θεωρήσαµε ως Στρατιωτικά ∆ιαιτητικά Όρια Αναφοράς  (Military Dietary Reference Values, 

MDRV) για µακρο-και µικροθρεπτικά συστατικά αυτά που αναφέρονται στον Πίνακα 4.1. 

Για κανονικές επιχειρήσεις µε PAL =2 οι ενεργειακές ανάγκες σε προσωπικό ηλικίας µέσου 

όρου 20 ετών είναι περίπου 3,792 kcal την ηµέρα. Σε δραστηριότητες που έχουν να κάνουν 

µε ιατρική υποστήριξη, κατασκευές, οδήγηση και επισκευές µηχανηµάτων µπορεί να υπάρξει 

µια διακύµανση από 3,343 έως  4,179 kcal την ηµέρα, µε µέσο όρο τα 3,630 kcal την ηµέρα. 

Για ειδικές επιχειρήσεις µε PAL=2,6 και ηλικία από 18 έως 30 ετών φτάνει τα  4,270 kcal  

την ηµέρα.  

 

Πίνακας 4.1: ∆ιαιτητικά Όρια Αναφοράς ∆ιεθνώς για Φυσιολογικό Πληθυσµό.  
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Τα επιθυµητά όρια για κανονικές επιχειρήσεις, όπως θα µπορούσε να θεωρηθεί το 

Κέντρο Εκπαίδευσης Νεοσυλλέκτων είναι 135 έως 225 gram πρωτεϊνών (protein), 404 έως 

584 gram υδατανθράκων (carbohydrate), και 80 έως 140 gram λίπους (fat), από τα οποία το η 

µέγιστη ποσότητα σε κορεσµένα είναι κάτω από 40 gram (saturated fat), 16 έως  40 gram  

πολυακόρεστα και το Νάτριο στα 920 mg per day, Ασβέστιο 1,000 mg per day, Iron 14 mg 

per day. 

 

 

Πίνακας 4.2: ∆ιαιτητικά Όρια Αναφοράς Μικροθρεπτικών συστατικών κατά ΝΑΤΟ 

Τα υπόλοιπα όρια που διατυπώνονται για τα µικροθρεπτικά αναφέρονται στον 

παραπάνω πίνακα  και είναι : Vitamin A 900 µg/d,  thiamin  1.2 mg per day, riboflavin 1.3 
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mg per day, B6 2.5 mg per day, B12 2.4 µg per day, Folic acid 400 µg per day, Vitamin C 45 

mg per day, Vitamin D 5 µg per day, Vitamin E 10 mg per day. Minerals Calcium 1,000 mg 

per day, Zinc 15 mg per day, Iron 14 mg per day, Magnesium 410 mg per day, Selenium 70 

µg  per day, Copper 1.8 mg per day, Sodium 920 mg with a supplemental 1,200 to 4,800 mg 

per day, Potassium 3,800 mg per day. 

 

Πίνακας 4.3: Στρατιωτικά ∆ιαιτητικά Όρια Αναφοράς στο Κυπριακό Στρατό για 

συνθήκες επιχειρήσεων.  

Βασικές πηγές αναφοράς για NIVs είναι EURopean micronutrient RECommendations 

Aligned (EURRECA), που προσπαθεί να συµπεριλάβει τις συστάσεις της Αυστραλίας, Νέας 

Ζηλανδίας, των Νορβηγικών χωρών του Παγκόσµιου Οργανισµού Υγείας (World Health 

Organization, WHO) , του ινστιτούτου ιατρικής των ΗΠΑ (Institute of Medicine, IoM, USA) 

και του DACH (Γερµανία, Αυστρία, Ελβετία). Στη συνέχεια έγινε προσπάθεια προσαρµογής 

στις ιδιαίτερες απαιτήσεις ως προς την δραστηριότητα, τη ζέστη, το κρύο και το ύψος 

δραστηριοποίησης από την  Committee on Military Nutrition Research (CMNR), η οποία 

ιδρύθηκε το 1982, ως συµβουλευτικό όργανο του Υπουργείου Άµυνας των ΗΠΑ. Η επιτροπή 

αυτή προχώρησε σε µια σειρά ερευνών ( Nutritional needs in hot environments: applications 

for military personnel in field operations, National Academy Press. Washington, D.C. 1993,  

Nutritional needs in cold and in high-altitude environments: applications for military 

personnel in field operations. National Academy Press. Washington, D.C. 1996, Mineral 

requirements for military personnel: Levels needed for cognitive and physical performance 
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during garrison training. National Academy Press. Washington, D.C. 2006, Nutrient 

composition of rations for short-term, high-intensity combat operations. Committee on 

optimization of nutrient composition of military rations for short-term, high-stress situations. 

National Academy Press. Washington, D.C. 2006) καταθέτοντας τελικά µια εµπεριστατωµένη 

θέση γνωστή ως  American Military Dietary Reference Intakes (MDRIs) το 2001 (Military 

Nutrition Division of the U.S. Army Research Institute of Environmental Medicine). 

Ο Οργανισµός Προτύπων για τα Τρόφιµα (FSA)  διατηρεί και  προσθέτει σε µια βάση  

δεδοµένων στοιχεία των ωµών και µαγειρεµένων τροφίµων και συστηµατικά ενηµερώνει τις 

αναλύσεις. Οι θρεπτικές ουσίες είναι οι εξής: 

α. Υδατάνθρακες (CHO) - για την ενέργεια. 

β. Λίπος - για την ενέργεια, τα απαραίτητα λιπαρά οξέα, για την ανάπτυξη των ιστών και τη 

µεταφορά των λιποδιαλυτών βιταµινών. 

γ. Πρωτεΐνη - για την ανάπτυξη και την επισκευή των ιστών, τα βασικά αµινοξέα και για την 

παραγωγή των ορµονών και των ενζύµων. 

δ. Βιταµίνες - για τις χηµικές διεργασίες του µεταβολισµού ή ως βασικά συστατικά των 

κυτταρικών δοµών. 

ε. Ανόργανα στοιχεία - για τη φυσική δοµή και χηµική ισορροπία στο ανθρώπινο σώµα. 

Νερό και φυτικές ίνες δεν έχουν ταξινοµηθεί ως θρεπτικές ουσίες, αλλά και τα δύο 

είναι απαραίτητα για την λειτουργία του ανθρώπινου σώµατος. Ένα µεγάλο ποσοστό του 

σώµατος αποτελείται από νερό και το νερό είναι το µέσο στο οποίο συµβαίνουν πολλές από 

τις διεργασίες του σώµατος. Ο ρόλος των φυτικών ινών είναι περισσότερο ανακριβής, αλλά 

απαιτείται να διατηρεί τον τόνο των µυών του εντέρου και είναι γνωστό να έχει µια 

ευεργετική επίδραση στα επίπεδα της χοληστερόλης στο αίµα. 

Οι βασικές  πηγές ενέργειας είναι CHO και το λίπος. Πρωτεΐνες σε µορφή αµινοξέων 

απαιτούνται για την παραγωγή και τη συντήρηση των ανθρώπινων ιστών, τις ορµόνες και τα 

ένζυµα, ενώ οι  CHO και το λίπος και επίσης χρησιµοποιούνται για παραγωγή ενέργειας. Το 

αλκοόλ, όταν µεταβολίζονται παράγει επίσης ενέργεια, αλλά δεν είναι µια θρεπτική ουσία και 

συνιστάται ο περιορισµός του, καθώς οι έντονα βλαβερές συνέπειες του αλκοόλ υπερτερούν 
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της αξίας του ως πηγή ενέργειας. Η ενέργεια απαιτείται για όλες τις λειτουργίες του σώµατος, 

συµπεριλαµβανοµένων των αυτόµατων µυϊκών λειτουργιών όπως αναπνοή, καρδιακή 

λειτουργία,  κλπ, τη σωµατική δραστηριότητα (κατά την εργασία και τον ελεύθερο χρόνο) και 

τις χηµικές διεργασίες όπως τη δραστηριότητα του εγκεφάλου, την πέψη και το µεταβολισµό. 

Όπως και σε όλα τα θερµόαιµα ζώα, ένα σηµαντικό ποσό ενέργειας δαπανάται στη 

διατήρηση της θερµοκρασίας του σώµατος σε ένα σταθερό επίπεδο. Η ενέργεια είναι 

µετριέται σε θερµίδες (cal) ή πιο συχνά το χιλιοθερµίδα συντοµογραφία Kcal ή Cal ή mega 

joules (MJ). Ένα Kcal είναι ισοδύναµο µε 4,18 MJ. Σε στρογγυλοποίηση η ενεργειακή αξία 

ανά γραµµάριο των θρεπτικών ουσιών έχει  ως εξής: 

 

Σχήµα 4.4: Ενεργειακή αξία θρεπτικών ουσιών. Πηγή Institute of Naval Medicine UK (INM). 

Το ποσό της ενέργειας που απαιτείται για τις πολλές λειτουργίες της ζωής ποικίλλει 

µεταξύ των δύο φύλων και την εργασία, πάνω και κάτω από το βασικό µεταβολικό ρυθµό, ο 

οποίος διατηρεί τις αυτόµατες σωµατικές λειτουργίες. Οι διατροφικές συστάσεις της 

κυβέρνησης του Ηνωµένου Βασιλείου και συµβουλές εκφράζονται ως διαιτητικές τιµές 

αναφοράς (DRV), οι οποίες έχουν σχεδιαστεί για τον γενικό πληθυσµό και έχουν 

προσαρµοστεί στο στρατιωτικό προσωπικό. Οι εθνικές συστάσεις για την ποσοστιαία 

συνεισφορά κάθε ενεργειακής πηγής στο συνολικό ηµερήσια πρόσληψη ενέργειας είναι: 

CHO> 50%,  Λίπος <35%,  Πρωτεΐνη 15% 

Ωστόσο, λόγω της ειδικής στρατιωτικής ανάγκης να αναπτύξει και να διατηρήσει το 

µυϊκό γλυκογόνο (CHO) το προσωπικό για παρατεταµένη σωµατική εργασία,  η στρατιωτική 

σύσταση είναι ότι τα κύρια θρεπτικά στοιχεία παρέχουν ενέργεια στην ακόλουθη αναλογία: 

CHO 60%, Λίπος 25 έως 30%, Πρωτεΐνη 10 µε 15% (Σύσταση Στρ. Μενού) 

Οι παραπάνω συστάσεις δεν αναφέρουν τον όγκο της τροφής που θα καταναλωθεί, 

λόγω της διαφοράς µεταξύ των τιµών Kcal των καθαρών θρεπτικών συστατικών. Επίσης, η 

διαθεσιµότητα των θρεπτικών ουσιών µπορούν να ληφθούν από τα τρόφιµα επηρεάζεται από 

την ικανότητά µας να αφοµοιώσει και να απορροφήσει τα θρεπτικά συστατικά των τροφών. 
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Ούτε αναφέρει τις προτιµώµενες πηγές τροφίµων. Είναι γνωστό ότι οι σύνθετοι 

Υδατάνθρακες  είναι περισσότερο ευεργετικοί για την υγεία του ανθρώπου σε σύγκριση µε τα 

τους απλούς Υδατάνθρακες, όπως και στα λίπη τα πολυ-ή µονοακόρεστα λιπαρά σε σύγκριση 

µε τα κορεσµένα λίπη. Η επιλογή των τροφίµων εξαρτάται από διάφορους παράγοντες:  

εµφάνιση, οσµή , διαθεσιµότητα, συνήθεια και διατροφικές οικογενειακές συνήθειες, 

διαφήµιση, κόστος. 

Η ικανότητα ενός οργανισµού να αφοµοιώσει τα τρόφιµα εξαρτάται κυρίως από την 

υγεία του ατόµου, τη γενετική τους δοµή, καθώς τη δοµή του τροφίµου. Για παράδειγµα, η 

κυτταρίνη - ένας σύνθετος CHO - δεν χωνεύεται από τον άνθρωπο, έτσι ώστε τα θρεπτικά 

συστατικά στο εσωτερικό των κυττάρων µε εξωτερικές µεµβράνες κυτταρίνης δεν είναι 

διαθέσιµα εκτός εάν η διαδικασία της µάσησης (ή κοπή κατά την παρασκευή τροφίµων) 

διασπάσει τα κυτταρικά τοιχώµατα. Ο πρωταρχικός στόχος µιας ισορροπηµένης διατροφής 

είναι να καταναλώνεται ποικιλία τροφίµων από όλες τις οµάδες τροφίµων. 

Η FSA έχει χωριστεί τα τρόφιµα σε πέντε οµάδες τροφίµων, που περιγράφουν τα κοινά 

χαρακτηριστικά τους και την αξία τους στη διατροφή :  

α. Κρέας, ψάρια, αυγά, φασόλια και άλλα µη-γαλακτοκοµικά  ως πηγές πρωτεϊνών. 

Αυτά είναι µια πηγή υψηλής ποιότητας πρωτεϊνών, βιταµινών και µετάλλων. 

β. Ψωµί, ρύζι, πατάτες, ζυµαρικά και άλλα αµυλούχα τρόφιµα. Αυτά είναι η κύρια πηγή 

σύνθετων  υδατανθράκων και κάποιες βιταµίνες. 

γ. Γάλα και γαλακτοκοµικά προϊόντα. Αυτά περιέχουν πρωτεΐνες υψηλής ποιότητας, 

εκτός από λίπος, βιταµίνες και µέταλλα. Το γάλα είναι επίσης µια πηγή σύνθετων 

υδατανθράκων. 

δ. Φρούτα και Λαχανικά. Αυτά αποτελούν κύρια πηγή βιταµινών µεταλλικών στοιχείων 

και φυτικών ινών, το οποίο παρέχει όγκο στη διατροφή. 

ε. Τρόφιµα και ποτά µε υψηλή περιεκτικότητα σε λίπος ή / και ζάχαρη. Αυτά είναι 

πρωτογενείς πηγές ενέργειας, η οποία µπορεί περιέχουν επίσης απαραίτητα λιπαρά οξέα και 

λιποδιαλυτές βιταµίνες. 
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Οι συνιστώµενες αναλογίες των οµάδων τροφίµων στην καθηµερινή διατροφή έχουν  

ως εξής ( Institute of Naval Medicine UK, 2014) :  

α. Κρέατα, ψάρια, αυγά, φασόλια και άλλα µη-γαλακτοκοµικά ως πηγές πρωτεϊνών - 

          12%. 

β. Ψωµί, ρύζι, πατάτες, ζυµαρικά και άλλα αµυλούχα τρόφιµα  - 33%.  

γ. Γάλα και γαλακτοκοµικά προϊόντα      - 15%.  

δ. Φρούτα και Λαχανικά       - 33%.  

ε. Τρόφιµα και ποτά µε υψηλή περιεκτικότητα σε λίπος ή / και ζάχαρη - 8%.  

Υπάρχει µια ευρεία ποικιλία ιατρικών καταστάσεων που προκαλούνται ή 

επιδεινώνονται  από τα τρόφιµα ή συγκεκριµένα θρεπτικά συστατικά, λόγω της αδυναµίας 

ενός ατόµου να αφοµοιώσει, να απορροφήσει και / ή να µεταβολίσει τα θρεπτικά συστατικά ή 

προκαλείται αλλεργική αντίδραση σε στοιχεία τροφίµων.  

 

Πίνακας  4.5 : Επίδραση της επεξεργασίας τροφίµων και του µαγειρέµατος στις θρεπτικές 

ουσίες. Πηγή Institute of Naval Medicine UK (INM). 

Η θρεπτική αξία των τροφίµων εξαρτάται από πολλούς παράγοντες και από την  

ικανότητα του ανθρώπινου σώµατος να απορροφήσει και να αξιοποιήσει τα θρεπτικά 
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συστατικά. Εξίσου η επεξεργασία τροφίµων και το µαγείρεµα έχουν αντίκτυπο είτε µε τη 

βελτίωση της πέψης της τροφής είτε  καταστρέφοντας τα θρεπτικά συστατικά. Η βλαβερή 

επίδραση της επεξεργασίας τροφίµων και το µαγείρεµα µε τις θρεπτικές ουσίες αποδεικνύεται 

στον παραπάνω πίνακα ( Institute of Naval Medicine UK, 2014). 

Εκτός όµως από τις απώλειες θρεπτικών συστατικών κατά το µαγείρεµα έχουµε και 

µεταβολή του βάρους των συστατικών που χρησιµοποιούνται για την παρασκευή του 

φαγητού. Οι µεταβολές αυτές οφείλονται κατά κύριο λόγο σε δύο λόγους. Πρώτον στη 

µεταβολή του περιεχοµένου των τροφίµων σε νερό είτε λόγω κατακράτησης του είτε λόγω 

εξάτµισης και κατά δεύτερον στην κατακράτηση λίπους από τα φαγητά εάν το µέσο 

µαγειρέµατος που χρησιµοποιείται είναι το λίπος. Ένας άλλος παράγοντας που επηρεάζει τα 

τελικά αποτελέσµατα και ο οποίος µπορεί να ταξινοµηθεί ως παράγοντας µεταβολής βάρους, 

είναι οι απώλειες που υπάρχουν κατά την προετοιµασία των υλικών για µαγείρεµα. Για 

παράδειγµα όταν σε µία συνταγή χρησιµοποιείται ένα κρεµµύδι το οποίο έχει βάρος  100γρ, η 

τελική ποσότητα που θα χρησιµοποιηθεί δεν είναι 100 γρ αφού θα υπάρχουν απώλειες κατά 

το καθάρισµα, το τρίψιµο ή όποια άλλη διεργασία χρησιµοποιηθεί. Γίνεται λοιπόν κατανοητό 

ότι στον προσδιορισµό της θρεπτικής σύστασης ενός τροφίµου υπεισέρχονται δύο βασικοί 

τύποι παραγόντων οι οποίοι είναι 1) Ο παράγοντας κατακράτησης ( retention factor ), ο 

οποίος αφορά τις απώλειες των θρεπτικών συστατικών κατά το µαγείρεµα. 2) Ο παράγοντας 

µεταβολής βάρους ( yield factor ), ο οποίος αναφέρεται στη µεταβολή του βάρους των 

συστατικών κατά το µαγείρεµα και κατ" επέκταση στη µεταβολή του βάρους ολόκληρου του 

φαγητού. 

Σκοπός του συσσιτίου είναι να και η υγιεινή διατροφή. Να τρώµε υγιεινά δεν σηµαίνει 

ότι τα άτοµα έχουν να εγκαταλείψουν το σύνολο ή οποιοδήποτε είδος των τροφίµων. Κανένα 

τρόφιµο δεν είναι «κακό». Βασικό στοιχείο είναι πόσο πολύ τρώµε, πόσο συχνά και σε ποιό 

συνδυασµό τρώγεται, καθώς και η επίδραση που έχει στη συνολική σύνθεση (υγιεινή) της 

δίαιτας. Η αρχή της υγιούς διατροφής είναι να διασφαλιστεί ότι οι άνθρωποι έχουν πρόσβαση 

στις αναγκαίες πληροφορίες και συµβουλές, την επιλογή να φάνε κατάλληλους συνδυασµούς 

των τροφίµων, καθώς και τη δυνατότητα να τροποποιήσουν τη διατροφική τους πρόσληψη. 

Το σύνολο της διατροφικής προσέγγισης είναι ζωτικής σηµασίας, ενώ η πιάτο κατά πιάτο και 

ηµέρα-µε-ηµέρα παρακολούθηση δεν είναι απαραίτητη. Εάν η συνολική διατροφική 

ισορροπία της δίαιτας είναι λογική και σε γενικές γραµµές πληροί τις συνιστώµενες 

κατευθυντήριες γραµµές, οι µακροπρόθεσµοι διαιτητικοί και διατροφικοί στόχοι θα 
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επιτευχθούν. Η διαδικασία πρέπει να είναι αυτή της εξέλιξης και όχι της επανάστασης. Το 

«Υγιεινό» των συνταγών µπορεί να βελτιωθεί πίσω από την προετοιµασία, χωρίς ο πελάτης 

να γνωρίζει ή χωρίς να αλλάξει η υφή, το άρωµα, η εµφάνιση ή και την ευγευστότητα του 

τελικού προϊόντος. Είναι σηµαντικό ότι όλες οι αλλαγές παρουσιάζονται και προωθηθεί σε 

γνώση των εµπλεκοµένων. Η κυβέρνηση παίρνει πολλές πρωτοβουλίες για τη βελτίωση της 

υγείας του προσωπικού της, συµπεριλαµβανοµένων της αναβάθµισης των διατροφικών 

συµβουλών για την βελτίωση µε βάση τις  τελευταίες επιστηµονικές έρευνες. Οι συµβουλές 

που δηµοσιεύονται σε όλες τις µορφές των µέσων µαζικής ενηµέρωσης, συνιστάται να 

ελέγχονται ότι δεν επηρεάζονται από εµπορικές πιέσεις και είναι έγκυρες επιστηµονικά  και 

ανακοινωµένες σε αναγνωρισµένες βάσεις διατροφικών δεδοµένων όπως η FSA, η οποία 

δηµοσιεύει σε τακτική βάση τρέχουσες συµβουλές και πληροφορίες στις ιστοσελίδες τους 

(www.fsa.gov.uk ή www.eatwell.gov.uk). 

Η διατροφική έµφαση εξακολουθεί να υπάρχει  στα εξής: 

α. Η µείωση της κατανάλωσης των τροφίµων που είναι πλούσια σε: 

(1) ∆ιαιτητικό λίπος και πιο συγκεκριµένα κορεσµένα λιπαρά. 

(2) Αλάτι και άλλες πηγές νατρίου (που εκφράζεται ως ισοδύναµα άλατος). 

(3) Επεξεργασµένους υδατάνθρακες (ζάχαρη). 

β. Η αύξηση της κατανάλωσης φρούτων και λαχανικών. 

γ. Αναστροφή της σηµερινής κοινωνικής τάσης αύξησης της παχυσαρκίας στον 

πληθυσµό. 

Για την επίτευξη των στόχων τόσο της κυβέρνησης, όσο και του Υπουργείου Άµυνας η 

βασική πολιτική - στρατηγική για την υγεία είναι «για να εκπαιδεύσει και να ενηµερώσει το 

προσωπικό σχετικά µε τα οφέλη της διατήρησης µιας υγιούς και ισορροπηµένης διατροφής, 

για την παροχή και την κατάλληλη ποικιλία τροφίµων από τους οποίους οι καταναλωτές 

µπορούν να επιλέξουν γεύµατα για να ικανοποιήσουν τις ιδιαίτερες διατροφικές ανάγκες 

µέσα από τις αντίστοιχες διατροφικές οδηγίες ». 

Μία από τις αρχές της υγιεινής διατροφής αναγνωρίζεται ευρέως είναι γνωστή ως «Η 

αρχή της 5:4:3:2». Στην ουσία, η αρχή αυτή αναφέρει τα εξής: 
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α. Τουλάχιστον 5 κανονικές µερίδες θα πρέπει να καταναλώνονται από την οµάδα 

φρούτων και λαχανικών την ηµέρα. 

β. Τουλάχιστον 4 κανονικές µερίδες θα πρέπει να καταναλώνονται από το ψωµί και 

δηµητριακά οµάδα ανά ηµέρα. 

γ. 3 µερίδες πρέπει να καταναλώνονται από το γάλα και τα γαλακτοκοµικά οµάδα 

τροφίµων ανά ηµέρα. 

δ. 2 µερίδες πρέπει να φάει από το κρέας και τα ψάρια (οµάδα) ανά ηµέρα. 

ε. Τα λιπαρά και τα ζαχαρούχα τρόφιµα δεν θα πρέπει να καταναλώνονται πολύ συχνά 

και µόνο όταν είναι σε µικρές ποσότητες. 

Για να εξασφαλιστεί η ευαισθητοποίηση στην Υγιεινή ∆ιατροφή στην Αγγλία όλοι οι 

νέοι εκπαιδευόµενοι – νεοσύλλεκτοι προτείνεται να περνάνε από ιδρύµατα κατάρτισης που 

έχουν ως περιεχόµενο µια βασική κατανόηση των αρχών της διατροφής και της υγιεινής 

διατροφής, καθώς και ένα συµβουλευτικό πακέτο που περιλαµβάνει την έκδοση "UK 

Ένοπλες ∆υνάµεις Προσωπικός Οδηγός για τη διατροφή ". Το υλικό θα εκδίδεται από ιδιώτες 

και προτείνεται η προβολή οπτικοακουστικού υλικού, DVD µε τίτλο "Food for Thought", το 

οποίο απευθύνεται σε προσωπικό που έχει να λάβει εκπαίδευση για να τους υπενθυµίσει το 

σηµαντικό ρόλο που παίζει η υγιεινή διατροφή στο έδαφός τους.  

Οι θρεπτικές ουσίες είναι χηµικές ενώσεις, οι οποίες, εισερχόµενες στον οργανισµό µε 

την τροφή, χρησιµοποιούνται ως πηγή ενέργειας για τη ρύθµιση των λειτουργιών του, για την 

κατασκευή και ανάπλαση των ιστών του και για τη σύνθεση άλλων ουσιών απαραίτητων για 

την κανονική λειτουργία του. Στις θρεπτικές ουσίες, ως γνωστόν, ανήκουν οι πρωτεΐνες, τα 

λίπη, οι υδατάνθρακες, τα ανόργανα άλατα, οι βιταµίνες, οι φυτικές ίνες και το νερό. Για να 

κατανοήσουµε τις διατροφικές αναλύσεις και συστάσεις κρίνεται σκόπιµο να υπάρχει µια 

αναλυτικότερη αναφορά σε κάποιες οµάδες ( λίπη, πρωτεΐνες, υδατάνθρακες). Τα ανόργανα 

άλατα, οι βιταµίνες, οι φυτικές ίνες και το νερό, δεν αναφέρονται καθώς η διατροφική 

ανάλυση που ακολουθεί δεν έδειξε αξιοπιστία στα δεδοµένα τους. 
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Λίπη  

Τα λίπη είναι οργανικές ουσίες που σχηµατίζονται στον βιολογικό κύκλο κάθε ζωικού ή 

φυτικού οργανισµού. Χρησιµεύουν στη θερµοµόνωση και στην προστασία των οργάνων του 

σώµατος και αποτελούν τη σπουδαιότερη πηγή ενέργειας για τον οργανισµό. Σε αντίθεση µε 

τις πρωτεΐνες και τους υδατάνθρακες τα λιπίδια αποτελούν µια περισσότερο συµπυκνωµένη 

µορφή ενέργειας, αφού ο µεταβολισµός ενός γραµµαρίου λίπους αποδίδει 9 kcal. Το 

πλεόνασµα της τροφής µετατρέπεται κατά σηµαντικό ποσοστό σε λίπος, που αποθηκεύεται 

στους ιστούς και χρησιµοποιείται για την κάλυψη των ενεργειακών αναγκών. Τα λίπη στα 

τρόφιµα βρίσκονται µε τη µορφή των εστέρων των λιπαρών οξέων, τα οποία ανάλογα µε τους 

διπλούς δεσµούς που περιέχουν διακρίνονται σε: κορεσµένα, µε κανένα διπλό δεσµό, 

ακόρεστα, µε έναν ή περισσότερους διπλούς δεσµούς,  µονοακόρεστα, µε έναν διπλό δεσµό, 

πολυακόρεστα, µε περισσότερους από έναν διπλούς δεσµούς. Τα κορεσµένα λιπαρά 

βρίσκεται κυρίως στα ζωικής προέλευσης προϊόντα, όπως το κρέας, το βούτυρο, το πλήρες 

γάλα και το τυρί. ∆εν λείπουν όµως και από τα προϊόντα φυτικής προέλευσης. Το ελαιόλαδο 

περιέχει κορεσµένα λιπαρά που φθάνουν και το 15%, ενώ οι περισσότεροι ξηροί καρποί 

περιέχουν σχετικά µικρό ποσοστό κορεσµένων, γύρω στο 10% . Το κορεσµένο λίπος µπορεί 

να επηρεάσει σηµαντικά τα επίπεδα της ολικής χοληστερόλης πλάσµατος και της LDL 

χοληστερόλης, µε σηµαντικές διαφορές στην αυξητική επίδραση ανάλογα µε το είδος των 

κορεσµένων λιπαρών οξέων που την προκαλεί. Τα πολυακόρεστα λιπαρά υπάρχουν σε 

πολλούς ελαιούχους σπόρους, όπως ο ηλιόσπορος, το καλαµπόκι, καθώς και σε πολλούς 

ξηρούς καρπούς. Στην κατηγορία των πολυακόρεστων λιπαρών ανήκουν οι εστέρες που 

συµµετέχουν το λινελαικό οξύ (ω-3) και λινολενικό οξύ (ω-6), τα οποία ονοµάζονται 

απαραίτητα, γιατί ο οργανισµός αδυνατεί να τα συνθέσει και πρέπει συνεπώς να τα 

προσλάβει µέσω της διατροφής. Είναι απαραίτητα για τη δόµηση των κυτταρικών 

µεµβρανών, του εξωτερικού περιβλήµατος των κυττάρων και του περιβλήµατος των νεύρων. 

Συµβάλλουν στην πήξη του αίµατος, τη µυϊκή συστολή και χαλάρωση και στις φλεγµονές. 

Εκεί που εστιάζεται η µεγάλη ευεργετική δράση των πολυακόρεστων λιπαρών είναι επί της 

προστασίας του καρδιαγγειακού συστήµατος. Τα ω-3 λιπαρά βοηθούν όχι µόνο στην 

πρόληψη, αλλά και στην αντιµετώπιση καρδιακών νοσηµάτων και εγκεφαλικών επεισοδίων. 

Πολλές τροφές εµπλουτίζονται µε ω-3 λιπαρά, ακόµη και τα αυγά, δια µέσου της τροφικής 

αλυσίδας των ορνίθων. Τροφές που περιέχουν ω-3 λιπαρά είναι ο λιναρόσπορος, τα καρύδια, 

το µη υδρογονωµένο σογιέλαιο, τα λιπαρά ψάρια όπως ο σολοµός, ο τόνος, ο κολιός και οι 

σαρδέλες. Τα ω-6 λιπαρά οξέα περιέχονται στους ελαιούχους σπόρους και τα σπορέλαια 
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όπως το ηλιέλαιο, σογιέλαιο, καλαµποκέλαιο, καθώς και σε µερικούς ξηρούς καρπούς, όπως 

τα καρύδια, τα οποία είναι οι µόνοι ξηροί καρποί που περιέχουν συγχρόνως ω-3 και ω-6 

λιπαρά. 

Τα µονοακόρεστα λιπαρά, τα οποία έχουν ως κυριότερη πηγή τους το ελαιόλαδο (80%), 

έχουν ευεργετικές επιδράσεις στη µείωση των καρδιαγγειακών επεισοδίων. Εκτός από το 

ελαιόλαδο, αξιόλογες πηγές µονοακόρεστων λιπαρών οξέων είναι τα αµύγδαλα, τα αράπικα 

φιστίκια, το σουσάµι, το ταχίνι και το αβοκάντο. 

Η χοληστερόλη είναι µια στερόλη που αποτελεί την πρόδροµη ένωση των στεροειδών 

ορµονών καθώς και των χολικών οξέων. Επίσης αποτελεί και απαραίτητο δοµικό στοιχείο για 

τις µεµβράνες των κυττάρων. Μεταφέρεται στο αίµα µε τις λιποπρωτεΐνες ενώ η δεξαµενή 

της τροφοδοτείται από δύο πηγές: 1. Την χοληστερόλη που απορροφάται από την τροφή, 

2.Την χοληστερόλη που βιοσυντίθεται στο ήπαρ και στο λεπτό έντερο. Οι αυξηµένες τιµές 

χοληστερόλης στο αίµα, και συγκεκριµένα η ολική χοληστερόλη και η LDL (λιποπρωτείνες 

χαµηλής πυκνότητας), έχουν κατηγορηθεί για αυξηµένο κίνδυνο καρδιαγγειακών νοσηµάτων, 

αφού συµµετέχουν στην δηµιουργία αθηρωµατικής πλάκας. Η χοληστερόλη βρίσκεται στα 

ζωικά προϊόντα και πλούσιες πηγές της αποτελούν τα θαλασσινά, τα αυγά, το συκώτι, τα 

νεφρά, το κρέας, τα γαλακτοκοµικά προϊόντα και τα πουλερικά.  

Υπάρχουν βασικά δύο τύποι του λίπους, κορεσµένο και ακόρεστο 

(συµπεριλαµβανοµένου του µονο-και πολυακόρεστου). Η κύρια λειτουργία του λίπους στη 

διατροφή είναι σαν µια συµπυκνωµένη πηγή ενέργειας. Τρώγοντας πάρα πολύ λίπος 

προκαλούνται  δύο βασικά προβλήµατα: πρώτον, το λίπος είναι πολύ υψηλό σε ενέργεια, και 

δεύτερο, πάρα πολύ κορεσµένο λίπος συνδέεται µε υψηλότερο κίνδυνο καρδιακής νόσου. 

Όσο περισσότερο κορεσµένο λίπος καταναλώνεται, τόσο περισσότερο χοληστερόλη 

συσσωρεύεται στο αίµα. Η χοληστερόλη, στη συνέχεια, εναποτίθεται στο εσωτερικό των 

αρτηριών και ιδιαίτερα η καρδιά. Τελικά η λεγόµενη σκλήρυνση των αρτηριών 

(αθηρωµατική πλάκα) εµφανίζεται και οι αρτηρίες µπορεί να υποστούν έµφραξη, γεγονός 

που µπορεί να οδηγήσει σε καρδιακή προσβολή. Μια µικρή ποσότητα του πολυακόρεστου 

λίπους είναι απαραίτητη για να βοηθήσει να γίνει επιδιόρθωση στα κύτταρα του σώµατος. Το 

ουσιαστικό µήνυµα για τα λίπη είναι να µειώσουµε τη συνολική κατανάλωση όλων των 

τύπων, χρησιµοποιώντας λιγότερο λίπος ή την αντικατάσταση του κορεσµένου λίπους µε 

πολυακόρεστα λίπη. Τα κορεσµένα λίπη βρίσκονται στο κρέας, τα προϊόντα µε βάση το 

κρέας, τα γαλακτοκοµικά προϊόντα και σε ορισµένα φυτικά λίπη, όπως έλαιο καρύδας και 
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φοινικέλαιο. Βρίσκονται επίσης σε κέικ, µπισκότα, σοκολάτα, τα µαγειρικά λίπη, σκληρή 

µαργαρίνη, σάλτσες και πουτίγκες. Μερικές φορές αυτά τα λίπη αναφέρονται στα συστατικά 

ως υδρογονωµένο φυτικό λίπος / έλαιο. Τα πολυακόρεστα λίπη που βρίσκονται στα 

περισσότερα φυτικά έλαια όπως το ηλιέλαιο, το καλαµποκέλαιο ή σογιέλαιο, σε ειδική 

µαλακή µαργαρίνη φέρουν την ένδειξη «υψηλή περιεκτικότητα σε πολυακόρεστα λίπη» 

Το ελαιόλαδο θα πρέπει να προτιµάται από τα άλλα λίπη, είτε στις σαλάτες, είτε στο 

µαγείρεµα ή στο τηγάνισµα. Όταν ο δείκτης µάζας σώµατος είναι κάτω από 25 δεν υπάρχει 

επιστηµονικά τεκµηριωµένος λόγος περιορισµού του ελαιολάδου. Σε µια δίαιτα για µείωση 

βάρους η αύξηση της φυσικής δραστηριότητας και ο περιορισµός της θερµιδικής πρόσληψης 

αποτελούν προτεραιότητα. Ο περιορισµός του ελαιολάδου δεν προτιµάται εάν αυτό 

συνοδεύεται και µε περιορισµό της κατανάλωσης λαχανικών και οσπρίων τα οποία κατά 

κύριο λόγο προετοιµάζονται µε ελαιόλαδο. 

∆ιατροφική σύσταση : Το συνολικό προσλαµβανόµενο λίπος της διατροφής πρέπει να 

κυµαίνεται σε ποσοστό 20-35%, το κορεσµένο λίπος δεν πρέπει να ξεπερνάει το 10% των 

συνολικών θερµίδων, ενώ η πρόσληψη της χοληστερόλης προτείνεται να είναι µικρότερη 

από 300 mg την ηµέρα (Dietary Guidelines for Americans 2005). Σύµφωνα µε τις 

προτεινόµενες προσλήψεις για το στρατιωτικό προσωπικό το λίπος της διατροφής πρέπει να 

κυµαίνεται από 25 έως 30%.  

Υδατάνθρακες 

Οι υδατάνθρακες αποτελούν τη βασική πηγή θερµίδων στη διατροφή των 

περισσότερων ανθρώπων. Το 50% περίπου του ποσοστού των θερµίδων που παίρνει ο 

άνθρωπος µέσω της διατροφής του προέρχεται από τους υδατάνθρακες. 

Οι υδατάνθρακες χωρίζονται στις εξής κατηγορίες: 

❖ Μονοσακχαρίτες: γλυκόζη, φρουκτόζη, γαλακτόζη 

❖ ∆ισακχαρίτες: σακχαρόζη, λακτόζη, µαλτόζη 

❖ Πολυσακχαρίτες: άµυλο, αµυλοπηκτίνες. 
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Τα σάκχαρα και το άµυλο τροφοδοτούν τον οργανισµό µε ενέργεια µε τη µορφή της 

γλυκόζης, η οποία είναι η µοναδική πηγή ενέργειας για τα ερυθρά αιµοσφαίρια αλλά και η 

προτιµώµενη πηγή για τον εγκέφαλο, το κεντρικό νευρικό σύστηµα, τον πλακούντα και το 

έµβρυο. Τα σάκχαρα µπορεί να βρίσκονται εκ φύσεως στα τρόφιµα, όπως η φρουκτόζη στα 

φρούτα ή η λακτόζη στο γάλα, ή να προστίθενται στην πορεία επεξεργασίας του τροφίµου. 

Τα προστιθέµενα σάκχαρα είναι γνωστά και ως θερµιδικά γλυκαντικά και περιλαµβάνουν τη 

ζάχαρη (σακχαρόζη), τη δεξτρόζη και τα σιρόπια του καλαµποκιού, ενώ η λακτόζη, η 

σορβιτόλη και το µέλι χρησιµοποιούνται πιο σπάνια. Τρόφιµα τα οποία περιέχουν σηµαντικές 

ποσότητες υδατανθράκων και είναι πλούσια σε θρεπτικά συστατικά είναι τα φρούτα, τα 

λαχανικά, τα δηµητριακά και το γάλα. Επίσης ενδιαφέρον παρουσιάζεται και για τις φυτικές 

ίνες (κυτταρίνη, ηµικυτταρίνη, κόµµεα, πηκτίνες, λιγνίνη), αφού σύµφωνα µε µελέτες έχει 

φανεί ότι δίαιτες πλούσιες σε φυτικές ίνες έχουν πολλές ευεργετικές δράσεις, 

συµπεριλαµβανόµενου του µειωµένου κινδύνου εµφάνισης στεφανιαίας νόσου, ενώ βοηθούν 

στην οµαλή λειτουργία του εντέρου αυξάνοντας τον όγκο των κοπράνων και µειώνοντας τον 

χρόνο διέλευσής τους από τον γαστρεντερικό σωλήνα, και συµβάλλουν στην πρόληψη του 

καρκίνου του παχέος εντέρου. Το αποτέλεσµα αυτό ενισχύεται εάν η λήψη φυτικών ινών 

συνοδεύεται και από αυξηµένη κατανάλωση νερού. Τρόφιµα όπως τα δηµητριακά ολικής 

άλεσης, τα όσπρια, τα λαχανικά, τα φρούτα µε τη φλούδα τους αποτελούν σηµαντικές πηγές 

φυτικών ινών. (EUFIC) 

Η κάθε ηµέρα θα πρέπει να περιλαµβάνει κατά µέσο όρο περίπου οκτώ µικροµερίδες 

δηµητριακών και προϊόντων αυτών, κατά προτίµηση ολικής αλέσεως συµπεριλαµβανοµένου 

και του ψωµιού. Η οδηγία αυτή δεν είναι δύσκολο να ακολουθηθεί καθώς οι Έλληνες 

εξακολουθούν να καταναλώνουν µεγάλες ποσότητες ψωµιού και δηµητριακών. Τα αδρά 

επεξεργασµένα δηµητριακά αποτελούν καλή πηγή διαιτητικών ινών. Σε ότι αφορά την 

κατανάλωση πατάτας, η διατροφική της αξία ταιριάζει καλύτερα µε αυτή των δηµητριακών 

και ιδιαίτερα των επεξεργασµένων. Όπως και το λευκό ψωµί, η πατάτα έχει υψηλό 

γλυκαιµικό δείκτη και οι συστάσεις είναι να µην καταναλώνονται περισσότερες από 3 

µικροµελίες την εβδοµάδα. 

Τα απλά σάκχαρα υπάρχουν σε αφθονία στα γλυκά και τα ροφήµατα όπως είναι ο 

καφές•, το τσάι, οι χυµοί φρούτων και τα αναψυκτικά. Επίσης βρίσκονται σε ορισµένα 

φρούτα. Έχουν υψηλό γλυκαιµία δείκτη και πρέπει να αποφεύγεται η µεγάλη κατανάλωση. 

Αν και τα περισσότερα επιδόρπια στην Ελλάδα παρασκευάζονται µε ελαιόλαδο, ξηρούς 
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καρπούς, φρούτα και αλεύρι η µέση καθηµερινή κατανάλωση δεν θα πρέπει να υπερβαίνει τη 

µισή ή ένα µικροµελία κάθε δεύτερη ηµέρα. Σε ότι αφορά την κατανάλωση φρούτων και 

λαχανικών, συνίσταται καθηµερινά κατά µέσο όρο έξι µικροµελίες λαχανικών και τριών 

φρούτων. ∆εν υπάρχει κανένας κίνδυνος από την επιπλέον κατανάλωση αρκεί η ενεργειακή 

πρόσληψη να µην υπερβαίνει την κατανάλωση ενέργειας. Τα φρούτα και τα λαχανικά 

προµηθεύουν µε ένα σηµαντικό ποσό φυτικών ινών και µικροπρεπειών συστατικών. Τα 

λαχανικά µπορούν να καταναλωθούν είτε µαγειρεµένα µε ελαιόλαδο, είτε ωµά µε τη µορφή 

σαλάτας. Τα όσπρια καταναλώνονται σπάνια στις περισσότερες χώρες , γι'αυτό και σπάνια 

αναφέρονται χωριστά στις οδηγίες. Συστήνεται µέση κατανάλωση µιας µικροµερίδας κάθε 

δεύτερη ηµέρα. Τρεις µικροµερίδες οσπρίων την εβδοµάδα αντιστοιχούν σε κάτι περισσότερο 

από µια µερίδα οσπρίων εστιατορίου. 

∆ιατροφική σύσταση : Το ποσοστό της ενέργειας που πρέπει να καλύπτεται από τους 

υδατάνθρακες πρέπει να είναι 50-60%, ενώ όσον αφορά τις φυτικές ίνες, η σύσταση για τους 

ενήλικες είναι 14 γραµµάρια ανά 1000 Kcal. ( Dietary Guidelines for Americans 2005). 

Σύµφωνα µε τις προτεινόµενες προσλήψεις για το στρατιωτικό προσωπικό το λίπος της 

διατροφής πρέπει να κυµαίνεται στο  60%.  

Πρωτεΐνες  

Οι πρωτεΐνες παίζουν πρωταρχικό ρόλο στη διατροφή. Αυτό υποδηλώνει και η 

ονοµασία τους, η οποία προέρχεται από την ίδια ρίζα µε το ρήµα «πρωτεύω» και τονίζει την 

πρωταρχική τους σηµασία. Αποτελούν την πηγή των αµινοξέων, τα οποία χρησιµοποιεί ο 

οργανισµός για την ανάπτυξη και τη συντήρηση του. Τα αµινοξέα µπορούν να ταξινοµηθούν 

στα απαραίτητα (αµινοξέα τα οποία ο οργανισµός δεν µπορεί να συνθέσει κατά τη διάρκεια 

του µεταβολισµού και εποµένως πρέπει να τα προσλάβει µε τη διατροφή) και στα µη 

απαραίτητα (αµινοξέα τα οποία µπορούν να παράγονται ενδογενώς από άλλες πρωτεΐνες). Τα 

αµινοξέα που θεωρούνται απαραίτητα για τους ενήλικες είναι η λευκίνη, η ισολευκίνη, η 

βαλίνη, η θρεονίνη, η µεθειονίνη, η φαινυλαλανίνη, η τρυπτοφάνη και η λυσίνη, ενώ για τα 

παιδιά είναι επιπλέον και η ιστιδίνη. Υψηλής βιολογικής αξίας θεωρείται η πρωτεΐνη η οποία 

περιέχει τα απαραίτητα αµινοξέα στη σωστή αναλογία που απαιτείται για τον ανθρώπινο 

οργανισµό. Εάν ένα ή περισσότερα απαραίτητα αµινοξέα υπάρχουν σε πολύ µικρή ποσότητα, 

τότε η πρωτεΐνη έχει χαµηλή βιολογική αξία, ενώ το αµινοξύ που περιέχεται στη µικρότερη 

ποσότητα ονοµάζεται περιοριστικό αµινοξύ.  
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Στον άνθρωπο οι πρωτεΐνες αποτελούν τους δοµικούς λίθους του οργανισµού: µύες, 

ιστοί και εσωτερικά όργανα αποτελούνται κυρίως από πρωτεΐνες. Το δέρµα περιλαµβάνει 

περίπου το 10% του συνολικού ποσού της πρωτεΐνης στο σώµα. Η δράση την πρωτεϊνών 

στον οργανισµό είναι πολλαπλή. Χρησιµεύουν ως µέσα θρόµβωσης, ως 

γαλακτωµατοποιητές, ως αντισώµατα και ως βιολογικοί καταλύτες µε την µορφή ενζύµων 

και ορµονών που ρυθµίζουν την πορεία των περισσότερων βιοχηµικών αντιδράσεων στον 

οργανισµό. Βασικές διεργασίες, όπως η ανάπτυξη, οι εκκρίσεις, η πέψη, ο µεταβολισµός και 

η µετατροπή χηµικής ενέργειας σε µηχανικό έργο, ρυθµίζονται από τα ένζυµα και τις 

ορµόνες. 

Ο µεταβολισµός ενός γραµµαρίου πρωτεΐνης, όπως και ενός γραµµαρίου 

υδατανθράκων, αποδίδει στον οργανισµό 4 kcal. Ζωικές πηγές πρωτεΐνης υψηλής βιολογικής 

αξίας αποτελούν το κρέας, τα πουλερικά, τα ψάρια, τα αβγά, το γάλα, το τυρί και το γιαούρτι. 

Τα φυτικά τρόφιµα, όπως τα όσπρια, τα δηµητριακά, οι ξηροί καρποί, οι σπόροι και τα 

λαχανικά, παρέχουν πρωτεΐνες χαµηλής βιολογικής αξίας. ∆εδοµένου ότι το περιοριστικό 

αµινοξύ τείνει να είναι διαφορετικό στις διαφορετικές φυτικές πρωτεΐνες, ο συνδυασµός 

φυτικών πηγών πρωτεϊνών στο ίδιο γεύµα (π.χ. όσπρια µε δηµητριακά) δίνει συχνά ένα 

µείγµα υψηλότερης βιολογικής αξίας. Αυτοί οι συνδυασµοί συναντώνται γενικά στις 

παραδοσιακές µαγειρικές συνταγές από τις διαφορετικές ηπείρους (π.χ. φασόλια µε ρύζι, 

ρεβίθια µε ψωµί, φακές µε πατάτες, κ.λπ.). 

∆ιατροφικές Συστάσεις: Προκειµένου να διατηρηθεί ο φυσιολογικός κύκλος 

διακίνησης των πρωτεϊνών, που είναι απαραίτητος για την ανάπτυξη και την επισκευή των 

ιστών του σώµατος, το 10-15% της συνολικής ενεργειακής πρόσληψης πρέπει να προέρχεται 

από πρωτεΐνες.  

Η µέση κατανάλωση πουλερικών, αυγών και κόκκινου κρέατος δεν θα πρέπει να 

ξεπερνάει τη µια µικροµερίδα ανά ηµέρα, ενώ ο επιπλέον περιορισµός δε φαίνεται να προάγει 

την υγεία στους ενήλικες. Τα πουλερικά είναι προτιµότερα από το κόκκινο κρέας και τα αυγά 

τα οποία δεν θα πρέπει να ξεπερνούν τα 4 την εβδοµάδα (συµπεριλαµβάνονται και εκείνα που 

χρησιµοποιούνται κατά το µαγείρεµα). Έτσι ένα άτοµο µπορεί να καταναλώνει 3 αυγά και 2 

µικροµερίδες πουλερικών την εβδοµάδα. Τα ψάρια και τα θαλασσινά µπορούν να 

υποκαταστήσουν το κρέας και τα αυγά αλλά γαστρονοµικοί, πρακτικοί και οικονοµικοί λόγοι 

συµβάλλουν στη σύσταση για µια µικροµερίδα ανά ηµέρα, δηλαδή 3 µερίδες την εβδοµάδα. 
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Η κατανάλωση 2 µικροµερίδων γαλακτοκοµικών κατά µέσο όρο την ηµέρα, στη µορφή 

τυριού, παραδοσιακού γιαουρτιού και γάλατος φαίνεται να συµβαδίζει µε την καλή υγεία του 

πληθυσµού. 

Στην διατροφική ανάλυση ενός µενού πρέπει να δούµε τις οµάδες φαγητών που  

επαναλαµβάνονται Οι βασικές οµάδες τροφίµων, στις οποίες κατηγοριοποιούνται τα τρόφιµα 

είναι οι εξής: α. Κόκκινο κρέας, β. άσπρο κρέας, γ. ζυµαρικά / προϊόντα ζύµης, δ. Λιπαρά 

ψάρια, ε. Μη-λιπαρά ψάρια, στ. χορταρικά, ζ. θαλασσινά, η. όσπρια και θ. λαχανικά. Κάτω 

από κάθε παρασκευή µπορεί να µπει σε παρένθεση και η διατροφική οµάδα στην οποία 

ανήκει. Αυτό µας δίνει χρήσιµα συµπεράσµατα για την τήρηση των διατροφικών οδηγιών 

που αναφέρθηκαν παραπάνω.  

Από τα παραπάνω συµπεραίνουµε ότι οι σύγχρονες απαιτήσεις αξιολόγησης της 

ποιότητας και ασφάλειας τροφίµων δεν είναι µονοδιάστατες και απαιτείται από τον σύγχρονο 

επιστήµονα η προσέγγιση όλων των πτυχών που µπορεί να λάβει η παροχή µενού µέσω 

Catering.  Ακόµα µεγαλύτερο ενδιαφέρον παρουσιάζει η αξιολόγηση των πτυχών αυτών σε 

προµήθεια µενού για υπηρεσία των Ενόπλων ∆υνάµεων.  
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5.1 Εισαγωγή 
 

Στο κεφάλαιο αυτό παρουσιάζονται ζητήµατα που αφορούν στη µεθοδολογία της 

έρευνας, η συζήτηση των οποίων είναι πολύ σηµαντική για τη σωστή διεξαγωγή της έρευνας. 

Πιο συγκεκριµένα, υποστηρίζεται η µεθοδολογία της έρευνας  τα διερευνητικά ερωτήµατα 

αυτής, τα οποία καθορίζουν την επιλογή του ερευνητικού εργαλείου, που θα χρησιµοποιηθεί 

για τη συγκέντρωση των ερευνητικών πληροφοριών. Ακολουθεί η περιγραφή του 

ερωτηµατολογίου που χρησιµοποιείται ως ερευνητικό εργαλείο. Στη συνέχεια ορίζεται ο 

πληθυσµός αναφοράς, περιγράφεται το δείγµα της έρευνας, καθώς και η διαδικασία και ο 

χρόνος συλλογής των δεδοµένων της έρευνας. Τέλος, παρουσιάζεται η µέθοδος στατιστικής 

ανάλυσης των δεδοµένων και οι περιορισµοί που προκύπτουν (Ανδρεαδάκης, & Βάµβουκας, 

2005).  

 
5.2 Μεθοδολογία και τεχνική συλλογής δεδοµένων 

   

 5.2.1 Μεθοδολογία της έρευνας 
 
Προσφορότερη µέθοδος για τη συλλογή δεδοµένων είναι η επισκόπηση.  Κατά κανόνα, 

οι επισκοπήσεις συλλέγουν δεδοµένα σε ένα συγκεκριµένο χρονικό σηµείο, αποσκοπώντας 

στο να περιγράψουν τη φύση των υπαρχουσών συνθηκών ή να εντοπίσουν σταθερές µε βάση 

τις οποίες µπορούν να συγκριθούν οι υπάρχουσες συνθήκες ή να προσδιορίσουν τις σχέσεις 

που υπάρχουν ανάµεσα σε συγκεκριµένα γεγονότα.  Οι επισκοπήσεις µπορούν να 

διαφοροποιηθούν µε βάση την έκταση που καλύπτουν σε µεγάλης ή µικρής κλίµακας (Cohen, 

& Manion, 1997 ).  Όποια όµως κι αν είναι η κλίµακα µιας επισκόπησης οι προσφορότερες 

τεχνικές για τη συλλογή πληροφοριών είναι: οι δοµηµένες ή ηµι-δοµηµένες συνεντεύξεις, τα 

ερωτηµατολόγια που συµπληρώνονται επί τόπου, τα ερωτηµατολόγια που αποστέλλονται 

µέσω ταχυδροµείου, τα σταθµισµένα τεστ επίδοσης ή γνώσεων και οι κλίµακες στάσεων 

(Cohen, & Manion, 1997 ).   

Η έρευνα διενεργήθηκε τον Ιανουάριο του 2014 όταν το Υπουργείο Άµυνας της 

Κύπρου προχώρησε σε πιλοτική εφαρµογή, µέσω προκήρυξης διαγωνισµού, της σίτισης του 
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ΚΕΝ Πάφου από εξωτερικό Catering. Το συσσίτιο σύµφωνα µε τον διαγωνισµό θα 

παρασκευαζόταν στις εγκαταστάσεις του αναδόχου (Catering), οι οποίες να πληρούν όλες τις 

πρόνοιες της σχετικής Νοµοθεσίας. Το Catering που θα αναλάµβανε την προµήθεια έπρεπε 

να διαθέτει έγκυρο Υγειονοµικό Πιστοποιητικό µε το οποίο να πιστοποιείται ότι κατά την 

ώρα της Επιθεώρησης των Εγκαταστάσεών του, πληρούνταν οι διατάξεις του Περί Τροφίµων 

(Έλεγχος και Πώληση) Νόµων 1996-2010 και τους Κανονισµούς (ΕΚ) 852/2004 και 

882/2004, ως αυτοί έχουν τυχόν κατά περίπτωση τροποποιηθεί. 

Το Catering που θα αναλάµβανε την προµήθεια έπρεπε να διαθέτει Υγειονοµική 

Βεβαίωση ότι είναι καταχωρηµένος στο Μητρώο Επιχειρήσεων Τροφίµων που τηρείται από 

το ∆ιευθυντή των Ιατρικών Υπηρεσιών και Υπηρεσιών ∆ηµόσιας Υγείας του Υπουργείου 

Υγείας Κύπρου. Επίσης θα πρέπει να διαθέτει Υγειονοµικό Πιστοποιητικό Καταλληλότητας 

των οχηµάτων µεταφοράς τροφίµων, του Υπουργείου Υγείας και να έχει συµπεριλάβει στα 

έγγραφα της προσφοράς του Προσωπική Βεβαίωση µε την οποία να βεβαιώνει ότι η 

δυναµικότητα παραγωγής των εγκαταστάσεων που διαθέτει καλύπτει τις ανάγκες προµήθειας 

έτοιµου φαγητού µαγειρεµένου στο ΚΕΝ Πάφου, σύµφωνα µε τους όρους των εγγράφων του 

διαγωνισµού. Πριν την έναρξη εφαρµογής της σύµβασης και κατά τη διάρκεια αυτής, το 

Catering έχει αποδεχθεί να επιθεωρηθεί εκτάκτως από αρµόδια τµήµατα των Υγειονοµικών 

Υπηρεσιών του Υπουργείου Υγείας και Υπουργείου Άµυνας, προκειµένου να επιβεβαιώνεται 

η καταλληλότητα των πρώτων υλών που θα χρησιµοποιούνται και η τήρηση συγκεκριµένων 

κανόνων υγιεινής και ασφάλειας τόσο κατά την παρασκευή όσο και κατά τη µεταφορά και 

διάθεση του φαγητού στο ΚΕΝ Πάφου. Η µεταφορά και η παράδοση των φαγητών αποτελεί 

αποκλειστική ευθύνη του ανάδοχου (Catering)  και συγκεκριµένα, να γίνεται µε καθαρά και 

κατάλληλα για µεταφορά τροφίµων οχήµατα, τοποθετηµένα µέσα σε κατάλληλα δοχεία 

µεταφοράς φαγητού που να συνάδουν µε τους ισχύοντες κανονισµούς των περί τροφίµων 

νόµων, ώστε να διατηρείται η ψυκτική αλυσίδα ή/και οι κατάλληλες θερµοκρασίες του 

φαγητού µέχρι την παράθεση (σερβιρίσµατος) τους στους οπλίτες στο ΚΕΝ Πάφου. Οφείλει 

επίσης να τηρεί τον διαχωρισµό των ζεστών φαγητών από τα κρύα και να τα τοποθετεί σε 

διαφορετικά δοχεία κατάλληλα για το σκοπό αυτό. Για την εξασφάλιση της διατήρησης των 

θερµοκρασιών προβλέπεται να  διεξάγονται τακτικοί και έκτακτοι έλεγχοι από τις αρµόδιες 

υγειονοµικές υπηρεσίες του ΓΕΕΦ και της Κυπριακής ∆ηµοκρατίας. Η παράθεση του 

συσσιτίου στους οπλίτες του ΚΕΝ αποτελεί αποκλειστική ευθύνη του ανάδοχου και θα 

διεξάγεται µε δικά του µέσα και µε οργάνωση συνεργείων σερβιρίσµατος από τον Ανάδοχο, 

από ∆ευτέρα (γεύµα) έως Παρασκευή (γεύµα) µε δυο συνεργεία σερβιρίσµατος και από 

Παρασκευή (δείπνο) έως Κυριακή (δείπνο) µε ένα συνεργείο σερβιρίσµατος. Τα συνεργεία 
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σερβιρίσµατος θα απαρτίζονταν από προσωπικό της εταιρείας το οποίο θα διέθετε τα 

απαραίτητα πιστοποιητικά υγείας σε ισχύ ως χειριστές τροφίµων. Τα εν λόγω πιστοποιητικά 

υποχρεούνταν το Catering να τα υποβάλει κατά την υπογραφή της σύµβασης και θα 

αποτελούν αντικείµενο ελέγχου σε ενδεχόµενο έλεγχο από τις αρµόδιες υγειονοµικές 

υπηρεσίες κατά τη διαδικασία της παράθεσης του φαγητού. Στις υποχρεώσεις του Catering 

εντάσσεται και η ικανοποιητική και αποτελεσµατική εφαρµογή του συστήµατος ασφαλείας 

τροφίµων µε βάση τις αρχές του συστήµατος HACCP – Ανάλυση Κινδύνων και Κρίσιµων 

Σηµείων Ελέγχου, όπως προβλέπεται στον Ευρωπαϊκό Κανονισµό (ΕΚ) 852/2004 για την 

υγιεινή των τροφίµων. Στο σύστηµα HACCP που εφαρµόζει περιλαµβάνεται απαραίτητα και 

το στάδιο µεταφοράς και παράδοσης των τροφίµων στο ΚΕΝ. Το Catering οφείλει  να 

τεκµηριώνει την εφαρµογή του πιο πάνω συστήµατος, συµπεριλαµβανοµένων και των 

προαπαιτούµενων προγραµµάτων του HACCP, τηρώντας και ενηµερώνοντας αρχείο µε 

διάφορα έντυπα, καταγραφές, πιστοποιητικά, µετρήσεις, χηµικές και µικροβιολογικές 

αναλύσεις των προϊόντων που παραλαµβάνει, παράγει και διαχειρίζεται. Ειδικότερα, οι 

αναλύσεις πρέπει να αφορούν στον έλεγχο των πρώτων υλών, τον έλεγχο των τελικών 

προϊόντων, τον έλεγχο των χώρων, των σκευών και του εξοπλισµού και τον έλεγχο του 

νερού. Μετά το τέλος κάθε διαδικασίας παράθεσης του συσσιτίου στο ΚΕΝ Πάφου, τυχόν 

παραµένουσες ως αδιάθετες ποσότητες φαγητού ή και λοιπών συνοδευτικών (τόνοι, 

γιαούρτια κλπ), θα παραµένουν στο ΚΕΝ Πάφου και θα παραλαµβάνονται από τη Μονάδα 

για περεταίρω χειρισµό.  

Έχοντας υπ όψιν µας το είδος των πληροφοριών που ζητάµε, χρησιµοποιήθηκαν αρχεία 

επιθεώρησης της ΓΕΕΦ/∆ΥΓ για την υγιεινή των Στρατοπέδων και τα µαγειρεία. Οι 

επιθεωρήσεις είναι ετήσιες σε κάθε Στρατόπεδο και µπορούν να θεωρηθούν ως εσωτερικές 

επιθεωρήσεις µε ενδείκτες που ανήκουν σε πάγιες διαταγές. Οι επιθεωρήσεις που 

χρησιµοποιήθηκαν υλοποιήθηκαν το έτος 2013. Ο συνολικός αριθµός των µαγειρειών που 

επιθεωρήθηκαν είναι το σύνολο του αριθµού των µαγειρείων που διαθέτει η ΕΦ. Ο 

συντονιστής του προγράµµατος, των επιθεωρήσεων ήταν το Κτηνιατρικό τµήµα της 

∆ιεύθυνσης Υγειονοµικού του ΓΕΕΦ.  
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Α. 

ΣΥΛΛΟΓΗ ΣΤΟΙΧΕΙΩΝ  

ΕΦΑΡΜΟΓΗΣ Σ∆ΑΤ  PAS  220 

ΣΤΑ ΜΑΓΕΙΡΕΙΑ ΤΗΣ ΕΦ 

����  

Β. 

 

ΣΤΑΤΙΣΤΙΚΗ ΕΠΕΞΕΡΓΑΣΙΑ 

 

 

���� 

 
   

  

 

∆. 

 

ΕΠΙΘΕΩΡΗΣΗ ΚΑΙ ΣΥΜΠΛΗΡΩΣΗ  

ΕΡΩΤΗΜΑΤΟΛΟΓΙΟ  ΝΑΤΟ 

(CATERING) 
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Ε. 

 

ΠΑΡΑΚΟΛΟΥΘΗΣΗ ΚΑΙ 

ΑΝΑΛΥΣΗ ∆Ε∆ΟΜΕΝΩΝ 

ΠΡΟΜΗΘΕΙΑΣ ΕΤΟΙΜΟΥ 

ΦΑΓΗΤΟΥ 

 

���� 

      

  

Ζ. 

 

ΣΥΓΚΡΙΣΗ ΕΡΩΤΗΜΑΤΟΛΟΓΙΩΝ 

ΜΑΓΕΙΡΕΙΩΝ ΕΦ ΜΕ 

ΕΡΩΤΗΜΑΤΟΛΟΓΙΟ  ΝΑΤΟ 

 

���� 

 

ΣΤ. 

 

ΚΟΣΤΟΛΟΓΗΣΗ  ΦΑΓΗΤΟΥ  

ΚΕΝ ΠΑΦΟΥ / CATERING  

 

���� 

      

  

Η. 

 

∆ΙΑΤΡΟΦΙΚΗ ΑΛΑΛΥΣΗ ΜΕΝΟΥ  

ΚΕΝ ΠΑΦΟΥ  

 

���� 

 

Θ. 

 

ΣΥΜΠΕΡΑΣΜΑΤΑ – ΠΡΟΤΑΣΕΙΣ 

 

 

���� 

 

∆ιάγραµµα 5.1. Σχηµατική αναπαράσταση της ερευνητικής στρατηγικής που ακολουθήθηκε 

 
Στη συνέχεια ακολουθήθηκε η ερευνητική στρατηγική που περιγράφεται και στο 

∆ιάγραµµα 5.1, µε στατιστική επεξεργασία, ανάλυση επαγωγικών αποτελεσµάτων και τελική 

αξιολόγηση του επιπέδου υγιεινής – αποκλίσεων. Τα ερωτηµατολόγια, συγκρίθηκαν µε το 

ερωτηµατολόγιο του Catering. Τέλος έπεται η συζήτηση, κατά την οποία επιχειρείται η 

ερµηνεία των περιγραφικών, επαγωγικών αποτελεσµάτων και αποτελεσµάτων της 

αξιολόγησης για την διατύπωση συµπερασµάτων και προτάσεων για την πιλοτική εφαρµογή 

συστήµατος Catering σε Κέντρα Κατάταξης στην Κύπρο.  

 

 5.2.2 Το όργανο συλλογής δεδοµένων 

 

 Η µέθοδος που υιοθετείται στην παρούσα έρευνα είναι η δειγµατοληπτική και το 

εργαλείο που αποτελεί το µέσο συλλογής ερευνητικών πληροφοριών είναι το 

ερωτηµατολόγιο, τόσο του NATO για την αξιολόγηση του Catering, όσο και των εσωτερικών 

ερωτηµατολογίων αξιολόγησης ενδεικτικών υγειονοµικού του ΓΕΕΦ.  Παρά τις αδυναµίες 

που έχει το ερωτηµατολόγιο, που αφορούν κυρίως την ακρίβεια των απαντήσεων των 
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Υποκειµένων, παρουσιάζει σηµαντικά πλεονεκτήµατα. Επιτυγχάνεται η συλλογή πολλών και 

ποικίλων πληροφοριών από µεγάλο αριθµό ατόµων σε πολύ σύντοµο χρόνο, µε λιγότερο 

κόπο και περιορισµένη διάθεση οικονοµικών πόρων. Επιτρέπει τις συγκρίσεις και τις 

στατιστικές αναλύσεις και επιπλέον, εξασφαλίζει µερικώς την ειλικρίνεια των απαντήσεων 

των Υποκειµένων χάρη στην ανωνυµία του ερωτηµατολογίου και την απουσία του ερευνητή 

(Βάµβουκας, 1998, & Φίλιας, 1998). 

 Το ερωτηµατολόγιο ορίζεται ως ένα σύνολο γραπτών ερωτήσεων σχετικών µ’ ένα 

πρόβληµα, της οποίες ο ερευνητής απευθύνει οµοιόµορφα στους συµµετέχοντες του 

δείγµατος µε σκοπό να συγκεντρώσει της αναγκαίες ερευνητικές πληροφορίες (Βάµβουκας, 

1993).  Η επιστηµονική αξία του ερωτηµατολογίου εξαρτάται από εκείνους που το 

συντάσσουν και εκείνους που το χρησιµοποιούν.   

Οι Ερευνητικοί άξονες, οι οποίοι καθόρισαν και την κατασκευή του εργαλείου 

συλλογής δεδοµένων είναι οι παρακάτω : 

• Ο βαθµός συµµόρφωσης των µαγειρείων µε τις απαιτήσεις των 

προαπαιτούµενων προγραµµάτων του Σ∆ΑΤ.  

• H δυνατότητα σύγκρισης εφαρµογής ενός συστήµατος Σ∆ΑΤ στα µαγειρεία των 

KEN στην Κύπρο σε σύγκριση µε εξωτερικό Catering.   

 Παρά της ενδογενείς αδυναµίες του (Βάµβακας, 1993), µπορεί να δώσει σηµαντικές 

και έγκυρες ερευνητικές πληροφορίες, αρκεί να γίνει λεπτοµερής προπαρασκευή των 

ερωτήσεών του σε ότι αφορά τη σύνταξη, τη διάρθρωση και την παρουσίασή της. 

  Τα ερωτηµατολόγια προϋπήρχαν της έρευνας. Οι ερωτήσεις που συγκρίθηκαν 

αφορούν κυρίως τα προαπαιτούµενα προγράµµατα, όπως εκπορεύονται από τη θεωρητική 

παρουσίαση του προτύπου FSSC 22000 που έγινε νωρίτερα. ∆ιαπιστώθηκε ότι θα ήταν 

σκόπιµο να υπάρχει µια ανάλογη βαθµολόγηση κάθε πεδίου ώστε να υπάρχει και µια 

ποσοτικοποίηση του κάθε κριτηρίου.  ∆ιαπιστώθηκε ότι ο χρόνος της 6 ωρών ήταν αρκετός 

για την συµπλήρωση του ερωτηµατολογίου, αφού πολλά ζητούµενα συµµόρφωσης µε το 

πρότυπο υπάρχουν και αξιολογούνται κεντρικά.  

Η βασική προϋπόθεση για την εξασφάλιση αντικειµενικών αποτελεσµάτων είναι η 

ύπαρξη οµοιοµορφίας τόσο ως προς τον εφαρµογής , όσο και ως προς τον τρόπο 

βαθµολόγησης, γεγονός που προσέχθηκε ιδιαίτερα κατά τη διεξαγωγή της έρευνας. Η 

οµοιοµορφία εξέτασης έγινε προσπάθεια να εφαρµοστεί µε την παρακάτω Οδηγία . Πιο 

συγκεκριµένα οφείλουν να εντοπιστούν τα ακόλουθα: 
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∆ιεξαγωγή επιτόπιας επιθεώρησης 

Στο στάδιο αυτό γίνεται η συγκέντρωση και επαλήθευση των  αποδεικτικών στοιχείων και 

διαµορφώνονται τα ευρήµατα της επιθεώρησης. Ο επιθεωρητής περνά από όλα τα τµήµατα 

της µονάδας (π.χ. από την παραλαβή και αποθήκευση των πρώτων υλών µέχρι την 

συσκευασία και διανοµή των τελικών προϊόντων) ελέγχοντας και εξετάζοντας µε προσοχή 

την όλη λειτουργία της µονάδας. Ελέγχονται και επιβεβαιώνονται τα διαγράµµατα ροής των 

παραγόµενων προϊόντων καθώς και η ροή της παραγωγικής διαδικασίας της µονάδας για να  

διαπιστωθούν στην πράξη όσα αναγράφονται στο εγχειρίδιο του συστήµατος HACCP. Για 

την επίτευξη του παραπάνω στόχου (έλεγχος παραγωγικής διαδικασίας στην πράξη) θα 

πρέπει ο επιθεωρητής να εξετάσει αρκετές παραµέτρους :  

• Αν γίνεται έλεγχος των ΚΣΕ και η καταγραφή των αποτελεσµάτων των ελέγχων στα 

ΚΣΕ. 

Ορισµένες από αυτές είναι: 

• Αν υπάρχει περίπτωση επιµόλυνσης των προϊόντων (πρώτων υλών ή τελικών 

προϊόντων) λόγω κακής µεταχείρισής τους (αξιολόγηση της τήρησης των κανόνων ορθής 

βιοµηχανικής και υγιεινής πρακτικής) 

• Θα συζητήσει µε τους εργαζόµενους της µονάδας και θα τους θέσει µια σειρά από 

ερωτήσεις σχετικά µε την εργασία που τους έχει ανατεθεί ώστε να αξιολογήσει αν αυτή 

εφαρµόζεται σωστά, αν γνωρίζουν το σκοπό που την κάνουν και γενικότερα να διαµορφώσει 

µια γνώµη σχετικά µε το επίπεδο γνώσεων των εργαζόµενων και την τυχόν εκπαίδευσή τους 

• Κατά το στάδιο αυτό υπάρχει η δυνατότητα παραλαβής κάποιων τελικών προϊόντων 

για να χρησιµοποιηθούν κατά τον έλεγχο της τεκµηρίωσης του συστήµατος ιχνηλασιµότητας 

της επιχείρησης (βάση του κωδικού αριθµού παραγωγής του προϊόντος µπορεί να 

διαπιστωθεί - µε βάση τα τηρούµενα αρχεία - η ηµεροµηνία παραγωγής, η παρτίδα προϊόντος, 

τα συστατικά που χρησιµοποιήθηκαν και αν υπήρξε πρόβληµα κατά τη διάρκεια της 

παραγωγικής του διαδικασίας) 

Μπορεί η παρακολούθηση του ΚΣΕ να γίνει εύκολα. Ειδικότερα στα Κρίσιµα Σηµεία 

Ελέγχου κατά τον επιτόπιο έλεγχο εντός της παραγωγικής γραµµής θα πρέπει να ελέγχεται 

αν: 

•  Υπάρχουν οδηγίες – έχει γίνει εκπαίδευση του υπευθύνου 

•  Ο εξοπλισµός παρακολούθησης είναι διαθέσιµος, κατάλληλος, αξιόπιστος 

•  Ο τρόπος παρακολούθησης είναι γραπτώς καθορισµένος 

•  Το ΚΣΕ παρακολουθείται πάντα µε την καθορισµένη συχνότητα 

•  Ο υπεύθυνος γνωρίζει πώς και γιατί γίνεται η παρακολούθηση 
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•  Υπάρχουν έγγραφες, διαθέσιµες οδηγίες ανάληψης διορθωτικών ενεργειών 

•  Τα έντυπα παρακολούθησης είναι υπογεγραµµένα, ακριβή, ολοκληρωµένα 

Εξέταση µελέτης HACCP 

Ελέγχεται: 

•  Η συγκρότηση - ο βαθµός ανάπτυξης και η δοµή του σχεδίου HACCP (εφαρµογή όλων των  

αρχών του HACCP και για όλα τα παραγόµενα προϊόντα, ένταξη του σχεδίου σε ένα 

σύστηµα ποιότητας) 

•  Τα διαγράµµατα ροής της παραγωγικής διαδικασίας και οι προδιαγραφές των προϊόντων 

που παράγονται  

•  Τα στοιχεία της οµάδας HACCP, οι ικανότητες και οι γνώσεις των µελών της οµάδας 

HACCP που ανέλαβαν τη µελέτη, ανάπτυξη και εγκατάστασή του.  

Η ανάλυση των κινδύνων της παραγωγικής γραµµής όπως έγινε από την επιχείρηση, µε 

σκοπό να διαπιστωθεί αν υπάρχει σαφής διαχωρισµός των κατηγοριών των κινδύνων 

(βιολογικοί, χηµικοί, φυσικοί), αν περιγράφονται τα αντίστοιχα προληπτικά µέτρα και εάν 

αυτά είναι αποτελεσµατικά και εφικτά να εφαρµοστούν 

•  Αν ο καθορισµός των Κρισίµων Σηµείων Ελέγχου (ΚΣΕ)  έγινε µε σαφή και πλήρη 

τεκµηρίωση και αν οι  µετρήσεις και δοκιµές σε αυτά διασφαλίζουν πλήρως τον έλεγχο των 

κινδύνων 

•  Αν στη µελέτη συµπεριλαµβάνονται έλεγχοι που σχετίζονται µε την ποιότητα του 

προϊόντος και όχι µε την ασφάλεια 

•  Αν υπάρχουν συγκεκριµένες οδηγίες εργασίας που αφορούν τα ΚΣΕ 

•  Αν υπάρχουν συγκεκριµένα έντυπα για την καταγραφή της παρακολούθησης των ΚΣΕ 

(έντυπα παρακολούθησης) 

•  Αν η οµάδα HACCP έχει προκαθορίσει συγκεκριµένες διορθωτικές ενέργειες οι οποίες θα  

µπορούν να εφαρµοστούν σε περιπτώσεις αποκλίσεων των Κρισίµων Ορίων  

•  Οι µέθοδοι µετρήσεων και δοκιµών, καθώς και ο τρόπος καταγραφής των αποτελεσµάτων 

που προκύπτουν (θα προσδιοριστούν τα άτοµα που ανέλαβαν τον έλεγχο των ΚΣΕ και τις 

καταγραφές καθώς και τα άτοµα που ανέλαβαν την εκτέλεση των διορθωτικών ενεργειών 

ώστε να εξεταστεί στα επόµενα στάδια η ικανότητα και η εκπαίδευσή τους). 

Οπτική παρακολούθηση – παρατήρηση  

Χρησιµοποιείται για τον έλεγχο:  

-  Προαπαιτούµενων προγραµµάτων (εφαρµόζονται όπως προβλέπεται;) 

-  Προϊόντων (έχουν προβλεφθεί στη µελέτη;) 

-  Πρακτικών παραγωγής (είναι όπως έχουν σχεδιαστεί;) 
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-  Σταδίων παραγωγής και διαγραµµάτων ροής (είναι όπως δηλώνονται στη µελέτη;) 

-  Κρίσιµων Σηµείων Ελέγχου (παρακολουθούνται όπως προβλέπεται; Τα κρίσιµα όρια 

τηρούνται;) 

-  Αρχείων (τηρούνται όταν απαιτείται) 

-  Ύπαρξης µη εγκεκριµένων αλλαγών 

Εξέταση των προαπαιτούµενων προγραµµάτων 

Ελέγχεται η κάτοψη του εργοστασίου µε τον υπάρχοντα εξοπλισµό. Σκοπός είναι: 

• Η αξιολόγηση του σχεδιασµού της εγκατάστασης  

• Η κατανόηση της ροής της παραγωγικής διαδικασίας και της πορείας που ακολουθούν 

οι πρώτες ύλες από την παραλαβή και την αποθήκευση µέχρι και την παραγωγή των 

ενδιάµεσων και τελικών προϊόντων  

• Η «εξοικείωση» µε τη µονάδα που θα επιθεωρηθεί και µε τα προϊόντα που παράγει 

•   Η ύπαρξη  προαπαιτούµενων προγραµµάτων  απαραίτητα για τη σωστή λειτουργία 

του HACCP.   

Ελέγχεται η ύπαρξη:  

• Καταγεγραµµένων διαδικασιών καθαρισµού – απολύµανσης 

• Καταγεγραµµένων διαδικασιών µυοκτονίας – απεντόµωσης  

• Οδηγιών προσωπικής υγιεινής και οδηγιών εργασιών 

• Αρχείων βαθµονόµησης εξοπλισµού 

• Αρχείων εκπαίδευσης προσωπικού 

• Συστήµατος ιχνηλασιµότητας παραγόµενων προϊόντων - διαδικασιών ανάκλησης 

Τήρηση Σηµειώσεων 

Ο Επιθεωρητής θα πρέπει να καταγράφει όλη την απαιτούµενη πληροφορία κατά τη διάρκεια 

της επιτόπου επιθεώρησης: 

-  Μια περίληψη των ευρηµάτων που διαπιστώθηκαν 

-  Τα στοιχεία του προσωπικού που ρωτήθηκε και οι απαντήσεις που δόθηκαν 

Κατά τη διάρκεια του επιτόπιου ελέγχου της εγκατάστασης ο επιθεωρητής πρέπει: 

(α) να λαµβάνει πάντα υπόψη τί συµβαίνει στην περίπτωση αποτυχίας του συστήµατος σε ένα 

τοµέα 

(β) να ελέγχει πώς αντιµετωπίζεται και αποτρέπεται η επανάληψή µιας αποτυχίας 

(γ) να συλλέγει αποδείξεις σχετικά µε διαδικασίες που δεν εφαρµόζονται (π.χ.  πρακτικές 

παρακολούθησης στα ΚΣΕ) 
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Έλεγχος τεκµηρίωσης της σωστής λειτουργίας 

Κατά το στάδιο αυτό ελέγχεται η επάρκεια και η πληρότητα των αρχείων που σχετίζονται µε 

την λειτουργία του συστήµατος. Τα αρχεία αυτά αποτελούν τις αποδείξεις µε τις οποίες 

επιβεβαιώνεται η σωστή λειτουργία του HACCP και όλων των εργασιών που περιγράφονται 

στο εγχειρίδιο HACCP. 

Αφορά την ανασκόπηση αρχείων του συστήµατος και συγκεκριµένα: 

Αρχεία ΚΣΕ  

• Παρακολούθησης (µετρήσεις και τις δοκιµές στα ΚΣΕ - εξετάζεται αν γίνεται σωστή 

και διαρκής καταγραφή των αποτελεσµάτων) 

• ∆ιορθωτικών ενεργειών (ύπαρξη διορθωτικών ενεργειών καθώς και τα αποτελέσµατα 

που προέκυψαν στην περίπτωση εφαρµογής τέτοιων διορθωτικών ενεργειών) 

Αρχεία επιβεβαίωσης του συστήµατος 

• Αρχεία µικροβιολογικών ή χηµικών αναλύσεων 

• Αρχεία ανασκόπησης του συστήµατος 

• Ανάκληση προϊόντων, απορρίψεις προϊόντων (κωδικοί προϊόντων, παρτιδοποίηση 

προϊόντων) 

Αρχεία παραγωγής 

• Αρχεία άλλων τµηµάτων της επιχείρησης όπως για παράδειγµα στο τµήµα 

παραλαβών των πρώτων υλών (αρχεία συστατικών, αρχεία πιστοποιηµένων προµηθευτών).  

• Αρχεία στα οποία καταγράφονται οι συνθήκες που επικρατούν στους χώρους 

αποθήκευσης ή συντήρησης όπως είναι για παράδειγµα η θερµοκρασία των χώρων 

τεµαχισµού κρέατος, των ψυκτικών χώρων, των χώρων ωρίµανσης τυροκοµικών προϊόντων 

καθώς και η σχετική υγρασία των χώρων αποθήκευσης κ.ά. 

• Αρχεία ελέγχου της παραγωγικής διαδικασίας (π.χ αρχεία χρήσης προσθέτων).  

• Αρχεία επικύρωσης των παραγωγικών µεθόδων (αναλύσεις προϊόντων, επικύρωση 

τεχνολογικών µεθόδων) 

• Αρχεία διαχείρισης ακαταλλήλων 

• Αρχεία ιχνηλασιµότητας 

• Αρχεία συµµόρφωσης των υλικών συσκευασίας 

Αρχεία προαπαιτούµενων του συστήµατος 

Αρχεία που έχουν σχέση µε την εκπαίδευση του προσωπικού της εταιρίας για να αξιολογηθεί, 

σε συνδυασµό µε την εικόνα που σχηµατίσει ο επιθεωρητής για το επίπεδο γνώσεων αυτών, η 

ανάγκη πρόσθετης εκπαίδευσης 

Η τήρηση των προαπαιτούµενων προδιαγραφών του συστήµατος HACCP, όπως:  
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•  προδιαγραφές όσον αφορά την υποδοµή και τον εξοπλισµό 

•  προδιαγραφές για τις πρώτες ύλες, 

•  τον ασφαλή χειρισµό του τροφίµου  

•  το χειρισµό των αποβλήτων τροφίµων, 

•  τις διαδικασίες ελέγχου των παρασίτων, 

•  τις διαδικασίες εξυγίανσης (καθαρισµό και απολύµανση), 

•  την ποιότητα του νερού,  

•  τη διατήρηση της ψυκτικής αλυσίδας, 

•  την υγεία του προσωπικού και την προσωπική υγιεινή, 

•  την κατάρτιση του προσωπικού 

Η τήρηση των απαιτήσεων της νοµοθεσίας όσων αφορά την υποδοµή, τον εξοπλισµό και την 

παραγωγική λειτουργία της επιχείρησης. 

•  Αρχεία που έχουν σχέση µε εσωτερικές επιθεωρήσεις που έχει πραγµατοποιήσει η ίδια η 

εταιρία (αξιολόγηση της προσπάθειας βελτίωσης του συστήµατος) 

•  Αρχεία τροποποιήσεων της µελέτης HACCP (όταν έχει γίνει) (π.χ αλλαγές πρώτων υλών, 

µεθόδων και τεχνικών παραγωγής, αλλαγές των χαρακτηριστικών των τελικών προϊόντων) 

  
 5.2.3 ∆οµή των ερωτηµατολογίων 

 
Τέσσερα διαφορετικά ερωτηµατολόγια χρησιµοποιήθηκαν το 2013 για την 

αξιολόγηση 53 Μονάδων που διαθέτουν µαγειρεία στην Εθνική Φρουρά και  είχαν τις 

παρακάτω υποενότητες : νιπτήρες, αποχωρητήρια, ουρητήρια, µαγειρεία, εστιατόριο, κέντρο 

ψυχαγωγίας Μονάδας, ύδρευση, υγειονοµική υπηρεσία και υγειονοµικός εξοπλισµός. Οι 

κοινές ερωτήσεις του που αξιολογήθηκαν παρουσιάζονται στον παρακάτω Πίνακα ( Πίνακας 

5.1)  

ΚΑΤΗΡΟΡΙΑ ΜΕΛΕΤΗΣ ΣΥΝΟΛΙΚΕΣ ΕΡΩΤΗΣΕΙΣ 

ΝΙΠΤΗΡΕΣ 3 

ΑΠΟΧΩΡΗΤΗΡΙΑ 9 

ΟΥΡΗΤΗΡΙΑ 8 

ΜΑΓΕΙΡΕΙΑ 20 

ΕΣΤΙΑΤΟΡΙΑ 4 

ΚΨΜ 11 

Υ∆ΡΕΥΣΗ 7 

ΥΓΕΙΟΝΟΜΙΚΗ ΥΠΗΡΕΣΙΑ ΜΟΝΑ∆ΟΣ 13 

ΥΓΕΙΟΝΟΜΙΚΟΣ ΕΞΟΠΛΙΣΜΟΣ 5 

Πίνακας 5.1. Αριθµός κοινών ερωτήσεων των 4 ερωτηµατολογίων ανά κατηγορία 
ερωτήσεων.  
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 5.2.4 ∆ιεξαγωγή της έρευνας  
 
Η διαδικασία συλλογής των δεδοµένων περιλαµβάνει τα ακόλουθα βήµατα : 
 

• Συγκέντρωση στοιχείων για τα πρότυπα ISO 22000 – FSSC 22000, NATO 

STANAG 2541 στην Μαζική Εστίαση – Ερωτηµατολόγια και οδηγίες χρήσης 

τους.  

• Συλλογή δεδοµένων από τα ερωτηµατολόγια µαγειρείων ΕΦ και αξιολόγησης 

Catering  και παρακολούθηση λειτουργίας σίτισης ΚΕΝ Πάφου.. 
 

Η συµπλήρωση  των ερωτηµατολογίων άρχισε τον Ιανουάριο 2013 και ολοκληρώθηκε 

τον Ιανουάριο του 2014. Από τα ερωτηµατολόγια που συµπληρώθηκαν (53), αφορούν το 

σύνολο των µαγειρείων εστιατορίων της ΕΦ.  Παράλληλα τον Ιανουάριο του 2014 τέθηκε σε  

δοκιµαστική εφαρµογή η τροφοδοσία µε catering του ΚΕΝ Πάφου, που είναι µια διαδικασία 

που πρώτη φορά υλοποιείται προµήθεια έτοιµου φαγητού και για τις ανάγκες ελέγχου των 

παραλαµβανοµένων έτοιµων τροφίµων στην ΕΦ. Αυτό καταδεικνύει την ανάγκη εφαρµογής 

σύγχρονων εργαλείων αξιολόγησης – επιθεώρησης των εγκαταστάσεων µαζικής εστίασης 

από αξιωµατικούς του υγειονοµικού της Ε.Φ. Τονίζουµε ότι για όλους εµπιστευτικότητας δεν 

αναγράφονται, ούτε αναφέρονται τα Στρατόπεδα– Μονάδες αλλά έγινε µια αρίθµηση από το 

1 έως το 53.    

 
 5.2.5 Μέθοδος στατιστικής επεξεργασίας των ερωτηµατολογίων   

 

H επεξεργασία των ερωτηµατολογίων έγινε µε χρήση του στατιστικού πακέτου 

PASW (Predictive Analytics SoftWare Statistics)  18. 

Τα δεδοµένα προέρχονται από τη συµπλήρωση 35 ερωτηµατολογίων τύπου Α1  8 

ερωτηµατολογίων τύπου Α2, 8 ερωτηµατολογίων τύπου Β, και 2 ερωτηµατολογίων τύπου 

Α3. Οι κοινές ερωτήσεις των παραπάνω ερωτηµατολογίων παρατίθενται στο Παράρτηµα 

«Α».   
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 5.2.6 Περιορισµοί της έρευνας και έλεγχος αξιοπιστίας των δεδοµένων   
 

Περιορισµοί είναι πιθανές αδυναµίες ή επιδράσεις που αναγνωρίζονται από τον 

ερευνητή και είναι σε γενικές γραµµές αποτέλεσµα των οριοθετήσεων που επιβάλλει ο 

ερευνητής. 

Στην έρευνα αυτή υπάρχουν οι παρακάτω περιορισµοί  : 

• Μειωµένος χρόνος εξέτασης δεδοµένων, καθώς η συγκεκριµένη περίοδος 

έρευνας αναλύει µόνο ένα έτος.  

• Ανοµοιοµορφία ερωτηµατολογίων που αξιολογήθηκαν και συµπλήρωση από 

άτοµα διαφορετικών ειδικοτήτων για τα ερωτηµατολόγια της ΕΦ.  

• ∆εν υπάρχει αντιπροσωπευτικό δείγµα από αντίστοιχα ερωτηµατολόγια που να 

έχουν συµπληρωθεί από χρήστες (εθνοφρουρούς – οπλίτες) για τα αντίστοιχα ερωτήµατα και 

να δίνουν την άποψη του χρήστη των µέσων και διαδικασιών.  

• ∆εν µπορεί να υπάρξει πλήρη αντιστοιχία διαδικασιών που εφαρµόζονται στις 

ένοπλες δυνάµεις και στην σίτιση των στρατιωτών µε τα αντίστοιχα διεθνή πρότυπα 

ποιότητας – ασφάλειας τροφίµων, καθώς πρόκειται για έναν ιδιαίτερο χώρο µαζικής 

εστίασης, µε σκοπό και την δυνατότητα σίτισης σε περίπτωση κρίσεως . 

 

Ο έλεγχος της αξιοπιστίας του ερωτηµατολογίου γίνεται µε χρήση του δείκτη 

αξιοπιστίας Cronbach's Alpha. Ο δείκτης αυτός συγκρίνει τη διακύµανση της συνολικής 

βαθµολογίας του τεστ, δηλαδή το άθροισµα των διακυµάνσεων όλων των ερωτήσεων µε κάθε 

µια ερώτηση ξεχωριστά. Σκοπός της µεθόδου είναι να µεγιστοποιήσει ή να µετρήσει την 

εσωτερική σταθερότητα του τεστ. Αυτό επιτυγχάνεται µε τον υπολογισµό του συντελεστή 

Cronbach's Alpha συµπεριλαµβάνοντας ή όχι κάθε ερώτηση.  Η ερµηνεία των τιµών του 

δείκτη Cronbach's alpha µπορεί να γίνει µε την χρήση του Πίνακα 5.2 

 

Τιµή δείκτη Cronbach's alpha Ερµηνεία  για την αξιοπιστία 

α ≥ 0,9 Άριστη 

0,9 < α ≤ 0,8 Καλή 

0,8 < α ≤ 0,7 Αποδεκτή 

0,7 < α ≤ 0,6 Αµφίβολη 

0,6 < α ≤ 0,5 Κακή 

α < 0,5 Απαράδεκτη 

Πίνακας 5.2 . Ερµηνεία του δείκτη Cronbach's alpha 



Κεφάλαιο 5. Ερευνητικό µέρος    
 

ΤΜΗΜΑ ∆ΙΑΤΡΟΦΗΣ & ∆ΙΑΙΤΟΛΟΓΙΑΣ  [145] 

 
Σύµφωνα µε αυτόν ο έλεγχος της αξιοπιστίας του ερωτηµατολογίου γίνεται µε χρήση 

του δείκτη αξιοπιστίας Cronbach's Alpha, στην  παράµετρο µαγειρεία.  

 

ΕΞΕΤΑΖΟΜΕΝΟΙ ΠΑΡΑΜΕΤΡΟΙ 

Τιµή δείκτη 

αξιοπιστίας 

Cronbach's Alpha 

Ερµηνεία 

ΜΑΓΕΙΡΕΙΑ, ΕΣΤΙΑΤΟΡΙΟ, ΚΨΜ, 0,353 ΑΠΑΡΑ∆ΕΚΤΗ 

Πίνακας 5.3 . Ερµηνεία του δείκτη Cronbach's alpha, ανά εξεταζόµενη παράµετρο  
 

Από τα παραπάνω η αξιοπιστίας του ερωτηµατολογίου κρίνεται απαράδεκτη για τις 

παραµέτρους «µαγειρεία, εστιατόρια, ΚΨΜ» και καλή για τις παραµέτρους «νιπτήρες, 

αποχωρητήρια, ουρητήρια».  

 

 5.2.7 Περιγραφική Ανάλυση ∆εδοµένων  ΕΦ  

 
Σχετικά µε την ειδικότητα του προσωπικού που συµµετείχε στην έρευνα το 

αποτέλεσµα της ανάλυσης έδειξε ότι το 28,3% είναι φαρµακοποιοί, το 33,9% γιατροί και 

γιατροί εργασίας, το 20,8% διοικητικοί και το 17% κτηνίατροι. 

 
Σχήµα 5.1. Σχετική συχνότητα ειδικοτήτων που συµµετέχουν στην έρευνα 
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Για να µπορέσουµε να κατηγοριοποιήσουµε τις ερωτήσεις, µε βάση την απόκλιση από 

το επιθυµητό – µέγιστο επίπεδο επίτευξης, προχωρήσαµε σε επεξεργασία στις 

υπολογιζόµενες τιµές από την χρήση του τύπου 
max x

k
s

−
= . Ανά κατηγορία  ερωτήσεων της 

µελέτης διερευνήσαµε το % των ερωτήσεων ανά κατηγορία που παρουσιάζει µεγαλύτερη 

απόκλιση, µε µέτρο σύγκρισης την τιµή Κ, που απέχει περισσότερο από το µηδέν. 

Με κριτήριο την απόλυτη τιµή των ερωτήσεων και γνωρίζοντας ότι το άριστο 

αποτέλεσµα επιτυγχάνεται όταν η τιµή Κ έχει την τιµή µηδέν, µελετήσαµε τις ερωτήσεις µε 

αποκλίσεις από το µέγιστο µε βάση τα ποσοστά  5%, 15%, 25%, 35%, ανά κατηγορία 

ερωτήσεων. 

 

ΚΑΤΗΡΟΡΙΑ ΜΕΛΕΤΗΣ 
ΣΥΝΟΛΙΚΕΣ 

ΕΡΩΤΗΣΕΙΣ 

ΑΡΙΘΜΟΣ ΕΡΩΤΗΣΕΩΝ 

ΟΤΑΝ ΜΕΛΕΤΗΘΕΙ ΤΟ 25% 

ΤΩΝ ΕΡΩΤΗΣΕΩΝ ΑΝΑ 

ΚΑΤΗΓΟΡΙΑ ΠΟΥ 

ΠΑΡΟΥΣΙΑΖΕΙ ΤΗ 

ΜΕΓΑΛΥΤΕΡΗ ΑΠΟΚΛΙΣΗ* 

ΕΡΩΤΗΣΕΙΣ ΠΟΥ 

ΑΠΟΚΛΙΝΟΥΝ 

ΠΕΡΙΣΣΟΤΕΡΟ ΣΕ 

ΣΧΕΣΗ ΜΕ ΤΙΣ 

ΥΠΟΛΟΙΠΕΣ ΤΗΣ 

Ι∆ΙΑΣ ΚΑΤΗΓΟΡΙΑΣ 

ΜΑΓΕΙΡΕΙΑ 20 5 Ε34, Ε38, Ε43,Ε44,Ε48 

*ΜΕΤΡΟ ΣΥΓΚΡΙΣΗΣ Η ΤΙΜΗ Κ ΠΟΥ ΑΠΕΧΕΙ ΠΕΡΙΣΣΟΤΕΡΟ ΑΠΟ ΤΟ ΜΗ∆ΕΝ 

Πίνακας 5.4. Αριθµός ερωτήσεων που εντάσσεται στο 25% των ερωτήσεων ανά 
κατηγορία ερωτήσεων. 

 
Η επεξεργασία µας οδήγησε στους πίνακες µε ερωτήσεις ανά κατηγορία µε µέσο όρο, 

τυπική απόκλιση, µέγιστο, και τιµή Κ, σε ποσοστό 5%, 15%, 25%, 35%.. Από τα στοιχεία 

επεξεργασίας των ερωτήσεων  καταρτίστηκε ο Πίνακας 5.5 (Αριθµός ερωτήσεων επί 

ποσοστού % ανά κατηγορία ερωτήσεων ), ο Πίνακας 5,6 (Αριθµός ερώτησης που βρίσκεται 

εντός του επί ποσοστού % ανά κατηγορία ερωτήσεων) και ο Πίνακας 5.4. (Αριθµός 

ερωτήσεων που εντάσσεται στο 25% των ερωτήσεων ανά κατηγορία ερωτήσεων). 

 

ΚΑΤΗΓΟΡΙΑ ΕΡΩΤΗΣΕΩΝ 
ΕΠΙΛΟΓΗ ΤΟΥ % ΕΠΙ ΤΩΝ ΕΡΩΤΗΣΕΩΝ ΑΝΑ ΚΑΤΗΓΟΡΙΑ 

5% 15% 25% 35% 

ΜΑΓΕΙΡΕΙΑ 1 2 5 7 

Πίνακας 5.5. Αριθµός ερωτήσεων επί ποσοστού % ανά κατηγορία ερωτήσεων. 
 
 

Και στις υπόλοιπες στήλες βλέπουµε πόσες ερωτήσεις απέχουν ανά κατηγορία σε 

ποσοστό 5%, 15%.,25%,35% από το σύνολο των ερωτήσεων, µε βάση την επιθυµητή τιµή Κ 

(0). Βλέπουµε ότι υπάρχουν 5 ερωτήσεις που αποκλίνουν λιγότερο από 25% άρα αυτές που 

αποκλίνουν περισσότερο από 25%  είναι πάρα πολλές.  
 



Κεφάλαιο 5. Ερευνητικό µέρος    
 

ΤΜΗΜΑ ∆ΙΑΤΡΟΦΗΣ & ∆ΙΑΙΤΟΛΟΓΙΑΣ  [147] 

ΚΑΤΗΓΟΡΙΑ ΕΡΩΤΗΣΕΩΝ 
ΕΠΙΛΟΓΗ ΤΟΥ % ΕΠΙ ΤΩΝ ΕΡΩΤΗΣΕΩΝ ΑΝΑ ΚΑΤΗΓΟΡΙΑ 

5% 15% 25% 35% 

ΜΑΓΕΙΡΕΙΑ E48 E48,E43 Ε34, Ε38, Ε43,Ε44,Ε48 
Ε34, Ε38, Ε43,Ε44,Ε48, 

E30,E46 

Πίνακας 5.6. Αριθµός ερώτησης που βρίσκεται εντός του επί ποσοστού %  
ανά κατηγορία ερωτήσεων. 

 
Από τα παραπάνω ποσοστά επιλέγηκε αυθαίρετα το όριο των 25% των ερωτήσεων 

κάθε κατηγορίας που αποκλίνει περισσότερο σε σχέση µε τις υπόλοιπες της ίδιας κατηγορίας. 

∆ηλαδή ως το ποσοστό των ερωτήσεων που αποκλίνουν από το µέγιστο, για να υπάρχει η 

δυνατότητα αξιολόγησης µε προτάσεις ενός ικανοποιητικού αριθµού ερωτήσεων (5). Θα 

δοθεί κλιµακωτά βαρύτητα σε όλες τις ερωτήσεις που αποκλίνουν έως και 35 % των 

ερωτήσεων κάθε κατηγορίας, εστιάζοντας στις κατηγορίες και ερωτήσεις που σχετίζονται µε 

το FSSC 22000 / PAS 220:2008. 

Το παρακάτω διάγραµµα απεικονίζει τις τιµές 
max x

k
s

−
=  για το σύνολο των κοινών 

ερωτήσεων των ερωτηµατολογίων που αξιολογήθηκαν. 
 

ΚΑΤΗΓΟΡΙΑ ΕΡΩΤΗΣΕΩΝ 
ΕΠΙΛΟΓΗ ΤΟΥ % ΕΠΙ ΤΩΝ ΕΡΩΤΗΣΕΩΝ ΑΝΑ ΚΑΤΗΓΟΡΙΑ 

5% 15% 25% 35% 

ΜΑΓΕΙΡΕΙΑ E48 E48,E43 Ε34, Ε38, Ε43,Ε44,Ε48 Ε34, Ε38, Ε43,Ε44,Ε48, E30,E46 

Πίνακας 5.7. Ερωτήσεις κατηγορίας «Μαγειρεία», µε ποσοστά ερωτήσεων 
σε 5%, 15%, 25%, 35%. 

 
Ανα κατηγορία οι µέσοι όροι καθώς και οι τυπικές αποκλίσεις που προέκυψαν από τις 

απαντήσεις των ερωτηµατολογίων είναι: 

 

Ερώτηση 
Μέσος 

όρος 

Τυπική 

απόκλιση 
Max 

Κ σε 5 

% 
Κ σε 15 % 

Κ σε 

25 % 

Κ σε 

35 % 

E30. Η εγκατάσταση 

µαγειρείων επαρκεί για 

την εξυπηρέτηση της 

Μονάδας ; 

9,64 1,14 10,00 0,314294 0,314294484 0,314294484 0,314294484 

Ε31. Το σύστηµα 

καύσης πετρελαίου -

υγραερίου λειτουργεί 

καλά ; 

5,00 0,00 5,00 0 0 0 0 
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Ε32. Υπάρχει 

εγκατάσταση 

εξαερισµού ή 

καπνοδόχος στα 

µαγειρεία; 

9,48 1,85 10,00 0,279397 0,279397298 0,279397298 0,279397298 

Ε33. Υπάρχουν 

δικτυωτά πλέγµατα στα 

παράθυρα για 

προφύλαξη από έντοµα; 

10,00 0,00 0,00 0,150756 0,150755672 0,150755672 0,150755672 

Ε34. Το επίπεδο 

καθαριότητας είναι 

καλό ; 

18,91 2,51 20,00 0,428384 0,428383642 0,428383642 0,428383642 

Ε35. Υπάρχουν 

ξεχωριστοί νιπτήρες για 

το πλύσιµο των χεριών 

του προσωπικού των 

µαγειρείων, και είναι 

προσιτοί; 

10,00 0,00 10,00 0,149071 0,149071198 0,149071198 0,149071198 

Ε36. Υπάρχουν 

νεροχύτες για το 

πλύσιµο των σκευών ; 

9,95 0,30 10,00 0,149071 0,149071198 0,149071198 0,149071198 

Ε37. Το προσωπικό 

(χειριστές τροφίµων), 

έχουν εκπαιδευτεί στην 

υγιεινή τροφίµων και 

εφαρµόζουν καλές 

συνήθειες κατά το 

χειρισµό των τροφίµων; 

19,55 1,45 20,00 0,308857 0,308857498 0,308857498 0,308857498 

Ε38. Λαµβάνονται όλα 

τα µέτρα για 

καταπολέµηση των 

µυγών, ποντικών και 

κατσαριδών; Υπάρχει 

µυγοπαγίδα; 

19,09 2,65 20,00 0,33904 0,339040055 0,339040055 0,339040055 

Ε39. Υπάρχουν δοχεία 

απορριµµάτων στα 

µαγειρεία ποδοκίνητα 

µε καπάκι; 

9,73 1,53 10,00 0,176183 0,176183326 0,176183326 0,176183326 

Ε40. Υπάρχουν ειδικές 

στολές µαγείρων και 

είναι αυτές καθαρές; 

9,86 0,46 10,00 0,291589 0,291589017 0,291589017 0,291589017 

Ε41. Υπάρχουν ψυγεία 

συντήρησης των 

τροφίµων; 

9,64 1,28 10,00 0,281269 0,281268972 0,281268972 0,281268972 
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Ε42. Τα τρόφιµα στα 

ψυγεία είναι 

τοποθετηµένα µε το 

σωστό τρόπο για 

αποφυγή 

επιµολύνσεων; 

10,00 0,00 10,00 0 0 0 0 

Ε43. Τα τρόφιµα 

φυλάγονται καλά και 

η αποθήκη τροφίµων 

πληροί τους κανόνες 

υγιεινής; 

18,09 3,13 20,00 0,600477 0,600477146 0,600477146 0,600477146 

Ε44. Υπάρχει 

κλιµατισµός ή 

εξαερισµός; 

9,16 2,58 10,00 0,322177 0,322176822 0,322176822 0,322176822 

Ε45. Τα πιστοποιητικά 

υγείας µαγείρων, 

χειριστών τροφίµων 

είναι αναρτηµένα κατά 

τα προβλεπόµενα; 

19,05 3,06 20,00 0,307711 0,307710888 0,307710888 0,307710888 

Ε46. Εκτελούνται 

τακτικά απολυµάνσεις 

του χώρου από τις 

Υγκές Υπηρεσίες; 

19,07 2,94 20,00 0,312614 0,312613616 0,312613616 0,312613616 

Ε47. Η αποχέτευση των 

ακάθαρτων υδάτων από 

την πλύση των σκευών 

παρουσιάζει πρόβληµα; 

9,86 0,90 10,00 0,149071 0,149071198 0,149071198 0,149071198 

Ε48. Τα λαχανικά και 

τα κρέατα κόβονται σε 

διαφορετικά σηµεία 

(ξύλινος πάγκος για το 

κρέας και µεταλλικός 

για τα λαχανικά); 

12,88 2,53 15,00 0,860339 0,860338825 0,860338825 0,860338825 

Ε49. Ο εξοπλισµός 

βρίσκεται σε καλή 

διάταξη ώστε να 

διευκολύνεται η 

διακίνηση του 

προσωπικού, των 

τροφίµων κλπ; 

9,65 1,29 10,00 0,267409 0,26740935 0,26740935 0,26740935 

Πίνακας 5.6. Ερωτήσεις κατηγορίας «Μαγειρεία», µε µέσο όρο, τυπική απόκλιση, 
µέγιστο, και τιµή Κ, σε ποσοστό 5%, 15%, 25%, 35%. 
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Παρατηρούµε ότι από τις παραπάνω ερωτήσεις στην κατηγορία «Μαγειρεία», την 

µεγαλύτερη απόκλιση  από την µέγιστη τιµή κ (0) παρουσίασε η ερώτηση 34 «Το επίπεδο 

καθαριότητας είναι καλό ;», η ερώτηση 38 «Λαµβάνονται όλα τα µέτρα για καταπολέµηση 

των µυγών, ποντικών και κατσαριδών; Υπάρχει µυγοπαγίδα;», η ερώτηση 43 «Τα τρόφιµα 

φυλάγονται καλά και η αποθήκη τροφίµων πληροί τους κανόνες υγιεινής;», η ερώτηση 44  

«Υπάρχει κλιµατισµός ή εξαερισµός;», η ερώτηση 48 «Τα λαχανικά και τα κρέατα κόβονται 

σε διαφορετικά σηµεία (ξύλινος πάγκος για το κρέας και µεταλλικός για τα λαχανικά);». 

  

ΚΑΤΗΡΟΡΙΑ 

ΜΕΛΕΤΗΣ 

ΚΑΤΗΓΟΡΙΑ 

ΑΙΤΙΟΛΟΓΙΑΣ 

ΑΠΟΚΛΙΣΗΣ 

ΑΡ. 

ΕΡΩΤ 

ΕΡΩΤΗΣΕΙΣ ΠΟΥ ΑΠΟΚΛΙΝΟΥΝ ΠΕΡΙΣΣΟΤΕΡΟ ΣΕ 

ΣΧΕΣΗ ΜΕ ΤΟΥΣ ΥΠΟΛΟΙΠΕΣ ΤΟΥΣ Ι∆ΙΑΣ 

ΚΑΤΗΓΟΡΙΑΣ 

ΜΑΓΕΙΡΕΙΑ 

ΥΓΙΕΙΝΗΣ – ΠΟΡΩΝ –
∆ΙΑ∆ΙΚΑΣΙΩΝ (1) 

 
ΓΕΝ. ΠΟΡΩΝ –

∆ΙΑ∆ΙΚΑΣΙΩΝ ΥΠΟ∆ΟΜΩΝ 
(1) 

 
ΓΕΝ. ΠΟΡΩΝ –

∆ΙΑ∆ΙΚΑΣΙΩΝ ΥΠΟ∆ΟΜΩΝ 
(2) 

 
ΥΠΟ∆ΟΜΕΣ- ΠΟΡΟΙ (3) 

 
ΓΕΝ. ΠΟΡΩΝ –

∆ΙΑ∆ΙΚΑΣΙΩΝ ΥΠΟ∆ΟΜΩΝ 
(3) 

Ε34 
 

 Ε38 
 
 

 Ε43 
 
 

Ε44 
 
 

Ε48 

 
(Ε34) «Το επίπεδο καθαριότητας είναι καλό ;», 

 
(Ε38) «Λαµβάνονται όλα τα µέτρα για καταπολέµηση των 
µυγών, ποντικών και κατσαριδών; Υπάρχει µυγοπαγίδα;»,  

 
(Ε43) «Τα τρόφιµα φυλάγονται καλά και η αποθήκη τροφίµων 

πληροί τους κανόνες υγιεινής;», 
 

(Ε44)  «Υπάρχει κλιµατισµός ή εξαερισµός;»,  
 

(Ε48) «Τα λαχανικά και τα κρέατα κόβονται σε διαφορετικά 
σηµεία (ξύλινος πάγκος για το κρέας και µεταλλικός για τα 

λαχανικά);» 
 

ΕΣΤΙΑΤΟΡΙΑ ΥΠΟ∆ΟΜΕΣ- ΠΟΡΟΙ (4) Ε52 

 
(Ε52) «Υπάρχουν δικτυωτά πλέγµατα στα παράθυρα για 

προφύλαξη από έντοµα;» 
 

Υ∆ΡΕΥΣΗ 

ΥΠΟ∆ΟΜΕΣ- ΠΟΡΟΙ (8) 
 

ΓΕΝ. ΠΟΡΩΝ -
∆ΙΑ∆ΙΚΑΣΙΩΝ ΥΠΟ∆ΟΜΩΝ 

(4) 

Ε68 
 

Ε71  

 
(Ε68) «Υπάρχει λειτουργικό αποχετευτικό σύστηµα;» 

 
(Ε71) «Υπάρχει δυσοσµία από το αποχετευτικό δίκτυο;» 

 

Πίνακας 5.7. Ερωτήσεις κατηγορίας «Μαγειρεία», και αιτιολόγησή τους. 
 

Στην κατηγορία σχετική µε πόρους και διαδικασίες υγιεινής µαγειρείων  ανήκει το 

πρόβληµα έλλειψης καθαριότητας. Η επίδραση του προβλήµατος στην υγιεινή και ασφάλεια 

των τροφίµων είναι µεγάλη και σπουδαίο ρόλο διαδραµατίζει η  συνειδητοποίηση της 

σηµασίας καθαριότητας. Αναγνωρίζοντας την αρνητική ψυχολογία του εθνοφρουρού για  

την υποχρέωση υλοποίησης κάποιων εργασιών κατά την στη θητεία του, υπάρχει έλλειψη 

διάθεσης εκτέλεσης εργασιών καθαρισµού και απολύµανσης. Προφανώς η εκπαίδευση  σε 

ορθή χρήση υλικών καθαρισµού – καθαριστικών – απολυµαντικών, ορθούς τρόπους 

καθαρισµού και  απολύµανσης θα βελτίωνε την συµπεριφορά των εθνοφρουρών, αλλά 

καλύτερο αποτέλεσµα θα υπήρχε µε την τροποποίηση των διαδικασιών καθαρισµού και τη  

χρήση εγκεκριµένων απολυµαντικών. Βασική πρόταση για την βελτίωση αποτελεί η 
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εφαρµογής αυτόµατων συσκευών καθαρισµού, µε την υπόδειξη εξωτερικού συνεργείου. Για 

να είναι αυτό αποτελεσµατικό απαιτείται η εκπαίδευση του µόνιµου προσωπικού και η  

διάθεση πόρων για εγκεκριµένα καθαριστικά – απολυµαντικά. Ο έλεγχος προτείνεται να 

είναι τόσο σε επίπεδο Μονάδας, όσο και σε επίπεδο Σχηµατισµού, ενώ το εξωτερικό 

συνεργείο να επιβεβαιώνει την ορθότητα του καθαρισµού – απολύµανσης µε περιοδική 

χρήση Swab test ή άλλη παρόµοια µέθοδο ( π.χ. χρήση λουµινόµετρου. ΟΜΧ κ.α.) .  

Στην κατηγορία ελλείψεων που οφείλονται σε υποδοµές, πόρους και διαδικασίες 

των µαγειρείων – εστιατορίων, εντάσσονται οι ελλείψεις σε θέµατα εντοµοκτονίας – 

µυοκτονίας, οι ελλείψεις σε καταλληλότητα αποθηκών και φύλαξης τροφίµων, οι ελλείψεις 

σε εξοπλισµό  µε χρωµατικό διαχωρισµό των επιφανειών – µέσων  κοπής στα µαγειρεία και 

η δυσοσµία του αποχετευτικού δικτύου.   

Για το πρόβληµα ότι δεν λαµβάνονται όλα τα µέτρα για καταπολέµηση των µυγών, 

ποντικών και κατσαριδών και δεν υπάρχει µυγοπαγίδα στα µαγειρεία,  κύρια αιτία είναι η 

απουσία κατάλληλων αδειοδοτηµένων συνεργείων εφαρµογής  - εξουσιοδοτηµένων χρηστών 

βιοκτόνων φαρµάκων στην ΕΦ. Απαιτείται εκπαίδευση κάποιων στελεχών της ΕΦ σαν 

εξουσιοδοτηµένοι  χρήστες και εγκεκριµένα συνεργεία εφαρµογής βιοκτόνων.  Ενδεχοµένως 

η τροποποίηση διαδικασιών χρηστών – συνεργείων µε  χρήση εγκεκριµένων βιοκτόνων και η  

προµήθεια τους µέσω υπουργείου γεωργίας µε συγκεκριµένες οδηγίες να βοηθούσε στην 

επίλυση του προβλήµατος. Βασική πρόταση για την βελτίωση του προβλήµατος είναι η 

θεσµοθέτηση συνεργείων σε επίπεδο εθνικής φρουράς εξουσιοδοτηµένων χρηστών και η 

εκπαίδευση µόνιµου προσωπικού για τη  συγκρότησή τους. Ο έλεγχος µπορεί να υπάρχει σε 

επίπεδο Μονάδας, µέσω του εξουσιοδοτηµένου χρήστη βιοκτόνων φαρµάκων, σε επίπεδο 

Σχηµατισµού, µέσω αδειοδοτηµένου συνεργείου και της ∆ιεύθυνσης Υγειονοµικού, µέσω 

του Κτηνιατρικού Τµήµατος.  

Το γεγονός ότι τα τρόφιµα δεν φυλάγονται καλά και η αποθήκη τροφίµων δεν 

πληροί τους κανόνες υγιεινής στα µαγειρεία, έχει επίσης υψηλή επίδραση στην υγιεινή και 

ασφάλεια του τροφίµου και σε µεγάλο βαθµό οφείλεται στην έλλειψη εκπαίδευσης σε 

προσωπικό µαγειρείων για ορθή αποθηκευτική πρακτική, πέρα από την ενδεχόµενη έλλειψη 

υποδοµών. Η εκπαίδευση του εµπλεκόµενου προσωπικού  σε θέµατα ορθής αποθηκευτικής 

πρακτικής και ασφάλειας τροφίµων, η δηµιουργία σύγχρονων  αποθηκών τροφίµων µε 

κατάλληλο εξαερισµό και κλιµατισµό  και ο έλεγχος σε επίπεδο Μονάδας, Σχηµατισµού και 
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επίβλεψης των προδιαγραφών αποθηκών από την ∆ιεύθυνση Μηχανικού, θα βοηθούσε στην 

αντιµετώπιση του προβλήµατος.  

Ακολουθεί ο κίνδυνος διασταυρούµενης επιµόλυνσης από την χρήση του ίδιου 

πάγκου και εργαλείων κοπής. Η επίδραση στην υγιεινή και ασφάλεια τροφίµου είναι υψηλή 

και σε κάποιο βαθµό οφείλεται σε έλλειψη εκπαίδευσης για ορθή χρήση επιφανειών – 

εργαλείων κοπής . Βασική πρόταση είναι η προµήθεια διαφορετικών επιφανειών κοπής – 

εργαλείων µε χρωµατικό διαχωρισµό ανά είδος τροφίµου και κεντρική χορήγηση. Έτσι ο 

έλεγχος µπορεί να υλοποιηθεί σε επίπεδο Μονάδας, Σχηµατισµού ή της ∆ιεύθυνσης 

Υγειονοµικού.  

Τέλος το πρόβληµα δυσοσµίας του αποχετευτικού δικτύου, το οποίο αξιολογείται 

στα αντικείµενα  ύδρευσης και  η επίπτωση στην υγιεινή και ασφάλεια των τροφίµων είναι 

µέτρια, οφείλεται σε συνδυασµό των παρακάτω : απουσία περιοδικού ξεπλύµατος των 

φρεατίων, σε ακατάλληλα φρεάτια, ή ανεπαρκή  αποχετευτικό δίκτυο ή ακόµη και την  µη 

µόνιµη πλήρωση των σωληνώσεων – δικτύου µε νερό. Προτείνεται η το περιοδικό ξέπλυµα 

των φρεατίων, η εκπαίδευση του προσωπικού και η ανάθεση σε εξωτερικό συνεργείο της 

παρακολούθησης ορθής λειτουργίας του αποχετευτικού ή δηµιουργίας ξεχωριστού τµήµατος 

του µηχανικού για την επίβλεψη τυχόν αποκλίσεων από την ορθή λειτουργίας.  Συνοπτικά τα 

ανωτέρω παρουσιάζονται στον Πίνακα 5.8. 

 

Εικόνα 5.1. Συστήµατα φρεατίων  που υπάρχουν σε πολλά Catering. 

Σαν σηµείο απόκλισης θα µπορούσε να θεωρηθεί και η έλλειψη κατάλληλης 

µεθόδου επεξεργασίας του νερού, που εφαρµόζεται στις περισσότερες εγκαταστάσεις που 
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θέλουν να τηρούν έναν συστηµατικό έλεγχο στην ποιότητα του ύδατος. Αυτό δεν είναι 

αντίστοιχα εφικτό στις περισσότερες στρατιωτικές µονάδες λόγο του µεγάλου αριθµού και 

του κόστους. Το ΓΕΕΦ έχει καταρτίσει εσωτερικές οδηγίες ελέγχου και παρακολούθησης 

του δικτύου ύδρευσης των µονάδων, ώστε µε την ενηµέρωση του τµήµατος υδάτων και τις 

αναλύσεις που διενεργούν οι Υγειονοµικές Υπηρεσίες να καλύπτονται τόσο οι µονάδες, όσο 

και αποµακρυσµένα φυλάκια.   

 

Εικόνα 5.2. Συστήµατα επεξεργασίας ύδατος  και απορροών που υπάρχουν σε πολλά 

Catering και απουσιάζουν από τις περισσότερες µονάδες των Ε.∆. 

Ένα ακόµα σηµείο προς βελτίωση στις περισσότερες εγκαταστάσεις των µαγειρείων 

της ΕΦ αποτελεί η έλλειψη κατάλληλου εξαερισµού – κλιµατισµού στα µαγειρεία.  

 

Εικόνα 5.3. Συστήµατα κλιµατισµού – εξαερισµού  σε πολλά σύγχρονα Catering  
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ΣΤΑ∆ΙΑ ΑΞΙΟΛΟΓΗΣΗΣ ΠΡΟΒΛΗΜΑΤΟΣ – ΑΝΑΓΝΩΡΙΣΗΣ ΒΑΣΙΚΩΝ 

ΑΙΤΙΩΝ – ΒΕΛΤΙΩΣΗΣ ∆ΙΑ∆ΙΚΑΣΙΩΝ - ΕΛΕΓΧΟΣ 

ΥΓΙΕΙΝΗΣ – ΠΟΡΩΝ –

∆ΙΑ∆ΙΚΑΣΙΩΝ ΜΑΓ/ΡΕΙΩΝ 
ΓΕΝΙΚΩΝ  ΠΟΡΩΝ – ΥΠΟ∆ΟΜΩΝ -  ∆ΙΑ∆ΙΚΑΣΙΩΝ ΜΑΓΕΙΡΕΙΩΝ – ΕΣΤΙΑΤΟΡΙΩΝ 

1.  Ορισµός του προβλήµατος 

Φύση του ελαττώµατος που προκύπτει από τη διαδικασία  

 

Το επίπεδο καθαριότητας στα 

µαγειρεία δεν είναι καλό (Ε34) 

 

 

 

∆εν λαµβάνονται όλα τα µέτρα 

για καταπολέµηση των µυγών, 

ποντικών και κατσαριδών;  

∆εν υπάρχει µυγοπαγίδα στα 

µαγειρεία .(Ε38) 

 

Τα τρόφιµα δεν 

φυλάγονται καλά και η 

αποθήκη τροφίµων δεν 

πληροί τους κανόνες 

υγιεινής στα µαγειρεία 

(Ε43) 

Τα λαχανικά και τα κρέατα δεν 

κόβονται σε διαφορετικά 

σηµεία (ξύλινος πάγκος για το 

κρέας και µεταλλικός για τα 

λαχανικά), στα µαγειρεία 

(Ε48) 

Υπάρχει δυσοσµία από το 

αποχετευτικό δίκτυο, το 

οποίο αξιολογείται στα 

αντικείµενα  ύδρευσης 

(Ε71) 
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2.  Μέτρηση  του  προβλήµατος  

3.  Ανάλυση  των  δεδοµένων  ώστε  να  διαπιστωθούν  οι  κύριες  αιτίες  του 

προβλήµατος 

Κύριες  αιτίες  του προβλήµατος 

Μη συνειδητοποίηση σηµασίας 

καθαριότητας στην ασφάλεια 

τροφίµων, ψυχολογία υποχρέωσης 

υλοποίησης στη θητεία  

Μη ύπαρξη κατάλληλων 

αδειοδοτηµένων συνεργείων 

εφαρµογής  - 

εξουσιοδοτηµένων χρηστών 

βιοκτόνων φαρµάκων.  

Έλλειψη εκπαίδευσης σε 

προσωπικό µαγειρείων 

για ορθή αποθηκευτική 

πρακτική / έλλειψη 

υποδοµών 

Έλλειψη εκπαίδευσης σε 

προσωπικό µαγειρείων για 

ορθή χρήση επιφανειών κοπής  

 

 

Μη περιοδικό ξέπλυµα 

φρεατίων, ακατάλληλα 

φρεάτια – αποχετευτικό , 

µη µόνιµη πλήρωση µε 

νερό 

4.  Βελτίωση  των  

διαδικασιών  ώστε  

να  αποµακρυνθούν  

οι  κύριες  αιτίες  

των ελαττωµατικών  

 

Είδος ∆ιαδικασίας 

προς Βελτίωση – 

Επανασχεδιασµό 

 

 

Εστίαση σε αλλαγή – τροποποίηση συµπεριφοράς 

προσωπικού και ασφάλειας τελικού προϊόντος 

Εκπαίδευση  σε 

Ορθή χρήση υλικών καθαρισµού – 

καθαριστικών - απολυµαντικών  

Ορθό καθαρισµός και  απολύµανση 

Εκπαίδευση  στελεχών  σαν 

Εξουσιοδοτηµένους χρήστες  

Εγκεκριµένα συνεργεία 

εφαρµογής βιοκτόνων.  

Εκπαίδευση  σε 

Ορθή αποθηκευτική 

πρακτική  -   

Ασφάλεια Τροφίµων 

Εκπαίδευση σε προσωπικό 

µαγειρείων για ορθή χρήση 

επιφανειών κοπής  - κινδύνους 

διασταυρούµενης επιµόλυνσης 

τροφίµων  

Περιοδικό ξέπλυµα 

φρεατίων – εκπαίδευση 

προσωπικού  

Αλλαγές στα µέσα και στη λήψη αποφάσεων στη 

διαδικασία 

Τροποποίηση διαδικασιών 

καθαρισµού  - χρήση εγκεκριµένων 

απολυµαντικών – προµήθειας του 

Τροποποίηση διαδικασιών 

χρηστών – συνεργείων µε  

χρήση εγκεκριµένων 

βιοκτόνων - προµήθειας τους 

Σύγχρονες αποθήκες 

Εξαερισµός – 

Κλιµατισµός 

Πρόταση χορήγησης 

διαφορετικών επιφανειών 

κοπής 

Ανάθεση σε εξωτερικό 

συνεργείο ή δηµιουργία 

ξεχωριστού τµήµατος 

µηχανικού  

Αλλαγές στα µέσα και στην δοµή του οργανισµού   

Fail  - Safing 

Πρόταση εφαρµογής αυτόµατων 

συσκευών καθαρισµού  

Πρόταση εφαρµογής από 

συνεργεία – 

εξουσιοδοτηµένους  χρήστες   

∆ηµιουργία νέων 

σύγχρονων αποθηκών 

Χορήγηση κεντρικά 

χρωµατικά διαφορετικών  

υλικών κοπής  

Ανάθεση σε εξωτερικό 

συνεργείο ή δηµιουργία 

τµήµατος µηχανικού 

Συγκεκριµένο µέτρο πρόταση Εκπαίδευση µόνιµου προσωπικού – 

διαθέσιµοι πόροι για εγκεκριµένα 

καθαριστικά – απολυµαντικά. 

Εκπαίδευση µόνιµου 

προσωπικού – συγκρότηση 

συνεργείων – εξ.  χρηστών 

Εκπαίδευση µόνιµου 

προσωπικού - Σύγχρονες 

αποθήκες  

Επιφάνειες µε χρωµατικό 

διαχωρισµό ανά είδος 

τροφίµου   

Περιοδικό ξέπλυµα 

φρεατίων - ανάθεση σε 

εξωτερικό συνεργείο 

5.  Έλεγχος  και  παρακολούθηση  των  λειτουργιών  ώστε  να  διαπιστωθεί  ότι  η 

διαδικασία πραγµατοποιείται και λειτουργεί υπό έλεγχο 

∆ιαδικασίες – Μέτρα ελέγχου διαδικασίας , Μέθοδοι – εργαλεία 

Επίπεδο Μονάδας, Επίπεδο Σχηµατισµού 

Έλεγχος σε  

Επίπεδο Μονάδας 

Επίπεδο Σχηµατισµού 

Εξωτερικό Συνεργείο  – swab test  

Έλεγχος σε  

Επίπεδο Μονάδας ( εξ. 

Χρήστης) / Επίπεδο 

Σχηµατισµού ( Συνεργείο) / 

∆ΥΓ   

Έλεγχος σε  

Επίπεδο Μονάδας 

Επίπεδο Σχηµατισµού 

∆ιεύθυνσης Μηχανικού 

Έλεγχος σε  

Επίπεδο Μονάδας 

Επίπεδο Σχηµατισµού 

∆ΥΓ 

Έλεγχος σε  

Επίπεδο Μονάδας 

Επίπεδο Σχηµατισµού 

Εξωτερικό Συνεργείο 

Πίνακας 5.8. Αναγνώριση αιτιών – προτάσεις βελτίωσης διαδικασιών και ελέγχου στις ερωτήσεις κατηγορίας «Μαγειρεία». 
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 5.2.7 Περιγραφική Ανάλυση ∆εδοµένων Catering σύµφωνα µε τη 

STANAG 2541 του NATO  

 
Το ερωτηµατολόγιο εφαρµόστηκε στο catering που προµήθευε το ΚΕΝ Πάφου πριν 

την έναρξη των τριών εβδοµάδων σίτισης των νεοσυλλέκτων. Τα δεδοµένα συλλέχτηκαν από 

επιτόπιες επιθεωρήσεις και συνεντεύξεις ατόµων στο Catering σχετικά µε το αντικείµενο της 

ασφάλειας των τροφίµων (chef, µάγειρας, υπεύθυνος διασφάλισης  ασφάλειας τροφίµων, 

γενικός διευθυντής κ.α.).  

Οι  συλλογή των δεδοµένων έγινε µε τη βοήθεια του ερωτηµατολογίου του NATO 

(AUDIT PRINCIPLES AND RISK  ASSESSMENT OF FOOD PROCESSORS AND 

SUPPLIERS PROVIDING FOOD TO THE MILITARY) για αξιολόγηση προµηθευτών 

τροφίµων (balanced scorccard) για τις ένοπλες δυνάµεις.  Περιλαµβάνει γενικές ερωτήσεις 

για την επιχείρηση και  

• 7 ερωτήσεις σχετικά µε το Σύστηµα Ποιότητας  

• 13 ερωτήσεις σχετικές µε το Σύστηµα HACCP 

• 6 ερωτήσεις σχετικά µε το προσωπικό  

• 10 ερωτήσεις σχετικά µε την υποδοµή  

• 4 ερωτήσεις σχετικά µε την προετοιµασία πριν την παραγωγή  

• 10 ερωτήσεις σχετικά µε την παραγωγική διαδικασία  

• 3 ερωτήσεις σχετικά µε την διαχείριση µετά την παραγωγή  

• 4 ερωτήσεις σχετικά µε την όλη διαδικασία παραγωγής  

• 8 ερωτήσεις σχετικά µε το καθαρισµό – απολύµανση, εντοµοκτονία – µυοκτονία  

• 3 ερωτήσεις σχετικά µε την µεταφορά – διανοµή  

• 8 ερωτήσεις σχετικά µε την προστασία των τροφίµων από ηθεληµένη ενέργεια  

Η κλίµακα που χρησιµοποιήθηκε στην βαθµολογία  στις ερωτήσεις είναι  : 1.∆εν 

εφαρµόζεται, 2. Εφαρµόζεται ελάχιστα, 3. Εφαρµόζεται µερικώς, 4 Σε πλήρη εφαρµογή. 

Στη συνέχεια αναφέρεται η βαθµολόγηση η οποία δόθηκε κατά την επιθεώρηση του 

Catering που προµήθευε µε έτοιµο φαγητό το ΚΕΝ Πάφου το Ιανουάριο του 2014 και βασικά 

στοιχεία που σηµειώθηκαν κατά την επιθεώρηση αναφέρονται µε πλάγια γράµµατα.    
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1. Σύστηµα ∆ιαχείρισης Ποιότητας 

1.1 Υπάρχει εγχειρίδιο ποιότητας, που περιλαµβάνουν την πολιτική ποιότητας, διαδικασίες, 
οδηγίες εργασίας , προδιαγραφές ( πρώτων υλών και τελικών προϊόντων ) , περιγραφές 
θέσεων εργασίας και µια µελέτη HACCP ; ΝΑΙ – ΟΧΙ ΒΑΘΜΟΛΟΓΙΑ : 4  

1.2 Η Ορθή Υγιεινή Πρακτική  και οι πρακτικές υγιεινής εφαρµόζονται ώστε να 
εξασφαλίζεται υπάρχουν οι απαραίτητες προδιαγραφές για την παραγωγή ασφαλών 
τροφίµων; ΝΑΙ – ΟΧΙ ΒΑΘΜΟΛΟΓΙΑ : 4  

1.3 Οι απαιτήσεις που καθορίζονται στο εγχειρίδιο ποιότητας έχουν εφαρµοστεί πλήρως ; 
ΝΑΙ - ΟΧΙ ΒΑΘΜΟΛΟΓΙΑ : 4  

1.4 Το catering έχει ένα σύστηµα για την έγκριση και την παρακολούθηση των προµηθευτών 
της, για να εξασφαλίσει µόνο κατάλληλες πρώτες ύλες και προϊόντα παραλαµβάνονται ; ΝΑΙ 
- ΟΧΙ ΒΑΘΜΟΛΟΓΙΑ : 3 Αιτιολόγηση ( δεν υπήρχαν οι προδιαγραφές ποιότητας και 

αναλύσεις για τα τρόφιµα ζωικής προέλευσης – κρέατα ) 

1.5 Περιγράψτε το σύστηµα για τη διαχείριση των παραπόνων των πελατών . ΝΑΙ - ΟΧΙ 
ΒΑΘΜΟΛΟΓΙΑ : 4 Υπάρχει τεκµηριωµένη διαδικασία SF-GP 7.2 Παράπονα & επικοινωνία 
µε πελάτες.   

1.6 Μήπως το catering διαθέτει ένα αποτελεσµατικό σύστηµα ιχνηλασιµότητας , το οποίο 
επιτρέπει την αναγνώριση των παρτίδων του προϊόντος και τη σχέση τους µε παρτίδες των 
πρώτων υλών , δεύτερων υλών και υλικά συσκευασίας σε σχέση µε τους τελικούς 
καταναλωτές , την επεξεργασία και διανοµής µε κατάλληλα αρχεία ; ΝΑΙ - ΟΧΙ 

ΒΑΘΜΟΛΟΓΙΑ : 2 Αιτιολόγηση ( υπάρχει διαδικασία SF-HP 0.2, δεν υπάρχει συσχέτιση µε 

αρχεία των παραλαµβανοµένων ά υλών µε τα τελικά γεύµατα του µενού και τις παραδόσεις 

στον πελάτη).  

1.7 Η εταιρεία διαχειρίζεται αποτελεσµατικά τα περιστατικά και να έχει αποτελεσµατικές 
διαδικασίες απόσυρσης του προϊόντος και ανάκλησή του στη θέση του, και οι διαδικασίες 
ελέγχονται για να διασφαλιστεί η εφαρµογή ; ΝΑΙ - ΟΧΙ ΒΑΘΜΟΛΟΓΙΑ : 2 Αιτιολόγηση ( 

δεν υπάρχει σε ισχύ η διαδικασία SF-HP 0.2, ώστε να µπορέσει να εφαρµοστεί αποτελεσµατικά 

ένα σύστηµα ιχνηλασιµότητας).  

2 . HACCP 

2.1 Υπάρχει βάση ενός συστήµατος ελέγχου της ασφάλειας των τροφίµων ένα σχέδιο 
HACCP, που θα είναι συστηµατικό , ολοκληρωµένο , εµπεριστατωµένο και µε βάση τις 
αρχές HACCP Codex Alimentarius ; ΝΑΙ ΟΧΙ ΒΑΘΜΟΛΟΓΙΑ : 4 

2.2 Αν δεν υπάρχει σχέδιο HACCP περιγράψτε λεπτοµερώς πως εφαρµόζονται και πώς 
ελέγχονται όλοι οι κίνδυνοι . 

2.3 Είναι µια ικανή οµάδα HACCP,  που έχει τεκµηριώσει συναντήσεις; ΝΑΙ ΟΧΙ 
ΒΑΘΜΟΛΟΓΙΑ : 4 
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2.4 Καλύπτονται όλα τα υπάρχοντα και νέα προϊόντα από το σχέδιο HACCP ; ΝΑΙ ΟΧΙ 
ΒΑΘΜΟΛΟΓΙΑ : 4 

2.5 Το σχέδιο HACCP περιλαµβάνει µια τεκµηριωµένη ανάλυση κινδύνου που προσδιορίζει 
όλους τους βιολογικούς , φυσικούς, χηµικούς κινδύνους ( συµπεριλαµβανοµένων των 
αλλεργιογόνων ) που ευλόγως αναµένεται να προκύψουν και έχει καθοριστεί ένα 
διαχωρίσιµο όριο για τα Κρίσιµα Σηµεία Ελέγχου; ΝΑΙ ΟΧΙ ΒΑΘΜΟΛΟΓΙΑ : 4 

2.6 Στο σχέδιο HACCP καθορίζονται κρίσιµα όρια για κάθε κρίσιµο σηµείο ; ΝΑΙ ΟΧΙ 
ΒΑΘΜΟΛΟΓΙΑ : 4 

2.7 Περιγράψτε όλα τα Κρίσιµα Σηµεία Ελέγχου, τα κρίσιµα όρια, τις ειδικές διαδικασίες 
ελέγχου , και τις διορθωτικές ενέργειες όταν υπάρχει απώλεια του ελέγχου των CCP . ΝΑΙ 
ΟΧΙ ΒΑΘΜΟΛΟΓΙΑ : 4 ∆εν υπάρχουν Κρίσιµα Σηµεία Ελέγχου, αλλά OPRP. 

2.8 Κάθε CCP καταγράφεται, παρακολουθείται, χρονολογείται και υπογράφεται από το 
πρόσωπο που εκτελεί τις µετρήσεις και τα αρχεία παρακολούθησης διατηρούνται για 
ανάλογο χρονικό διάστηµα ; ΝΑΙ ΟΧΙ ΒΑΘΜΟΛΟΓΙΑ : 4 

2.9 Είναι ένα αποτελεσµατικό σχέδιο διορθωτικών ενεργειών σε ισχύ, ως γραπτό µέρος του 
σχεδίου HACCP ; ΝΑΙ ΟΧΙ ΒΑΘΜΟΛΟΓΙΑ : 4 

2.10 Το σχέδιο HACCP περιλαµβάνει µια πλήρη επικύρωση της διαδικασίας , η οποία γίνεται 
πριν από την αρχική παραγωγή , λαµβάνοντας υπόψη τις συνθήκες της χειρότερης 
περίπτωσης για την εξασφάλιση της ασφάλειας των προϊόντων , τη νοµιµότητα και την 
ποιότητα ; ΝΑΙ ΟΧΙ ΒΑΘΜΟΛΟΓΙΑ : 4 

2.11 Έχει το σχέδιο HACCP καθιερώσει διαδικασίες ώστε να βεβαιωθείτε ότι το σύστηµα 
HACCP λειτουργεί αποτελεσµατικά ; ΝΑΙ ΟΧΙ ΒΑΘΜΟΛΟΓΙΑ : 4 

2.12 Η επιχείρηση τηρεί αρχεία που αποδεικνύουν τον αποτελεσµατικό έλεγχο της ασφάλειας 
των προϊόντων , τη νοµιµότητα και την ποιότητα ; ΝΑΙ ΟΧΙ ΒΑΘΜΟΛΟΓΙΑ : 4 

2.13 Ο οργανισµός θα πρέπει να έχει µια πλήρη περιγραφή του κάθε προϊόντος αντιµετώπιση 
όλων των σχετικών παραµέτρων της ασφάλειας των τροφίµων . ΝΑΙ ΟΧΙ ΒΑΘΜΟΛΟΓΙΑ : 

4 

3 . Προσωπικό 

3.1 Περιγράψτε µε συντοµία την αρµοδιότητα του προσωπικού που είναι υπεύθυνο για την 
ποιότητα των προϊόντων βάσει των σχετικών προγραµµάτων εκπαίδευσης, κατάρτισης , 
δεξιοτήτων και εµπειρίας . (2) Σεφ, (5) Μάγειρες, (2) Λαντζιέριδες, (1) Ζαχαροπλάστης, (3) 

Οδηγοί. 

3.2 Είναι εκπαιδευµένο το προσωπικό όπου χρειάζεται για να παρέχει ένα επίπεδο ικανότητας  
- δεξιότητας που είναι αναγκαίο για την παραγωγή καθαρών και ασφαλών τροφίµων; ΝΑΙ 
ΟΧΙ ΒΑΘΜΟΛΟΓΙΑ : 4 
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3.3 Όλα τα άτοµα που επιτρέπεται η πρόσβαση στους χώρους παραγωγής τροφίµων 
(χειριστές τροφίµων , οι ελεγκτές , οι επισκέπτες , εργολάβους , ... ) πρέπει να φοράνε 
κατάλληλη προστατευτική ενδυµασία ; ΝΑΙ ΟΧΙ ΒΑΘΜΟΛΟΓΙΑ : 4 

3.4 Περιγράψτε σύντοµα την ποσότητα και τη συχνότητα των ιατρικών εξετάσεων των 
εργαζοµένων στα µεταδοτικών ασθενειών πριν από την εκτέλεση της εργασίας και να 
αξιολογείστε  την εκτίµηση του κινδύνου στην οποία βασίστηκε.   ΝΑΙ ΟΧΙ ΒΑΘΜΟΛΟΓΙΑ 

: 4 Μια φορά το χρόνο, σύµφωνα µε την ισχύουσα υγειονοµική Νοµοθεσία. 

3.5 Οι εργαζόµενοι τηρούν τους κανόνων υγιεινής των τροφίµων, δεν τρώνε, µασάνε τσίχλες, 
δεν πίνουν ποτά και δεν καπνίζουν σε χώρους παραγωγής και αποθήκευσης τροφίµων ; ΝΑΙ 
ΟΧΙ ΒΑΘΜΟΛΟΓΙΑ : 4 

3.6 Το προσωπικό δεν αγγίζει χωρίς προστασία τα τρόφιµα, πλένει τα χέρια του σχολαστικά 
µετά από κάθε αλλαγή εργασίας και σε οποιαδήποτε άλλη στιγµή τα χέρια µπορεί να έχουν 
λερωθεί ή µολυνθεί ; ΝΑΙ ΟΧΙ ΒΑΘΜΟΛΟΓΙΑ : 4 

4 . Υποδοµή 

4.1 Υπάρχει η αναγκαία υποδοµή για την επίτευξη της συµµόρφωσης µε τις απαιτήσεις του 
προϊόντος , παρέχονται και συντηρούνται από τον οργανισµό ; ΝΑΙ ΟΧΙ ΒΑΘΜΟΛΟΓΙΑ : 4 

4.2 Είναι οι χώρο ,τα κτίρια και οι εγκαταστάσεις κατάλληλες για την αναµενόµενη 
παραγωγή ; ΝΑΙ ΟΧΙ ΒΑΘΜΟΛΟΓΙΑ : 4 

4.3 Είναι κατάλληλος ο εξοπλισµός και έχει σχεδιαστεί για τον επιδιωκόµενο σκοπό ; 
Χρησιµοποιείται σωστά, έτσι ώστε ο κίνδυνος µόλυνσης ενός προϊόντος να ελαχιστοποιείται; 
ΝΑΙ ΟΧΙ ΒΑΘΜΟΛΟΓΙΑ : 4 

4.4 Πρότυπα για το Περιβάλλον του Εργοστασίου: είναι το δάπεδο και οι εγκαταστάσεις 
ολοκληρωµένες σύµφωνα µε το κατάλληλο πρότυπο; ΝΑΙ ΟΧΙ ΒΑΘΜΟΛΟΓΙΑ : 4 

4.5 Όλες οι εγκαταστάσεις του προσωπικού έχουν σχεδιαστεί και χρησιµοποιούνται,  ώστε ο 
κίνδυνος µόλυνσης του προϊόντος να ελαχιστοποιείται ; ΝΑΙ ΟΧΙ ΒΑΘΜΟΛΟΓΙΑ : 4 

4.6 ∆ιάταξη / Ροή Παραγωγής Προϊόντων : Υπάρχουν διαφορετικές εργασίες που είναι 
φυσικά διαχωρισµένες για να αποφευχθεί  διασταυρούµενη επιµόλυνση των παραγόµενων 
βιοµηχανικών προϊόντων ή των τελικών προϊόντων από πρώτες ύλες και προϊόντα από άλλες 
περιοχές επεξεργασίας . ΝΑΙ ΟΧΙ ΒΑΘΜΟΛΟΓΙΑ : 3 

4.7 ∆ιάταξη / Ροή Παραγωγής Προϊόντων: Αν υπάρχει µια περιοχή υψηλού κινδύνου στο 
εργοστάσιο , ως στόχο έχει να επιτρέψει ένα υψηλό επίπεδο υγιεινής και πρακτικών στους 
χώρους αυτούς που αφορούν το προσωπικό , τα συστατικά , τον εξοπλισµό , τη συσκευασία 
και το περιβάλλον, προκειµένου να αποφευχθεί η επιµόλυνση του προϊόντος από 
µικροοργανισµούς ; ΝΑΙ ΟΧΙ ΒΑΘΜΟΛΟΓΙΑ : 4 
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4.8 ∆ιάθεση αποβλήτων  / Απόβλητα : Υπάρχουν συστήµατα για την ελαχιστοποίηση της 
συσσώρευσης των αποβλήτων στους χώρους παραγωγής και αποθήκευσης και αποτρέπεται η 
χρήση ακατάλληλων υλικών εκεί; ΝΑΙ ΟΧΙ ΒΑΘΜΟΛΟΓΙΑ : 3 

4.9 Υπάρχουν κατάλληλες εγκαταστάσεις αποθήκευσης, που προβλέπονται για τον έλεγχο 
και την αποθήκευση των επικίνδυνων και τοξικών υλικών ; ΝΑΙ ΟΧΙ ΒΑΘΜΟΛΟΓΙΑ : 4 

4.10 Συντήρηση : Είναι σε ισχύ ένα σύστηµα προγραµµατισµένης συντήρησης , η οποία 
καλύπτει όλα τα στοιχεία του εξοπλισµού, που είναι κρίσιµες για την ασφάλεια , τη 
νοµιµότητα και την ποιότητα των προϊόντων ; ΝΑΙ ΟΧΙ ΒΑΘΜΟΛΟΓΙΑ : 4 

5 .  Έλεγχος Παραγωγής  

5.1 Το στάδιο  πριν την παραγωγή 

5.1.1 Αξιολόγηση του ελέγχου εισόδου των πρώτων υλών για την ασφάλεια και την ποιότητα 
των τροφίµων, καθώς και τον έλεγχο των ηµι - µεταποιηµένων προϊόντων. Περιγράψτε την 
απόρριψη των µη σύµφωνων πρώτων υλών. ΝΑΙ ΟΧΙ ΒΑΘΜΟΛΟΓΙΑ : 3 ∆εν υπήρχε 

απόρριψη µη συµµορφούµενων προϊόντων, µέχρι την διερεύνηση του περιστατικού 

b.cereus , όπου διαπιστώθηκε ότι η επιµόλυνση προήλθε από τρίµµα φρυγανιάς, το οποίο 

και αποµονώθηκε και απορρίφθηκε σε ψυγείο απορριµµάτων.  

5.1.2 Τα παραστατικά παραλαβής και την επισήµανση διευκολύνει τη σωστή περιστροφή του 
αποθέµατος;  ΝΑΙ ΟΧΙ ΒΑΘΜΟΛΟΓΙΑ : 3 ∆εν υπήρχε τεκµηριωµένη συσχέτιση της 

εξόδου προς παραγωγή σε σχέση µε τις παραλαβές. Εφαρµογή FIFO. 

5.1.3 Σε περίπτωση που υπάρχουν ζώντα ζώα είναι σταβλισµένα , περιγράψτε τις συνθήκες 
διαβίωσης των ζώων. ∆εν υπάρχουν. 

5.1.4 Αξιολόγηση των διαδικασιών για τον έλεγχο των µη συµµορφούµενων πρώτων υλών 
(συµπεριλαµβάνεται η συσκευασία ) , συµπεριλαµβανοµένης της απόρριψης , αποδοχή για 
παραχώρηση είτε για εναλλακτική χρήση , θα πρέπει να είναι στη κατανοητή όλο το σχετικό 
προσωπικό. ΒΑΘΜΟΛΟΓΙΑ : 3 ∆εν υπήρχε ανάλυση για τις πρώτες ύλες κρέατος. 

5.2 Το στάδιο της παραγωγής 

5.2.1 Οι διαδικασίες εφαρµόζονται για τη διασφάλιση της ασφάλειας , της νοµιµότητας και 
της ποιότητας όπως καθορίζονται στην προδιαγραφή του τελικού προϊόντος ακόµα και όταν 
επαναχρησιµοποιείται τρόφιµο, υπάρχει περαιτέρω επεξεργασία ή επιπλέον εργασίες που 
πραγµατοποιούνται εκεί; ΝΑΙ - ΟΧΙ ΒΑΘΜΟΛΟΓΙΑ : 4 

5.2.2 Αξιολόγηση των διαδικασιών για τον έλεγχο των µη συµµορφούµενων προϊόντων 
(συµπεριλαµβάνονται η συσκευασία ), συµπεριλαµβανοµένης της απόρριψης , της αποδοχή 
από παραχώρηση , είτε για εναλλακτικής χρήσης , θα πρέπει να είναι σε εφαρµογή και να έχει 
γίνει  κατανοητό από όλο το σχετικό προσωπικό. ΝΑΙ - ΟΧΙ ΒΑΘΜΟΛΟΓΙΑ : 3  Μη 

συµµορφούµενα – Καταγραφές. 
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5.2.3 Είναι ο εξοπλισµός παραγωγής και της µέτρησης βαθµονοµηµένος σε τακτικά χρονικά 
διαστήµατα, τέτοια ώστε να διασφαλιστεί ότι τηρούνται όλες οι απαιτούµενες προδιαγραφές ( 
π.χ. χρόνος , η θερµοκρασία , η δοσολογία ) ; . ΝΑΙ - ΟΧΙ ΒΑΘΜΟΛΟΓΙΑ : 4 Ετήσια   

13/3/13 – 24/4/13 (φορητό θερµόµετρο και θερµόµετρο οχήµατος µεταφοράς)  

5.2.4 Περιγράψτε τις τεκµηριωµένες διαδικασίες που επιτρέπουν την ιχνηλασιµότητα  
γενετικά τροποποιηµένο οργανισµό ( ΓΤΟ) και των αλλεργιογόνων τροφίµων. Υπάρχει 
πρόβλεψη µόνο για αλλεργιογόνα τροφίµων 

5.2.5 Η συχνότητα και η µεθοδολογία της ποσότητας ελέγχου αρκεί για να καλύψει τις 
ελάχιστες απαιτήσεις της νοµοθεσίας που διέπει τον έλεγχο της ποσότητας. ΝΑΙ - ΟΧΙ 

ΒΑΘΜΟΛΟΓΙΑ : 3 Υπάρχει προσπάθεια συσχέτισης των ποσοτήτων νωπών µε µαγειρεµένα 

για την Ε.Φ. 

5.2.6 Περιγράψτε τις τεκµηριωµένες διαδικασίες για την ανίχνευση µεταλλικών αντικειµένων 
/ ξένων σωµάτων. ΝΑΙ - ΟΧΙ ΒΑΘΜΟΛΟΓΙΑ : 3 Υπάρχει οπτικός έλεγχος . 

5.2.7 Αξιολογήστε αν ο οργανισµός  διαθέτει επαρκείς διαδικασίες για να εξασφαλίσει ότι το 
προϊόν δεν θα δοθεί για κατανάλωση, εκτός εάν ακολουθηθούν όλες οι διαδικασίες 
αποδέσµευσης, συµπεριλαµβανοµένης, εφόσον απαιτείται, των αποτελεσµάτων των 
εργαστηριακών αναλύσεων. ΝΑΙ - ΟΧΙ ΒΑΘΜΟΛΟΓΙΑ : 3 ∆εν είναι εφικτό εξαιτίας της 

απευθείας διάθεσης στην κατανάλωση.  

5.2.8 Περιγράψτε τις διαδικασίες που διασφαλίζουν την αξιοπιστία των αποτελεσµάτων των 
δοκιµών . ΝΑΙ - ΟΧΙ ΒΑΘΜΟΛΟΓΙΑ : 4. Αναλύσεις τελικών προϊόντων σε εργαστήριο 

διαπιστευµένο από το ΕΣΥ∆. 

5.2.9 Υπάρχει ένα σχέδιο δειγµατοληψίας, που είναι διαθέσιµο, για τον έλεγχο νέων 
προϊόντων, πρώτων υλών , ηµιτελή προϊόντων και των τελικών προϊόντων ; ΝΑΙ - ΟΧΙ 

ΒΑΘΜΟΛΟΓΙΑ : 3 ∆εν έχουν συµπεριληφθεί πρώτες ύλες (κυρίως ζωικής προέλευσης) και 

ηµιέτοιµων προϊόντων.   

5.2.10 Περιγράψτε πώς οι δοκιµές της διάρκειας ζωής του προϊόντος και της χρήσης του, 
διεξάγονται και επικυρώνονται για να εξακριβωθεί το ακριβές τέλος της ζωής ενός προϊόντος. 
ΝΑΙ - ΟΧΙ ΒΑΘΜΟΛΟΓΙΑ : 4. Ναι έχουν εξακριβωθεί ότι απαιτούνται 3 ώρες µέχρι την 

κατανάλωση από την τελική θέρµανση ή επαναθέρµανση του τελικού προϊόντος.  

5.3 Το στάδιο µετά την παραγωγή  

5.3.1 Η εταιρεία διασφαλίζει ότι η επισήµανση και η κωδικοποίηση του προϊόντος είναι 
νόµιµη και σύµφωνα µε τις σχετικές απαιτήσεις προδιαγραφών του προϊόντος / της 
σύµβασης. ΝΑΙ - ΟΧΙ ΒΑΘΜΟΛΟΓΙΑ : 4. 

5.3.2 Περιγράψτε τις διαδικασίες που η εταιρεία χρησιµοποιεί για να εξασφαλίσει ότι το 
τελικό προϊόν συµµορφώνεται µε συγκεκριµένες απαιτήσεις της αγορά . ( δηλ. προσφορά 
δείγµατος vs δείγµα της παραγωγής ) . ΝΑΙ - ΟΧΙ ΒΑΘΜΟΛΟΓΙΑ : 3. ∆εν υπάρχει µε 

σαφήνεια καθορισµός ποιοτικών χαρακτηριστικών των πρώτων υλών π.χ. κρέας.  
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5.3.3 Περιγράψτε τις διαδικασίες που χρησιµοποιούνται για την επιβεβαίωση ότι το υλικό 
συσκευασίας και το προϊόν συµµορφώνεται µε τις προδιαγραφές. ΝΑΙ - ΟΧΙ ΒΑΘΜΟΛΟΓΙΑ 

: 3. Υπάρχει πρόγραµµα αναλύσεων – δειγµατοληψίας αλλά χρονικά θα έχει καταναλωθεί το 

τελικό προϊόν και οι πρώτες ύλες βασίζονται κυρίως σε δικαιολογητικά από τον προµηθευτή, 

χωρίς περιοδική αξιολόγηση.  

5.4 Κατά τη διάρκεια της όλης διαδικασίας 

5.4.1 Αξιολόγηση της ροής της διαδικασίας / εργασίας από την πρόσληψη, από την πρόληψη 
διασταυρούµενης επιµόλυνσης των πρώτων υλών, τη συσκευασία , την ενδιάµεση / ηµι -
επεξεργασία του τελικού προϊόντος . ΝΑΙ - ΟΧΙ ΒΑΘΜΟΛΟΓΙΑ : 4. 

5.4.2 Σε περίπτωση φυσικών και χηµικών ελέγχων ( συµπεριλαµβανοµένης της θερµοκρασίας 
) των πρώτων υλών, ενδιάµεσων ή τελικών προϊόντων , διαδικασιών ή / και όταν το 
περιβάλλον είναι ζωτικής σηµασίας για την ασφάλεια των προϊόντων , τη νοµιµότητα και την 
ποιότητα , αυτό θα πρέπει να ελέγχεται επαρκώς, να παρακολουθείται και να καταγράφεται . 
Να αξιολογηθεί η επάρκεια της εταιρίας ΝΑΙ - ΟΧΙ ΒΑΘΜΟΛΟΓΙΑ : 4. 

5.4.3 Αξιολογείστε πώς χρησιµοποιούνται όλες οι προµήθειες νερού για τον καθαρισµό , ή σε 
σχέση µε οποιαδήποτε παρασκευή προϊόντων. Περιγράψτε την πηγή και τι γίνεται για να 
εξασφαλιστεί ότι είναι πόσιµο. ΝΑΙ - ΟΧΙ ΒΑΘΜΟΛΟΓΙΑ : 4. 

5.4.4 Πώς ο οργανισµός αναλαµβάνει ή  αναθέτει τη µικροβιολογική και φυσικο / χηµικές 
αναλύσεις των πρώτων υλών , ηµι -έτοιµων ή τελικών προϊόντων , ζωτικής σηµασίας για την 
ασφάλεια των προϊόντων , τη νοµιµότητα και την ποιότητα όπως καθορίζονται στις 
προδιαγραφές; Αξιολογήστε εάν είναι κατάλληλες οι διαδικασίες και εγκαταστάσεις που 
χρησιµοποιούνται . ΝΑΙ - ΟΧΙ ΒΑΘΜΟΛΟΓΙΑ : 3- 4. ∆εν υπάρχουν αναλύσεις σε πρώτες 

ύλες προϊόντων ζωικής προέλευσης και ηµι – έτοιµων προϊόντων. 

6 . Καθαρισµός / Απολύµανση / Pest Control 

6.1 Περιγράψτε το πρόγραµµα καθαρισµού  - απολύµανσης και υγιεινής ; ΝΑΙ - ΟΧΙ 

ΒΑΘΜΟΛΟΓΙΑ : 4. 

6.2 Είναι οι πρακτικές καθαρισµού και απολύµανσης τεκµηριωµένες ; ΝΑΙ - ΟΧΙ 

ΒΑΘΜΟΛΟΓΙΑ : 4. 

6.3 Υπάρχουν αρκετές εγκαταστάσεις σταθµών πλυσίµατος χεριών εξοπλισµένοι µε υγρό 
σαπούνι, απολυµαντικό χεριών και χαρτί κουζίνας στην περιοχή παραγωγής και 
συσκευασίας; ΝΑΙ - ΟΧΙ ΒΑΘΜΟΛΟΓΙΑ : 4. 

6.4 Υπάρχει κατάλογος των προϊόντων που χρησιµοποιούνται για τον καθαρισµό , την 
απολύµανση και την καταπολέµηση των παρασίτων και η έγκρισης για τη χρήση τους σε 
εγκαταστάσεις επεξεργασίας τροφίµων . ΝΑΙ - ΟΧΙ ΒΑΘΜΟΛΟΓΙΑ : 4. 

6.5 Κατά τη διάρκεια της επεξεργασίας των τροφίµων , τα καθαριστικά και απολυµαντικά 
διαχωρίζονται αποτελεσµατικά ; ΝΑΙ - ΟΧΙ ΒΑΘΜΟΛΟΓΙΑ : 4. 
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6.6 Αν ζεστό νερό χωρίς χηµικά χρησιµοποιείται για την απολύµανση, περιγράφεται πώς 
χρησιµοποιείται και η θερµοκρασία είναι πάνω από 180 ° F / 82 ° C. ΝΑΙ - ΟΧΙ 

ΒΑΘΜΟΛΟΓΙΑ : 4. 

6.7 Υπάρχουν καταφύγια τρωκτικών / εντόµων γύρω από την εγκατάσταση; Μήπως ο 
προµηθευτής λαµβάνει µέτρα για να αποτρέψει αυτά τα παράσιτα να εισέρθουν στην 
εγκατάσταση; ΝΑΙ - ΟΧΙ ΒΑΘΜΟΛΟΓΙΑ : 4. 

6.8 Είναι ένα αποτελεσµατικό πρόγραµµα διαχείρισης των επιβλαβών οργανισµών σε 
εφαρµογή; ΝΑΙ - ΟΧΙ ΒΑΘΜΟΛΟΓΙΑ : 4. 

7 . Μεταφορές ( & Distribution) 

7.1 Υπάρχουν αποτελεσµατικές διαδικασίες για την πρόληψη διασταυρούµενης επιµόλυνσης 
των τροφίµων κατά τη µεταφορά και την αποθήκευση ΝΑΙ - ΟΧΙ ΒΑΘΜΟΛΟΓΙΑ : 4. 

7.2 Περιγράψτε τις διαδικασίες και αρχεία που τηρούνται όταν υπάρχει ελεγχόµενη µεταφορά 
µε µέτρηση της θερµοκρασίας και πως εξασφαλίζεται ότι οι απαιτήσεις θερµοκρασίας του 
τελικού προϊόντος πληρούνται, σύµφωνα µε τις προδιαγραφές, όσο το τελικό προϊόν 
παραµένει σε οχήµατα ή σε αποθήκευση. ΝΑΙ - ΟΧΙ ΒΑΘΜΟΛΟΓΙΑ : 3. ∆εν υπήρχαν 

αρχεία καταγραφών των φαγητών σε µεταφορά µε τα ισοθερµικά τις πρώτες µέρες λειτουργίας 

του Catering.  

7.3 Σε περίπτωση που η επιχείρηση απασχολεί τρίτους µεταφορείς ή παρόχους υπηρεσίας 
αποθήκευσης, να υπάρχει διαθέσιµη σύµβαση που προσδιορίζει όλες τις απαιτήσεις που 
περιγράφονται σε αυτό το τµήµα; Υπάρχει Είναι αποτελεσµατική διαχείριση; ΝΑΙ – ΟΧΙ – 

Μη εφαρµόσιµο  

8 . Προστασία των τροφίµων 

8.1 Υπάρχουν αποτελεσµατικές πολιτικές και διαδικασίες για την πρόληψη , τον εντοπισµό 
και την αντιµετώπιση των παραβιάσεων της προστασίας των τροφίµων ; ΝΑΙ - ΟΧΙ 

8.2 Η εγκατάσταση του προµηθευτή παρέχει επαρκή προστασία έναντι της εισόδου άγνωστου 
προσωπικού ; ΝΑΙ - ΟΧΙ 

8.3 Περιγράψτε περιορισµούς των διαδικασιών προσλήψεων, εκπαίδευσης , της εποπτείας 
και της πρόσβασης σε περιοχές όπου παράγονται τρόφιµα ,γίνεται επεξεργασία, αποθήκευση 
και διανοµή, για να ελαχιστοποιηθεί ο κίνδυνος παραβιάσεων της προστασίας των τροφίµων . 
ΝΑΙ - ΟΧΙ ΒΑΘΜΟΛΟΓΙΑ : 3. 

8.4 Είναι η πρόσβαση σε υλικά εργαστηρίων περιορισµένη και οι διαδικασίες εργαστηριακού 
ελέγχου σε θέση να αποτρέψουν την επιµόλυνση των τροφίµων . ΝΑΙ - ΟΧΙ ΒΑΘΜΟΛΟΓΙΑ 

: 4. 

8.5 Είναι οι χηµικές ουσίες, συµπεριλαµβανοµένων των απολυµαντικών, ασφαλισµένες 
κατάλληλα για την πρόληψη σκόπιµης επιµόλυνσης των τροφίµων ; ΝΑΙ - ΟΧΙ 

ΒΑΘΜΟΛΟΓΙΑ : 4. 
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8.6 Περιγράψτε τις διαδικασίες που διασφαλίζουν όλα τα εισερχόµενα αγαθά ελέγχονται 
κατά την παραλαβή και προέρχονται από εγκεκριµένους προµηθευτές , ΝΑΙ - ΟΧΙ 

ΒΑΘΜΟΛΟΓΙΑ : 4. 

8.7 Είναι η πρόσβαση στο νερό, σε παροχές κοινής ωφέλειας και σε υπολογιστές 
περιορισµένη στο κατάλληλο προσωπικό .  ΝΑΙ - ΟΧΙ ΒΑΘΜΟΛΟΓΙΑ : 3. 

8.8 Υπάρχουν αποτελεσµατικές διαδικασίες για να επιβεβαίωση ότι το προϊόν τελεί υπό 
ασφαλείς συνθήκες κατά τη µεταφορά και την αποθήκευσή τους; ΝΑΙ - ΟΧΙ ΒΑΘΜΟΛΟΓΙΑ 

: 4. 

Εδώ, πρέπει να πούµε ότι δεν αντιµετωπίσαµε ιδιαίτερα προβλήµατα στην 

επιθεώρηση και συνεργασία µε όλο το προσωπικό του Catering που εργαζόταν µε 

επαγγελµατισµό και επέδειξε υποµονή σε πολλά διαδικαστικά ζητήµατα που προέκυψαν από 

τη δοκιµαστική εφαρµογή τροφοδοσίας µε catering του ΚΕΝ Πάφου. Επίσης από την πλευρά 

της Στρατιωτικής Υπηρεσίας υπήρξε υποχρέωση από της Υγειονοµικές Υπηρεσίες Πάφου να 

υπάρξει µια εσωτερική διαδικασία ελέγχου του έτοιµου φαγητού στο ΚΕΝ Πάφου. Αυτή η 

διαδικασία υλοποιείται για πρώτη φορά σε προµήθεια έτοιµου φαγητού και  συντάχθηκε από 

τον Κτηνίατρο του ΓΕΕΦ, όπως η η Οδηγία του Παραρτήµατος Β. 

Τα παραπάνω αποτελέσµατα του Auditreport του ΝΑΤΟ από τον προµηθευτή 

έτοιµου φαγητού συµπληρώθηκαν σε διάρκεια επιθεώρησης 8 ωρών στις εγκαταστάσεις του 

αναδόχου και στην οµάδα επιθεώρησης ανήκε ο Λγος (ΥΚ) Παρινός Κων/νος  Βασικά 

σηµεία της επιθεώρησης ήταν τα παρακάτω :  

Από τα παραπάνω φαίνεται ότι δεν υπήρχε απαίτηση από το Σύστηµα Ασφάλειας 

Τροφίµων που εφάρµοζε το Catering να υπάρχει σχέδιο Βιοτροµοκρατίας ( προστασίας των 

τροφίµων). Αυτό είναι ιδιαίτερης σηµασίας για τις Ένοπλες ∆υνάµεις οι οποίες πρέπει να 

γνωρίζουν τα στοιχεία του προσωπικού που εργάζεται στο επισιτιστικό τµήµα.  

Η εταιρεία δεν είχε στοιχεία ικανοποιητικά που τεκµηρίωνε την ορθή διαχείριση της 

ανιχνευσιµότητας των προϊόντων, κυρίως όσο αφορά την χρήση των πρώτων υλών και 

λιγότερο των ενδιάµεσων και τελικών προϊόντων. Σε αυτά υπήρχε ορθή αποθήκευση και 

επισήµανση µε ηµεροµηνία και διαφορετικό χρώµα αυτοκόλλητου ανά ηµέρα, ώστε να 

αποφεύγονται τα λάθη στην διαχείριση – αποθήκευση των ενδιάµεσων και τελικών 

προϊόντων (Εικόνα 5.1) .  
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Εικόνα 5.1 Ορθή επισήµανση ενδιάµεσου προϊόντος στις 14/1/2014. 

Λιγότερο σηµαντικά σηµεία αποκλίσεων ,σύµφωνα µε το ερωτηµατολόγιο 

προµηθευτών STANAG 2541 του NATO ( βαθµολογία 3 της επιθεώρησης) ήταν :  

1 Η έλλειψη προδιαγραφών ποιότητας και αναλύσεων για τα τρόφιµα ζωικής 

προέλευσης – κρέατα. ∆εν υπάρχει µε σαφήνεια καθορισµός ποιοτικών χαρακτηριστικών των 

πρώτων υλών π.χ. κρέας και των απαιτούµενων αναλύσεων τους. Υπάρχει πρόγραµµα 

αναλύσεων – δειγµατοληψίας σε τελικά προϊόντα, αλλά χρονικά θα έχει καταναλωθεί το 

τελικό προϊόν και οι πρώτες ύλες βασίζονται κυρίως σε δικαιολογητικά από τον προµηθευτή, 

χωρίς περιοδική αξιολόγηση. 

2 Η διάθεση αποβλήτων  / απόβλητα, µε ψυγείο αποκοµιδής σκουπιδιών, όπου 

αποθηκεύτηκαν και οι ακατάλληλες ποσότητες τριµµένης φρυγανιάς (καπήρα) Συγκεκριµένα 

δεν υπήρχε απόρριψη µη συµµορφούµενων προϊόντων, µέχρι την διερεύνηση του 

περιστατικού b.cereus , όπου διαπιστώθηκε ότι η επιµόλυνση προήλθε από τρίµµα φρυγανιάς, 

το οποίο και αποµονώθηκε και απορρίφθηκε σε ψυγείο απορριµµάτων.  

3. Κατά το στάδιο της παραγωγής δεν φάνηκε να υπάρχει εξοικείωση µε την διαχείριση 

µη συµµορφούµενων προϊόντων και τις σχετικές καταγραφές που απαιτεί το σύστηµα.  

4. ∆εν υπήρχαν αρχεία καταγραφών των φαγητών σε µεταφορά µε τα ισοθερµικά τις 

πρώτες µέρες λειτουργίας του Catering.  
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Το Κτηνιατρικό Τµήµα του ΓΕΕΦ/∆ΥΓ έχει προβεί σε επιθεώρηση του υποστατικού, 

τόσο πριν την έναρξη προµήθειας, όσο και κατά τη διάρκεια προµήθειας έτοιµου φαγητού (µε 

2-3 επισκέψεις την εβδοµάδα). Το συµπέρασµα της επιθεώρησης ήταν ότι το Catering πληροί 

τις βασικές υγειονοµικές προϋποθέσεις, έχουν όµως παρουσιαστεί οι παρακάτω 

παρατηρήσεις  - αποκλίσεις στην εφαρµογή των συστηµάτων υγιεινής και ασφάλειας 

τροφίµων, ως προς τις απαιτήσεις STANAG 2541 του NATO (AUDIT PRINCIPLES AND 

RISK  ASSESSMENT OF FOOD PROCESSORS AND SUPPLIERS PROVIDING FOOD 

TO THE MILITARY) :  

α. ∆εν υπήρχαν τεκµήρια συσχέτισης των παραλαµβανόµενων πρώτων υλών  µε 

τα τελικά προϊόντα (ιχνηλασιµότητα) . Επισηµαίνεται ότι στο Catering παραλαµβάνονται 

ταυτόχρονα µεγάλες ποσότητες που δεν χρησιµοποιούνται αποκλειστικά για την 

προετοιµασία του γεύµατος της ΕΦ. ∆εν υπήρχε αρχείο δοκιµαστικής ανάκλησης. 

β. ∆εν υπήρχαν τεκµήρια διαδικασιών για τη διαχείριση θεµάτων ασφάλειας 

προσωπικού ( βιογραφικά, ανάλυση επικινδυνότητας πρόκλησης ηθεληµένης φθοράς ή 

βιοτροµοκρατίας ) και διαχείρισης απορριµµάτων. 

γ.  ∆εν είχαν αναγνωριστεί ως αναγκαίες οι µικροβιολογικές εξετάσεις και 

ποιοτικά χαρακτηριστικά σε νωπά κρέατα που παραλαµβάνονται από αδειοδοτηµένη 

Κρεαταγορά (Στέλιος Μιχαήλ LTD) στη Λεµεσό. ∆εν υπήρχε εργαστηριακή επιβεβαίωση 

των παραλαµβανοµένων κρεάτων. 

δ.   ∆εν είχαν καταγραφεί οι θερµοκρασίες διατήρησης του φαγητού και τήρησης 

του ορίου των 3 ωρών στο έντυπο διανοµής, για την παράθεση έτοιµου φαγητού στο ΚΕΝ 

Πάφου. Κατά την παράθεση τη δεύτερη µέρα παρατηρήθηκε απόκλιση θερµοκρασίας σε 

µεσηµεριανό γεύµα µπιφτεκιού (βρέθηκε στους 51 oC, ενώ θα έπρεπε να είναι πάνω από 63 
oC). 

Τη ∆εύτερη Ηµέρα παράθεσης τροφίµου λήφθηκαν επίσης δείγµατα «µπιφτέκια 

βοδινά», από τις υγειονοµικές υπηρεσίες Πάφου, παρουσία του ΓΕΕΦ/∆ΥΓ/ΚΤΗΝ, τα οποία 

στάλθηκαν στο ∆ιαπιστευµένο Χηµείο του Κράτους. Μετά από µικροβιολογικό έλεγχο, και 

σύµφωνα µε ανάλυση που κοινοποιήθηκε από τις υγειονοµικές υπηρεσίες, καταµετρήθηκε 

αυξηµένος αριθµός Bacillus Cereus. Αυτό υποδηλώνει την υποβαθµισµένη υγιεινή και 

αύξηση βακτηρίων Bacillus Cereus (> 6400 cfu/g). : Η σοβαρότητα ( το µέγεθος του 

κινδύνου  ή  η έκταση  των  συνεπειών  στην  ανθρώπινη  υγεία  που  απορρέουν,  όταν  ο 

κίνδυνος παραµείνει στο τελικό προϊόν) είναι µικρή και ως πιθανές αιτίες θεωρούνται η 

πρώτη ύλη ( βοδινός κιµάς, µπαχαρικά) σε συνδυασµό µε την ανεπαρκή θέρµανση και 

διατήρηση εντός επικίνδυνης θερµοκρασιακής ζώνης του τελικού προϊόντος (5 oC έως 60 oC).  
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Κατόπιν των παραπάνω, το Catering ενηµερώθηκε για τη διερεύνηση των αιτιών της 

ανωτέρω υγειονοµικής απόκλισης, τη λήψη διορθωτικών - προληπτικών µέτρων, όπως 

προβλέπεται από την ισχύουσα νοµοθεσία και το σύστηµα υγιεινής και ασφάλειας τροφίµων 

HACCP . Επίσης, στάλθηκε επιστολή από τις υγειονοµικές υπηρεσίες Κύπρου για 

διερεύνηση των ορθών πρακτικών παρασκευής γευµάτων µε βάση το κρέας και την τήρηση 

των  αναγκαίων µέτρων υγιεινής στο υποστατικό του.  

Το Catering προχώρησε σε κοινοποίηση των παρακάτω στοιχείων που επιβεβαιώθηκαν 

µε τις επί τόπου επισκέψεις του Κτηνιάτρου του ΓΕΕΦ.:  

Μετά την γραπτή ενηµέρωση που είχε το Catering mε ηµεροµηνία 21/01/2014, σχετικά 

µε την ανάλυση Βοδινού Μπιφτεκιού και την κατάταξη του ως Υποβαθµισµένου λόγω 

παρουσίας αυξηµένου αριθµού pres. Bacillus cereus (6400 cfu/g) λήφθηκαν τα εξής µέτρα: 

1.  ∆όθηκαν οδηγίες και έγινε µία γενική καθαριότητα και απολύµανση όλων των 

χώρων του εργοστασίου συµπεριλαµβανοµένων αποχετευτικών, ψυγείων και όλου του 

εξοπλισµού που εµπλέκεται στην παραγωγική διαδικασία της παραγωγής των βοδινών 

µπιφτεκιών. Έγινε έλεγχος και επιβεβαίωση, µε επιτυχία, του βαθµού καθαριότητας σε 

διάφορα σηµεία µε την χρήση Swab tests. 

2.  Στη συνέχεια έγινε πλήρη διερεύνηση της προβληµατικής παραγωγής των 

βοδινών µπιφτεκιών ηµεροµηνίας παραγωγής 14/01/2014 και δόθηκαν δείγµατα για έλεγχο 

πιθανών συστατικών που µπορεί να ενέχονται στην µόλυνση του προϊόντος (π.χ καπήρα, 

Πανκύπριας Εταιρείας Αρτοποιών). Συστατικά όπως κρέας, κρεµµύδι και µαϊντανός δεν 

υπήρχαν, ώστε να µπορεί να δοθούν ως δείγµα για ανάλυση. 

• Το βοδινό κρέας που χρησιµοποιήθηκε παραλήφθηκε στις 13/1/14, 60 κιλά από τον 

προµηθευτή 'Στέλιο Μιχαήλ' στη σωστή θερµοκρασία και αποθηκεύτηκε στο ψυγείο No 65 

στη σωστή θερµοκρασία.  

• Το κρεµµύδι (καθαρισµένο, πλυµένο, τεµαχισµένο και συσκευασµένο) παραλήφθηκε 

στις 13/1/14 από τον προµηθευτή Red Soil στη σωστή θερµοκρασία και αποθηκεύτηκε στο 

ψυγείο No 65 στη σωστή θερµοκρασία. 

• Ο µαϊντανός παραλήφθηκε στις 14/1/14 από τον προµηθευτή 'Παπανικολή' και 

πλύθηκε και απολυµάνθηκε στο εργοστάσιο µε την χρήση BDX (1 cup/20L για 15 λεπτά). 

Στη συνέχεια έγινε έλεγχος παρουσίας χηµικών χωρίς να ανιχνευτεί οτιδήποτε. 

• Τα βοδινά µπιφτέκια είχαν παραχθεί στις 14/1/14 (300 τεµάχια των 180 γρ) και 

ψήθηκαν, διατηρήθηκαν και µεταφέρθηκαν στο στρατόπεδο στη σωστή θερµοκρασία. Κατά 

την διάρκεια του σερβιρίσµατος οι θερµοκρασίες που καταµετρήθηκαν ήταν 83 °C αρχικά 

και 80 °C ενδιάµεσα και 70 °C στο τέλος του σερβιρίσµατος. 



Κεφάλαιο 5. Ερευνητικό µέρος    
 

ΤΜΗΜΑ ∆ΙΑΤΡΟΦΗΣ & ∆ΙΑΙΤΟΛΟΓΙΑΣ  [167] 

Τα αποτελέσµατα των αναλύσεων της καπήρας που δόθηκαν σε ιδιωτικό διαπιστευµένο 

εργαστήριο, παρουσίασαν πρόβληµα αυξηµένου αριθµού pres. Bacillus cereus (2.8X104 ή 

28,000 cfu/g). 

 

 

Εικόνα 5.3 Ο αυξηµένος αριθµός pres. Bacillus cereus στα µπιφτέκια αποδόθηκε στο µεγάλο 

αριθµό παρουσίας του µικροβίου σε τρίµµα φρυγανιάς (καπήρα), η οποία αντικαταστάθηκε 

µε αυτή της φωτογραφίας.  

 

Μετά την παραλαβή νέων πρώτων υλών αποφασίστηκε να χρησιµοποιηθεί καπήρα 

συσκευασµένη από άλλο προµηθευτή (Natural life). Όλες οι πρώτες ύλες (βοδινό κρέας, 

κρεµµύδια, µαϊντανός και αυγά) είχαν παραληφθεί πολύ προσεκτικά ελέγχοντας και 

επιβεβαιώνοντας τις σωστές συνθήκες παραλαβής και αποθήκευσης µέχρι την χρήση τους. 

Όλος ο εξοπλισµός που χρησιµοποιήθηκε έτυχε συστηµατικού καθαρισµού και απολύµανσης 

και στη συνέχεια έγινε µε επιτυχία έλεγχος του βαθµού καθαριότητας µε την χρήση Swab 

tests. Τα µπιφτέκια ψήθηκαν στη σωστή θερµοκρασία( 87 °C στο κέντρο του τροφίµου για 5 

λεπτά). Στη συνέχεια δόθηκαν οδηγίες σε ιδιωτικό διαπιστευµένο εργαστήριο να προβεί σε 

δειγµατοληψία ψηµένου βοδινού µπιφτεκιού για ανάλυση. Τα αποτελέσµατα ήταν πολύ 

ικανοποιητικά.  

Από καταγραφές που πραγµατοποιήθηκαν στην παράθεση έτοιµου φαγητού στο ΚΕΝ 

Πάφου, την ηµέρα της παράθεσης στο µπιφτέκι ( τη δεύτερη µέρα λειτουργίας του Catering) 
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παρατηρήθηκε απόκλιση θερµοκρασίας παράθεσης στο µεσηµεριανό γεύµα µπιφτεκιού 

(βρέθηκε στους 51 oC, ενώ θα έπρεπε να είναι πάνω από 63 oC). 

Γνωρίζοντας ότι η  επιµόλυνση των µπιφτεκιών µπορεί να έχει προκύψει είτε από τις 

πρώτες ύλες, είτε από τον εξοπλισµό, είτε από λανθασµένες πρακτικές κατά την επεξεργασία 

και συντήρηση µέχρι την κατανάλωση, και θεωρώντας ότι η θερµοκρασία ψησίµατος στο 

κέντρο της µάζας του είχε φτάσει κοντά στους 70 οC, βασικό σηµείο απόκλισης αποτέλεσε η 

µεταφορά και παράθεση του τελικού προϊόντος σε θερµοκρασία κάτω του 65 οC . Αυτή είναι 

µια βασική παράµετρος που  παρατηρούνται αποκλίσεις στις περισσότερες επισιτιστικές 

µονάδες. Οι περισσότερες µονάδες Catering θεωρούν ότι µε την παραµονή σ’ αυτές τις 

θερµοκρασίες το προϊόν υποβαθµίζεται οργανοληπτικά και θρεπτικά, χωρίς να γνωρίζουν την 

επικινδυνότητα από πλευράς ασφάλειας των καταναλωτών. 

Η διαχείριση του περιστατικού κρίνεται επιτυχής από την στιγµή που δεν υπήρχαν 

κρούσµατα και το περιστατικό διερευνήθηκε υπό τον έλεγχο όλων των εµπλεκόµενων 

φορέων. Επίσης πρέπει να αναφερθεί ότι σε δείγµα για έλεγχο συντηρητικών των 

αποφλοιωµένων πατατών που λήφθηκε στις εγκαταστάσεις του Catering και σε δεύτερο 

δείγµα που λήφθηκε από γεύµα µετά από µια εβδοµάδα δεν υπήρχε καµία απόκλιση στις 

χηµικές και µικροβιολογικές αναλύσεις αντίστοιχα. . Το δεύτερο δείγµα από το µενού του 

απογευµατινού της Τρίτης ήταν µακαρόνια παστίτσιο ( -Κιµάς Χοιρινός 100γρ, -Μακαρόνια 

«Α» 90γρ, -Μπεσιαµέλ 250 γρ) και επίσης  οι πατάτες που χρησιµοποιούσε το catering ήταν 

προκαθαρισµένες µε προσθήκη βενζοικού.  Για φυτοφάρµακα δεν έγινε έλεγχος, καθώς το 

catering χρησιµοποιεί κοµµένες σαλάτες σε συσκευασίες,. Πραγµατοποιήθηκε µόνο έλεγχος 

για ελλειµµατικότητα σε χλώριο, καθώς οι ταµπλέτες που χρησιµοποιούν στο πλύσιµο είναι 

χλωρίου.  

 

Εικόνα 5.4 Τρόφιµο που ελέγχθηκε για όρια σε συντηρητικά (µεταθειώδες νάτριο) στις 

εγκαταστάσεις του Catering από τις Υγειονοµικές Υπηρεσίες.  

..



Κεφάλαιο 5. Ερευνητικό µέρος    
 

ΤΜΗΜΑ ∆ΙΑΤΡΟΦΗΣ & ∆ΙΑΙΤΟΛΟΓΙΑΣ  [169] 

 

5.3 Συγκριτική ανάλυση Κόστους Catering µε συσσίτιο ΕΦ  

Αναλυτικός πίνακας µε στοιχεία που αφορούν το κόστος σίτισης, µε βάση το υφιστάµενο σύστηµα σε σχέση µε το θεσµό του «cαtering», 

αναφέρεται αναλυτικά στο Παράρτηµα ΙΙΙ, ενώ ο συγκεντρωτικό υπολογισµός αρχικά του κόστους στην υπηρεσία και µετά του κόστους του 

«cαtering», έχει όπως παρακάτω ( Πίνακας 5.9 και Πίνακας 5.10)  :   

ΗΜΕΡΑ 

∆ΥΝΑΜΗ 

ΣΥΝΤΑΓΗ 
ΓΕΥΜΑΤΟΣ 

ΣΥΝΤΑΓΗ 
∆ΕΙΠΝΟΥ 

ΤΡΟΦΙΜΑ ΥΠΗΡΕΣΙΑΣ 

ΓΕΥΜΑ ∆ΕΙΠΝΟ 
ΗΜΕΡΗΣΙΑ 

ΛΕΙΤΟΥΡΓΙΚΑ 
ΕΞΟ∆Α  
(Σηµ.2)              

€ 

ΗΜΕΡΗΣΙΟ 
ΣΥΝΟΛΙΚΟ 
ΚΟΣΤΟΣ                   

€ 

ΗΜΕΡΗΣΙΟ 
ΚΟΣΤΟΣ 
ΑΝΑ 

ΟΠΛΙΤΗ           
€ 

ΚΟΣΤΟΣ (ΑΓΟΡΑ 
ΤΡΟΦΗΣ ΜΟΝΟ)  

ΚΟΣΤΟΣ (ΑΓΟΡΑ 
ΤΡΟΦΗΣ ΜΟΝΟ)  

ΓΕΥΜΑ ∆ΕΙΠΝΟ 

ΜΕΡΙ∆Α     
€ 

ΣΥΝΟΛΙΚΟ 
(Σηµ.1)       

€ 

ΜΕΡΙ∆Α     
€ 

ΣΥΝΟΛΙΚΟ 
(Σηµ.1)       

€ 

∆ 13/1/2014 287 277 

ΚΟΤΟΠΟΥΛΟ 
ΡΟΣΤΟ ΜΕ 
ΡΥΖΙ ΠΙΛΑΦΙ 

ΧΟΙΡΙΝΗ 
ΜΠΡΙΖOΛΑ ΜΕ 
ΚΡΙΘΑΡΑΚΙ 1,41 451,13 2,01 607,63 171,45 1.230,20 4,36 

Τ 14/1/2014 270 270 

ΜΠΙΦΤΕΚΙΑ 
ΜΕ ΠΑΤΑΤΕΣ 
ΤΗΓΑΝΙΤΕΣ 

ΜΑΚΑΡΟΝΙΑ 
ΠΑΣΤΙΤΣΙΟ 1,81 537,23 1,42 427,11 171,45 1.135,79 4,21 

Τ 15/1/2014 280 280 
ΦΑΣΟΛΙΑ 
ΓΙΑΧΝΙ 

ΨΑΡΙ 
ΦΟΥΡΝΟΥ ΜΕ 
ΠΑΤΑΤΕΣ ΤΟΥ 
ΦΟΥΡΝΟΥ 1,51 468,98 2,13 651,70 171,45 1.292,13 4,61 

Π 16/1/2014 330 280 

ΧΟΙΡΙΝΟ 
ΑΦΕΛΙΑ ΜΕ 
ΠΟΥΡΓΟΥΡΙ 

ΚΟΤΟΠΟΥΛΟ 
ΚΟΚΚΙΝΙΣΤΟ 
ΜΕ ΣΠΑΓΓΕΤΙ 1,84 666,28 1,65 510,59 171,45 1.348,33 4,42 

Π 17/1/2014 280 45 

ΦΑΚΕΣ 
ΜΟΥΤΖΝΤΡΑ 
(ΦΑΚΟΡΥΖΟ) 

ΘΡΑΨΑΛΟ 
(ΚΑΛΑΜΑΡΙ) 
ΡΟ∆ΕΛΕΣ 
ΤΗΓΑΝΙΤΟ ΜΕ 
ΠΑΤΑΤΕΣ 
ΤΗΓΑΝΙΤΕΣ 1,35 420,26 2,02 99,27 171,45 690,98 4,25 



Κεφάλαιο 5. Ερευνητικό µέρος    
 

ΤΜΗΜΑ ∆ΙΑΤΡΟΦΗΣ & ∆ΙΑΙΤΟΛΟΓΙΑΣ  [170] 

 

ΗΜΕΡΑ 

∆ΥΝΑΜΗ 

ΣΥΝΤΑΓΗ 
ΓΕΥΜΑΤΟΣ 

ΣΥΝΤΑΓΗ 
∆ΕΙΠΝΟΥ 

ΤΡΟΦΙΜΑ ΥΠΗΡΕΣΙΑΣ 

ΓΕΥΜΑ ∆ΕΙΠΝΟ 

ΗΜΕΡΗΣΙΑ 
ΛΕΙΤΟΥΡΓΙΚΑ 
ΕΞΟ∆Α  (Σηµ.2)                

€ 

ΗΜΕΡΗΣΙΟ 
ΣΥΝΟΛΙΚΟ 
ΚΟΣΤΟΣ                   

€ 

ΗΜΕΡΗΣΙΟ 
ΚΟΣΤΟΣ ΑΝΑ 

ΟΠΛΙΤΗ           
€ 

ΚΟΣΤΟΣ (ΑΓΟΡΑ 
ΤΡΟΦΗΣ ΜΟΝΟ)  

ΚΟΣΤΟΣ (ΑΓΟΡΑ 
ΤΡΟΦΗΣ ΜΟΝΟ)  

ΓΕΥΜΑ ∆ΕΙΠΝΟ 

ΜΕΡΙ∆Α     
€ 

ΣΥΝΟΛΙΚΟ 
(Σηµ.1)       € 

ΜΕΡΙ∆Α     
€ 

ΣΥΝΟΛΙΚΟ 
(Σηµ.1)       € 

 

Σ 

18/
1/2
014 45 45 

ΜΠΙΖΕΛΙΑ ΜΕ 
ΠΑΤΑΤΕΣ ΚΑΙ 
ΧΟΙΡΙΝΟ 

ΓΑΛΟΠΟΥ
ΛΑ ΚΑΡΥ 
ΜΕ 
ΠΙΛΑΦΙ 1,49 74,21 1,76 87,15 171,45 332,81 7,40 

Κ 

19/
1/2
014 45 45 

ΑΡΝΙ ΨΗΤΟ ΜΕ 
ΠΑΤΑΤΕΣ 
ΦΟΥΡΝΟΥ 

ΚΟΦΤΟ 
ΜΑΚΑΡΟΝ
Ι 
ΠΩΛΟΝΕΖ 2,75 134,01 1,22 61,72 171,45 367,18 8,16 

∆ 

20/
1/2
014 280 280 

ΚΟΡΟΠΟΥΛΟ 
ΚΟΚΚΙΝΙΣΤΟ 
ΜΕ ΚΟΦΤΟ 
ΜΑΚΑΡΟΝΙ 

ΧΟΙΡΙΝΙ 
ΜΠΡΙΖΟΛ
Α ΜΕ 
ΠΑΤΑΤΕΣ 
ΦΟΥΡΝΟΥ 1,51 468,55 1,99 609,93 171,45 1.249,94 4,46 

Τ 

21/
1/2
014 280 280 

ΚΕΦΤΕ∆ΕΣ ΜΕ 
ΠΑΤΑΤΕΣ 
ΤΗΓΑΝΙΤΕΣ 

ΚΡΙΘΑΡΑΚ
Ι 
ΓΙΟΥΒΕΤΣ
Ι 1,92 587,42 1,41 437,88 171,45 1.196,75 4,27 

Τ 

22/
1/2
014 280 280 

ΦΑΣΟΛΙΑ 
ΒΡΑΣΤΑ 

ΨΑΡΙ 
ΦΙΛΕΤΤΟ 
ΜΕ 
ΠΑΤΑΤΟΣ
ΑΛΑΤΑ 1,45 450,24 2,13 649,05 171,45 1.270,73 4,54 

Π 

23/
1/2
014 280 280 

ΡΟΣΤΟ 
ΧΟΙΡΙΝΟ ΜΕ 
ΡΥΖΙ ΠΙΛΑΦΙ 

ΚΟΤΟΠΟΥ
ΛΟ 
ΣΟΥΒΛΑ 
ΜΕ 
ΠΑΤΑΤΕΣ 
ΦΟΥΡΝΟΥ 1,31 391,58 1,74 535,37 171,45 1.098,40 3,92 

Π 

24/
1/2
014 280 40 

ΛΟΥΒΙΑ ΜΕ 
ΛΑΧΑΝΑ 

ΨΑΡΙ 
ΦΟΥΡΝΟΥ 
ΜΕ 
ΠΑΤΑΤΕΣ 
ΤΟΥ ΦΟΥΡ 1,48 460,34 2,11 92,26 171,45 724,05 4,53 



Κεφάλαιο 5. Ερευνητικό µέρος    
 

ΤΜΗΜΑ ∆ΙΑΤΡΟΦΗΣ & ∆ΙΑΙΤΟΛΟΓΙΑΣ  [171] 

 

ΗΜΕΡΑ 

∆ΥΝΑΜΗ 

ΣΥΝΤΑΓΗ 
ΓΕΥΜΑΤΟΣ 

ΣΥΝΤΑΓΗ 
∆ΕΙΠΝΟΥ 

ΤΡΟΦΙΜΑ ΥΠΗΡΕΣΙΑΣ 

ΓΕΥΜΑ ∆ΕΙΠΝΟ 

ΗΜΕΡΗΣΙΑ 
ΛΕΙΤΟΥΡΓΙΚΑ 
ΕΞΟ∆Α  (Σηµ.2)                

€ 

ΗΜΕΡΗΣΙΟ 
ΣΥΝΟΛΙΚΟ 
ΚΟΣΤΟΣ                   

€ 

ΗΜΕΡΗΣΙΟ 
ΚΟΣΤΟΣ ΑΝΑ 

ΟΠΛΙΤΗ           
€ 

ΚΟΣΤΟΣ (ΑΓΟΡΑ 
ΤΡΟΦΗΣ ΜΟΝΟ)  

ΚΟΣΤΟΣ (ΑΓΟΡΑ 
ΤΡΟΦΗΣ ΜΟΝΟ)  

ΓΕΥΜΑ ∆ΕΙΠΝΟ 

ΜΕΡΙ∆Α     
€ 

ΣΥΝΟΛΙΚΟ 
(Σηµ.1)       € 

ΜΕΡΙ∆Α     
€ 

ΣΥΝΟΛΙΚΟ 
(Σηµ.1)       € 

 

Σ 

25/
1/2
014 40 40 

ΦΑΣΟΛΑΚΙ 
ΜΕ ΠΑΤΑΤΕΣ 
KAI ΧΟΙΡΙΝΟ 
ΚΟΚΚΙΝΙΣΤΟ 

ΓΑΛΟΠΟ
ΥΛΑ 
ΡΟΣΤΟ 
ΜΕ 
ΠΙΛΑΦΙ 0,51 24,73 1,75 77,00 171,45 273,18 6,83 

Κ 

26/
1/2
014 40 40 

ΑΡΝΙ 
ΛΕΜΟΝΑΤΟ 
ΜΕ ΠΑΤΑΤΕΣ 
ΦΟΥΡΝΟΥ 

ΣΠΑΓΓΕΤ
Ι 
ΠΟΛΩΝΕ
Ζ 2,73 118,19 1,47 65,31 171,45 354,95 8,87 

∆ 

27/
1/2
014 270 270 

ΚΟΤΟΠΟΥΛΟ 
ΡΟΣΤΟ ΜΕ 
ΡΥΖΙ ΠΙΛΑΦΙ 

ΧΟΙΡΙΝΗ 
ΜΠΡΙΖΟΛ
Α ΜΕ 
ΚΡΙΘΑΡΑ
ΚΙ 1,41 424,41 2,01 592,27 171,45 1.188,13 4,40 

Τ 

28/
1/2
014 270 270 

ΜΠΙΦΤΕΚΙΑ 
ΜΕ ΠΑΤΑΤΕΣ 
ΤΗΓΑΝΙΤΕΣ 

ΜΑΚΑΡΟ
ΝΙΑ 
ΠΑΣΤΙΤΣΙ
Ο 1,81 537,23 1,42 427,11 171,45 1.135,79 4,21 

Τ 

29/
1/2
014 270 270 

ΦΑΣΟΛΙΑ 
ΓΙΑΧΝΙ 

ΨΑΡΙ 
ΦΟΥΡΝΟ
Υ ΜΕ 
ΠΑΤΑΤΕΣ 
ΤΟΥ 
ΦΟΥΡΝΟ
Υ 1,51 452,24 2,13 628,42 171,45 1.252,11 4,64 
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ΤΜΗΜΑ ∆ΙΑΤΡΟΦΗΣ & ∆ΙΑΙΤΟΛΟΓΙΑΣ  [172] 

 

ΗΜΕΡΑ 

∆ΥΝΑΜΗ 

ΣΥΝΤΑΓΗ 
ΓΕΥΜΑΤΟΣ 

ΣΥΝΤΑΓΗ 
∆ΕΙΠΝΟΥ 

ΤΡΟΦΙΜΑ ΥΠΗΡΕΣΙΑΣ 

ΓΕΥΜΑ ∆ΕΙΠΝΟ 

ΗΜΕΡΗΣΙΑ 
ΛΕΙΤΟΥΡΓΙΚΑ 
ΕΞΟ∆Α  (Σηµ.2)                

€ 

ΗΜΕΡΗΣΙΟ 
ΣΥΝΟΛΙΚΟ 
ΚΟΣΤΟΣ                   

€ 

ΗΜΕΡΗΣΙΟ 
ΚΟΣΤΟΣ ΑΝΑ 

ΟΠΛΙΤΗ           
€ 

ΚΟΣΤΟΣ (ΑΓΟΡΑ 
ΤΡΟΦΗΣ ΜΟΝΟ)  

ΚΟΣΤΟΣ (ΑΓΟΡΑ 
ΤΡΟΦΗΣ ΜΟΝΟ)  

ΓΕΥΜΑ ∆ΕΙΠΝΟ 

ΜΕΡΙ∆Α     
€ 

ΣΥΝΟΛΙΚΟ 
(Σηµ.1)       € 

ΜΕΡΙ∆Α     
€ 

ΣΥΝΟΛΙΚΟ 
(Σηµ.1)       € 

 

Π 

30/
1/2
014 290 290 

ΧΟΙΡΙΝΟ 
ΑΦΕΛΙΑ ΜΕ 
ΠΟΥΡΓΟΥΡΙ 

ΚΟΤΟΠΟ
ΥΛΟ 
ΚΟΚΚΙΝΙ
ΣΤΟ ΜΕ 
ΣΠΑΓΓΕΤ
Ι 1,84 585,52 1,65 528,83 171,45 1.285,80 4,43 

ΣΥΝΟΛ
Ο 4117 3582 

  

  7.252,53   7.088,61 3.086,10 17.427,24   

ΣΥΝΟΛ
Ο 
ΓΕΥΜΑ 
ΚΑΙ 
∆ΕΙΠΝ
Ο 

7699 14.341,14 3.086,10 17.427,24 4,53 

Πίνακας 5.9 Ανάλυση κόστος για µενού σε περίπτωσης σίτισης από Τρόφιµα Υπηρεσίας 

Σηµειώσεις: 

(1) Στον υπολογισµό του συνολικού κόστος για κάθε γεύµα περιλαµβάνεται αναλογία του  ηµερήσιου κόστους υγραερίου, ανά οπλίτη, ύψους €0,1649. 

(2) 

 
Στον υπολογισµό των λειτουργικών εξόδων λήφθηκε υπόψη αναλογία της µισθοδοσίας του Ωροµίσθιου Μάγειρα και του Στελέχους της ΕΦ  
που απασχολείται στη ∆ιαχείριση Εφοδιασµού στο ΚΕΝ Πάφου, καθώς επίσης και το υπολογιζόµενο κόστος προµήθειας νερού,  
ηλεκτρικού ρεύµατος και καυσίµων. ∆εν λήφθηκε υπόψη το κόστος συντήρησης των µαγειρείων. 
 

(3) 
Στην κοστολόγηση των τροφίµων υπηρεσίας λήφθηκε υπόψη συντελεστή ΦΠΑ 5%, ενώ στο κόστος της προµήθειας έτοιµου φαγητού 
 ("catering") περιλαµβάνεται συντελεστής ΦΠΑ 9%. 

 
   (4)    Στην ανάλυση του κόστους υπολογισµού ενός µενού δεν συµπεριλήφθηκε η απόσβεση χρήσης εξοπλισµού και εγκαταστάσεων.  



Κεφάλαιο 5. Ερευνητικό µέρος    
 

ΤΜΗΜΑ ∆ΙΑΤΡΟΦΗΣ & ∆ΙΑΙΤΟΛΟΓΙΑΣ  [173] 

 

ΗΜΕΡΑ 

∆ΥΝΑΜΗ 

ΠΡΟΜΗΘΕΙΑ ΕΤΟΙΜΟΥ ΦΑΓΗΤΟΥ ("CATERING") 

ΓΕΥΜΑ ∆ΕΙΠΝΟ 

ΗΜΕΡΗΣΙΟ 
ΣΥΝΟΛΙΚΟ 
ΚΟΣΤΟΣ                   

€ 

ΗΜΕΡΗΣΙΟ 
ΚΟΣΤΟΣ 
ΑΝΑ 

ΟΠΛΙΤΗ           
€ 

ΣΥΝΟΛΙΚΟ 
ΚΟΣΤΟΣ      

€ 

ΣΥΝΟΛΙΚΟ 
ΚΟΣΤΟΣ      

€ 

ΓΕΥΜΑ ∆ΕΙΠΝΟ 

∆ 13/1/2014 287 277 1.126,16 1.413,00 2.539,16 9,02 

Τ 14/1/2014 270 270 1.074,19 764,87 1.839,06 6,81 

Τ 15/1/2014 280 280 1.138,39 1.449,70 2.588,09 9,24 

Π 16/1/2014 330 280 1.169,02 1.383,55 2.552,57 8,48 

Π 17/1/2014 280 45 1.123,13 186,37 1.309,50 8,15 

Σ 18/1/2014 45 45 129,97 186,92 316,89 7,04 

Κ 19/1/2014 45 45 304,09 124,07 428,16 9,51 

∆ 20/1/2014 280 280 1.077,35 1.545,26 2.622,61 9,37 

Τ 21/1/2014 280 280 1.158,36 717,22 1.875,58 6,70 



Κεφάλαιο 5. Ερευνητικό µέρος    
 

ΤΜΗΜΑ ∆ΙΑΤΡΟΦΗΣ & ∆ΙΑΙΤΟΛΟΓΙΑΣ  [174] 

 

ΗΜΕΡΑ 

∆ΥΝΑΜΗ 

ΠΡΟΜΗΘΕΙΑ ΕΤΟΙΜΟΥ ΦΑΓΗΤΟΥ ("CATERING") 

ΓΕΥΜΑ ∆ΕΙΠΝΟ 

ΗΜΕΡΗΣΙΟ 
ΣΥΝΟΛΙΚΟ 
ΚΟΣΤΟΣ                   

€ 

ΗΜΕΡΗΣΙΟ 
ΚΟΣΤΟΣ 
ΑΝΑ 

ΟΠΛΙΤΗ           
€ 

ΣΥΝΟΛΙΚΟ 
ΚΟΣΤΟΣ      

€ 

ΣΥΝΟΛΙΚΟ 
ΚΟΣΤΟΣ      

€ 

ΓΕΥΜΑ ∆ΕΙΠΝΟ 
 

Τ 22/1/2014 280 280 1.046,83 1.381,66 2.428,49 8,67 

Π 23/1/2014 280 280 976,64 1.495,48 2.472,12 8,83 

Π 24/1/2014 280 40 1.062,09 204,92 1.267,01 8,92 

Σ 25/1/2014 40 40 119,90 163,50 283,40 7,09 

Κ 26/1/2014 40 40 243,56 116,84 360,40 9,01 

∆ 27/1/2014 270 270 1.103,61 1.381,31 2.484,92 9,20 

Τ 28/1/2014 270 270 1.103,62 765,43 1.869,05 6,92 

Τ 29/1/2014 270 270 1.097,68 1.397,92 2.495,60 9,24 
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ΤΜΗΜΑ ∆ΙΑΤΡΟΦΗΣ & ∆ΙΑΙΤΟΛΟΓΙΑΣ  [175] 

 

ΗΜΕΡΑ 

∆ΥΝΑΜΗ 

ΠΡΟΜΗΘΕΙΑ ΕΤΟΙΜΟΥ ΦΑΓΗΤΟΥ ("CATERING") 

ΓΕΥΜΑ ∆ΕΙΠΝΟ 

ΗΜΕΡΗΣΙΟ 
ΣΥΝΟΛΙΚΟ 
ΚΟΣΤΟΣ                   

€ 

ΗΜΕΡΗΣΙΟ 
ΚΟΣΤΟΣ 
ΑΝΑ 

ΟΠΛΙΤΗ           
€ 

ΣΥΝΟΛΙΚΟ 
ΚΟΣΤΟΣ      

€ 

ΣΥΝΟΛΙΚΟ 
ΚΟΣΤΟΣ      

€ 

ΓΕΥΜΑ ∆ΕΙΠΝΟ 
 

Π 30/1/2014 290 290 1.027,32 1.431,91 2.459,23 8,48 

ΣΥΝΟΛΟ 4117 3582 16.081,91 16.109,93 32.191,84   

ΣΥΝΟΛΟ 
ΓΕΥΜΑ ΚΑΙ 
∆ΕΙΠΝΟ 

7699 32.191,84 32.191,84 8,36 

Πίνακας 5.10 Ανάλυση κόστος για µενού σε περίπτωσης σίτισης από Catering 

 

Από την ανάλυση των οικονοµικών δεδοµένων επιβεβαιώθηκε  η αρχική εκτίµηση ότι σε περίπτωση εφαρµογής του «cαtering», το 

ηµερήσιο κόστος σίτισης για κάθε στρατιώτη αυξάνεται σηµαντικά (σχεδόν διπλασιάζεται) και συγκεκριµένα µε βάση το υφιστάµενο σύστηµα 

ανέρχεται σε 4,53 ευρώ ενώ µε το θεσµό του «cαtering» ανήλθε στα 8,36 ευρώ. 

Το συνολικό κόστος ανήλθε σε 32,191 ευρώ ενώ αντίθετα όταν η τροφοδοσία πραγµατοποιείται µε τρόφιµα υπηρεσίας και  στις 

εγκαταστάσεις του ΚΕΝ  ανέρχεται στις 17,427 ευρώ. 
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5.4 ∆ιατροφική Ανάλυση συσσιτίου  Catering / ΕΦ  
 

Σκοπός της παρούσας µελέτης ήταν και η διατροφική ανάλυση του µενού σίτισης του ΚΕΝ 

Πάφου και η σύγκρισή του µε τις απαιτήσεις του ΝΑΤΟ. Το µενού αυτό έχει παρασχεθεί µέσω 

catering στην Κύπρο, το οποίο έλαβε χώρα στο ΚΕΝ Πάφου για τις ανάγκες σίτισης των 

νεοσυλλέκτων οπλιτών της Εθνικής Φρουράς της 2014 Α’ ΕΣΣΟ, για την περίοδο από 13 Ιανουαρίου 

2014 µέχρι και 30 Ιανουαρίου 2014 (γεύµα ή και δείπνο).  

Αρχικά, συγκεντρώθηκαν  οι συνταγές και το µενού από το Κέντρο Εκπαίδευσης 

Νεοσυλλέκτων, µε αναλυτικά γραµµένα τα συστατικά αλλά και η ποσότητα που αντιστοιχεί σε κάθε 

µερίδα. Στην συνέχεια καταγράφηκε κατά την διεξαγωγή της σίτισης σε συνεργασία µε το Chef του 

Catering η µερίδα του έτοιµου φαγητού που προέκυπτε από τις ποσότητες των νωπών που προέβλεπε 

το συµβόλαιο. Στόχος, ήταν να βρεθεί η περιεκτικότητα σε θερµίδες, µακροθρεπτικά και 

µικροθρεπτικά συστατικά αλλά και τα τα ποσοστά DRI  µε τη µεγαλύτερη δυνατή ακρίβεια. Τα µενού 

συσσιτίου σύµφωνα µε το παρακάτω εβδοµαδιαίο πρόγραµµα του ΚΕΝ Πάφου ήταν το παρακάτω: 

 

1. 

∆
Ε

Υ
Τ

Ε
Ρ

Α
 

13/01/14 
27/01/14 

ΚΟΤΟΠΟΥΛΟ ΡΟΣΤΟ 

ΜΕ ΡΥΖΙ ΠΙΛΑΦΙ 

-Κοτόπουλο 300 - 350 γρ 
-Ρύζι 100γρ 

-Σαλάτα 
- 2 αρτίδια οβάλ 

-Φρούτο 

ΧΟΙΡΙΝΗ ΜΠΡΙΖΟΛΑ ΜΕ 

ΚΡΙΘΑΡΑΚΙ 

-Χοιρινή µπριζόλα 300γρ 
- Κριθαράκι 110γρ 

-Τρίµµα αναρής 15γρ 
- 2 αρτίδια οβάλ 

-Σαλάτα 
-Γλυκό Σιάµαλι 

   

20/01/14 

ΚΟΤΟΠΟΥΛΟ ΚΟΚΚΙΝΙΣΤΟ 

ΜΕ ΚΟΦΤΟ ΜΑΚΑΡΟΝΙ 

-Κοτόπουλο 300 - 350 γρ 
-Κοφτό µακαρόνι 100γρ 

-Τρίµµα αναρής 15γρ 
-Σαλάτα 

-2 αρτίδια οβάλ 
-Φρούτο 

ΧΟΙΡΙΝΗ ΜΠΡΙΖΟΛΑ ΜΕ 

ΠΑΤΑΤΕΣ ΦΟΥΡΝΟΥ 

- Χοιρινή µπριζόλα 300γρ 
-Πατάτες φούρνου 350γρ 

-Σαλάτα 
-2 αρτίδια οβάλ 
-Γλυκό Σιάµαλι 

2. 

Τ
Ρ

ΙΤ
Η

 

14/01/14 
28/01/14 

ΜΠΙΦΤΕΚΙΑ 

ΜΕ ΠΑΤΑΤΕΣ ΤΗΓΑΝΙΤΕΣ 
-Κιµάς Βοδινός 180γρ 

-Πατάτες τηγανιτές 350γρ 
-Σαλάτα 

-2 αρτίδια οβάλ 
-Φρούτο 

ΜΑΚΑΡΟΝΙΑ ΠΑΣΤΙΤΣΙΟ 
-Κιµάς Χοιρινός 100γρ 
-Μακαρόνια «Α» 90γρ 

-Μπεσιαµέλ 250 γρ 
-Σαλάτα 

-2 αρτίδια οβάλ 
-Ρυζόγαλο 
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21/01/14 
 

ΚΕΦΤΕ∆ΕΣ 

ΜΕ ΠΑΤΑΤΕΣ ΤΗΓΑΝΙΤΕΣ 

-Κιµάς Βοδινός180γρ 
-Πατάτες 100γρ. 

-Πατάτες τηγανιτές 350γρ 
-Σαλάτα 

-2 αρτίδια οβάλ 
-Φρούτο 

ΚΡΙΘΑΡΑΚΙ ΓΙΟΥΒΕΤΣΙ 
-Κιµάς Χοιρινός 100γρ 

-Κριθαράκι 110γρ 
-Μπεσιαµέλ 250 γρ 

-Σαλάτα 
-2 αρτίδια οβάλ 

-Ρυζόγαλο 

3. 

Τ
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Ρ
Τ

Η
 

15/01/14 
29/01/14 

 

ΦΑΣΟΛΙΑ ΓΙΑΧΝΙ (ΠΛΑΚΙ) 
-Φασόλια 110γρ 

-Εγκυτιωµένος τόνος 75γρ 
(ελάχιστο) 

-Ελιές 30γρ 
-Ντοµάτα 60γρ 

-Αγγουράκια 60γρ 
-Κρεµµύδι 20γρ 
-2 αρτίδια οβάλ 

-Φρούτο 

ΨΑΡΙ ΦΟΥΡΝΟΥ 

ΜΕ ΠΑΤΑΤΕΣ ΦΟΥΡΝΟΥ 
-Ψάρι φιλέτο 250γρ 

(HAKE FILLET κατεψυγµένο) 
-Πατάτες φούρνου 350γρ 

-Σαλάτα 
-2 αρτίδια οβάλ 

-Κρέµα κάστερ 

22/1/14 

ΦΑΣΟΛΙΑ ΒΡΑΣΤΑ (ΣΑΛΑΤΑ) 

-Φασόλια 110γρ 
-Εγκυτιωµένος τόνος 75γρ 

(ελάχιστο) 
-Ελιές 30γρ 

-Ντοµάτα 60γρ 
-Αγγουράκια 60γρ 
-Κρεµµύδι 20γρ 
-2 αρτίδια οβάλ 

-Φρούτο 

ΨΑΡΙ ΦΟΥΡΝΟΥ 

ΜΕ ΠΑΤΑΤΟΣΑΛΑΤΑ 

-Ψάρι φιλέτο HAKE FILLET 
(κατεψυγµένο) 250γρ 
-Πατατοσαλάτα 350γρ 

-Σαλάτα  
-2 αρτίδια οβάλ 
-Κρέµα κάστερ 

4. 

Π
Ε
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Π
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16/01/14 
30/01/14 

ΧΟΙΡΙΝΟ ΑΦΕΛΙΑ ΜΕ 

ΠΟΥΡΓΟΥΡΙ 
-Χοιρινό Αφέλια 230γρ 

-Πουργούρι 100γρ 
-Γιαούρτι 100γρ. (ελάχιστο) 

(στραγγιστό, αγελαδινό) 
-Σαλάτα 

-2 αρτίδια οβάλ 
-Φρούτο 

ΚΟΤΟΠΟΥΛΟ ΚΟΚΚΙΝΙΣΤΟ 

ΜΕ ΣΠΑΓΕΤΤΙ 

-Κοτόπουλο 300 - 350 γρ 
-Σπαγγέτι 100γρ 

-Τρίµµα αναρής 15γρ 
Σαλάτα 

-2 αρτίδια οβάλ 
-Γλυκό Μπακλαβάς 
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23/01/14 

ΡΟΣΤΟ ΧΟΙΡΙΝΟ 

ΜΕ ΡΥΖΙ ΠΙΛΑΦΙ 

-Χοιρινό ρόστο 230γρ 
-Ρύζι 100γρ 

-Σαλάτα 
-2 αρτίδια οβάλ 

-Φρούτο 

ΚΟΤΟΠΟΥΛΟ ΣΟΥΒΛΑ ΜΕ 

ΠΑΤΑΤΕΣ ΦΟΥΡΝΟΥ 

-Κοτόπουλο 300 - 350 γρ 
- Πατάτες φούρνου 350γρ 

-Σαλάτα 
-2 αρτίδια οβάλ 

-Γλυκό Μπακλαβάς 

5. 
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17/01/14 

ΦΑΚΕΣ ΜΟΥΤΖΕΝΤΡΑ 

(ΦΑΚΟΡΥΖΟ) 
-Φακές 100γρ 

-Ρύζι 20γρ 
-Εγκυτιωµένος τόνος 75γρ 

(ελάχιστο) 
-Ελιές 30γρ 

-Ντοµάτα 60γρ 
-Αγγουράκια 60γρ 
-Κρεµµύδι 20γρ 
-2 αρτίδια οβάλ 

-Φρούτο 

ΘΡΑΨΑΛΟ (ΚΑΛΑΜΑΡΙ) 

ΡΟ∆ΕΛΛΕΣ ΤΗΓΑΝΙΤΟ 

ΜΕ ΠΑΤΑΤΕΣ ΤΗΓΑΝΙΤΕΣ 
- Θράψαλο (Καλαµάρι) ροδέλες 
(κατεψυγµένο) τηγανιτό 250γρ 

-Πατάτες τηγανιτές 350γρ 
-Σαλάτα 

-2 αρτίδια οβάλ 
-Ρυζόγαλο 

24/01/14 

ΛΟΥΒΙΑ ΜΕ ΛΑΧΑΝΑ 
-Λουβιά 110γρ  
-Λάχανα 50 γρ 

-Εγκυτιωµένος τόνος 75γρ 
(ελάχιστο) 

-Ελιές 30γρ 
-Ντοµάτα 60γρ 

-Αγγουράκια 60γρ 
-Κρεµµύδι 20γρ 
-2 αρτίδια οβάλ 

-Φρούτο 

ΨΑΡΙ ΦΟΥΡΝΟΥ ΜΕ 

ΠΑΤΑΤΕΣ ΦΟΥΡΝΟΥ 

-Ψάρι φιλέτο HAKE FILLET 
(κατεψυγµένο) 250γρ 

-Πατάτες φούρνου 350γρ 
-Σαλάτα 

-2 αρτίδια οβάλ 
-Ρυζόγαλο 

6. 
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18/01/14 

ΜΠΙΖΕΛΙΑ ΜΕ ΠΑΤΑΤΕΣ ΚΑΙ 

ΧΟΙΡΙΝΟ ΚΟΚΚΙΝΙΣΤΟ 

-Χοιρινό 100γρ 
-Μπιζέλι (κατεψυγµένο) 200γρ 

-Πατάτες 100γρ 
-Καρότο 50γρ 

-Σαλάτα 
-2 αρτίδια οβάλ 

-Φρούτο 

ΓΑΛΟΠΟΥΛΟ ΚΑΡΥ 

ΜΕ ΡΥΖΙ ΠΙΛΑΦΙ 

-Γαλόπουλο 300γρ 
-Κάρυ πάουτερ 5 γρ. 
-Ρύζι πιλάφι 350 γρ 

Σαλάτα 
-2 αρτίδια οβάλ 
-Κρέµα κάστερ 
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25/01/14 

ΦΑΣΟΛΑΚΙ ΜΕ ΠΑΤΑΤΕΣ 

ΚΑΙ ΧΟΙΡΙΝΟ ΚΟΚΚΙΝΙΣΤΟ 

-Χοιρινό 100γρ 
-Φασολάκι (κατεψυγµένο) 200γρ 

-Πατάτες 100γρ 
-Καρότο 50γρ 

-Σαλάτα 
-2 αρτίδια οβάλ 

-Φρούτο 

ΓΑΛΟΠΟΥΛΟ ΡΟΣΤΟ 

ΜΕ ΡΥΖΙ ΠΙΛΑΦΙ 

-Γαλόπουλο 300γρ 
-Ρύζι πιλάφι 100γρ 

-Σαλάτα 
-2 αρτίδια οβάλ 
-Κρέµα κάστερ 

7. 
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19/01/14 

ΑΡΝΙ ΨΗΤΟ 

ΜΕ ΠΑΤΑΤΕΣ ΦΟΥΡΝΟΥ 

-Αρνί 270 γρ 
-Πατάτες φούρνου 350γρ 

-Γιαούρτι 100γρ (ελάχιστο) 
(στραγγιστό, αγελαδινό) 

-Σαλάτα  
-2 αρτίδια οβάλ 

-Φρούτο 

ΚΟΦΤΟ ΜΑΚΑΡΟΝΙ 

ΠΟΛΩΝΕΖ 

-Κιµάς Χοιρινός 100γρ 
-Κοφτό µακαρόνι 200γρ 

-Τρίµµα αναρής 15γρ 
-Σαλάτα  

-2 αρτίδια οβάλ 

-Φρούτο 

26/01/14 

ΑΡΝΙ ΛΕΜΟΝΑΤΟ 

ΜΕ ΠΑΤΑΤΕΣ ΦΟΥΡΝΟΥ 

-Αρνί 270 γρ 
-Πατάτες φούρνου 350γρ 

-Γιαούρτι 100γρ (ελάχιστο) 
(στραγγιστό, αγελαδινό) 

-Σαλάτα 
-2 αρτίδια οβάλ 

-Φρούτο 

ΣΠΑΓΕΤΤΙ ΠΟΛΩΝΕΖ 

-Κιµάς Χοιρινός 100γρ 
-Σπαγέττι 200γρ 

-Τρίµµα αναρής 15γρ 
-Σαλάτα  

-2 αρτίδια οβάλ 

-Φρούτο 

Πίνακας 5.11 Μενού Catering από διαγωνισµό Υπουργείου Άµυνας 
 

Οι ποσότητες ανά µερίδα που αναγράφονται στο εβδοµαδιαίο πρόγραµµα αφορούν 

τρόφιµα τα οποία δεν έχουν µαγειρευτεί και δεν θα δοθεί ενδεικτικό βάρος για τα 

µαγειρεµένα φαγητά.  

Τα προσφερόµενα φαγητά θα πρέπει να είναι της ίδιας ηµέρας µαγειρεµένα, 

εύγευστα και αρίστης ποιότητας. Όλα τα είδη των τροφίµων που θα χρησιµοποιούνται για 

την παρασκευή – ετοιµασία των µερίδων φαγητού, να είναι αρίστης ποιότητας και να 

διασφαλίζουν την υγιεινή διατροφή των στρατιωτών. 

Τα κρεατικά και πουλερικά που αναφέρονται στο εβδοµαδιαίο πρόγραµµα θα είναι 

κατεψυγµένα, δύνανται όµως να είναι και νωπά. 

Καθηµερινά να χορηγούνται στο γεύµα 2 αρτίδια οβάλ 35γρ (1 άσπρο φαρίνα και 1 

ολικής άλεσης). 
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Καθηµερινά να χορηγούνται στο δείπνο 2 αρτίδια οβάλ 35γρ (1 άσπρο φαρίνα και 1 

ολικής άλεσης). 

Ο εγκυτιωµένος τόνος να χορηγείται σε ατοµικές συσκευασίες των 75 γρ. (ελάχιστο) 

ανά µερίδα. 

Το γιαούρτι να είναι στραγγιστό αγελαδινό και να χορηγείται σε ατοµικές 

συσκευασίες των 100γρ. (ελάχιστο) ανά µερίδα. 

Η σαλάτα θα προσφέρεται σε ποσότητες 120γρ. ανά µερίδα και θα αποτελείται από 

τον ακόλουθο συνδυασµό ειδών: Ντοµάτες 20γρ., αγγουράκια 20γρ., κραµπί 50γρ., µαρούλι 

30γρ. 

Τα είδη λάδι, ξύδι, λεµόνι και αλάτι θα προστίθενται στη σαλάτα µε µέριµνα του 

ανάδοχου λίγο πριν το σερβίρισµα του συσσιτίου µε τις ακόλουθες ποσότητες ανά µερίδα: 

Ξύδι15 γρ., Ελαιόλαδο 20 γρ., Αλάτι3 γρ. 

Τα γλυκά θα έχουν το παρακάτω βάρος ανά µερίδα: Σιάµαλι 60γρ., Μπακλαβάς 

60γρ., Ρυζόγαλο 250γρ., Κρέµα Κάστερ 250γρ. 

Συνοδευτικά όπως ελιές, ντοµάτα, αγγουράκι, κρεµµύδι και εγκυτιωµένος τόνος για 

τα όσπρια, κέτσαπ για τις τηγανιτές πατάτες και αναρή ξηρή για τα ζυµαρικά, θα διατίθενται 

από τον ανάδοχο ξεχωριστά κατά την ώρα του σερβιρίσµατος. 

Τα προσφερόµενα φρούτα ανά µερίδα µπορεί να είναι: µήλα 150γρ., αχλάδια 150γρ., 

µανταρίνια 120γρ., πορτοκάλια 150γρ., µπανάνες 120γρ. 

Από τα παραπάνω παρατηρήθηκε κατά την παράδοση µια µικρή απόκλιση στον 

εγκυτιωµένο τόνος που χορηγήθηκε σε ατοµικές συσκευασίες των 70 γρ. ανά µερίδα, όπως 

στην παρακάτω φωτογραφία. 

Η διατροφική ανάλυση στηρίχτηκε κυρίως στη βάση δεδοµένων του USDA 

(National Nutrient Database. Release 23, 2010, Food Processor database) Η βάση αυτή 

παρέχει δεδοµένα για 7638 τρόφιµα ενώ τα συστατικά που αναλύονται φτάνουν τα 140. Οι 

τιµές µπορεί να είναι είτε αποτέλεσµα εργαστηριακών αναλύσεων είτε υπολογίζονται µε την 

χρήση κατάλληλων αλγόριθµων, factors ή µε την χρήση συνταγών. Η βάση αυτή 

ενηµερώνεται συνεχώς ενώ αυτή που χρησιµοποιήθηκε αποτελεί την τελευταία έκδοση του 

2010. Για την ανάλυση κάποιων ελληνικών τροφίµων για τα οποία δεν υπήρχε αντιστοιχία 

στην αµερικάνικη βάση δεδοµένων, χρησιµοποιήθηκαν οι πίνακες της κας. Τριχοπούλου 

(online in HELLENIC HEALTH FOUNDATION, 2014). Στο µενού υπήρχαν πολλά τρόφιµα 

τα οποία αφορούσαν Κυπριακή κουζίνα και σε αυτά χρησιµοποιήθηκε η έρευνα του 

Καποδιστριακού Πανεπιστηµίου Αθηνών (Πτυχιακή Μελέτη ∆ιατροφικής Ανάλυσης και 

Αξιολόγηση Παραδοσιακών Κυπριακών Συνταγών της Τσιάκλας Χαράς). Στη µελέτη αυτή  
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τα στοιχεία προέκυψαν από τη χηµική ανάλυση επιλεγµένων παραδοσιακών κυπριακών 

φαγητών και τροφίµων και αφορούν την ενέργεια και τη συγκέντρωση 16 θρεπτικών 

συστατικών. Ακολούθως τα δεδοµένα κάθε υλικού της συνταγής τοποθετήθηκαν στο φύλλο 

excel (Nutrition Analysis) και τα στοιχεία καταχωρήθηκαν στο Food Processor, όπου και 

έγινε η σύνθεση του κάθε πιάτου. Στο τέλος δηµιουργήθηκε έκθεση ανάλυσης του µενού σε 

µακρο  - µικρο θρεπτικά συστατικά, όπως παρουσιάζεται τµήµα του στο Παράρτηµα IV. 

 

 

Εικόνα 1. Εγκυτιωµένος τόνος των 70 γρ. ανά µερίδα. 

 

Για τον πλέον ακριβή υπολογισµό της σύστασης µαγειρεµένων φαγητών 

απαιτούνται τα εξής : τα στοιχεία της συνταγής (υλικά, τρόπος µαγειρέµατος), η σύσταση 

των συστατικών της συνταγής, οι παράγοντες κατακράτησης για τα συστατικά, οι παράγοντες 

µεταβολής βάρους. Στοιχεία για τον παράγοντα µεταβολής βάρους είναι δυνατόν να βρεθούν 

µετρώντας το βάρος των συστατικών του φαγητού πριν και µετά το µαγείρεµα.  Αυτή η 

πρακτική εφαρµόστηκε µε τις καταγραφές που έκανε ο Chef και δειγµατοληπτικά 

επιβεβαιώθηκαν από τον Κτηνίατρο του ΓΕΕΦ. Εκτός από αυτόν τον τρόπο ο οποίος δεν 

είναι πρακτικός όταν γίνεται ανάλυση µεγάλου αριθµού φαγητών, στοιχεία µπορούν να 

βρεθούν και από βιβλιογραφικές πηγές (Bergstrom. 1999; Bognar 1988; Bognar 1999; USDA 

Handbook 102). 
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Κατά την παραπάνω διαδικασία διαπιστώθηκε η αδυναµία πλήρους εφαρµογής του 

προγράµµατος µε το είδος της θερµικής επεξεργασίας που προέβλεπε το συµβόλαιο. Αυτό 

είχε να κάνει κυρίως µε τον περιορισµό της χρήσης τηγανιτών φαγητών π.χ. πατάτες καθώς ο 

χρόνος που µεσολαβούσε από την παρασκευή  του φαγητού µέχρι και την διάθεση του ήταν 

µεγάλος (>1,5 ώρα). Αυτό θα οδηγούσε σε ποιοτική υποβάθµιση ως προς τα οργανοληπτικά 

χαρακτηριστικά του προϊόντος και χορηγήθηκαν ψητές στο φούρνο πατάτες αντί για 

τηγανητές. Επίσης διαπιστώθηκε αδυναµία να βρεθούν στην αγορά προς παράδοση τα είδη 

των ψαριών που λαµβάνονται από ανάδοχο προµηθευτή του Υπουργείου Άµυνας ( Hake 

Fillet), καθώς είναι περισσότερο ακριβά και δεν ζητούνται στο εµπόριο της Κύπρου.  

Παρατηρούµε ότι τόσο σε κάθετο όσο και οριζόντιο επίπεδο υπάρχει µεγάλη 

ποικιλία τροφίµων και διατροφικών πηγών, κάτι που διασφαλίζει την σωστή διατροφή των 

νεοσυλλέκτων. Εντούτοις, παρατηρείται µία έµφαση στο κόκκινο και άσπρο κρέας, σε 

αντίθεση µε τα λαχανικά και τα όσπρια των οποίων η κατανάλωση θα έπρεπε να βρίσκεται σε 

υψηλότερα επίπεδα. Η χρήση φαγητών όπως τα όσπρια για ένα Catering δεξιώσεων δεν είναι 

κάτι συνηθισµένο και στα φαγητά αυτά του µενού υπήρχε µικρότερη ικανοποίηση των 

σιτιζοµένων.  Τα λίπη, έλαια και γλυκά κυµαίνονται σε υψηλά επίπεδα εβδοµαδιαία.  

 

 

cals FAT(%) PRO(%) CHO(%) Fat(g) fat cal PRO(g) CHO(g) CHOL 

13/1/2014 3344,8 35 20 45 129,48 1165 170,56 375,04 317,48 

14/1/2014 3676,47 45 13 42 188,51 1696,6 121,27 388,88 346,23 

15/1/2014 3128,31 33 18 49 118,93 1070,36 140,37 390,89 201,22 

16/1/2014 4045,49 42 13 45 189,79 1708,09 135,65 451,96 303,37 

17/1/2014 3243,11 36 16 49 130,62 1175,62 128,35 400,57 704,82 

18/1/2014 3156,53 38 15 47 136,12 1225,05 118,03 376,13 227,77 

19/1/2014 3738,55 44 15 40 186,69 1680,23 144,82 380,04 345,51 

20/1/2014 3395,4 40 17 43 151,69 1365,24 145,96 370,83 294,58 

21/1/2014 3735,53 43 10 47 181,01 1629,8 92,87 452,25 204,27 

22/1/2014 3002,31 36 19 46 120,69 1086,24 142,78 349,18 386,72 

23/1/2014 3654,43 39 18 44 158,89 1430,02 161,79 401,9 320,17 

24/1/2014 2919,61 32 18 50 106,84 961,55 134,03 369,55 191,22 

25/1/2014 3052,28 36 14 50 123,81 1114,29 108,8 387,78 209,77 

26/1/2014 3711,05 43 17 40 180,57 1625,09 154,75 375 343,01 

Μ.Ο 3414,562 38,71429 15,92857 45,5 150,26 1352,37 135,7164 390,7143 314,01 

Πίνακας 5.11 ∆ιατροφική ανάλυση µενού από 13/1/14 έως 26/1/14 σε ενέργεια και 
µακροθρεπτικά στοιχεία .  
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Θα ήταν προτιµότερο να περιλάµβανε λιγότερο κόκκινο κρέας και στη θέση του να 

υπήρχαν περισσότερες φορές λιπαρά ψάρια. Έτσι θα µειώνονταν κατά πολύ η πηγή 

κορεσµένων λιπαρών. Οι νεοσύλλεκτοι  δεν στερούνται κάποια οµάδα τροφίµων και 

λαµβάνουν όλες τις πηγές θρεπτικών συστατικών, αλλά θα έπρεπε να συµβαδίζει το µενού 

περισσότερο µε αυτό που επιτάσσει η Μεσογειακή διατροφική αλυσίδα και το σκανδιναβικό 

πρότυπο διατροφής. Για το λόγο αυτό, ενώ υπάρχει ένας αρκετά ικανοποιητικός αριθµός 

εδεσµάτων, θα έπρεπε να µειωθεί ο αριθµός παροχής παρασκευασµάτων µε κόκκινο κρέας. 

Σε επίπεδο διαιτολογικής αξίας, παρατηρείται από τον Πίνακα 5.11 ότι η ενέργεια 

στο µενού από 13/1/14 έως 26/1/14, όπου µετά επαναλαµβάνεται κυκλικά, εµφανίζει κατά 

µέσο όρο 3414,5 cal. Αυτή η τιµή είναι πάνω από την τιµή αναφοράς πρόσληψης των µέσων 

ενεργειακών αναγκών σε άντρες ηλικίας 19-50 ετών, τόσο στη Μεγάλη Βρετανία (2755 cal), 

όσο και στις ΗΠΑ (3000 cal). Η τιµή αυτή δεν καλύπτει τις ανάγκες για κανονικές 

επιχειρήσεις (µε PAL =2), όπου  οι ενεργειακές ανάγκες σε προσωπικό ηλικίας µέσου όρου 

20 ετών προσδιορίζονται σε περίπου 3,792 kcal την ηµέρα.  

Σε δραστηριότητες που έχουν να κάνουν µε ιατρική υποστήριξη, κατασκευές, 

οδήγηση και επισκευές µηχανηµάτων µπορεί να υπάρξει µια διακύµανση από 3,343 έως  

4,179 kcal την ηµέρα, µε µέσο όρο τα 3,630 kcal την ηµέρα, και µπορούµε να θεωρήσουµε 

ότι καλύπτεται οριακά αυτή η κατηγορία δραστηριοτήτων. Λαµβάνοντας υπόψη τις υψηλές 

θερµοκρασίες της Κύπρου το καλοκαίρι (>30 βαθµούς κελσίου) θα αναµέναµε να είχαµε 

µεγαλύτερη κάλυψη σε ενέργεια, εφόσον θεωρήσουµε ότι το πρόγραµµα εκπαίδευσης των 

νεοσυλλέκτων είναι έντονο. Θα αναµέναµε σε άτοµα µε πολύ έντονη δραστηριότητα να 

έχουµε έως και 3916 θερµίδες, ως µέσο όρο σίτισης του µενού τους.  

Η διακύµανση της ενέργειας που προσλαµβάνεται από τις ποσότητες που 

προνοούνται στο µενού φαίνονται αναλυτικά στο Γράφηµα 5.1  και φαίνεται ότι εκτός από 

το µενού στις 24/1/2014 δεν υπάρχει πρόσληψη κάτω από 3,000 kcal. Μπορεί η ενεργειακή 

κάλυψη που προβλέπεται από τον υπολογισµό κατά NATO να φτάνει τα 3,900 kcal τα οποία 

δεν καλύπτονται από το µενού, αλλά στην πράξη διαπιστώθηκε ότι ειδικά σε σίτιση του 

µενού εσωτερικά σε ΚΕΝ ο κάθε νεοσύλλεκτος µπορεί να λάβει και δεύτερη µερίδα ή να 

ζητήσει προσθήκη περισσότερου φαγητού στο δίσκο του. Με την πρακτική αυτή φαίνεται 

ότι καλύπτονται οι ενεργειακές ανάγκες σε εξατοµικευµένη βάση και πάντα µετά από 

προφορικό αίτηµα του σιτιζόµενου την ώρα που παρατίθεται το µενού και περνάει µε τον 

δίσκο του για να του χορηγηθεί το µενού.  
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 Γράφηµα 5.1. Ανάλυση πρόσληψης Ενέργειας στο µενού από 13/1/14 έως 26/1/14 .  
 

Στην συνέχεια εξετάστηκε η συµφωνία ή όχι µε την προτεινόµενη στρατιωτική σύνθεση του 

µενού για προέλευση της ενέργειας : CHO 60%,  Λίπος 25% έως 30%,  Πρωτεΐνη 10 µε 

15%. Η ανάλυση αυτή σε σχηµατική απεικόνιση φαίνεται στο Γράφηµα 5.1. 

 Γράφηµα 5.2. Σχηµατική απεικόνιση προέλευσης ενέργειας σε θρεπτικά συστατικά. 
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Η προέλευση της ενέργειας από λίπος φτάνει σε ένα ποσοστό µέσου όρου στο 

µενού 38,7 %, ενώ τα επιθυµητά ανώτερα όρια είναι µέχρι 30% ( 25%-30%). Αντίστοιχα 

πολύ µειωµένο σε σχέση µε το επιθυµητό 60% είναι το ποσοστό συµµετοχής των 

υδατανθράκων, που έχει ως µέσο όρο το 45,5%. Μόνο το ποσοστό των πρωτεϊνών είναι στα 

ανώτερα επιθυμητά επίπεδα (10-15%) με κατά μέσο όρο συμμετοχή στην ενέργεια το 15,92%. 

 

Γράφηµα 5.3. Σχηµατική απεικόνιση διακυµάνσεων γραµµαρίων λίπους στο µενού. 

Τα επιθυµητά όρια για κανονικές επιχειρήσεις, 80 έως 140 gram λίπους (fat), από τα 

οποία φαίνεται ότι υπερβαίνει τα όρια των 140 γραµµαρίων τις µισές µέρες από το κυκλικό 

µενού. Ο µέσος όρος όλων των ηµερών είναι 150,26 g  και θα επιδιώκαµε µια µείωση κάτω 

από 140 g λίπους σαν µέσο όρο των δεκατεσσάρων ηµερών. Η  µέγιστη επιθυµητή ποσότητα 

σε κορεσµένα λίπη είναι 40 gram (saturated fat) και τα επιθυµητά ποσοστά είναι 7 έως 10 %, 

ενώ έχουµε ένα µέσο όρο 12,21%.  
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 Γράφηµα 5.4. Σχηµατική απεικόνιση (%) σε κορεσµένα, µονο και πολύ – ακόρεστα λίπη. 

Σε µονοακόρεστα (mono unsaturated fat) µε επιθυµητό ποσοστό από 10% έως 15% 

έχουµε κατά µέσο όσο 21,35%. Ενώ στα πολυακόρεστα λίπη µε επιθυµητό ποσοστό έως 

10% έχουµε µέσο όρο ποσοστού 8%, που είναι εντός των ορίων.  

 

Γράφηµα 5.5. Σχηµατική απεικόνιση γραµµαρίων υδατανθράκων. 



Κεφάλαιο 5. Ερευνητικό µέρος    
 

ΤΜΗΜΑ ∆ΙΑΤΡΟΦΗΣ & ∆ΙΑΙΤΟΛΟΓΙΑΣ  [187] 

Ο µέσος όρος του µενού σε γραµµάρια υδατανθράκων είναι 390,71 g, µε επιθυµητά τα 

όρια από  404 έως 584 g υδατανθράκων (carbohydrate). Αυτό επιβεβαιώνει την ανάγκη 

αύξησης του ποσοστού συµµετοχής των υδατανθράκων στο συσσίτιο. Επιθυµητό ποσοστό 

συµµετοχής των υδατανθράκων στην ενέργεια φτάνει το 60% για το στρατιωτικό 

προσωπικό. 
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Γράφηµα 5.6. Σχηµατική απεικόνιση γραµµαρίων πρωτεϊνών. 

Θα µπορούσε να θεωρηθεί ότι στο Κέντρο Εκπαίδευσης Νεοσυλλέκτων η 

επιθυµητή ποσότητα σε γραµµάρια λήψης πρωτεϊνών ανά άτοµο είναι 135 έως 225 gr 

πρωτεϊνών (protein), µε µέσο όρο τα 135,71 g. Σε συνδυασµό µε το ποσοστό 15,9% 

συµµετοχής των πρωτεϊνών στην λήψη ενέργειας, µπορούµε συµπεράνουµε ότι 

ικανοποιούνται οι απαιτήσεις του µενού για κάλυψη των πρωτεϊνικών αναγκών. Θα έπρεπε 

σαφώς να υπάρχει µια αύξηση συµµετοχής του ποσοστού των υδατανθράκων και µείωση 

αντίστοιχα του λίπους.  
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Γράφηµα 5.7. Σχηµατική απεικόνιση mg χοληστερόλης. 

Ο µέσος όρος της χοληστερόλης σε είναι 314 mg την ηµέρα, ελαφρώς αυξηµένος 

από την προτεινόµενη τιµή. (300 mg την ηµέρα), όπως φαίνεται στο γράφηµα 5.7.  

 

Γράφηµα 5.8. Σχηµατική απεικόνιση g φυτικών ινών. 

Από το γράφηµα 5.8 φαίνεται ότι καλύπτεται η επιθυµητή ποσότητα των 25-35 g 

φυτικών ινών, µε µέσο όρο τα 28 g.  
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Γράφηµα 5.9. Σχηµατική απεικόνιση mg Νατρίου (Na) – Ασβεστίου (Ca) – Σιδήρου (Fe). 

Επίσης υλοποιήθηκε ανάλυση του µενού ως προς τις βιταµίνες και τα ιχνοστοιχεία.  

Ο διαφορετικός τρόπος επεξεργασίας του φαγητού και οι ελλείψεις ή αποκλίσεις στις βάσεις 

δεδοµένων που χρησιµοποιήθηκαν, αποτελούν περιοριστικό παράγοντα στην αξιολόγηση 

των αποτελεσµάτων. Αυτό αφορά κυρίως τις βιταµίνες, ενώ σε µια προσπάθεια αξιολόγησης 

των βασικών ιχνοστοιχείων δηµιουργήθηκε το γράφηµα 5.9 που δείχνει µέσα επίπεδα mg σε 

νάτριο (5614mg), σε ασβέστιο (987 mg) και σε σίδηρο (60 mg). Η ποσότητα σε νάτριο είναι 

αυξηµένη, σε ασβέστιο προσεγγίζει τις ανάγκες των 1,000 mg  την ηµέρα και στο σίδηρο 

ξεπερνάνε τα 14 mg την ηµέρα.  

Συµπερασµατικά το µενού µπορεί να χαρακτηριστεί ικανοποιητικό, µε ανάγκη 

προσαρµογών κυρίως όσο αφορά την συµµετοχή των υδατανθράκων στις προτροπές του 

ΝΑΤΟ. Υπάρχει περιθώριο βελτίωσης µε προσπάθεια τήρησης της µεσογειακής πυραµίδα 

τροφίµων και τις υποδείξεις της σύγχρονης επιστήµης της διατροφής.  
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ΣΥΖΗΤΗΣΗ - ΣΥΜΠΕΡΑΣΜΑΤΑ  

 

 

6.1 Εισαγωγή 
 

Κατά την λειτουργία του ΚΕΝ ΠΑΦΟΥ µε Νεοσύλλεκτους (Ν/Σ) οπλίτες της 2014Α 

ΕΣΣΟ εφαρµόσθηκε πιλοτικά από 13 µέχρι 30 Ιαν 2014 η σίτιση (γεύµα και δείπνο) µε 

έτοιµο µαγειρευµένο φαγητό «cαtering», προκειµένου να εξαχθούν χρήσιµα συµπεράσµατα 

για επέκταση του θεσµού και στα υπόλοιπα ΚΕΝ. 

 

6.2 Συµπεράσµατα  

Κατά την εφαρµογή του συστήµατος «cαtering» διαπιστώθηκαν τα παρακάτω: 

Γενικά 

(1) Η ποιότητα του φαγητού ήταν σε ψηλά επίπεδα, αλλά σε καµία περίπτωση δεν 

υπερτερούσε του φαγητού που παρασκευάζεται από τον επαγγελµατία µάγειρα, στα πλήρως 

εξοπλισµένα µαγειρεία του ΚΕΝ ΠΑΦΟΥ. 

(2) Το πρόγραµµα συσσιτίου το οποίο εφαρµόσθηκε µε βάση το διαγωνισµό ήταν 

δεσµευτικό, µε αποτέλεσµα να µην παρέχεται η δυνατότητα στην Επιτροπή Συσσιτίου της 

Μονάδας να το τροποποιεί ανάλογα µε τις προτιµήσεις των οπλιτών. 

(3) Παρά τις πρόνοιες του συµβολαίου, σε περίπτωση απόρριψής του φαγητού  

από την Επιτροπή Παραλαβής είναι αδύνατον αυτό να  αντικατασταθεί  σε εύλογο χρονικό 

διάστηµα, λόγω πρακτικών δυσκολιών. 

(4) Αδυναµία εκτέλεσης των καθηκόντων (οικονοµική ευθύνη) της Επιτροπής 

Παραλαβής να προβαίνει στον ποσοτικό και αριθµητικό έλεγχο του παραδιδόµενου έτοιµου 

φαγητού δηλαδή,  προβλεπόµενο βάρος ή  συνολικό αριθµό των µερίδων. 

(5) Η Μονάδα ήταν υποχρεωµένη να παραγγέλει πλήρης µερίδα ανά συσσιτούντα 

(µε τη µέγιστη δικαιούµενη ποσότητα τροφίµων καθώς και τα συνοδευτικά είδη αυτής) µε 

αποτέλεσµα, να µην παρέχεται η δυνατότητα εξοικονοµήσεων στις περιπτώσεις όπου 

αποδεδειγµένα υπήρχε υποκατανάλωση σε συγκεκριµένα είδη. 
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Οικονοµικό Κόστος 

(1) Κατά το παραπάνω χρονικό διάστηµα οι εγκαταστάσεις, ο εξοπλισµός των 

µαγειρείων καθώς και ο επαγγελµατίας µάγειρας που είναι τοποθετηµένος στη Μονάδα, 

περιορίστηκαν µόνο για την παρασκευή του ροφήµατος. 

(2) Από την ανάλυση των οικονοµικών δεδοµένων επιβεβαιώθηκε  η αρχική 

εκτίµηση ότι σε περίπτωση εφαρµογής του «cαtering», το ηµερήσιο κόστος σίτισης για κάθε 

στρατιώτη αυξάνεται σηµαντικά (σχεδόν διπλασιάζεται) και συγκεκριµένα µε βάση το 

υφιστάµενο σύστηµα ανέρχεται σε 4,53 ευρώ ενώ µε το θεσµό του «cαtering» ανήλθε στα 

8,36 ευρώ. 

(3) Το συνολικό κόστος ανήλθε σε 32,191 ευρώ ενώ αντίθετα εάν η τροφοδοσία 

πραγµατοποιείτο µε τρόφιµα υπηρεσίας και  στις εγκαταστάσεις του ΚΕΝ θα ανερχόταν στις 

17,427 ευρώ. 

Υγειονοµικός και Ποιοτικός Έλεγχος 

(1) Tο Κτηνιατρικό Τµήµα του ΓΕΕΦ/∆ΥΓ δεν ήταν δυνατό να προβεί σε πλήρη 

έλεγχο των παραλαµβανοµένων ειδών τροφίµων από το «cαtering» και αντιστοίχηση 

ποσοτήτων από νωπά σε µαγειρεµένα, κάτι το οποίο απαιτεί συνεχή παρουσία και 

επιθεώρηση του υποστατικού, κατά τη διάρκεια προµήθειας έτοιµου φαγητού.  

(2) ∆εν υπήρχαν Τεχνικές Προδιαγραφές για τις πρώτες ύλες ( τόνο, γιαούρτι, 

αρτίδιο και άλλα συνοδευτικά), αλλά και τεκµήρια συσχέτισης των παραλαµβανόµενων 

πρώτων υλών µε τα τελικά προϊόντα (ιχνηλασιµότητα). Επισηµαίνεται ότι στο Catering 

παραλαµβάνονται ταυτόχρονα µεγάλες ποσότητες τροφίµων, που δεν χρησιµοποιούνται 

αποκλειστικά για την προετοιµασία του γεύµατος της ΕΦ και σε συνδυασµό µε την απουσία 

των Τεχνικών Προδιαγραφών δυσχέρανε τον έλεγχο της επιτροπής παραλαβής. 

(3) ∆εν είχαν αναγνωριστεί ως αναγκαίες οι µικροβιολογικές εξετάσεις και τα 

ποιοτικά χαρακτηριστικά σε νωπά κρέατα που παραλαµβάνονταν από αδειοδοτηµένη 

Κρεαταγορά ( Στέλιος Μιχαήλ LTD) στη Λεµεσό. ∆εν υπήρχε εργαστηριακή επιβεβαίωση 

των παραλαµβανοµένων κρεάτων, ενώ σε δειγµατοληπτικό ποιοτικό έλεγχο υπήρχε σαφώς 

περισσότερο λίπος στις χοιρινές µπριζόλες Μ/Ο.  
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(4) Η απόσταση Λεµεσού – Πάφου, σε συνδυασµό µε το χρονικό διάστηµα 

µεταφοράς του φαγητού οδήγησε σε τροποποίηση του προγράµµατος σε είδη τροφίµων που 

δεν θα µπορούσαν να καταναλωθούν και να διατηρηθούν για µεγάλο χρονικό διάστηµα π.χ. 

δεν χορηγήθηκαν τηγανιτές πατάτες αλλά βραστές ή φούρνου. ∆εν είχαν καταγραφεί οι 

θερµοκρασίες διατήρησης του φαγητού και τήρησης του ορίου των 3 ωρών στο έντυπο 

διανοµής, που ορίζεται στο σχέδιο HACCP του «cαtering», για την παράθεση έτοιµου 

φαγητού. Κατά την παράθεση παρατηρήθηκε απόκλιση θερµοκρασίας σε µεσηµεριανό γεύµα 

µπιφτεκιού (βρέθηκε στους 51 oC, ενώ θα έπρεπε να είναι πάνω από 63 oC). 

(5) Τη ∆εύτερη Ηµέρα παράθεσης τροφίµου, τα δείγµατα που λήφθηκαν από 

«µπιφτέκια βοδινά», από τις υγειονοµικές υπηρεσίες Πάφου και τα οποία στάλθηκαν για 

µικροβιολογικές αναλύσεις στο ∆ιαπιστευµένο Χηµείο του Κράτους, βρέθηκαν να είναι 

υποβαθµισµένης υγιεινής (αύξηση βακτηρίων Bacillus Cereus > 6400 cfu/g). Μετά από 

διερεύνηση του περιστατικού αποδόθηκε σε πρόβληµα αυξηµένου αριθµού pres. Bacillus 

cereus (2.8Χ104 ή 28,000 cfu/g) στην παραληφθείσα καπήρα.  

(6) ∆εν ήταν δυνατή από το «cαtering» η προµήθεια σε όλα τα είδη νωπών 

κρεάτων π.χ. κατεψυγµένη γαλοπούλα και της προετοιµασίας φαγητού την ίδια ηµέρα (καθώς 

κάποια από τα είδη προς σίτιση απαιτούσαν προετοιµασία από την προηγούµενη ηµέρα και 

παραµονή στο ψυγείο ως ηµιέτοιµα προϊόντα). Επίσης δεν ήταν δυνατός ο έλεγχος 

χρησιµοποίησης νωπών ή όχι κρεάτων σε µαγειρεµένο φαγητό, όπως απαιτούνταν από τις 

προδιαγραφές του ΥΠΑΜ. 

(7) ∆εν υπήρχαν καθορισµένες διαδικασίες υγειονοµικού ελέγχου παραλαβής 

έτοιµου φαγητού στο ΚΕΝ, οι οποίες δηµιουργήθηκαν στην πορεία, µετά από απαίτηση των 

Υγειονοµικών Υπηρεσιών. ∆εν υπάρχει κατάλληλα εκπαιδευµένο προσωπικό για τον 

υγειονοµικό έλεγχο παραλαβής έτοιµου φαγητού, όλες τις µέρες και ώρες παράδοσης του 

φαγητού, κάτι που εγκυµονεί και κινδύνους για πρόκληση ηθεληµένης φθοράς ή 

βιοτροµοκρατίας µέσω του έτοιµου φαγητού. 

∆ιατροφική ανάλυση  

Τα συµπεράσµατα και προτάσεις διατροφικής ανάλυσης αναφέρθηκαν αναλυτικά στο 

Κεφάλαιο 5 ( §5.5) ∆ιατροφική Ανάλυση συσσιτίου  Catering / ΕΦ. Με βασικότερο σηµείο 

την πρόταση αύξησης των υδατανθράκων και µείωσης των λιπών στο µενού. 
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6.3 Σύγκριση - Συζήτηση  
 

Με το τυποποιηµένο µενού οι µονάδες – ΚΕΝ περιορίζουν τη διασπορά των δράσεων 

στην κουζίνα, καθώς και την ανάγκη για προµήθεια και ασφαλή χειρισµό µεγάλης ποικιλίας 

πρώτων υλών. Στα µαγειρεία των ΚΕΝ δεν υπάρχει πρακτική για το προµαγείρεµα κάποιων 

τροφίµων και τη ψύξη τους, ενώ στο Catering ήταν µια πρακτική που εφαρµόζονταν σε 

καθηµερινή βάση. Επίσης θα πρέπει να αναφερθεί ότι οι εγκαταστάσεις του ΚΕΝ Πάφου 

καλύπτουν τις βασικές απαιτήσεις των προαπαιτουµένων των Συστηµάτων ∆ιαχείρισης 

Ασφάλειας Τροφίµων, σε αντίθεση µε πολλά άλλα µαγειρεία της ΕΦ. Βασικά σηµεία στα 

οποία φαίνεται να υστερεί η ΕΦ στη προετοιµασία του συσσιτίου είναι το  επίπεδο 

καθαριότητας, τα  µέτρα για καταπολέµηση των µυγών, ποντικών και κατσαριδών, η 

αποθήκευση τροφίµων, έλλειψη δικτυωτών πλεγµάτων στα παράθυρα για προφύλαξη από 

έντοµα, ο ανεπαρκής κλιµατισµός ή εξαερισµός, αποχετευτικό σύστηµα και µέτρα για 

αποτροπή της διασταυρούµενης επιµόλυνσης ( πάγκοι κοπής κα ).  

Συγκριτικά µπορούµε να αναφέρουµε τα παρακάτω :  

• Σχετικά µε το Σύστηµα Ποιότητας : Το Catering εφαρµόζει σε µεγαλύτερο βαθµό τα 

προαπαιτούµενα ενός Συστήµατος ∆ιαχείρισης Ασφάλειας Τροφίµων, χωρίς να είναι 

µεγάλο το χάσµα στην σύγκριση µεταξύ κάποιων ΚΕΝ, τα οποία διαθέτουν σύγχρονο 

εξοπλισµό και εγκαταστάσεις ( π.χ.  ΚΕΝ Πάφου) και θα µπορούσαν να αναπτύξουν 

σε παρόµοιο βαθµό τις απαιτήσεις ενός Σ∆ΑΤ. Το σύστηµα ιχνηλασιµότητας που 

εφαρµόζει το ΥΠΑΜ, ΓΕΕΦ µέσω τις συµφωνίας πλαισίου και των κεντρικών 

παραλαβών που πραγµατοποιούνται στις εγκαταστάσεις του προµηθευτή παρουσία 

Κτηνιάτρου κρίνεται ικανοποιητικότερο από αυτό του Catering.  

• Σχετικά µε το Σύστηµα HACCP: Η ανάπτυξη του Σ∆ΑΤ στην ΕΦ βρίσκεται σε 

αρχικά στάδια µε ανάγκες επικαιροποίησης και τροποποιήσεων, κυρίως σε 

αντικείµενα που έχουν οφείλουν να αλλάζουν εξαιτίας  νοµοθεσίας και  εσωτερικής 

λειτουργίας του ΓΕΕΦ. Οι εξωτερικές επιθεωρήσεις που δέχονται οι Μονάδες από τις 

Υγειονοµικές Υπηρεσίες και τα αποτελέσµατα των αναλύσεων σε τελικά πιάτα του 

µενού που παραδίδεται στην ΕΦ, λειτουργούν ως στοιχεία επαλήθευσης  του Σ∆ΑΤ. 

Στην ΕΦ απουσιάζουν σηµεία επικύρωσης και κυρίως τεκµηρίωσης τα οποία 

σταδιακά υιοθετούνται, ενώ το Catering έχει σε εφαρµογή πρόγραµµα τεκµηρίωσης 

και αναλυτικότερη επικύρωση.   
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• Σχετικά µε το προσωπικό: Το προσωπικό της ΕΦ διαθέτει πλέον µε σύµβαση και 

εξωτερικούς επαγγελµατίες µάγειρες, αλλά το υπόλοιπο προσωπικό δεν είναι 

εξοικειωµένο µε πολλές λειτουργίες της κουζίνας, µε αποτέλεσµα να απαιτείται 

συνεχής επιτήρηση και επανεκπαίδευση.  Ενώ οι απαιτήσεις για ιατρικές εξετάσεις 

είναι οι ίδιες, το επίπεδο ατοµικής υγιεινής είναι καλύτερο στο Catering.  

• Σχετικά µε την υποδοµή:  Εάν και το συγκεκριµένο Catering έχει πολύ καλύτερη 

υποδοµή από τα περισσότερα ΚΕΝ, είναι πολύ κοντά σε υποδοµή µε το ΚΕΝ Πάφου. 

Η ΕΦ υστερεί κυρίως σε θέµατα αποθήκευσης τροφίµων και αποθηκών, καθώς και 

στην διαχείριση αποβλήτων. Η διαχείριση των αποβλήτων είναι ένα από τα σηµεία 

που χρειάζεται βελτίωση  και στα περισσότερα Catering. 

• Προετοιµασία πριν την παραγωγή:  Το σύστηµα ελέγχου ασφάλειας και ποιότητας 

των πρώτων υλών που παραλαµβάνει η ΕΦ είναι αυστηρότερο, µε εξειδικευµένο 

προσωπικό (Κτηνίατρο) και αναλύσεις σε προϊόντα παραλαβής ( κυρίως κρέατα). Οι 

κρατικοί µηχανισµοί ανταπόκρισης σε περίπτωση προβλήµατος, µε την συνδροµή των 

Κτηνιατρικών και Υγειονοµικών Υπηρεσιών είναι περισσότερο αποτελεσµατικοί στην 

διαχείριση µη συµµορφούµενων προϊόντων. Το σύστηµα ιχνηλάσιµότητας 

διευκολύνεται περισσότερο µε τις κεντρικές προµήθειες που εφαρµόζει η ΕΦ, σε 

σύγκριση µε τις µικρότερες παραγγελίες και την διασπορά προµηθευτών που 

εφαρµόζει το Catering. 

• Σχετικά µε την παραγωγική διαδικασία : Ο εξοπλισµός της ΕΦ σε θέµατα υγιεινής και 

ασφάλειας τροφίµων υστερεί ως προς το Catering και απαιτεί πολλούς πόρους. Ο 

έλεγχος ποσοτήτων είναι αυστηρότερος στους διαχειριστές τροφίµων της ΕΦ, σε 

σχέση µε το Catering. Αναλύσεις τελικών προϊόντων υλοποιούνται και στις δυο 

περιπτώσεις, µε την ΕΦ να διενεργεί τις αναλύσεις σε κρατικά εργαστήρια και την 

δειγµατοληψία µε κρατικούς λειτουργούς. Αυτό προσφέρει µεγαλύτερη αξιοπιστία 

και ανεξαρτησία µεταξύ παραγωγού, δειγµατολήπτη και εργαστηρίου αναλύσεων.  

• Σχετικά µε την διαχείριση µετά την παραγωγή, µεταφορά – διανοµή: Στην πράξη 

φάνηκε ότι η διαχείριση έτοιµου προϊόντος σε χώρο Catering, που θα υποστεί διανοµή 

και παράθεση είναι ένα στάδιο το οποίο απαιτεί ιδιαίτερη προσοχή και µηχανισµούς 

ελέγχου. Το στάδιο αυτό, µε τον χρόνο που µεσολαβεί από την παραγωγή στην 

διάθεση του φαγητού στο ΚΕΝ είναι και σηµείο που οφείλει η ΕΦ να παρακολουθεί 

συνεχώς σε περίπτωση εξωτερικής προµήθειας έτοιµου φαγητού. Αυτό απαιτεί και 
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την συνεχή διάθεση κατάλληλου προσωπικού, που να είναι εκπαιδευµένο σε θέµατα 

προδιαγραφών υγιεινής και ασφάλειας τροφίµων και κυρίως σε αντικείµενα 

παραλαβής τροφίµων. 

• Σχετικά µε την όλη διαδικασία παραγωγής : Οι παράλληλες παραγωγές που 

εκτελούνται από τα Catering και καλύπτουν πολλούς πελάτες ταυτόχρονα, σε 

συνδυασµό µε τις ιδιαίτερες απαιτήσεις του κάθε πελάτη δυσχεραίνουν την 

παρακολούθηση θεµάτων υγιεινής και ασφάλειας τροφίµων σε ευαλλοίωτα προϊόντα 

π.χ. µπιφτέκι προς παράδοση. Η επικινδυνότητα λάθους κατά την παραγωγική 

διαδικασία φαίνεται ότι δεν διαφέρει από αυτή των ΚΕΝ και απαιτείται µηχανισµός 

ελέγχου από πλευράς ΥΠΑΜ κατά την παραγωγή του µενού, ώστε σχετικά 

αντικείµενα να καταγράφονται και να τεκµηριώνονται από αρµόδιο στρατιωτικό 

προσωπικό. Μόνο µε την επιτόπια παρουσία προσωπικού µπορεί να αξιολογηθεί η 

ποιότητα των πρώτων υλών και η συµµόρφωση µε κάποιες προδιαγραφές. Τα 

συστήµατα εξυγίανσης του νερού που χρησιµοποιούν τα περισσότερα Catering, 

υπερτερούν από την τροφοδοσία των ΚΕΝ από το δίκτυο ύδρευσης.  

• Σχετικά µε τον καθαρισµό – απολύµανση: Το πρόγραµµα καθαρισµού και 

απολύµανσης υπερτερεί στο Catering και είναι καλύτερα τεκµηριωµένο.  Η ΕΦ 

υστερεί σε εξοπλισµό στους σταθµούς πλυσίµατος χεριών και στα εγκεκριµένα 

καθαριστικά – απολυµαντικά, που γίνονται κυρίως κεντρική προµήθεια µέσω 

κρατικών αποθηκών.  

• Σχετικά µε την  εντοµοκτονία – µυοκτονία : Η µυοκτονία και εντοµοκτονία 

ανατίθεται και στις δυο περιπτώσεις  σε αδειοδοτηµένο και κατάλληλα εξοπλισµένο 

συνεργείο – εξουσιοδοτηµένο χρήστη. Η ΕΦ έχει προχωρήσει σε κατάρτιση 

προγράµµατος εκπαίδευσης εξουσιοδοτηµένου συνεργείου – χρήστη, για να 

επιτευχθεί βέλτιστο αποτέλεσµα και ασφάλεια του προσωπικού της Μονάδας και 

συµµόρφωση µε τον περί Βιοκτόνων (Επαγγελµατική Χρήση Βιοκτόνων) Κανονισµό 

του 2011- περί Βιοκτόνων Νόµος του 2004 κα άλλες συναφείς Νοµοθεσίες. 

Αποτελεσµατικότερη µπορεί να είναι η εφαρµογή σε µια συγκεκριµένη εγκατάσταση 

(Catering) σε σχέση µε την διασπορά και τα πολλά σηµεία µε ανάγκες εφαρµογών 

που διαθέτει η ΕΦ. 
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• Σχετικά µε την προστασία των τροφίµων από ηθεληµένη ενέργεια : Το Catering δεν 

είχε αναγνωρίσει την ανάγκη για σχετικές διαδικασίες, κάτι το οποίο είναι ουσιώδες 

για την ΕΦ.  

Η χρήση του κυκλικού µενού, όπου είναι ένα προκαθορισµένο µενού το οποίο 

επαναλαµβάνεται σε δεκαπενθήµερη περίπου βάση δεν φαίνεται να εµφανίζει το πρόβληµα 

της µονοτονίας και βοηθά στον αποτελεσµατικότερο προγραµµατισµό της παραγωγής και της 

εξυπηρέτησης, διευκολύνεται ο προγραµµατισµός και η παραλαβή των προµηθειών, 

διευκολύνεται ο έλεγχος των αποθεµάτων και της παραγωγής, και πραγµατοποιούνται  

ευκολότερα αλλαγές σε περίπτωση προβληµάτων.  

Βασικό σηµείο είναι η ορθή σύνθεση σε επίπεδο διατροφικής ανάλυσης του κυκλικού 

µενού, καθώς εάν τα κυκλικά µενού δεν είναι σωστά σχεδιασµένα, υπάρχει ο κίνδυνος να 

επαναλαµβάνονται τυχόν λάθη που υπάρχουν. Το µενού µπορεί να χαρακτηριστεί 

ικανοποιητικό, µε ανάγκη προσαρµογών κυρίως όσο αφορά την συµµετοχή των 

υδατανθράκων, όπου απαιτείται αύξηση και των λιπών όπου απαιτείται µείωση. Υπάρχει 

περιθώριο βελτίωσης µε προσπάθεια τήρησης της µεσογειακής πυραµίδα τροφίµων και τις 

υποδείξεις της σύγχρονης επιστήµης της διατροφής, όπως αναφέρθηκαν στο τµήµα 

διατροφικής ανάλυσης συσσιτίου. 

Τα µειονεκτήµατα του εξωτερικού Catering θα µπορούσαν να είναι πολύ µεγαλύτερα, 

εάν τον διαγωνισµό κατοχύρωνε Catering µικρότερης δυναµικότητας και εµπειρίας και 

κυρίως διάθεσης συνεργασίας. Εδώ θα πρέπει να αναφερθεί ότι το Catering αποδέχθηκε να 

µειώσει των αριθµό των µερίδων που προσέφερε περίπου στο µισό από όσο είχε προκηρυχθεί 

στον διαγωνισµό, καθώς δεν µπορούσε από πλευράς ΥΠΑΜ να γίνει ασφαλής πρόβλεψη των 

νεοσυλλέκτων και συνεργάστηκε σε όλους τους τοµείς προς την επίτευξη του καλύτερου 

δυνατού αποτελέσµατος. Σηµαντικό στοιχείο επιτυχίας αποτέλεσε και η εµπειρία σίτισης και 

άλλων τµηµάτων Ενόπλων ∆υνάµεων διαφορετικών χωρών που εδρεύουν στην Κύπρο και 

αποτελούν τµήµατα του Οργανισµού Ηνωµένων Εθνών.  

Σηµαντικά σηµεία πρέπει να λαµβάνεται υπόψη σε µια νέα προσπάθεια εξωτερικής 

συνεργασίας µε Catering είναι το εργασιακό καθεστώς που εφαρµόζει κάθε Catering, οι 

δυνατότητες παραγωγής και αποθήκευσης των τροφίµων (ως πρώτων υλών και ως τελικών 

προϊόντων), η διασφάλιση των γευµάτων από άποψη υγιεινής και η δυνατότητα τροφοδοσίας 

κι άλλων ΚΕΝ, που λειτουργούν παράλληλα.  
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Βασικά πλεονεκτήµατα της επιτόπιας παραγωγής φαγητού στα ΚΕΝ  είναι ο συνεχής 

έλεγχος των προµηθειών, της παραγωγής, της υγιεινής και της αποθήκευσης του τελικού 

προϊόντος η άµεση επικοινωνία µεταξύ της κουζίνας και του νεοσύλλεκτου, το µικρό κόστος 

τελικού προϊόντος, ιδιαίτερα.  Οι κτιριακές εγκαταστάσεις σε πολλά ΚΕΝ έχουν 

εκσυγχρονιστεί και έχει προσληφθεί εξειδικευµένο προσωπικό.  

Για να γίνει µε επιτυχία η παράθεση ενός µενού σε Κέντρο Κατάταξης των Ενόπλων 

∆υνάµεων, πρέπει να ληφθούν υπόψη ορισµένοι παράγοντες : 

1. Το Είδος των πιάτων του Μενού και η διατροφική του σύνθεση. 

Το είδος του µενού, το είδος του γεύµατος, ώστε να µπορεί να επιτευχθεί µε τα µέσα 

(εγκαταστάσεις, εξοπλισµός, προσωπικό, τρόπο προµηθειών) που διαθέτει η ΕΦ. Επιδίωξη 

οφείλει να είναι η  οικονοµία κλίµακας, µε αξιοποίηση των υπαρχόντων εγκαταστάσεων, 

εξοπλισµού, προσωπικού  και διαδικασιών προµηθειών της ΕΦ. Η προσαρµογή της 

ποσότητας στις ανάγκες του κάθε νεοσύλλεκτου, µε δυνατότητα παροχής και δεύτερης 

µερίδας ή επιπλέον φαγητού.  

2. Καθορισµός προδιαγραφών των πρώτων υλών που θα χρησιµοποιηθούν και µεθόδου 

αξιολόγησης της τήρησης των δεσµεύσεων σε θέµατα υγιεινής και ασφάλειας τροφίµων κατά 

την περίοδο  

3  Οι Ικανότητες του Προσωπικού Παραγωγής. Οι ικανότητες των µαγείρων και του 

υπόλοιπου προσωπικού της κουζίνας, ακόµα και το εάν χρειάζονται εκπαίδευση πάνω στα 

πιάτα κάποιας συγκεκριµένης κουζίνας, θα πρέπει να εκτιµηθούν σε σηµαντικό βαθµό. Είναι 

πραγµατικά ανούσιο να υπάρχουν φαγητά στο µενού τα οποία δεν µπορούν να παραχθούν σε 

σταθερά υψηλή ποιότητα από το προσωπικό της κουζίνας. 

4 Το Μέγεθος της Κουζίνας και οι ∆υνατότητες του Εξοπλισµού της. Η κουζίνα από 

άποψη έκτασης χώρου (µεγάλη ή πιο µικρή) αλλά και εξοπλισµού είναι άλλος ένας 

παράγοντας που πρέπει να ληφθεί σοβαρά υπόψη. Ειδικά σε περίπτωση κατοχύρωσης 

διαγωνισµού θα πρέπει από πριν να έχει αξιολογηθεί η δυναµικότητα προµήθειας από 

κατάλληλη επιτροπή.  

6 Μέθοδος, ευκολία και ταχύτητα παραγωγής. Το πόσο οµαλά λειτουργεί µια κουζίνα, 

πράγµα καθοριστικής σηµασίας για την ετοιµασία των πιάτων του µενού, είναι άµεσο 

αποτέλεσµα αυτού του παράγοντα. Φαγητά τα οποία έχουν εύκολη διαδικασία παραγωγής 

απαιτούν λιγότερο χρόνο, εργασία και εξοπλισµό. Η χρησιµοποίηση πλήρως 

προεπεξεργασµένων και σε τεµάχια φαγητών αποτελεί κάτι που θα πρέπει να διευκρινίζεται 

στους όρους του διαγωνισµού και προδιαγραφών τροφίµων καθώς επιδρά ουσιαστικά και στη  

διατροφική αξία του γεύµατος. 
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6.4 Επίλογος 
 

Συµπερασµατικά η  αξιοποίηση του εξωτερικού catering στο στρατό για συγκεκριµένες 

εκδηλώσεις και ανάγκες θα µπορούσε να οδηγήσει στις περισσότερες των περιπτώσεων σε 

αναβαθµισµένη ποιότητα υπηρεσιών και µεγαλύτερη ικανοποίηση των σιτιζοµένων. Αυτό σε 

κέντρα κατάταξης νεοσυλλέκτων θα µπορούσε να αποδώσει πιθανώς περισσότερο εάν 

µπορούσε να υπάρχει ταυτόχρονη αξιοποίηση των εγκαταστάσεων, εξοπλισµού – 

προσωπικού  των ΚΕΝ και να ακολουθηθεί µε ελάχιστες διαφοροποιήσεις η λειτουργία εντός 

των µαγειρείων της ΕΦ. 
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ζώντα δίθυρα µαλάκια, ορισµένα προϊόντα αλιείας και το προσωπικό που επικουρεί κατά 
τους επίσηµους ελέγχους στα σφαγεία  
Κανονισµός (ΕΟΚ) αριθ. 315/93 του Συµβουλίου της 8ης Φεβρουαρίου 1993 για τη θέσπιση 
κοινοτικών διαδικασιών για τις προσµείξεις των τροφίµων   
 Κανονισµός (ΕΚ) αριθ. 1183/2008 της Επιτροπής, της 28ης Νοεµβρίου 2008, σχετικά µε την 
τροποποίηση του κανονισµού (ΕΚ) αριθ. 1019/2002 για τις προδιαγραφές εµπορίας του 
ελαιολάδου  Κανονισµός (ΕΚ) αριθ. 1183/2008 της Επιτροπής, της 28ης Νοεµβρίου 2008, 
σχετικά µε την τροποποίηση του κανονισµού (ΕΚ) αριθ. 1019/2002 για τις προδιαγραφές 
εµπορίας του ελαιολάδου 
Κανονισµός (ΕΚ) αριθ. 182/2009 της Επιτροπής, της 6ης Μαρτίου 2009, για την 
τροποποίηση του κανονισµού (ΕΚ) αριθ. 1019/2002 για τις προδιαγραφές εµπορίας του 
ελαιολάδου  Κανονισµός (ΕΚ) αριθ. 182/2009 της Επιτροπής, της 6ης Μαρτίου 2009, για 
την τροποποίηση του κανονισµού (ΕΚ) αριθ. 1019/2002 για τις προδιαγραφές εµπορίας του 
ελαιολάδου 
Κανονισµός (ΕΚ) αριθ. 353/2008 της Επιτροπής, της 18ης Απριλίου 2008, για τη θέσπιση 
εκτελεστικών κανόνων σχετικά µε τις αιτήσεις έγκρισης ισχυρισµών υγείας όπως 
προβλέπεται στο άρθρο 15 του κανονισµού (ΕΚ) αριθ. 1924/2006 του Ευρωπαϊκού 
Κοινοβουλίου και του Συµβουλίου  Κανονισµός (ΕΚ) αριθ. 353/2008 της Επιτροπής, της 
18ης Απριλίου 2008, για τη θέσπιση εκτελεστικών κανόνων σχετικά µε τις αιτήσεις έγκρισης 
ισχυρισµών υγείας όπως προβλέπεται στο άρθρο 15 του κανονισµού (ΕΚ) αριθ. 1924/2006 
του Ευρωπαϊκού Κοινοβουλίου και του Συµβουλίου 
Κανονισµός (ΕΚ) αριθ. 37/2005 της Επιτροπής, της 12ης Ιανουαρίου 2005, σχετικά µε τον 
έλεγχο της θερµοκρασίας στα µέσα µεταφοράς και στους χώρους αποθήκευσης και φύλαξης 
τροφίµων βαθείας καταψύξεως που προορίζονται για τη διατροφή του ανθρώπου  
Κανονισµός (ΕΚ) αριθ. 37/2005 της Επιτροπής, της 12ης Ιανουαρίου 2005, σχετικά µε τον 
έλεγχο της θερµοκρασίας στα µέσα µεταφοράς και στους χώρους αποθήκευσης και φύλαξης 
τροφίµων βαθείας καταψύξεως που προορίζονται για τη διατροφή του ανθρώπου 
Κανονισµός (ΕΚ) αριθ. 396/2005 του Ευρωπαϊκού Κοινοβουλίου και του Συµβουλίου, της 
23ης Σεπτεµβρίου 2005, για τα ανώτατα όρια καταλοίπων φυτοφαρµάκων πάνω ή µέσα στα 
τρόφιµα και τις ζωοτροφές φυτικής ή ζωικής προέλευσης και για την τροποποίηση της 
Οδηγίας 91/414/ΕΟΚ του Συµβουλίου   
Κανονισµός (ΕΚ) αριθ. 149/2008 της Επιτροπής, της 29ης Ιανουαρίου 2008 , για την 
τροποποίηση του κανονισµού (ΕΚ) αριθ. 396/2005 του Ευρωπαϊκού Κοινοβουλίου και του 
Συµβουλίου µε τη θέσπιση των παραρτηµάτων ΙΙ, ΙΙΙ και IV για τον καθορισµό ανώτατων 
ορίων καταλοίπων στα προϊόντα που καλύπτονται από το παράρτηµα Ι του κανονισµού  
Κανονισµός (ΕΚ) αριθ. 149/2008 της Επιτροπής, της 29ης Ιανουαρίου 2008 , για την 
τροποποίηση του κανονισµού (ΕΚ) αριθ. 396/2005 του Ευρωπαϊκού Κοινοβουλίου και του 
Συµβουλίου µε τη θέσπιση των παραρτηµάτων ΙΙ, ΙΙΙ και IV για τον καθορισµό ανώτατων 
ορίων καταλοίπων στα προϊόντα που καλύπτονται από το παράρτηµα Ι του κανονισµού 
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Κανονισµός (ΕΚ) αριθ. 299/2008 του Ευρωπαϊκού Κοινοβουλίου και του Συµβουλίου της 
11ης Μαρτίου 2008 για τροποποίηση του κανονισµού (ΕΚ) αριθ. 396/2005 για τα ανώτατα 
όρια καταλοίπων φυτοφαρµάκων µέσα ή πάνω στα τρόφιµα και τις ζωοτροφές φυτικής και 
ζωικής προέλευσης, όσον αφορά τις εκτελεστικές αρµοδιότητες που ανατίθενται στην 
Επιτροπή  Κανονισµός (ΕΚ) αριθ. 299/2008 του Ευρωπαϊκού Κοινοβουλίου και του 
Συµβουλίου της 11ης Μαρτίου 2008 για τροποποίηση του κανονισµού (ΕΚ) αριθ. 396/2005 
για τα ανώτατα όρια καταλοίπων φυτοφαρµάκων µέσα ή πάνω στα τρόφιµα και τις 
ζωοτροφές φυτικής και ζωικής προέλευσης, όσον αφορά τις εκτελεστικές αρµοδιότητες που 
ανατίθενται στην Επιτροπή 
 Κανονισµός (ΕΚ) αριθ. 1565/2000 της Επιτροπής, της 18ης Ιουλίου 2000, περί θεσπίσεως 
µέτρων έγκρισης ενός προγράµµατος αξιολόγησης, σε εφαρµογή του κανονισµού (ΕΚ) αριθ. 
2232/96 του Ευρωπαϊκού Κοινοβουλίου και του Συµβουλίου 
Κανονισµός (ΕΚ) αριθ. 622/2002 της Επιτροπής, της 11ης Απριλίου 2002, περί καθορισµού 
προθεσµιών για την υποβολή πληροφοριών για την αξιολόγηση των χηµικά καθορισµένων 
αρτυµατικών υλών που χρησιµοποιούνται στα τρόφιµα   
Κανονισµός (ΕΚ) αριθ. 258/97 του Ευρωπαϊκού Κοινοβουλίου και του Συµβουλίου της 27ης 
Ιανουαρίου 1997 σχετικά µε τα νέα τρόφιµα και τα νέα συστατικά τροφίµων  
Κανονισµός (ΕΚ) αριθ. 258/97 του Ευρωπαϊκού Κοινοβουλίου και του Συµβουλίου της 27ης 
Ιανουαρίου 1997 σχετικά µε τα νέα τρόφιµα και τα νέα συστατικά τροφίµων 
Κανονισµός (ΕΚ) αριθ. 41/2009 της Επιτροπής, της 20ής Ιανουαρίου 2009, σχετικά µε τη 
σύνθεση και την επισήµανση τροφίµων κατάλληλων για άτοµα µε δυσανεξία στη γλουτένη
  Κανονισµός (ΕΚ) αριθ. 41/2009 της Επιτροπής, της 20ής Ιανουαρίου 2009, σχετικά 
µε τη σύνθεση και την επισήµανση τροφίµων κατάλληλων για άτοµα µε δυσανεξία στη 
γλουτένη 
Κανονισµός (ΕΚ) αριθ. 1935/2004 του Ευρωπαϊκού Κοινοβουλίου και του Συµβουλίου της 
27ης Οκτωβρίου 2004 σχετικά µε τα υλικά και αντικείµενα που προορίζονται να έρθουν σε 
επαφή µε τρόφιµα και µε την κατάργηση των οδηγιών 80/590/ΕΟΚ και 89/109/ΕΟΚ  
Κανονισµός (ΕΚ) αριθ. 1935/2004 του Ευρωπαϊκού Κοινοβουλίου και του Συµβουλίου της 
27ης Οκτωβρίου 2004 σχετικά µε τα υλικά και αντικείµενα που προορίζονται να έρθουν σε 
επαφή µε τρόφιµα και µε την κατάργηση των οδηγιών 80/590/ΕΟΚ και 89/109/ΕΟΚ 
Κανονισµός (ΕΚ) αριθ. 1895/2005 της Επιτροπής της 18ης Νοεµβρίου 2005 για περιορισµό 
της χρήσης ορισµένων εποξεικών παραγώγων σε υλικά και αντικείµενα που προορίζονται να 
έλθουν σε επαφή µε τρόφιµα  Κανονισµός (ΕΚ) αριθ. 1895/2005 της Επιτροπής της 18ης 
Νοεµβρίου 2005 για περιορισµό της χρήσης ορισµένων εποξεικών παραγώγων σε υλικά και 
αντικείµενα που προορίζονται να έλθουν σε επαφή µε τρόφιµα 
Κανονισµός (ΕΚ) αριθ. 372/2007 της Επιτροπής της 2ας Απριλίου 2007 σχετικά µε τον 
καθορισµό µεταβατικών ορίων µετανάστευσης για πλαστικοποιητές σε παρεµβύσµατα σε 
καπάκια που προορίζονται να έρθουν σε επαφή µε τρόφιµα   
Κανονισµός (ΕΚ) αριθ. 1333/2008 του Ευρωπαϊκού Κοινοβουλίου και του Συµβουλίου της 
16ης ∆εκεµβρίου 2008 που αφορά τα πρόσθετα τροφίµων   
■ O Περί της Ποιότητας του Νερού Ανθρώπινης Κατανάλωσης Νόµος του 2001 – 
2004. 
■ 96/22/EEC 96/23/EEC Οι περί Υγιεινής Παραγωγής Τροφίµων Ζωϊκής 
Προέλευσης και ∆ιάθεσης τους στην Αγορά (Ελεγχος Χρήσης Ορισµένων Ουσιών και 
Καταλοίπων στα Ζώντα Ζώα και στα Προϊόντα τους) Κανονισµοί του 2004 / The Hygiene 
Production of Food of Animal Origin and Placing on the Market (Control of Use of Certain 
Substances and Residues in live Animals and their Products) Regulations of 2004 Κ.∆.Π. 
519/2004 
■  Οι περί Υγιεινής Παραγωγής Τροφίµων Ζωικής Προέλευσης και ∆ιάθεσης 
τους στην Αγορά (Ελεγχος Χρήσης Ορισµένων Ουσιών και Καταλοίπων στα Ζώντα Ζώα και 
στα Προϊόντα τους) Τροποποιητικοί Κανονισµοί του 2007 / The Hygiene Production of Food 
of Animal Origin and Placing on the Market (Control of Use of Certain Substances and 
Residues in Live Animals and Their Products) Amendment Regulations of 2007 Κ.∆.Π. 
296/2007 
■ Reg. (EC) 700/2007 To περί Τροποποίησης Παραρτήµατος του περί Υγιεινής 
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Παραγωγής Τροφίµων Ζωικής Προέλευσης και ∆ιάθεσης τους στην Αγορά καθώς και για 
άλλα Συναφή Θέµατα Νόµου, ∆ιάταγµα του 2008 / The Hygiene Production of Food of 
Animal Origin and Placing on the Market and other Related Matters Law (Amendment of 
Annex) Order of 2008 Κ.∆.Π. 268/2008 
■ 2008/97/EK Οι περί υγιεινής παραγωγής τροφίµων ζωικής προέλευσης και 
διάθεσης τους στην αγορά (έλεγχος χρήσης ορισµένων ουσιών και καταλοίπων στα ζώντα 
ζώα και στα προϊόντα τους) Τροποποιηπκοί Κανονισµοί του 2009 / The Hygiene production 
of food of animal origin and placing on the market (control of use of certain substances and 
residues in live animals and their products) (Amendment) Regulations of 2009 Κ.∆.Π. 
222/2009 
■  
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ΠΑΡΑΡΤΗΜΑ Ι 

 

 

ΤΜΗΜΑ ΑΠΟ ΕΝ∆ΕΙΚΤΕΣ ΜΑΓΕΙΡΕΙΩΝ  
ΕΠΙΘΕΩΡΗΣΕΩΝ ∆ΙΕΥΘΥΝΣΗΣ ΥΓΕΙΟΝΟΜΙΚΟΥ 

 

 

ΑΝΤΙΚΕΙΜΕΝΑ ΕΠΙΘΕΩΡΗΣΕΩΣ 
ΒΑΘΜΟΛΟΓΙΑ 

ΠΑΡ/ΣΕΙΣ 
ΜΕΓΙΣΤΗ 

ΕΠΙΤΕΥ-
ΧΘΕΙΣΑ 

ΜΑΓΕΙΡΕΙΑ    

Η εγκατάσταση µαγειρείων επαρκεί για την 
εξυπηρέτηση της Μονάδας ; 

10 
  

Υπάρχουν λιµνάζοντα νερά ή ανοιχτές 
αποχετεύσεις ή χώροι απόρριψης σκουπιδιών 
κοντά στα µαγειρεία; 

10 
  

Η περιοχή των µαγειρείων διαθέτει επαρκές 
σύστηµα αποχετεύσεων; 

10 
  

Η περιοχή των µαγειρείων είναι επαρκώς 
προστατευµένη από σκόνη(ασφαλτόστρωση 
περιβάλλοντος χώρου); 

10 
  

Είναι η κουζίνα επαρκώς διαχωρισµένη από 
άλλες εγκαταστάσεις; 

10 
  

Το σύστηµα καύσης πετρελαίου -υγραερίου 
λειτουργεί καλά ; 

5 
  

Υπάρχει εγκατάσταση εξαερισµού ή καπνοδόχος 
στα µαγειρεία; 

10 
  

Υπάρχουν δικτυωτά πλέγµατα στα παράθυρα για 
προφύλαξη από έντοµα ; 

10 
  

Το επίπεδο καθαριότητας είναι καλό ; 20   

Υπάρχουν ξεχωριστοί νιπτήρες για το πλύσιµο 
των χεριών του προσωπικού των µαγειρείων, και 
είναι προσιτοί; 

 
10 

 

  

Υπάρχουν νεροχύτες για το πλύσιµο των σκευών 
; 

10 
 

 

Υπάρχει ζεστό και κρύο νερό; 10   

Υπάρχει χαρτί ή ρολά πετσέτας µιας χρήσης για 
σκούπισµα των χεριών; 

10 
 

 

Ωµό κρέας, πουλερικά και ιχθυηρά πλένονται σε 
διαφορετικό νιπτήρα από εκείνο για τα λαχανικά; 

10 
 

 

Το νερό για πλύσιµο των τροφών είναι πόσιµο; 5 
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Υπάρχουν επιφάνειες κοπής τροφίµων: 
Πράσινη για λαχανικά 
Κίτρινη για κοτόπουλο 
Κόκκινη για το κρέας 
Άσπρη για το ψάρι; 

20 

 

 

Το προσωπικό (χειριστές τροφίµων), έχουν 
εκπαιδευτεί στην υγιεινή τροφίµων και 
εφαρµόζουν καλές συνήθειες κατά το χειρισµό 
των τροφίµων; 

 
20 

 

  

Λαµβάνονται όλα τα µέτρα για καταπολέµηση 
των µυγών, ποντικών και κατσαριδών; Υπάρχει 
µυγοπαγίδα; 

 
20 

 

  

Υπάρχει πρόγραµµα απεντοµώσεως, 
απολυµάνσεων, καθαρισµού των κτιρίων των 
µαγειρείων – αποθηκών τροφίµων;  

10 
  

Ποιος είναι ο υπεύθυνος; 10   

Ποια είναι η συχνότητα καθαρισµού; 10   

Τι είδους υλικά χρησιµοποιούνται; 10 
  

Υπάρχουν δοχεία απορριµµάτων στα µαγειρεία 
ποδοκίνητα µε καπάκι; 

10 
  

Υπάρχουν ειδικές στολές µαγείρων και είναι 
αυτές καθαρές; 

10 
  

Υπάρχουν ψυγεία συντήρησης των τροφίµων; 10   

Υπάρχουν θερµόµετρα σε αυτά; Τι είδους 
θερµόµετρα; 

10 
  

Ελέγχονται οι θερµοκρασίες τακτικά; Κάθε πότε; 10   

Τα τρόφιµα στα ψυγεία είναι τοποθετηµένα µε το 
σωστό τρόπο για αποφυγή επιµολύνσεων; 

10 
  

Τα τρόφιµα φυλάγονται καλά και η αποθήκη 
τροφίµων πληροί τους κανόνες υγιεινής; 

20 
  

Υπάρχει κλιµατισµός ή εξαερισµός; 10   

Τα πιστοποιητικά υγείας µαγείρων, χειριστών 
τροφίµων είναι αναρτηµένα κατά τα 
προβλεπόµενα; 

20 
  

Εκτελούνται τακτικά απολυµάνσεις του χώρου 
από τις Υγκές Υπηρεσίες; 

20 
  

Η αποχέτευση των ακάθαρτων υδάτων από την 
πλύση των σκευών παρουσιάζει πρόβληµα; 

10 
  

Ο εξοπλισµός βρίσκεται σε καλή διάταξη ώστε να 
διευκολύνεται η διακίνηση του προσωπικού, των 
τροφίµων κλπ; 

 
10 
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ΠΑΡΑΡΤΗΜΑ ΙΙ 

 

 ΣΚΟΠΟΣ 

 

1.1 Η παρούσα διαδικασία περιγράφει τις ενέργειες που σχετίζονται με τις παραλαβές των 

τροφίμων και τους ποιοτικούς ελέγχους που θα πρέπει να πραγματοποιούνται 

προκειμένου να επιτυγχάνεται  η ασφάλεια των εισερχομένων, στo KEN ΠΑΦΟΥ. 

 

 

2. ΜΕΘΟΔΟΣ 
 

2.1 Όλες οι παραλαβές τροφίμων πραγματοποιούνται παρουσία της Επιτροπής Παραλαβής 

Συσσιτίου, όπως έχει καθοριστεί με σχετική Δγη, για την υλοποίηση των αναγκαίων 

ποιοτικών ελέγχων.  

 

2.2 Η διαδικασία που ακολουθείται κάθε φορά παρουσιάζεται στον Πίνακα Ι, ενώ οι έλεγχοι 

που διεξάγονται στον Πίνακα ΙΙ. 

 

2.3 Οι έλεγχοι που πραγματοποιούνται είναι δειγματοληπτικοί (ενδεικτικά σε κάποια είδη ) 

και όχι εξαντλητικοί (όλα τα προϊόντα). 
 

2.4 Κατά την είσοδο και παράθεση, ο Υπεύθυνος Εστιατορίων φροντίζει να 

ελαχιστοποιηθούν παράλληλες εργασίες που μπορεί να επιμολύνουν το τρόφιμο (πχ 

αποκομιδή σκουπιδιών, καθαρισμός του χώρου, ενέργειες μυοκτονίας και απεντόμωσης). 

Αν γίνεται διανομή, διακόπτεται μέχρι να ολοκληρωθεί η παραλαβή και παράθεση 

φαγητού από το Catering.  

 

2.5 Όλες οι παραλαβές από το Catering γίνονται με την πιο κάτω καθορισμένη διαδικασία με 

μέριμνα της  Επιτροπής Παραλαβής, η οποία  αφού μελετήσει σχολαστικά τα 

καθοριζόμενα στο Μέρος Β (Συμφωνία, Γενικοί-Ειδικοί Όροι της Σύμβασης, Όροι Εντολής 

– Τεχνικές Προδιαγραφές), να συνέρχεται καθημερινά με μέριμνα του Υποδιοικητή και να 

εξετάζει μακροσκοπικά το φαγητό δίδοντας ιδιαίτερη βαρύτητα στην άριστη ποιότητα, 

τις ποσότητες ενός έκαστου εφοδίου ανά μερίδα καθώς και την διασφάλιση της υγιεινής 

διατροφής των οπλιτών και να υπογράφει το έντυπο Ε Catering -1.  

 

2.6 Όλες οι παραλαβές τροφίμων ημερήσια, μετά τον έλεγχο, καταγράφονται στο έντυπο Ε 

Catering -1.  

 

2.7 Ο έλεγχος των θερμοκρασιών γίνεται είτε με τη βοήθεια θερμομέτρου με υπέρυθρες 

ακτίνες (το οποίο διαθέτει το Catering) είτε με διατρητικό θερμόμετρο του ΚΕΝ. Στην 

πρώτη περίπτωση, η θερμοκρασία του κέντρου του παραλαμβανόμενου είδους είναι 

περίπου 3 0C μικρότερη και αφαιρείται από την ένδειξη που δείχνει το θερμόμετρο. 

 

2.8 Σε περίπτωση που η θερμοκρασία ενός προϊόντος κατά την παραλαβή είναι μεγαλύτερη 

από την επιτρεπόμενη, τότε χρησιμοποιείται το διατρητικό θερμόμετρο για να ελεγχθεί η 

θερμοκρασία του κέντρου του προϊόντος. 

 

2.9 Για προϊόντα που δεν συμπεριλαμβάνονται στον πίνακα Ι και δεν είναι γνωστές οι 

συνθήκες στις οποίες θα πρέπει να διατηρείται το προϊόν (και κατά συνέπεια η 
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θερμοκρασία παραλαβής του), ελέγχεται η σήμανση του κατασκευαστή ως προς τη 

θερμοκρασία διακίνησης ή και αποθήκευσης. Αν δεν αναφέρεται τίποτα από τα 

παραπάνω, γίνεται άμεση επικοινωνία με τον προμηθευτή. 

 

2.10 Αν δεν ικανοποιηθούν τα κριτήρια αποδοχής,  η επιτροπή να ενεργήσει σύμφωνα με τα 

καθοριζόμενα στο Μέρος Β, Άρθρο 19 και 20 στους Γενικούς όρους της Σύμβασης και 

Παράγραφο 7 των Ειδικών όρων της Σύμβασης και να αναφέρει άμεσα στον Υπεύθυνο 

Συντονιστή και στο ΓΕΕΦ/ΔΕΜ – ΔΥΓ.  
 

2.11 Για την τοποθέτηση των φαγητών στους δίσκους, γίνεται χρήση λαβίδων, κουταλιών. 

Ποτέ δεν μεταφέρεται κάτι με το χέρι.  

 

2.12 Τα σκεύη με τα φαγητά προς διάθεση θα πρέπει να ελέγχεται ότι τοποθετούνται σε 

κατάλληλο εξοπλισμό ο οποίος διατηρεί τη θερμοκρασία των τροφίμων εντός των 

αποδεκτών ορίων (κρύα <50C, ζεστά >600C). 
 

2.13 Παρά το γεγονός ότι είναι πάρα πολύ μικρή η διάρκεια του σερβιρίσματος, τόσο οι 

ψυχόμενες επιφάνειες όσο και θερμοτράπεζες – μπεν μαρί να ελέγχεται ότι έχουν μπει σε 

λειτουργία πριν την τοποθέτηση σε αυτά των φαγητών, ώστε να μην μπουν στην 

επικίνδυνη ζώνη θερμοκρασιών (50C - 600C). 

 

2.14 Όργανα μετρήσεων (θερμόμετρα και ζυγοί), καθαρίζονται καλά (και το πρώτο να 

απολυμαίνεται επίσης) μεταξύ διαφορετικών εργασιών. 

 

2.15 Τα προϊόντα τοποθετούνται πάνω σε καρότσια που χρησιμοποιούνται μόνο για τη 

μεταφορά τροφίμων και στα οποία έχει τοποθετηθεί σχετική σήμανση προκειμένου να 

αποφευχθεί λάθος χρήση τους. 
 

2.16 Μερίδες ή δίσκοι με φαγητό που φυλάσσονται για κατανάλωση αργότερα (επειδή το 

στέλεχος ή ο οπλίτης είναι σε υπηρεσία) θα φυλάσσονται σε θερμοθάλαμο για το ζεστό 

φαγητό (σε τέτοια θερμοκρασία ώστε το φαγητό να έχει θερμοκρασία >600C) ενώ η 

σαλάτα και το γλυκό θα φυλάσσονται στο ψυγείο και θα βγαίνουν μόνο για την παράδοση 

του φαγητού. Το χρονικό διάστημα από την τοποθέτηση του φαγητού στο δίσκο και την 

κατανάλωσή του, δεν πρέπει να υπερβαίνει τις 4 ώρες και μάλιστα με την προϋπόθεση να 

έχει διατηρηθεί πριν τη μεριδοποίηση σε θερμοκρασία μεγαλύτερη των 60 0C. 

 

3. ΑΡΧΕΙΑ 

 

ΟΝΟΜΑΣΙΑ ΑΡΧΕΙΟΥ 
ΕΙΔΟΣ 

ΑΡΧΕΙΟΥ  

ΥΠΕΥΘΥΝΟΣ 

ΣΥΜΠΛΗΡΩΣΗΣ/ 

ΥΠΕΥΘΥΝΟΣ 

ΕΛΕΓΧΟΥ  

ΥΠΕΥΘΥΝΟΣ 

ΤΗΡΗΣΗΣ 

ΕΛΑΧΙΣΤΟΣ ΧΡΟΝΟΣ 

ΔΙΑΤΗΡΗΣΗΣ  

Ε Catering -1 

Έντυπο Παραλαβής 
ΕΝΤΥΠΟ Επιτροπή Παραλαβής   Ιατρός ΚΕΝ ΠΑΦΟΥ  1 ΧΡΌΝΟΣ  
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ΠΙΝΑΚΑΣ Ι 

 

ΔΙΑΔΙΚΑΣΙΑ ΠΑΡΑΛΑΒΗΣ 
 

 

 
 

 

 

Είσοδος οχήµατος - συνεργείου 
Έλεγχος δικαιολογητικών 
εισόδου – υγειονοµικών 
πιστοποιητικών οχήµατος  

Έλεγχος θερµοκρασίας 
εντός ισοθερµικών  

(όπου έχει εφαρµογή) 

ΕΝΗΜΕΡΩΣΗ  
ΓΕΕΦ/∆ΥΓ – ∆ΕΜ  

ΥΓΙΕΙΟΝΟΜΙΚΕΣ ΥΠΗΡΕΣΙΕΣ 

Έλεγχος Υγιεινής 
Κατάστασης Φορτηγού 

 

Ποιοτικός Έλεγχος  
Προϊόντος (θερµοκρασία, 

συσκευασία) 

Προετοιµασία 
για παράθεση  

Παράθεση Φαγητού  

ΝΟΤ ΟΚ 

ΝΟΤ ΟΚ 

ΝΟΤ ΟΚ 

 ΟΚ 

 ΟΚ 

ΕΝΗΜΕΡΩΣΗ  
ΓΕΕΦ/∆ΥΓ – ∆ΕΜ  

ΥΓΙΕΙΟΝΟΜΙΚΕΣ ΥΠΗΡΕΣΙΕΣ 

ΕΝΗΜΕΡΩΣΗ  
ΓΕΕΦ/∆ΥΓ – ∆ΕΜ  

ΥΓΙΕΙΟΝΟΜΙΚΕΣ ΥΠΗΡΕΣΙΕΣ 

ΕΝΗΜΕΡΩΣΗ  
ΓΕΕΦ/∆ΥΓ – ∆ΕΜ  

ΥΓΙΕΙΟΝΟΜΙΚΕΣ ΥΠΗΡΕΣΙΕΣ 
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ΠΙΝΑΚΑΣ ΙΙ 
 

ΣΤΟΙΧΕΙΑ ΕΛΕΓΧΟΥ ΚΑΤΑ ΤΗΝ ΠΑΡΑΛΑΒΗ 

 
Στοιχεία Ελέγχου ( 

Δειγματοληπτικού)  
Κριτήρια 

Θερμοκρασία Βλέπε πίνακα ΙΙΙ 

Τρόφιμο 

• Οσμή, χρωματισμοί 

• Σημάδια αλλοίωσης  

• Προσβολή από παράσιτα, έντομα, τρωκτικά, 

ακάρεα. 

• Αξιολόγηση ποιότητας (εύγευστο ή όχι )  – 

ποσότητας ανά μερίδα   

Μέσα  Μεταφοράς  

• Υγειονομικό πιστοποιητικό καταλληλότητας 

Οχήματος  

• Κατάλληλα δοχεία μεταφοράς  

• Καθαρά 

• Μεταφορά μόνο τροφίμων 

• Κατάλληλες συνθήκες μεταφοράς 

• Διαχωρισμός ζεστών φαγητών από κρύα 

• Πιστοποιητικά υγείας προσωπικού συνεργείου  
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ΠΙΝΑΚΑΣ ΙΙΙ 

 

ΘΕΡΜΟΚΡΑΣΙΕΣ ΚΑΤΑ ΤΗΝ ΠΑΡΑΛΑΒΗ 

 

Προϊόν Θερμοκρασία 

 Σαλάτες  ≤≤≤≤ +6 0C  

 

Φρούτα  ≤≤≤≤ +10 0C  

Προϊόντα Ζαχαροπλαστικής-Αρτοποιίας ≤≤≤≤ +5 0C  

Κρύα Φαγητά   <50C 

Ζεστά  Φαγητά  >60
0C 
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ΗΜΕΡΟΜΗΝΙΑ 

/ ΩΡΑ  

ΚΑΤΑΣΤΑΣΗ – 

ΥΓΕΙΟΝΟΜΙΚΑ 

ΔΙΚΑΙΟΛΟΓΗΤΙΚΑ  

ΟΧΗΜΑΤΟΣ 

(ΑΡ. ΟΧΗΜΑΤΟΣ) 

ΚΑΤΑΣΤΑΣΗ – 

ΥΓΙΕΙΝΗ 

ΥΓΕΙΟΝΟΜΙΚΑ 

ΔΙΚΑΙΟΛΟΓΗΤΙΚΑ 

ΣΥΝΕΡΓΕΙΟΥ  

Θ
ο
 C 

Όπου προβλέπει η Δ 

(αμέσως μόλις 

αρχίζει η παράθεση 

φαγητού  )  

ΕΙΔΟΣ   

ΜΑΚΡΟΣΚΟΠΙΚΟΣ 

– ΠΟΙΟΤΙΚΟΣ 

ΕΛΕΓΧΟΣ 

ΦΑΓΗΤΟΥ  

 

 

ΠΑΡΑΤΗΡΗΣΕΙΣ 

……/……/……  

/         ……: …… 

  ΚΡΥΟΥ :  

ΖΕΣΤΟΥ :  

ΚΡΥΟΥ :  

ΖΕΣΤΟΥ 

: 

  

……/……/……  

/         ……: …… 

  ΚΡΥΟΥ :  

ΖΕΣΤΟΥ :  

ΚΡΥΟΥ :  

ΖΕΣΤΟΥ 

: 

  

……/……/……  

/         ……: …… 

  ΚΡΥΟΥ :  

ΖΕΣΤΟΥ :  

ΚΡΥΟΥ :  

ΖΕΣΤΟΥ 

: 

  

……/……/……  

/         ……: …… 

  ΚΡΥΟΥ :  

ΖΕΣΤΟΥ :  

ΚΡΥΟΥ :  

ΖΕΣΤΟΥ 

: 

  

……/……/……  

/         ……: …… 

  ΚΡΥΟΥ :  

ΖΕΣΤΟΥ :  

ΚΡΥΟΥ :  

ΖΕΣΤΟΥ 

: 

  

……/……/……  

/         ……: …… 

  ΚΡΥΟΥ :  

ΖΕΣΤΟΥ :  

ΚΡΥΟΥ :  

ΖΕΣΤΟΥ 

: 

  

……/……/……  

/         ……: …… 

  ΚΡΥΟΥ :  

ΖΕΣΤΟΥ :  

ΚΡΥΟΥ :  

ΖΕΣΤΟΥ 

: 

  

ΣΗΜΕΙΑ 

ΕΛΕΓΧΟΥ :  

 

 
ΑΠΑΝΤΗΣΗ  

ΚΑΛΩΣ Ή 

ΚΑΚΩΣ  
Σε περίπτωση 

που είναι κακώς 

συμπληρώστε σε 

παρατηρήσεις. 

Υγειονομικό 

πιστοποιητικό 

καταλληλότητας 

Οχήματος  

Μεταφορά μόνο 

τροφίμων 

Κατάλληλες συνθήκες 

μεταφοράς 

Διαχωρισμός ζεστών 

φαγητών από κρύα 

 

Πιστοποιητικά υγείας 

προσωπικού 

συνεργείου 

 

Χειρισμοί και υγιεινή 

προσωπικού 

Συνεργείου  

Κρύα Φαγητά   

Προϊόντα 

Ζαχαροπλαστικής 

 

Ζεστά  Φαγητά 

 

Σαλάτες 

 

Φρούτα 

<5
0
C 

 

 

 

>600
C 

 

<+6 
0
C 

 

< +10 
0
C 

Κατάλληλα δοχεία 

μεταφοράς  - Καθαρά  

Οσμή, χρωματισμοί 

Σημάδια αλλοίωσης  

Προσβολή από 

παράσιτα, έντομα, 

τρωκτικά, ακάρεα. 

Αξιολόγηση ποιότητας 

(εύγευστο ή όχι)  – 

ποσότητας ανά μερίδα   

Στις παρατηρήσεις 

παρακαλείται η 

επιτροπή να 

καταγράφει τυχόν 

αποκλίσεις από 

τους όρους του 

διαγωνισμού ή 

σημεία τα οποία 

πρέπει να 

επισημανθούν 

προς βελτίωση  

 

Επιτροπή Παραλαβής  (α) . ……………………                            (β) . ……………………                           (γ) . ……………………                            

 

 

(δ) . ……………………  

 

Έλαβε γνώση η εταιρία (Ονοματεπώνυμο – Υπογραφή ) …………………………………………..………………….. 

 

Σε περίπτωση προβλήματος ενημερώνεται άμεσα ΓΕΕΦ/ΔΥΓ – ΔΕΜ , ΥΓΕΙΟΝΟΜΙΚΕΣ ΥΠΗΡΕΣΙΕΣ. 

 



Παραρτήµατα   
 

 

 

 

ΠΑΡΑΡΤΗΜΑ ΙΙΙ 

 

 

 

ΚΟΣΤΟΣ ΜΕΡΙ∆ΑΣ  

 

 

ΑΝΑ ΜΕΡΑ  

 

 

 

ΣΕ ΓΕΥΜΑ – ∆ΕΙΠΝΟ  
  



Παραρτήµατα   
 

 

 
 

ΚΟΣΤΟΣ ΜΕΡΙ∆ΑΣ (ΓΕΥΜΑ) 13/1/14 & 27/1/14 
 

1 

ΚΟΤΟΠΟΥΛΛΟ ΡΟΣΤΟ ΜΕ ΡΥΖΙ ΠΙΛΑΦΙ 

A/A ΕΙ∆ΟΣ ΕΦΟ∆ΙΟΥ 
ΜΟΝΑ∆Α 
ΜΕΤΡΗΣΗΣ 

ΠΟΣΟΤΗΤΑ 
ΚΟΣΤΟΣ 
ΚΑΤΆ 

ΜΟΝΑ∆Α 

ΚΟΣΤΟΣ 
ΚΑΤΆ 
ΕΙ∆ΟΣ 

ΠΑΡΣΕΙΣ 

1. Κοτόπουλο ΚΙΛΑ 0,350 2,1 0,735   

2. Αλάτι  ΚΙΛΑ 0,006 0,319 0,001914   

3. Πιπέρι 100 ΓΡ 0,001 0,000004 2E-09   

4. Σπορέλαιο ΛΙΤΡΑ 0,045 1,195 0,053775   

5. Καρότα  ΚΙΛΑ 0,010 0,6 0,006   

6. Σέλινο  ΚΙΛΑ 0,005 0,7 0,0035   

7. Κρεµµύδια ξηρά ΚΙΛΑ 0,035 0,4 0,014   

8. Ρύζι ΚΙΛΑ 0,100 0,774 0,0774   

9. Ζωµός κότας  ΤΕΜ 0,003 0,075 0,000225   

10. Αρτίδια οβαλ 35γρ ΤΕΜ 2,000 0,047 0,094   

11 Ντοµάτες ΚΙΛΑ 0,020 0,8 0,016   

12 Αγγουράκι ΚΙΛΑ 0,020 0,8 0,016   

13 Κραµπί ΚΙΛΑ 0,050 0,5 0,025   

14 Μαρούλλι ΚΙΛΑ 0,030 5,5 0,165   

15 Ξύδι ΛΙΤΡΑ 0,015 1,8 0,027   

16 Ελαιολαδο ΛΙΤΡΑ 0,020 2,19 0,0438   

17 Αλάτι  ΚΙΛΑ 0,003 0,319 0,000957   

18 Μήλο ΚΙΛΑ 0,150 0,9 0,135   

ΣΥΝΟΛΙΚΟ ΚΟΣΤΟΣ 1,41   



Παραρτήµατα   
 

 

 
 

ΚΟΣΤΟΣ ΜΕΡΙ∆ΑΣ (∆ΕΙΠΝΟ) 13/1/14 & 27/1/14 

 

ΧΟΙΡΙΝΗ ΜΠΡΙΖΟΛΑ ΜΕ ΚΡΙΘΑΡΑΚΙ 

A/A ΕΙ∆ΟΣ ΕΦΟ∆ΙΟΥ 
ΜΟΝΑ∆Α 
ΜΕΤΡΗΣΗΣ 

ΠΟΣΟΤΗΤΑ 
ΚΟΣΤΟΣ 
ΚΑΤΆ 

ΜΟΝΑ∆Α 

ΚΟΣΤΟΣ 
ΚΑΤΆ 
ΕΙ∆ΟΣ 

ΠΑΡΣΕΙΣ 

1. Χοιρινό ΚΙΛΑ 0,300 3,5 1,05   

2. Σπορέλαιο ΛΙΤΡΑ 0,025 1,195 0,029875   

3. Τοµάτα φρ.ψιλ. ΚΙΛΑ 0,050 0,8 0,04   

4. Τοµατοπολτός  ΛΙΤΡΑ 0,020 1,235 0,0247   

5. Κρεµµύδια ξηρά ΚΙΛΑ 0,020 0,4 0,008   

6. Αλάτι  ΚΙΛΑ 0,0006 0,319 0,0001914   

7. Πιπέρι 100 ΓΡ 0,0025 0,00002 5E-08   

8 ∆άφνη 30 ΓΡ 0,0006 0,00001 6,0E-09   

9 Ρίγανη 30 ΓΡ 0,0006 0,000008 4,8E-09   

10 Ζάχαρη ΚΙΛΑ 0,003 0,958 0,002874   

11 Κριθαράκι ΚΙΛΑ 0,110 0,873 0,09603   

12 Αναρή ξηρή ΚΙΛΑ 0,030 3,27 0,0981   

13 Αρτίδια οβαλ 35γρ ΤΕΜ 2,000 0,047 0,094   

14 Κρασί ΛΙΤΡΑ 0,020 0,93 0,0186   

15 Κάρυ πάουτερ ΚΙΛΑ 0,005 2 0,01   

16 Ζωµός κότας  ΚΙΛΑ 0,003 0,075 0,000225   

17 Σκόρδο ΚΙΛΑ 0,0006 2 0,0012   

18 Ντοµάτες ΚΙΛΑ 0,020 0,8 0,016   

19 Αγγουράκι ΚΙΛΑ 0,020 0,8 0,016   

20 Κραµπί ΚΙΛΑ 0,050 0,5 0,025   

21 Μαρούλλι ΚΙΛΑ 0,030 5,5 0,165   

22 Ξύδι Λιτρα 0,015 1,8 0,027   

23 Ελαιολαδο Λιτρα 0,020 2,19 0,0438   

24 Αλάτι  Κιλά 0,0003 0,319 0,0000957   

25 Σιάµαλι ΚΙΛΑ 0,060 4 0,24   

ΣΥΝΟΛΙΚΟ ΚΟΣΤΟΣ 2,01   

 



Παραρτήµατα   
 

 

 
 

ΚΟΣΤΟΣ ΜΕΡΙ∆ΑΣ (ΓΕΥΜΑ) 20/1/14  
 

2 

ΚΟΤΟΠΟΥΛΛΟ ΚΟΚΚΙΝΙΣΤΟ ΜΕ ΚΟΦΤΟ ΜΑΚΑΡΟΝΙ 

A/A ΕΙ∆ΟΣ ΕΦΟ∆ΙΟΥ 
ΜΟΝΑ∆Α 
ΜΕΤΡΗΣΗΣ 

ΠΟΣΟΤΗΤΑ 
ΚΟΣΤΟΣ 
ΚΑΤΆ 

ΜΟΝΑ∆Α 

ΚΟΣΤΟΣ 
ΚΑΤΆ 
ΕΙ∆ΟΣ 

ΠΑΡΣΕΙΣ 

1. Κοτόπουλο * ΚΙΛΑ 0,350 2,1 0,735   

2. Σπορέλαιο ΛΙΤΡΑ 0,033 1,195 0,03944   

3. Τοµάτα  ΚΙΛΑ 0,050 0,8 0,04   

4. Τοµατοπολτός  ΚΙΛΑ 0,015 1,235 0,01853   

5. Κρεµµύδια ΚΙΛΑ 0,020 0,4 0,008   

6 Αλάτι  ΚΙΛΑ 0,0006 0,319 0,00019   
7 Πιπέρι 100 ΓΡ 0,0003 0,000002 5E-10   

8 ∆άφνη 30 ΓΡ 0,0006 0,00001 6E-09   

9 Ρίγανη 30 ΓΡ 0,0006 0,00001 6E-09   

10 Κοφτό µακαρόνι ΚΙΛΑ 0,100 1,149 0,1149   

11 Αναρή ξηρή ΚΙΛΑ 0,030 3,27 0,0981   

12 Ζωµός κότας  ΤΕΜ 0,003 0,075 0,00023   

13 
Αρτίδια οβαλ 
35γρ ΤΕΜ 

2,000 
0,047 0,094   

14 Κάρυ πάουτερ ΚΙΛΑ 0,005 2 0,01   

15 Ντοµάτες ΚΙΛΑ 0,020 0,8 0,016   

16 Αγγουράκι ΚΙΛΑ 0,020 0,8 0,016   

17 Κραµπί ΚΙΛΑ 0,050 0,5 0,025   

18 Μαρούλλι ΚΙΛΑ 0,030 5,5 0,165   

19 Ξύδι ΛΙΤΡΑ 0,015 1,8 0,027   
20 Ελαιολαδο ΛΙΤΡΑ 0,020 2,19 0,0438   

21 Αλάτι  ΚΙΛΑ 0,0003 0,319 9,6E-05   

22 Μπανανα ΚΙΛΑ 0,120 0,5 0,06   

ΣΥΝΟΛΙΚΟ ΚΟΣΤΟΣ 1,51   



Παραρτήµατα   
 

 

 
 

ΚΟΣΤΟΣ ΜΕΡΙ∆ΑΣ (∆ΕΙΠΝΟ) 20/1/14 

 
 

ΧΟΙΡΙΝΗ ΜΠΡΙΖΟΛΑ ΜΕ ΠΑΤΑΤΕΣ ΦΟΥΡΝΟΥ 

A/A ΕΙ∆ΟΣ ΕΦΟ∆ΙΟΥ 
ΜΟΝΑ∆Α 
ΜΕΤΡΗΣΗΣ 

ΠΟΣΟΤΗΤΑ 
ΚΟΣΤΟΣ 
ΚΑΤΆ 

ΜΟΝΑ∆Α 

ΚΟΣΤΟΣ 
ΚΑΤΆ 
ΕΙ∆ΟΣ 

ΠΑΡΣΕΙΣ 

1. Χοιρινό ΚΙΛΑ 0,300 3,5 1,05   

2. Αλάτι  ΚΙΛΑ 0,0006 0,319 0,00019   

3. Σπορέλαιο ΛΙΤΡΑ 0,100 1,195 0,1195   

4. Πατάτες  ΚΙΛΑ 0,350 0,45 0,1575   

5. Πιπέρι 100 ΓΡ 0,0005 0,000004 2E-09   

6 Ρίγανη 30 ΓΡ 0,0006 0,00001 6E-09   

7 ∆άφνη 30 ΓΡ 0,0006 0,00001 6E-09   

8 
Αρτίδια οβαλ 
35γρ ΤΕΜ 2,000 0,047 0,094   

9 Μουστάρδα ΚΙΛΑ 0,010 1,74 0,0174   

10 Κρασί ΚΙΛΑ 0,020 0,93 0,0186   

11 Σκόρδο ΚΙΛΑ 0,0006 2 0,0012   

12 Ντοµάτες ΚΙΛΑ 0,020 0,8 0,016   

13 Αγγουράκι ΚΙΛΑ 0,020 0,8 0,016   

              

2 

14 Κραµπί ΚΙΛΑ 0,050 0,5 0,025   

15 Μαρούλλι ΚΙΛΑ 0,030 5,5 0,165   

16 Ξύδι ΛΙΤΡΑ 0,015 1,8 0,027   

17 Ελαιολαδο ΛΙΤΡΑ 0,020 2,19 0,0438   

18 Αλάτι  ΚΙΛΑ 0,003 0,319 0,00096   

19 Σιάµαλι ΚΙΛΑ 0,060 4 0,24   

ΣΥΝΟΛΙΚΟ ΚΟΣΤΟΣ 1,99   

 



Παραρτήµατα   
 

 

 
 

ΚΟΣΤΟΣ ΜΕΡΙ∆ΑΣ (ΓΕΥΜΑ) 14/1/14 & 28/1/14 
 

ΜΠΙΦΤΕΚΙΑ ΜΕ ΠΑΤΑΤΕΣ ΤΗΓΑΝΙΤΕΣ 

A/A ΕΙ∆ΟΣ ΕΦΟ∆ΙΟΥ 
ΜΟΝΑ∆Α 
ΜΕΤΡΗΣΗΣ 

ΠΟΣΟΤΗΤΑ 
ΚΟΣΤΟΣ 
ΚΑΤΆ 

ΜΟΝΑ∆Α 

ΚΟΣΤΟΣ 
ΚΑΤΆ 
ΕΙ∆ΟΣ 

ΠΑΡΣΕΙΣ 

1. Κιµάς βοδινος ΚΙΛΑ 0,180 5,4 0,972   

2. Κρεµµύδια ξηρά ΚΙΛΑ 0,020 0,4 0,008   

3. Μαϊντανός ΚΙΛΑ 0,020 1 0,02   

4. Αυγά ΤΕΜ 0,500 0,15 0,075   

5. Αλάτι ΚΙΛΑ 0,0006 0,319 0,00019   

6 Πιπέρι 100 ΓΡ 0,0003 2E-06 5E-10   

7 Ρίγανη 30 ΓΡ 0,0003 3,3E-06 8,3E-10   

8 Σπορέλαιο ΛΙΤΡΑ 0,100 1,195 0,1195   

9 Πατάτες ΚΙΛΑ 0,350 0,45 0,1575   

10 Kέτσαπ ΚΙΛΑ 0,020 1,229 0,02458   

11 Αρτίδια οβαλ 35γρ ΤΕΜ 2,000 0,047 0,094   

15 Ντοµάτες ΚΙΛΑ 0,020 0,8 0,016   

16 Αγγουράκι ΚΙΛΑ 0,020 0,8 0,016   

17 Κραµπί ΚΙΛΑ 0,050 0,5 0,025   

18 Μαρούλλι ΚΙΛΑ 0,030 5,5 0,165   

19 Ξύδι ΛΙΤΡΑ 0,015 1,8 0,027   

20 Ελαιολαδο ΛΙΤΡΑ 0,020 2,19 0,0438   

21 Αλάτι  ΚΙΛΑ 0,003 0,319 0,00096   

22 Μανταρίνι ΚΙΛΑ 0,120 0,4 0,048   

ΣΥΝΟΛΙΚΟ ΚΟΣΤΟΣ 1,81   



Παραρτήµατα   
 

 

 
 

ΚΟΣΤΟΣ ΜΕΡΙ∆ΑΣ (∆ΕΙΠΝΟ) 14/1/14 & 28/1/14 

 

ΜΑΚΑΡΟΝΙΑ ΠΑΣΤΙΤΣΙΟ 

Α/Α ΕΙ∆ΟΣ ΕΦΟ∆ΙΟΥ 
ΜΟΝΑ∆Α 
ΜΕΤΡΗΣΗΣ 

ΠΟΣΟΤΗΤΑ 
ΚΟΣΤΟΣ 
ΚΑΤΆ 

ΜΟΝΑ∆Α 

ΚΟΣΤΟΣ 
ΚΑΤΆ 
ΕΙ∆ΟΣ 

ΠΑΡΣΕΙΣ 

1 Μακαρόνια «Α» ΚΙΛΑ 0,090 1,022 0,09198   

2 Χαλούµι ΚΙΛΑ 0,020 6,23 0,1246   

3 Κανέλλα ΚΙΛΑ 0,0005 4E-06 2E-09   

4 ∆υόσµος 30 ΓΡ 0,0006 8E-06 4,8E-09   

5 Αλάτι ΚΙΛΑ 0,009 0,319 0,00287   

6 Κιµάς Χοιρινός ΚΙΛΑ 0,100 2,89 0,289   

7 Σπορέλαιο ΛΙΤΡΑ 0,035 1,195 0,04183   

8 Κρεµ/δια  ΚΙΛΑ 0,020 0,4 0,008   

9 Τοµατοπολτός ΚΙΛΑ 0,020 1,235 0,0247   

10 Μαϊντανός ΚΙΛΑ 0,010 1 0,01   

11 Πιπέρι 100 ΓΡ 0,0005 4E-06 2E-09   

12 Ζάχαρη ΚΙΛΑ 0,0030 0,958 0,00287   

13 Ντοµάτα  ΚΙΛΑ 0,050 0,8 0,04   

14 Γάλα Μ∆ Λίτρα 0,200 0,685 0,137   

15 Αλεύρι ΚΙΛΑ 0,020 0,8 0,016   

16 Αυγά ΚΙΛΑ 0,250 0,15 0,0375   

17 Αρτίδια οβαλ 35γρ ΤΕΜ 2,000 0,047 0,094   

18 Γαρύφαλλο 100 ΓΡ 0,0002 1,6E-06 3,2E-10   

19 Μοσχοκάρυδο 100 ΓΡ 0,000 1,6E-06 3,2E-10   

15 Ντοµάτες ΚΙΛΑ 0,020 0,8 0,016   

16 Αγγουράκι ΚΙΛΑ 0,020 0,8 0,016   

17 Κραµπί ΚΙΛΑ 0,050 0,5 0,025   

18 Μαρούλλι ΚΙΛΑ 0,030 5,5 0,165   

19 Ξύδι ΛΙΤΡΑ 0,015 1,8 0,027   

20 Ελαιολαδο ΛΙΤΡΑ 0,020 2,19 0,0438   

21 Αλάτι  ΚΙΛΑ 0,003 0,319 0,00096   

22 Ρυζόγαλο ΚΙΛΑ 0,250 0,21 0,21   

ΣΥΝΟΛΙΚΟ ΚΟΣΤΟΣ 1,42   
 



Παραρτήµατα   
 

 

 

ΚΟΣΤΟΣ ΜΕΡΙ∆ΑΣ (ΓΕΥΜΑ) 21/1/14  
 

ΚΕΦΤΕ∆ΕΣ ΜΕ ΠΑΤΑΤΕΣ ΤΗΓΑΝΙΤΕΣ 

A/A ΕΙ∆ΟΣ ΕΦΟ∆ΙΟΥ 
ΜΟΝΑ∆Α 
ΜΕΤΡΗΣΗΣ 

ΠΟΣΟΤΗΤΑ 
ΚΟΣΤΟΣ 
ΚΑΤΆ 

ΜΟΝΑ∆Α 

ΚΟΣΤΟΣ 
ΚΑΤΆ 
ΕΙ∆ΟΣ 

ΠΑΡΣΕΙΣ 

1. Κιµάς Βοδινός ΚΙΛΑ 0,180 5,4 0,972   

2. Κρεµµύδια  ΚΙΛΑ 0,020 0,4 0,008   

3. Μαϊντανός  ΚΙΛΑ 0,0002 1 0,0002   

4. Αυγά ΤΕΜ 0,500 0,15 0,075   

5. Πατάτες  ΚΙΛΑ 0,450 0,45 0,2025   

6 Αλάτι ΚΙΛΑ 0,0006 0,319 0,00019   

7 Πιπέρι 100 ΓΡ 0,0003 2E-06 5E-10   

8 ∆υόσµος 30 ΓΡ 0,0003 3,3E-06 8,3E-10   

9 Σπορέλαιο ΚΙΛΑ 0,130 1,195 0,15535   

10 Κέτσαπ ΚΙΛΑ 0,020 1,229 0,02458   

11 Αρτίδια οβαλ 35γρ ΚΙΛΑ 2,000 0,047 0,094   

15 Ντοµάτες ΚΙΛΑ 0,020 0,8 0,016   

16 Αγγουράκι ΚΙΛΑ 0,020 0,8 0,016   

17 Κραµπί ΚΙΛΑ 0,050 0,5 0,025   

18 Μαρούλλι ΚΙΛΑ 0,030 5,5 0,165   

19 Ξύδι ΛΙΤΡΑ 0,015 1,8 0,027   

20 Ελαιολαδο ΛΙΤΡΑ 0,020 2,19 0,0438   

21 Αλάτι  ΚΙΛΑ 0,003 0,319 0,00096   

22 Πορτοκάλι ΚΙΛΑ 0,150 0,6 0,09   

ΣΥΝΟΛΙΚΟ ΚΟΣΤΟΣ 1,92   



Παραρτήµατα   
 

 

 
 

ΚΟΣΤΟΣ ΜΕΡΙ∆ΑΣ (∆ΕΙΠΝΟ) 21/1/14 

 

ΚΡΙΘΑΡΑΚΙ ΓΙΟΥΒΕΤΣΙ 

Α/Α ΕΙ∆ΟΣ ΕΦΟ∆ΙΟΥ 
ΜΟΝΑ∆Α 
ΜΕΤΡΗΣΗΣ 

ΠΟΣΟΤΗΤΑ 
ΚΟΣΤΟΣ 
ΚΑΤΆ 

ΜΟΝΑ∆Α 

ΚΟΣΤΟΣ 
ΚΑΤΆ 
ΕΙ∆ΟΣ 

ΠΑΡΣΕΙΣ 

1 Κριθαράκι ΚΙΛΑ 0,100 0,873 0,0873   

2 Χαλούµι ΚΙΛΑ 0,020 6,23 0,1246   

3 Κανέλλα 100 ΓΡ 0,0005 4E-06 2E-09   

4 ∆υόσµος 30 ΓΡ 0,0006 8E-06 4,8E-09   

5 Αλάτι ΚΙΛΑ 0,009 0,319 0,00287   

6 Κιµάς Χοιρινός ΚΙΛΑ 0,100 2,89 0,289   

7 Σπορέλαιο ΛΙΤΡΑ 0,035 1,195 0,04183   

8 Κρεµ/δια  ΚΙΛΑ 0,020 0,4 0,008   

9 Τοµατοπολτός ΚΙΛΑ 0,020 1,235 0,0247   

10 Μαϊντανός ΚΙΛΑ 0,0001 1 0,0001   

11 Πιπέρι 100 ΓΡ 0,0005 4E-06 2E-09   

12 Ζάχαρη ΚΙΛΑ 0,0003 0,958 0,00029   

13 Ντοµάτα  ΚΙΛΑ 0,050 0,8 0,04   

14 Γάλα Μ∆ ΛΙΤΡΑ 0,200 0,685 0,137   

15 Αλεύρι ΚΙΛΑ 0,020 0,8 0,016   

16 Αυγά ΤΕΜ 0,250 0,15 0,0375   

17 Αρτίδια οβαλ 35γρ ΤΕΜ 2,000 0,047 0,094   

18 Γαρύφαλλο 100 ΓΡ 0,0002 1,6E-06 3,2E-10   

19 Μοσχοκάρυδο 100 ΓΡ 0,002 1,6E-05 3,2E-08   

15 Ντοµάτες ΚΙΛΑ 0,020 0,8 0,016   

16 Αγγουράκι ΚΙΛΑ 0,020 0,8 0,016   

17 Κραµπί ΚΙΛΑ 0,050 0,5 0,025   

18 Μαρούλλι ΚΙΛΑ 0,030 5,5 0,165   

19 Ξύδι ΛΙΤΡΑ 0,015 1,8 0,027   

20 Ελαιολαδο ΛΙΤΡΑ 0,020 2,19 0,0438   

21 Αλάτι  ΚΙΛΑ 0,003 0,319 0,00096   

22 Ρυζόγαλο ΚΙΛΑ 0,25 0,21 0,21   

ΣΥΝΟΛΙΚΟ ΚΟΣΤΟΣ 1,41   

 



Παραρτήµατα   
 

 

 
 

ΚΟΣΤΟΣ ΜΕΡΙ∆ΑΣ (ΓΕΥΜΑ) 15/1/14 & 29/1/14 
 

ΦΑΣΟΛΙΑ ΓΙΑΧΝΙ 

A/A ΕΙ∆ΟΣ ΕΦΟ∆ΙΟΥ 
ΜΟΝΑ∆Α 
ΜΕΤΡΗΣΗΣ 

ΠΟΣΟΤΗΤΑ 
ΚΟΣΤΟΣ 
ΚΑΤΆ 

ΜΟΝΑ∆Α 

ΚΟΣΤΟΣ 
ΚΑΤΆ 
ΕΙ∆ΟΣ 

ΠΑΡΣΕΙΣ 

1. Φασόλια ΚΙΛΑ 0,110 1,62 0,1782   

2. Καρότα   ΚΙΛΑ 0,010 0,6 0,006   

3. Πατάτες    ΚΙΛΑ 0,030 0,45 0,0135   

4. Αλάτι  ΤΕΜ 0,006 0,319 0,00191   

5. Πιπέρι 100 ΓΡ 0,0005 4E-06 2E-09   

6 Ελαιόλαδο ΛΙΤΡΑ 0,020 2,19 0,0438   

7 Κρεµµύδια ξηρά ΚΙΛΑ 0,040 0,4 0,016   

8 Σέλινο  ΚΙΛΑ 0,010 0,7 0,007   

9 Μαϊντανός  ΚΙΛΑ 0,005 1 0,005   

10 Τοµατοπολτός  ΚΙΛΑ 0,015 1,235 0,01853   

11 Ζάχαρη ΚΙΛΑ 0,005 0,958 0,00479   

12 Eγκυτ.τόνος ΤΕΜ 1,000 0,665 0,665   

13 Ελιές  ΚΙΛΑ 0,030 2 0,06   

14 Αρτίδια οβάλ 35γρ ΤΕΜ 2,000 0,047 0,094   

15 Μαγειρική Σόδα ΚΙΛΑ 0,0003 1 0,00025   

16 Ντοµάτα ΚΙΛΑ 0,120 0,8 0,096   

17 Αγγουράκι ΚΙΛΑ 0,120 0,8 0,096   

18 Ξύδι ΛΙΤΡΑ 0,015 1,8 0,027   

19 Ελαιόλαδο ΛΙΤΡΑ 0,020 2,19 0,0438   

20 Αλάτι  ΚΙΛΑ 0,003 0,319 0,00096   

21 Μήλο ΚΙΛΑ 0,150 0,9 0,135   

ΣΥΝΟΛΙΚΟ ΚΟΣΤΟΣ 1,51   



Παραρτήµατα   
 

 

 

ΚΟΣΤΟΣ ΜΕΡΙ∆ΑΣ (∆ΕΙΠΝΟ) 15/1/14 & 29/1/14 

ΨΑΡΙ ΦΟΥΡΝΟΥ ΜΕ ΠΑΤΑΤΕΣ ΤΟΥ ΦΟΥΡΝΟΥ 

Α/Α ΕΙ∆ΟΣ ΕΦΟ∆ΙΟΥ 
ΜΟΝΑ∆Α 
ΜΕΤΡΗΣΗΣ 

ΠΟΣΟΤΗΤΑ 
ΚΟΣΤΟΣ 
ΚΑΤΆ 

ΜΟΝΑ∆Α 

ΚΟΣΤΟΣ 
ΚΑΤΆ 
ΕΙ∆ΟΣ 

ΠΑΡΣΕΙΣ 

1 Ψάρι ΚΙΛΑ 0,250 4,4 1,1   

2 Καρότα ψιλοκοµµένα  ΚΙΛΑ 0,010 0,6 0,006   

3 Σέλινο ψιλοκοµµένο ΚΙΛΑ 0,005 0,7 0,0035   

4 Μαϊντανός  ΚΙΛΑ 0,005 1 0,005   

5 
Κρεµµύδια ξηρά 
ψιλοκ. ΚΙΛΑ 0,020 0,4 0,008   

6 Σπορέλαιο ΛΙΤΡΑ 0,090 1,195 0,10755   

7 
Τοµάτες 
ψιλοκοµµένες  ΚΙΛΑ 0,050 0,8 0,04   

8 Τοµατοπολτός  ΚΙΛΑ 0,015 1,235 0,01853   

9 Αλάτι  ΚΙΛΑ 0,006 0,319 0,00191   

10 Πιπέρι 100 ΓΡ 0,0005 4E-06 2E-09   

11 Ζάχαρη ΚΙΛΑ 0,003 0,958 0,00287   

12 Λεµόνια  ή ΚΙΛΑ 0,050 0,5 0,025   

13 Λεµονοχυµός  ΚΙΛΑ 0,003 2 0,006   

14 Πατάτες  Λίτρα 0,350 0,45 0,1575   

15 ∆άφνη 30 ΓΡ 0,0006 0,00001 6E-09   

16 Κέτσαπ ΚΙΛΑ 0,020 1,229 0,02458   

17 Σκόρδα ΚΙΛΑ 0,005 2 0,01   

18 Αρτίδια οβαλ 35γρ ΤΕΜ 2,000 0,047 0,094   

19 Ντοµάτες ΚΙΛΑ 0,020 0,8 0,016   

20 Αγγουράκι ΚΙΛΑ 0,020 0,8 0,016   

21 Κραµπί ΚΙΛΑ 0,050 0,5 0,025   

22 Μαρούλι ΚΙΛΑ 0,030 5,5 0,165   

23 Ξύδι ΛΙΤΡΑ 0,015 1,8 0,027   

24 Ελαιόλαδο ΛΙΤΡΑ 0,020 2,19 0,0438   

25 Αλάτι  ΚΙΛΑ 0,003 0,319 0,00096   

26 Κρέµα Κάστερ ΚΙΛΑ 0,250 0,23 0,23   

ΣΥΝΟΛΙΚΟ ΚΟΣΤΟΣ 2,13   
 

 

 



Παραρτήµατα   
 

 

 

ΚΟΣΤΟΣ ΜΕΡΙ∆ΑΣ (ΓΕΥΜΑ) 22/1/14  
 

ΦΑΣΟΛΙΑ ΒΡΑΣΤΑ 

A/A ΕΙ∆ΟΣ ΕΦΟ∆ΙΟΥ 
ΜΟΝΑ∆Α 
ΜΕΤΡΗΣΗΣ 

ΠΟΣΟΤΗΤΑ 
ΚΟΣΤΟΣ 
ΚΑΤΆ 

ΜΟΝΑ∆Α 

ΚΟΣΤΟΣ 
ΚΑΤΆ 
ΕΙ∆ΟΣ 

ΠΑΡΣΕΙΣ 

1. Φασόλια ΚΙΛΑ 0,110 1,62 0,1782   

2. Καρότα   ΚΙΛΑ 0,010 0,6 0,006   

3. Σέλινο  ΚΙΛΑ 0,005 0,7 0,0035   

4. Κρεµµύδια ξηρά ΤΕΜ 0,050 0,4 0,02   

5. Πατάτες  ΚΙΛΑ 0,025 0,45 0,01125   

6 Αλάτι  ΚΙΛΑ 0,003 0,319 0,00096   

7 Πιπέρι 100 ΓΡ 0,0003 2E-06 5E-10   

8 Μαϊντανός   ΚΙΛΑ 0,005 1 0,005   

9 Ελαιόλαδο ΚΙΛΑ 0,020 2,19 0,0438   

10 Λεµόνια  ή   0,050 0,5 0,025   

11 Λεµονοχυµός    0,005 2 0,01   

12 Eγκυτ.τόνος ΤΕΜ 1,000 0,665 0,665   

13 Ελιές    0,030 2 0,06   

14 Μαγειρική Σόδα ΤΕΜ 0,0025 1 0,0025   

15 Αρτίδια οβάλ 35γρ   2,000 0,047 0,094   

16 Ντοµάτα ΚΙΛΑ 0,120 0,8 0,096   

17 Αγγουράκι ΚΙΛΑ 0,120 0,8 0,096   

18 Ξύδι Λίτρα 0,015 1,8 0,027   

19 Ελαιόλαδο   0,020 2,19 0,0438   

20 Αλάτι    0,003 0,319 0,00096   

21 Μπανάνα Κιλά 0,120 0,5 0,06   

ΣΥΝΟΛΙΚΟ ΚΟΣΤΟΣ 1,45   



Παραρτήµατα   
 

 

 

ΚΟΣΤΟΣ ΜΕΡΙ∆ΑΣ (∆ΕΙΠΝΟ) 22/1/14  
 

 

ΨΑΡΙ ΦΙΛΕΤΤΟ ΜΕ ΠΑΤΑΤΟΣΑΛΑΤΑ 

Α/Α ΕΙ∆ΟΣ ΕΦΟ∆ΙΟΥ 
ΜΟΝΑ∆Α 
ΜΕΤΡΗΣΗΣ 

ΠΟΣΟΤΗΤΑ 
ΚΟΣΤΟΣ 
ΚΑΤΆ 

ΜΟΝΑ∆Α 

ΚΟΣΤΟΣ 
ΚΑΤΆ 
ΕΙ∆ΟΣ 

ΠΑΡΣΕΙΣ 

1 Ψάρι ΚΙΛΑ 0,250 4,4 1,1   

2 Καρότα ψιλοκοµµένα  ΚΙΛΑ 0,010 0,6 0,006   

3 Σέλινο ΚΙΛΑ 0,005 0,7 0,0035   

4 Μαϊντανός  ΚΙΛΑ 0,005 1 0,005   

5 Κρεµµύδια ξηρά ΚΙΛΑ 0,020 0,4 0,008   

6 Σπορέλαιο ΛΙΤΡΑ 0,090 1,195 0,10755   

7 Τοµάτες ψιλοκοµ. Λίτρα 0,050 0,8 0,04   

8 Τοµατοπολτός  ΚΙΛΑ 0,015 1,235 0,01853   

9 Αλάτι  ΚΙΛΑ 0,006 0,319 0,00191   

10 Πιπέρι 100 ΓΡ 0,0005 4E-06 2E-09   

11 Ζάχαρη ΚΙΛΑ 0,0030 0,958 0,00287   

12 Λεµόνια  ή ΚΙΛΑ 0,050 0,5 0,025   

13 Λεµονοχυµός  ΚΙΛΑ 0,003 2 0,006   

14 Πατάτες  Λίτρα 0,350 0,45 0,1575   

15 ∆άφνη 30 ΓΡ 0,0006 0,00001 6E-09   

16 Κέτσαπ ΚΙΛΑ 0,020 1,229 0,02458   

17 Σκόρδα ΚΙΛΑ 0,0005 2 0,001   

18 Αρτίδια οβάλ 35γρ ΤΕΜ 2,000 0,047 0,094   

19 Ντοµάτες ΚΙΛΑ 0,020 0,8 0,016   

20 Αγγουράκι ΚΙΛΑ 0,020 0,8 0,016   

21 Κραµπί ΚΙΛΑ 0,050 0,5 0,025   

22 Μαρούλι ΚΙΛΑ 0,030 5,5 0,165   

23 Ξύδι ΛΙΤΡΑ 0,015 1,8 0,027   

24 Ελαιόλαδο ΛΙΤΡΑ 0,020 2,19 0,0438   

25 Αλάτι  ΚΙΛΑ 0,003 0,319 0,00096   

26 Κρέµα Κάστερ ΚΙΛΑ 0,250 0,23 0,23   

ΣΥΝΟΛΙΚΟ ΚΟΣΤΟΣ 2,13   
 

 



Παραρτήµατα   
 

 

 

ΚΟΣΤΟΣ ΜΕΡΙ∆ΑΣ (ΓΕΥΜΑ) 16/1/14 & 30/1/14 
 

ΧΟΙΡΙΝΟ ΑΦΕΛΙΑ ΜΕ ΠΟΥΡΓΟΥΡΙ 

Α/Α ΕΙ∆ΟΣ ΕΦΟ∆ΙΟΥ 
ΜΟΝΑ∆Α 
ΜΕΤΡΗΣΗΣ 

ΠΟΣΟΤΗΤΑ 
ΚΟΣΤΟΣ 
ΚΑΤΆ 

ΜΟΝΑ∆Α 

ΚΟΣΤΟΣ 
ΚΑΤΆ 
ΕΙ∆ΟΣ 

ΠΑΡΣΕΙΣ 

1 Χοιρινό ΚΙΛΑ 0,230 2,89 0,6647   

2 Λεµόνια ή ΚΙΛΑ 0,050 0,5 0,025   

3 Λεµονοχυµός  ΚΙΛΑ 0,003 2 0,006   

4 Κρασί ΛΙΤΡΑ 0,020 0,93 0,0186   

5 Κόλιανδρος  ΚΙΛΑ 0,001 4E-06 4E-09   

6 ‘Αλάτι  ΚΙΛΑ 0,006 0,319 0,00191   

7 Πιπέρι 100 ΓΡ 0,0005 4E-06 2E-09   

8 Σπορέλαιο ΛΙΤΡΑ 0,030 1,195 0,03585   

9 Ζωµός κότας  ΤΕΜ 0,006 0,075 0,00045   

10 Πουργούρι ΚΙΛΑ 0,100 2 0,2   

11 Κρεµµύδια ψιλοκ. ΚΙΛΑ 0,015 0,4 0,006   

12 Τοµατοπολτός  ΚΙΛΑ 0,005 1,235 0,00618   

13 Γιαούρτι  ΤΕΜ 1,000 0,44 0,44   

14 Αρτίδια οβαλ 35γρ Λίτρα 2,000 0,047 0,094   

15 Ντοµάτες ΚΙΛΑ 0,020 0,8 0,016   

16 Αγγουράκι ΚΙΛΑ 0,020 0,8 0,016   

17 Κραµπί ΚΙΛΑ 0,050 0,5 0,025   

18 Μαρούλι ΚΙΛΑ 0,030 5,5 0,165   

19 Ξύδι ΛΙΤΡΑ 0,015 1,8 0,027   

20 Ελαιόλαδο ΛΙΤΡΑ 0,020 2,19 0,0438   

21 Αλάτι  ΚΙΛΑ 0,003 0,319 0,00096   

22 Μανταρίνι ΚΙΛΑ 0,120 0,4 0,048   

ΣΥΝΟΛΙΚΟ ΚΟΣΤΟΣ 1,84   



Παραρτήµατα   
 

 

 

ΚΟΣΤΟΣ ΜΕΡΙ∆ΑΣ (∆ΕΙΠΝΟ) 16/1/14 & 30/1/14 
 

 

ΚΟΤΟΠΟΥΛΟ ΚΟΚΚΙΝΙΣΤΟ ΜΕ ΣΠΑΓΕΤΤΙ 

Α/Α ΕΙ∆ΟΣ ΕΦΟ∆ΙΟΥ 
ΜΟΝΑ∆Α 
ΜΕΤΡΗΣΗΣ 

ΠΟΣΟΤΗΤΑ 
ΚΟΣΤΟΣ 
ΚΑΤΆ 

ΜΟΝΑ∆Α 

ΚΟΣΤΟΣ 
ΚΑΤΆ 
ΕΙ∆ΟΣ 

ΠΑΡΣΕΙΣ 

1 Κοτόπουλο * ΚΙΛΑ 0,330 2,1 0,693   

2 Σπορέλαιο ΛΙΤΡΑ 0,033 1,195 0,03944   

3 Τοµάτα  ΚΙΛΑ 0,050 0,8 0,04   

4 Τοµατοπολτός  ΚΙΛΑ 0,015 1,235 0,01853   

5 Κρεµµύδια ΚΙΛΑ 0,020 0,4 0,008   

6 Αλάτι  ΚΙΛΑ 0,006 0,319 0,00191   

7 Πιπέρι 100 ΓΡ 0,0025 0,00002 5E-08   

8 ∆άφνη 30 ΓΡ 0,0006 0,00001 6E-09   

9 Ρίγανη 30 ΓΡ 0,0006 8E-06 4,8E-09   

10 Σπαγγέτι ΚΙΛΑ 0,100 0,873 0,0873   

11 Αναρή ξηρή ΚΙΛΑ 0,030 3,27 0,0981   

12 Ζωµός κότας  ΤΕΜ 0,003 0,075 0,00023   

13 Κάρυ πάουτερ ΚΙΛΑ 0,005 2 0,01   

14 Αρτίδια οβάλ 35γρ ΤΕΜ 2,000 0,047 0,094   

19 Ντοµάτες ΚΙΛΑ 0,020 0,8 0,016   

20 Αγγουράκι ΚΙΛΑ 0,020 0,8 0,016   

21 Κραµπί ΚΙΛΑ 0,050 0,5 0,025   

22 Μαρούλι ΚΙΛΑ 0,030 5,5 0,165   

23 Ξύδι ΛΙΤΡΑ 0,015 1,8 0,027   

24 Ελαιόλαδο ΛΙΤΡΑ 0,020 2,19 0,0438   

25 Αλάτι  ΚΙΛΑ 0,003 0,319 0,00096   

26 Μπακλαβάς ΚΙΛΑ 0,060 4,5 0,27   

ΣΥΝΟΛΙΚΟ ΚΟΣΤΟΣ 1,65   
 



Παραρτήµατα   
 

 

 

ΚΟΣΤΟΣ ΜΕΡΙ∆ΑΣ (ΓΕΥΜΑ) 23/1/14  
 

ΡΟΣΤΟ ΧΟΙΡΙΝΟ ΜΕ ΡΥΖΙ ΠΙΛΑΦΙ 

Α/Α ΕΙ∆ΟΣ ΕΦΟ∆ΙΟΥ 
ΜΟΝΑ∆Α 
ΜΕΤΡΗΣΗΣ 

ΠΟΣΟΤΗΤΑ 
ΚΟΣΤΟΣ 
ΚΑΤΆ 

ΜΟΝΑ∆Α 

ΚΟΣΤΟΣ 
ΚΑΤΆ 
ΕΙ∆ΟΣ 

ΠΑΡΣΕΙΣ 

1 Χοιρινό ΚΙΛΑ 0,230 2,89 0,6647   

2 Αλάτι  ΚΙΛΑ 0,006 0,319 0,001914   

3 Πιπέρι 100 ΓΡ 0,0005 0,000004 2E-09   

4 Σπορέλαιο ΛΙΤΡΑ 0,035 1,195 0,041825   

5 Καρότα  ΚΙΛΑ 0,010 0,6 0,006   

6 Σέλινα  ΚΙΛΑ 0,005 0,7 0,0035   

7 Κρεµµύδια ξηρά Λίτρα 0,035 0,4 0,014   

8 Σκόρδα ξηρά ΚΙΛΑ 0,003 2 0,006   

9 Ρύζι ΚΙΛΑ 0,100 0,774 0,0774   

10 Ζωµός κότας   ΤΕΜ 0,003 0,075 0,000225   
11 Κρασί ΛΙΤΡΑ 0,020 0,93 0,0186   

12 Αρτίδια οβάλ 35γρ ΤΕΜ 2,000 0,047 0,094   

15 Ντοµάτες ΚΙΛΑ 0,020 0,8 0,016   

16 Αγγουράκι ΚΙΛΑ 0,020 0,8 0,016   

17 Κραµπί ΚΙΛΑ 0,050 0,5 0,025   

18 Μαρούλι ΚΙΛΑ 0,030 5,5 0,165   

19 Ξύδι ΛΙΤΡΑ 0,015 1,8 0,027   

20 Ελαιόλαδο ΛΙΤΡΑ 0,020 2,19 0,0438   

21 Αλάτι  ΚΙΛΑ 0,003 0,319 0,000957   

22 Πορτοκάλι ΚΙΛΑ 0,150 0,6 0,09   

ΣΥΝΟΛΙΚΟ ΚΟΣΤΟΣ 1,31   



Παραρτήµατα   
 

 

 
 

ΚΟΣΤΟΣ ΜΕΡΙ∆ΑΣ (∆ΕΙΠΝΟ) 23/1/14  
 

 

ΚΟΤΟΠΟΥΛΟ ΣΟΥΒΛΑ ΜΕ ΠΑΤΑΤΕΣ ΦΟΥΡΝΟΥ 

Α/Α ΕΙ∆ΟΣ ΕΦΟ∆ΙΟΥ 
ΜΟΝΑ∆Α 
ΜΕΤΡΗΣΗΣ 

ΠΟΣΟΤΗΤΑ 
ΚΟΣΤΟΣ 
ΚΑΤΆ 

ΜΟΝΑ∆Α 

ΚΟΣΤΟΣ 
ΚΑΤΆ 
ΕΙ∆ΟΣ 

ΠΑΡΣΕΙΣ 

1 Κοτόπουλο  ΚΙΛΑ 0,350 2,1 0,735   

2 Λεµόνια ή ΚΙΛΑ 0,050 0,5 0,025   

3 Λεµονοχυµός  ΚΙΛΑ 0,005 2 0,01   

4 Αλάτι  ΚΙΛΑ 0,006 0,319 0,001914   

5 Πιπέρι 100 ΓΡ 0,0003 0,000002 5E-10   

6 Ρίγανη 30 ΓΡ 0,0006 0,000008 4,8E-09   

7 Ελαιόλαδο ΛΙΤΡΑ 0,010 2,19 0,0219   

8 ∆άφνη 30 ΓΡ 0,0006 0,00001 6E-09   

9 Κρασί ΛΙΤΡΑ 0,010 0,93 0,0093   

10 Σπορέλαιο ΛΙΤΡΑ 0,080 1,195 0,0956   

11 Πατάτες  ΚΙΛΑ 0,350 0,45 0,1575   

12 Κέτσαπ ΚΙΛΑ 0,020 1,229 0,02458   

13 Αρτίδια οβάλ 35γρ ΤΕΜ 2,000 0,047 0,094   

19 Ντοµάτες ΚΙΛΑ 0,020 0,8 0,016   

20 Αγγουράκι ΚΙΛΑ 0,020 0,8 0,016   

21 Κραµπί ΚΙΛΑ 0,050 0,5 0,025   

22 Μαρούλι ΚΙΛΑ 0,030 5,5 0,165   

23 Ξύδι ΛΙΤΡΑ 0,015 1,8 0,027   

24 Ελαιόλαδο ΛΙΤΡΑ 0,020 2,19 0,0438   

25 Αλάτι  Κιλά 0,003 0,319 0,000957   

26 Μπακλαβάς Κιλά 0,060 4,5 0,27   

ΣΥΝΟΛΙΚΟ ΚΟΣΤΟΣ 1,74   
 



Παραρτήµατα   
 

 

 

ΚΟΣΤΟΣ ΜΕΡΙ∆ΑΣ (ΓΕΥΜΑ) 17/1/14  
 

ΦΑΚΕΣ ΜΟΥΤΖΕΝΤΡΑ (ΦΑΚΟΡΥΖΟ) 

A/A 
ΕΙ∆ΟΣ 

ΕΦΟ∆ΙΟΥ 
ΜΟΝΑ∆Α 
ΜΕΤΡΗΣΗΣ 

ΠΟΣΟΤΗΤΑ 
ΚΟΣΤΟΣ 
ΚΑΤΆ 

ΜΟΝΑ∆Α 

ΚΟΣΤΟΣ 
ΚΑΤΆ 
ΕΙ∆ΟΣ 

ΠΑΡΣΕΙΣ 

1. Φακές  ΚΙΛΑ 0,100 0,93 0,093   

2. Ρύζι ΚΙΛΑ 0,020 0,774 0,01548   

3. Ελαιόλαδο ΛΙΤΡΑ 0,020 2,19 0,0438   

4. Κρεµµύδια ξηρά ΤΕΜ 0,090 0,4 0,036   

5. Ξύδι ΚΙΛΑ 0,020 1,8 0,036   

6 ∆άφνη 30 ΓΡ 0,001 0,00001 6E-09   

7 Αλάτι  ΚΙΛΑ 0,003 0,319 0,000957   

8 Πιπέρι 100 ΓΡ 0,0003 0,000002 5E-10   

9 Eγκυτ.τόνος ΚΙΛΑ 1,000 0,665 0,665   

10 Ελιές  ΚΙΛΑ 0,030 2 0,06   

11 
Αρτίδια οβάλ 
35γρ ΤΕΜ 2,000 0,047 0,094   

12 Ντοµάτα ΚΙΛΑ 0,060 0,8 0,048   

13 Αγγουράκι ΚΙΛΑ 0,060 0,8 0,048   

14 Ξύδι ΛΙΤΡΑ 0,015 1,8 0,027   

15 Ελαιόλαδο ΛΙΤΡΑ 0,020 2,19 0,0438   

16 Αλάτι  ΚΙΛΑ 0,003 0,319 0,000957   

17 Μήλο ΚΙΛΑ 0,150 0,9 0,135   

ΣΥΝΟΛΙΚΟ ΚΟΣΤΟΣ 1,35   



Παραρτήµατα   
 

 

 

ΚΟΣΤΟΣ ΜΕΡΙ∆ΑΣ (∆ΕΙΠΝΟ) 17/1/14  
 

 

ΘΡΑΨΑΛΟ (ΚΑΛΑΜΑΡ) ΡΟ∆ΕΛΕΣ ΤΗΓΑΝΙΤΟ ΜΕ ΠΑΤΑΤΕΣ ΤΗΓΑΝΙΤΕΣ 

Α/Α 
ΕΙ∆ΟΣ 

ΕΦΟ∆ΙΟΥ 
ΜΟΝΑ∆Α 
ΜΕΤΡΗΣΗΣ 

ΠΟΣΟΤΗΤΑ 
ΚΟΣΤΟΣ 
ΚΑΤΆ 

ΜΟΝΑ∆Α 

ΚΟΣΤΟΣ 
ΚΑΤΆ 
ΕΙ∆ΟΣ 

ΠΑΡΣΕΙΣ 

1 Ψάρι ΚΙΛΑ 0,250 3,95 0,9875   

2 Σπορέλαιο ΛΙΤΡΑ 0,130 1,195 0,15535   

3 Λεµόνια   ή ΚΙΛΑ 0,100 0,5 0,05   

4 Λεµονοχυµός  ΚΙΛΑ 0,006 2 0,012   

5 Αλεύρι ΚΙΛΑ 0,040 0,8 0,032   

6 Αλάτι  ΚΙΛΑ 0,006 0,319 0,001914   

7 Πατάτες  Λίτρα 0,350 0,45 0,1575   

8 Κέτσαπ ΚΙΛΑ 0,020 1,229 0,02458   

9 
Αρτίδια οβαλ 
35γρ ΚΙΛΑ 2,000 0,047 0,094   

19 Ντοµάτες ΚΙΛΑ 0,020 0,8 0,016   

20 Αγγουράκι ΚΙΛΑ 0,020 0,8 0,016   

21 Κραµπί ΚΙΛΑ 0,050 0,5 0,025   

22 Μαρούλι ΚΙΛΑ 0,030 5,5 0,165   

23 Ξύδι ΛΙΤΡΑ 0,015 1,8 0,027   

24 Ελαιόλαδο ΛΙΤΡΑ 0,020 2,19 0,0438   

25 Αλάτι  ΚΙΛΑ 0,003 0,319 0,000957   

26 Ρυζόγαλο ΚΙΛΑ 0,250 0,21 0,21   

ΣΥΝΟΛΙΚΟ ΚΟΣΤΟΣ 2,02   
 



Παραρτήµατα   
 

 

 

ΚΟΣΤΟΣ ΜΕΡΙ∆ΑΣ (ΓΕΥΜΑ) 24/1/14  
 

ΛΟΥΒΙΑ ΜΕ ΛΑΧΑΝΑ 

A/A ΕΙ∆ΟΣ ΕΦΟ∆ΙΟΥ 
ΜΟΝΑ∆Α 
ΜΕΤΡΗΣΗΣ 

ΠΟΣΟΤΗΤΑ 
ΚΟΣΤΟΣ 
ΚΑΤΆ 

ΜΟΝΑ∆Α 

ΚΟΣΤΟΣ 
ΚΑΤΆ 
ΕΙ∆ΟΣ 

ΠΑΡΣΕΙΣ 

1. Λουβιά ΚΙΛΑ 0,110 1,43 0,1573   

2. Λάχανα  ΚΙΛΑ 0,050 0,8 0,04   

3. Λεµόνια ή ΚΙΛΑ 0,100 0,5 0,05   

4. Λεµονοχυµός ΤΕΜ 0,006 2 0,012   

5. Ελαιόλαδο ΛΙΤΡΑ 0,030 2,19 0,0657   

6 Αλάτι ΚΙΛΑ 0,003 0,319 0,00096   

7 Κρεµµύδια ξηρά ΚΙΛΑ 0,020 0,4 0,008   

8 Εγκ. Τόνος ΤΕΜ 1,000 0,665 0,665   

9 Ελιές ΚΙΛΑ 0,030 2 0,06   

10 Αρτίδια οβάλ 35γρ ΤΕΜ 2,000 0,047 0,094   

11 Ντοµάτα ΚΙΛΑ 0,060 0,8 0,048   

12 Αγγουράκι ΚΙΛΑ 0,060 0,8 0,048   

15 Αρτίδια οβαλ 35γρ ΤΕΜ 2,000 0,047 0,094   

16 Ξύδι ΛΙΤΡΑ 0,015 1,8 0,027   

17 Ελαιόλαδο ΛΙΤΡΑ 0,020 2,19 0,0438   

18 Αλάτι  ΚΙΛΑ 0,030 0,319 0,00957   

19 Μπανάνα ΚΙΛΑ 0,120 0,5 0,06   

ΣΥΝΟΛΙΚΟ ΚΟΣΤΟΣ 1,48   



Παραρτήµατα   
 

 

 

ΚΟΣΤΟΣ ΜΕΡΙ∆ΑΣ (∆ΕΙΠΝΟ) 17/1/14  
 

ΨΑΡΙ ΦΟΥΡΝΟΥ ΜΕ ΠΑΤΑΤΕΣ ΤΟΥ ΦΟΥΡΝΟΥ 

Α/Α ΕΙ∆ΟΣ ΕΦΟ∆ΙΟΥ 
ΜΟΝΑ∆Α 
ΜΕΤΡΗΣΗΣ 

ΠΟΣΟΤΗΤΑ 
ΚΟΣΤΟΣ 
ΚΑΤΆ 

ΜΟΝΑ∆Α 

ΚΟΣΤΟΣ 
ΚΑΤΆ 
ΕΙ∆ΟΣ 

ΠΑΡΣΕΙΣ 

1 Ψάρι ΚΙΛΑ 0,250 4,4 1,1   

2 Καρότα ψιλοκοµµένα  ΚΙΛΑ 0,010 0,6 0,006   

3 Σέλινο ψιλοκοµµένο ΚΙΛΑ 0,005 0,7 0,0035   

4 Μαϊντανός  ΚΙΛΑ 0,005 1 0,005   

5 
Κρεµµύδια ξηρά 
ψιλοκ. ΚΙΛΑ 0,020 0,4 0,008   

6 Σπορέλαιο ΛΙΤΡΑ 0,090 1,195 0,10755   

7 
Τοµάτες 
ψιλοκοµµένες  ΚΙΛΑ 0,050 0,8 0,04   

8 Τοµατοπολτός  ΚΙΛΑ 0,015 1,235 0,01853   

9 Αλάτι  ΚΙΛΑ 0,006 0,319 0,00191   

10 Πιπέρι 100 ΓΡ 0,0005 4E-06 2E-09   

11 Ζάχαρη ΚΙΛΑ 0,003 0,958 0,00287   

12 Λεµόνια  ή ΚΙΛΑ 0,050 0,5 0,025   

13 Λεµονοχυµός  ΚΙΛΑ 0,003 2 0,006   

14 Πατάτες  ΚΙΛΑ 0,350 0,45 0,1575   

15 ∆άφνη 30 ΓΡ 0,0006 0,00001 6E-09   

16 Κέτσαπ ΚΙΛΑ 0,020 1,229 0,02458   

17 Σκόρδα ΚΙΛΑ 0,005 2 0,01   

18 Αρτίδια οβάλ 35γρ ΤΕΜ 2,000 0,047 0,094   

19 Ντοµάτες ΚΙΛΑ 0,020 0,8 0,016   

20 Αγγουράκι ΚΙΛΑ 0,020 0,8 0,016   

21 Κραµπί ΚΙΛΑ 0,050 0,5 0,025   

22 Μαρούλι ΚΙΛΑ 0,030 5,5 0,165   

23 Ξύδι ΛΙΤΡΑ 0,015 1,8 0,027   

24 Ελαιόλαδο ΛΙΤΡΑ 0,020 2,19 0,0438   

25 Αλάτι  ΚΙΛΑ 0,003 0,319 0,00096   

26 Ρυζόγαλο ΚΙΛΑ 0,250 0,21 0,21   

ΣΥΝΟΛΙΚΟ ΚΟΣΤΟΣ 2,11   
 

 



Παραρτήµατα   
 

 

 

ΚΟΣΤΟΣ ΜΕΡΙ∆ΑΣ (ΓΕΥΜΑ) 18/1/14  
 

ΜΠΙΖΕΛΙΑ ΜΕ ΠΑΤΑΤΕΣ ΚΑΙ ΧΟΙΡΙΝΟ ΚΟΚΚΙΝΙΣΤΟ 

Α/Α ΕΙ∆ΟΣ ΕΦΟ∆ΙΟΥ 
ΜΟΝΑ∆Α 
ΜΕΤΡΗΣΗΣ 

ΠΟΣΟΤΗΤΑ 
ΚΟΣΤΟΣ 
ΚΑΤΆ 

ΜΟΝΑ∆Α 

ΚΟΣΤΟΣ 
ΚΑΤΆ 
ΕΙ∆ΟΣ 

ΠΑΡΣΕΙΣ 

1 Χοιρινό ΚΙΛΑ 0,100 2,89 0,289   

2 Σπορέλαιο ΛΙΤΡΑ 0,020 1,195 0,0239   

3 Τοµάτα φρέσκα   ΚΙΛΑ 0,050 0,8 0,04   

4 Τοµατοπολτός  ΚΙΛΑ 0,015 1,235 0,01853   

5 Καρότα  ΚΙΛΑ 0,050 0,6 0,03   

6 Σέλινα χονδρ. ΚΙΛΑ 0,010 0,7 0,007   

7 Κρεµµύδια ξηρά ΚΙΛΑ 0,020 0,4 0,008   

8 Αλάτι  ΚΙΛΑ 0,003 0,319 0,00096   

9 Πιπέρι 100 ΓΡ 0,0003 2E-06 5E-10   

10 ∆άφνη 30 ΓΡ 0,0006 0,00001 6E-09   

11 Ρίγανη 30 ΓΡ 0,001 8E-06 4,8E-09   

12 Ζάχαρη ΚΙΛΑ 0,003 0,958 0,00287   

13 Πατάτες  ΚΙΛΑ 0,100 0,5 0,05   

14 Μπιζέλια ΛΙΤΡΑ 0,200 2,768 0,5536   

15 Κρασί ΛΙΤΡΑ 0,020 0,93 0,0186   

16 Κάρυ πάουτερ ΚΙΛΑ 0,005 2 0,01   

17 Αρτίδια οβάλ 35γρ ΤΕΜ 2,000 0,047 0,094   

18 Ντοµάτες ΚΙΛΑ 0,020 0,8 0,016   

19 Αγγουράκι ΚΙΛΑ 0,020 0,8 0,016   

20 Κραµπί ΚΙΛΑ 0,050 0,5 0,025   

21 Μαρούλλι ΚΙΛΑ 0,030 5,5 0,165   

22 Ξύδι ΛΙΤΡΑ 0,015 1,8 0,027   

23 Ελαιόλαδο ΛΙΤΡΑ 0,020 2,19 0,0438   

24 Αλάτι  ΚΙΛΑ 0,003 0,319 0,00096   

25 Μανταρίνι ΚΙΛΑ 0,120 0,4 0,048   

ΣΥΝΟΛΙΚΟ ΚΟΣΤΟΣ 1,49   



Παραρτήµατα   
 

 

 

ΚΟΣΤΟΣ ΜΕΡΙ∆ΑΣ (∆ΕΙΠΝΟ) 18/1/14  
 

ΓΑΛΟΠΟΥΛΟ ΚΑΡΥ ΜΕ ΠΙΛΑΦΙ 

Α/Α ΕΙ∆ΟΣ ΕΦΟ∆ΙΟΥ 
ΜΟΝΑ∆Α 
ΜΕΤΡΗΣΗΣ 

ΠΟΣΟΤΗΤΑ 
ΚΟΣΤΟΣ 
ΚΑΤΆ 

ΜΟΝΑ∆Α 

ΚΟΣΤΟΣ 
ΚΑΤΆ 
ΕΙ∆ΟΣ 

ΠΑΡΣΕΙΣ 

1 Γαλόπουλο  ΚΙΛΑ 0,300 3,22 0,966   

2 Καρότα ΚΙΛΑ 0,010 0,6 0,006   

3 Σέλινο  ΚΙΛΑ 0,010 0,7 0,007   

4 Άλας  ΚΙΛΑ 0,006 0,319 0,00191   

5 
Κρεµµύδια  

ΚΙΛΑ 0,020 0,4 0,008   

6 Πιπέρι ΚΙΛΑ 0,0005 4E-06 2E-09   

7 Σπορέλαιο ΛΙΤΡΑ 0,033 1,195 0,03944   

8 Τοµατοπολτός  ΚΙΛΑ 0,0015 1,235 0,00185   

9 Κρασί ΛΙΤΡΑ 0,020 0,93 0,0186   

10 Αλεύρι ΚΙΛΑ 0,010 0,8 0,008   

11 Κάρυ πάουτερ ΚΙΛΑ 0,005 2 0,01   

12 Ρύζι ΚΙΛΑ 0,100 0,774 0,0774   

13 Γαρύφαλο 100 ΓΡ 0,001 8E-06 8E-09   

14 Αρτίδια οβαλ 35γρ ΤΕΜ 2,000 0,047 0,094   

15 Ντοµάτες ΚΙΛΑ 0,020 0,8 0,016   

16 Αγγουράκι ΚΙΛΑ 0,020 0,8 0,016   

17 Κραµπί ΚΙΛΑ 0,050 0,5 0,025   

18 Μαρούλι ΚΙΛΑ 0,030 5,5 0,165   

19 Ξύδι ΛΙΤΡΑ 0,015 1,8 0,027   

20 Ελαιόλαδο ΛΙΤΡΑ 0,020 2,19 0,0438   

21 Αλάτι  ΚΙΛΑ 0,003 0,319 0,00096   

22 Κρέµα Κάστερ ΚΙΛΑ 0,250 0,23 0,23   

ΣΥΝΟΛΙΚΟ ΚΟΣΤΟΣ 1,76   
 



Παραρτήµατα   
 

 

 

ΚΟΣΤΟΣ ΜΕΡΙ∆ΑΣ (ΓΕΥΜΑ) 25/1/14  
 

ΦΑΣΟΛΑΚΙ ΜΕ ΠΑΤΑΤΕΣ ΚΑΙ ΧΟΙΡΙΝΟ ΚΟΚΚΙΝΙΣΤΟ 

Α/Α ΕΙ∆ΟΣ ΕΦΟ∆ΙΟΥ 
ΜΟΝΑ∆Α 
ΜΕΤΡΗΣΗΣ 

ΠΟΣΟΤΗΤΑ 
ΚΟΣΤΟΣ 
ΚΑΤΆ 

ΜΟΝΑ∆Α 

ΚΟΣΤΟΣ 
ΚΑΤΆ 
ΕΙ∆ΟΣ 

ΠΑΡΣΕΙΣ 

1 Χοιρινό ΚΙΛΑ 0,100 2,89 0,289   

2 Σπορέλαιο ΛΙΤΡΑ 0,020 1,195 0,0239   

3 Τοµάτα φρέσκα   ΚΙΛΑ 0,050 0,8 0,04   

4 Τοµατοπολτός  ΚΙΛΑ 0,015 1,235 0,01853   

5 Κρεµµύδια ξηρά ΚΙΛΑ 0,020 0,4 0,008   

6 Αλάτι  ΚΙΛΑ 0,003 0,319 0,00096   

7 Πιπέρι ΚΙΛΑ 0,0003 2E-06 5E-10   

8 ∆άφνη 30 ΓΡ 0,0006 0,00001 6E-09   

9 Ρίγανη 30 ΓΡ 0,0006 8E-06 4,8E-09   

10 Ζάχαρη ΚΙΛΑ 0,003 0,958 0,00287   

11 Πατάτες  ΚΙΛΑ 0,100 0,45 0,045   

12 Φασολάκι ΚΙΛΑ 0,200 0,1 0,02   

13 Κρασί ΛΙΤΡΑ 0,020 0,93 0,0186   

14 Κάρυ πάουτερ ΚΙΛΑ 0,005 2 0,01   

15 Αρτίδια οβαλ 35γρ ΤΕΜ 2,000 0,047 0,094   

18 Ντοµάτες ΚΙΛΑ 0,020 0,8 0,016   

19 Αγγουράκι ΚΙΛΑ 0,020 0,8 0,016   

20 Κραµπί ΚΙΛΑ 0,050 0,5 0,025   

21 Μαρούλι ΚΙΛΑ 0,030 5,5 0,165   

22 Ξύδι ΛΙΤΡΑ 0,015 1,8 0,027   

23 Ελαιόλαδο ΛΙΤΡΑ 0,020 2,19 0,0438   

24 Αλάτι  ΚΙΛΑ 0,003 0,319 0,00096   

25 Πορτοκάλι ΚΙΛΑ 0,150 0,6 0,09   

ΣΥΝΟΛΙΚΟ ΚΟΣΤΟΣ 0,51   



Παραρτήµατα   
 

 

 

ΚΟΣΤΟΣ ΜΕΡΙ∆ΑΣ (∆ΕΙΠΝΟ) 25/1/14  
 

ΓΑΛΟΠΟΥΛΟ ΡΟΣΤΟ ΜΕ ΠΙΛΑΦΙ 

Α/Α ΕΙ∆ΟΣ ΕΦΟ∆ΙΟΥ 
ΜΟΝΑ∆Α 
ΜΕΤΡΗΣΗΣ 

ΠΟΣΟΤΗΤΑ 
ΚΟΣΤΟΣ 
ΚΑΤΆ 

ΜΟΝΑ∆Α 

ΚΟΣΤΟΣ 
ΚΑΤΆ 
ΕΙ∆ΟΣ 

ΠΑΡΣΕΙΣ 

1 Γαλόπουλο  ΚΙΛΑ 0,300 3,22 0,966   

2 Καρότα  ΚΙΛΑ 0,010 0,6 0,006   

3 Σέλινο ΚΙΛΑ 0,010 0,7 0,007   

4 Άλας  ΚΙΛΑ 0,006 0,319 0,00191   

5 Κρεµµύδια  ΚΙΛΑ 0,020 0,4 0,008   

6 Πιπέρι 100 ΓΡ 0,0005 4E-06 2E-09   

7 Σπορέλαιο ΛΙΤΡΑ 0,033 1,195 0,03944   

8 ∆άφνη 30 ΓΡ 0,0006 0,00001 6E-09   

9 Ρίγανη 30 ΓΡ 0,0006 8E-06 4,8E-09   

10 Ζάχαρη ΚΙΛΑ 0,003 0,958 0,00287   

11 Ρύζι ΚΙΛΑ 0,100 0,774 0,0774   

12 Κέτσαπ ΚΙΛΑ 0,020 1,229 0,02458   

13 Γαρύφαλο 100 ΓΡ 0,001 8E-06 8E-09   

14 Αρτίδια οβάλ 35γρ ΤΕΜ 2,000 0,047 0,094   

15 Ντοµάτες ΚΙΛΑ 0,020 0,8 0,016   

16 Αγγουράκι ΚΙΛΑ 0,020 0,8 0,016   

17 Κραµπί ΚΙΛΑ 0,050 0,5 0,025   

18 Μαρούλι ΚΙΛΑ 0,030 5,5 0,165   

19 Ξύδι ΛΙΤΡΑ 0,015 1,8 0,027   

20 Ελαιόλαδο ΛΙΤΡΑ 0,020 2,19 0,0438   

21 Αλάτι  ΚΙΛΑ 0,003 0,319 0,00096   

22 Κρέµα Κάστερ ΚΙΛΑ 0,250 0,23 0,23   

ΣΥΝΟΛΙΚΟ ΚΟΣΤΟΣ 1,75   
 



Παραρτήµατα   
 

 

 

ΚΟΣΤΟΣ ΜΕΡΙ∆ΑΣ (ΓΕΥΜΑ) 19/1/14  
 

ΑΡΝΙ ΨΗΤΟ ΜΕ ΠΑΤΑΤΕΣ ΦΟΥΡΝΟΥ 

Α/Α ΕΙ∆ΟΣ ΕΦΟ∆ΙΟΥ 
ΜΟΝΑ∆Α 
ΜΕΤΡΗΣΗΣ 

ΠΟΣΟΤΗΤΑ 
ΚΟΣΤΟΣ 
ΚΑΤΆ 

ΜΟΝΑ∆Α 

ΚΟΣΤΟΣ 
ΚΑΤΆ 
ΕΙ∆ΟΣ 

ΠΑΡΣΕΙΣ 

1 Αρνί ΚΙΛΑ 0,270 5,55 1,4985   

2 Σπορέλαιο ΛΙΤΡΑ 0,100 1,195 0,1195   

3 ∆άφνη 30 ΓΡ 0,0001 2E-06 2,4E-10   

4 Άλας  ΚΙΛΑ 0,006 0,319 0,00191   

5 Πιπέρι ΚΙΛΑ 0,0006 4,8E-06 2,9E-09   

6 Ρίγανη 100 ΓΡ 0,0005 6,7E-06 3,3E-09   

7 Καρότα  ΚΙΛΑ 0,010 0,6 0,006   

8 Σέλινο  ΚΙΛΑ 0,005 0,7 0,0035   

9 Κρεµµύδια ξηρά ΚΙΛΑ 0,010 0,4 0,004   

10 Πατάτες  ΚΙΛΑ 0,350 0,45 0,1575   

11 Αρτίδια οβάλ 35γρ ΤΕΜ 2,000 0,047 0,094   

12 Γιαούρτι 125 γρ ΤΕΜ 1,000 0,44 0,44   

18 Ντοµάτες ΚΙΛΑ 0,020 0,8 0,016   

19 Αγγουράκι ΚΙΛΑ 0,020 0,8 0,016   

20 Κραµπί ΚΙΛΑ 0,050 0,5 0,025   

21 Μαρούλι ΚΙΛΑ 0,030 5,5 0,165   

22 Ξύδι ΛΙΤΡΑ 0,015 1,8 0,027   

23 Ελαιόλαδο ΛΙΤΡΑ 0,020 2,19 0,0438   

24 Αλάτι  ΚΙΛΑ 0,003 0,319 0,00096   

25 Μήλο ΚΙΛΑ 0,150 0,9 0,135   

ΣΥΝΟΛΙΚΟ ΚΟΣΤΟΣ 2,75   



Παραρτήµατα   
 

 

 

ΚΟΣΤΟΣ ΜΕΡΙ∆ΑΣ (∆ΕΙΠΝΟ) 19/1/14  
 

ΚΟΦΤΟ ΜΑΚΑΡΟΝΙ ΠΩΛΟΝΕΖ 

Α/Α ΕΙ∆ΟΣ ΕΦΟ∆ΙΟΥ 
ΜΟΝΑ∆Α 
ΜΕΤΡΗΣΗΣ 

ΠΟΣΟΤΗΤΑ 
ΚΟΣΤΟΣ 
ΚΑΤΆ 

ΜΟΝΑ∆Α 

ΚΟΣΤΟΣ 
ΚΑΤΆ 
ΕΙ∆ΟΣ 

ΠΑΡΣΕΙΣ 

1 Κοφτό µακαρόνι ΚΙΛΑ 0,200 1,149 0,2298   

2 Σπορέλαιο ΛΙΤΡΑ 0,018 1,195 0,02151   

3 Αλάτι ΚΙΛΑ 0,006 0,319 0,00191   

4 Αναρή ΚΙΛΑ 0,030 3,27 0,0981   

5 Κιµάς Χοιρινός ΚΙΛΑ 0,100 2,89 0,289   

6 Κρεµµύδια ΚΙΛΑ 0,010 0,4 0,004   

7 Τοµατοπολτός Λίτρα 0,025 1,235 0,03088   

8 Μαϊντανός ΚΙΛΑ 0,010 1 0,01   

9 Πιπέρι 100 ΓΡ 0,0003 2E-06 5E-10   

10 Ζάχαρη ΚΙΛΑ 0,003 0,958 0,00287   

11 Ντοµάτα  ΚΙΛΑ 0,050 0,8 0,04   

12 Αρτίδια οβάλ 35γρ ΤΕΜ 2,000 0,047 0,094   

15 Ντοµάτες ΚΙΛΑ 0,020 0,8 0,016   

16 Αγγουράκι ΚΙΛΑ 0,020 0,8 0,016   

17 Κραµπί ΚΙΛΑ 0,050 0,5 0,025   

18 Μαρούλι ΚΙΛΑ 0,030 5,5 0,165   

19 Ξύδι ΛΙΤΡΑ 0,015 1,8 0,027   

20 Ελαιόλαδο ΛΙΤΡΑ 0,020 2,19 0,0438   

21 Αλάτι  ΚΙΛΑ 0,003 0,319 0,00096   

22 Φρούτο ΚΙΛΑ 0,120 0,9 0,108   

ΣΥΝΟΛΙΚΟ ΚΟΣΤΟΣ 1,22   
 



Παραρτήµατα   
 

 

 

ΚΟΣΤΟΣ ΜΕΡΙ∆ΑΣ (ΓΕΥΜΑ) 26/1/14  

ΑΡΝΙ ΛΕΜΟΝΑΤΟ ΜΕ ΠΑΤΑΤΕΣ ΦΟΥΡΝΟΥ 

Α/Α ΕΙ∆ΟΣ ΕΦΟ∆ΙΟΥ 
ΜΟΝΑ∆Α 
ΜΕΤΡΗΣΗΣ 

ΠΟΣΟΤΗΤΑ 
ΚΟΣΤΟΣ 
ΚΑΤΆ 

ΜΟΝΑ∆Α 

ΚΟΣΤΟΣ 
ΚΑΤΆ 
ΕΙ∆ΟΣ 

ΠΑΡΣΕΙΣ 

1 Αρνί ΚΙΛΑ 0,270 5,55 1,4985   

2 Λεµόνια  ή ΛΙΤΡΑ 0,100 0,5 0,05   

3 Λεµονοχυµός  ΛΙΤΡΑ 0,010 2 0,02   

4 Άλας  ΚΙΛΑ 0,006 0,319 0,00191   

5 Πιπέρι 100 ΓΡ 0,001 4E-06 2E-09   

6 Ρίγανη 30 ΓΡ 0,001 8E-06 4,8E-09   

7 Αλεύρι ΚΙΛΑ 0,003 0,8 0,0024   

8 Σπορέλαιο ΛΙΤΡΑ 0,095 1,195 0,11353   

9 ∆άφνη 30 ΓΡ 0,0006 0,00001 6E-09   

10 Πατάτες  ΚΙΛΑ 0,350 0,45 0,1575   

11 Αρτίδια οβάλ 35γρ ΤΕΜ 2,000 0,047 0,094   

12 Γιαούρτι 125 γρ ΤΕΜ 1,000 0,44 0,44   

18 Ντοµάτες ΚΙΛΑ 0,020 0,8 0,016   

19 Αγγουράκι ΚΙΛΑ 0,020 0,8 0,016   

20 Κραµπί ΚΙΛΑ 0,050 0,5 0,025   

21 Μαρούλι ΚΙΛΑ 0,030 5,5 0,165   

22 Ξύδι ΛΙΤΡΑ 0,015 1,8 0,027   

23 Ελαιόλαδο ΛΙΤΡΑ 0,020 2,19 0,0438   

24 Αλάτι  ΚΙΛΑ 0,003 0,319 0,00096   

25 Μπανάνα ΚΙΛΑ 0,120 0,5 0,06   

ΣΥΝΟΛΙΚΟ ΚΟΣΤΟΣ 2,73   



Παραρτήµατα   
 

 

 

ΚΟΣΤΟΣ ΜΕΡΙ∆ΑΣ (∆ΕΙΠΝΟ) 26/1/14  
 

 

ΚΟΦΤΟ ΜΑΚΑΡΟΝΙ ΠΩΛΟΝΕΖ 

Α/Α ΕΙ∆ΟΣ ΕΦΟ∆ΙΟΥ 
ΜΟΝΑ∆Α 
ΜΕΤΡΗΣΗΣ 

ΠΟΣΟΤΗΤΑ 
ΚΟΣΤΟΣ 
ΚΑΤΆ 

ΜΟΝΑ∆Α 

ΚΟΣΤΟΣ 
ΚΑΤΆ 
ΕΙ∆ΟΣ 

ΠΑΡΣΕΙΣ 

1 Σπαγγέτι ΚΙΛΑ 0,200 0,873 0,1746   

2 Σπορέλαιο ΛΙΤΡΑ 0,045 1,195 0,05378   

3 Αλάτι ΚΙΛΑ 0,006 0,319 0,00191   

4 Αναρή ΚΙΛΑ 0,003 3,27 0,00981   

5 Κιµάς Χοιρινός ΚΙΛΑ 0,100 2,89 0,289   

6 Κρεµµύδια ΚΙΛΑ 0,010 0,4 0,004   

7 Τοµατοπολτός Λίτρα 0,025 1,235 0,03088   

8 Μαϊντανός ΚΙΛΑ 0,010 1 0,01   

9 Πιπέρι 100 ΓΡ 0,0003 2E-06 5E-10   

10 Ζάχαρη ΚΙΛΑ 0,003 0,958 0,00287   

11 Ντοµάτα  ΚΙΛΑ 0,500 0,8 0,4   

12 Αρτίδια οβάλ 35γρ ΤΕΜ 2,000 0,047 0,094   

15 Ντοµάτες ΚΙΛΑ 0,020 0,8 0,016   

16 Αγγουράκι ΚΙΛΑ 0,020 0,8 0,016   

17 Κραµπί ΚΙΛΑ 0,050 0,5 0,025   

18 Μαρούλι ΚΙΛΑ 0,030 5,5 0,165   

19 Ξύδι ΛΙΤΡΑ 0,015 1,8 0,027   

20 Ελαιόλαδο ΛΙΤΡΑ 0,020 2,19 0,0438   

21 Αλάτι  ΚΙΛΑ 0,003 0,319 0,00096   

22 Φρούτο ΚΙΛΑ 0,120 0,9 0,108   

ΣΥΝΟΛΙΚΟ ΚΟΣΤΟΣ 1,47   
 



Παραρτήµατα   
 

 

 

ΚΟΣΤΟΛΟΓΗΣΗ ΛΕΙΤΟΥΡΓΙΚΩΝ ΕΞΟ∆ΩΝ ΣΤΟ ΚΕΝ ΠΑΦΟΥ ΓΙΑ ΤΗ ΣΙΤΙΣΙ ΤΩΝ Ν/Σ ΟΠΛΙΤΩΝ ΤΗΣ 
2014 ΕΣΣΟ ΑΠΟ 13 - 30 ΙΑΝ 2014 (ΣΕ ΠΕΡΙΠΤΩΣΗ ΣΙΤΙΣΗΣ ΜΕ ΤΡΟΦΙΜΑ ΥΠΗΡΕΣΙΑΣ) 

 

Α/Α ΠΕΡΙΓΡΑΦΗ 

ΚΟΣΤΟΣ 
ΓΙΑ 18 
ΜΕΡΕΣ         

€ 

ΗΜΕΡΗΣΙΟ 
ΚΟΣΤΟΣ       

€ 
 

1 ΜΙΣΘΟΣ ΜΑΓΕΙΡΑ (Συνολικό κόστος µισθού 1/2014 €1.928,26) 1.119,61 62,20 

2 ΜΙΣΘΟΣ ΣΤΕΛΕΧΟΥΣ (Συνολικό κόστος µισθού 1/2014 €1.838,88) 1.067,69 59,32 

3 ΝΕΡΟ - ΡΕΥΜΑ (Εκτίµηση) 750,00 41,67 

4 ΚΑΥΣΙΜΑ (Εκτίµηση) 148,80 8,27 

  ΣΥΝΟΛΙΚΟ ΚΟΣΤΟΣ 3.086,10 171,45 
 

     ΠΡΟΜΗΘΕΙΑ ΥΓΡΑΕΡΙΟΥ 

ΠΕΡΙΓΡΑΦΗ 

ΚΑΤΑ 
ΚΕΦΑΛΗ 
ΚΟΣΤΟΣ 
ΓΙΑ 18 
ΜΕΡΕΣ         

€ 

ΚΑΤΑ 
ΚΕΦΑΛΗ 
ΗΜΕΡΗΣΙΟ 
ΚΟΣΤΟΣ       

€ 

ΣΥΓΚΕΝΤΡΩΤΙΚΟ ΚΟΣΤΟΣ ΠΡΟΜΗΘΕΙΑΣ ΥΓΡΑΕΡΙΟΥ ΓΙΑ ΚΑΘΕ ΣΤΡΤΗ  2,97 0,1649 

 



Παραρτήµατα   
 

 

 

 

 

 

ΠΑΡΑΡΤΗΜΑ ΙV 

 

 

 

∆ΙΑΤΡΟΦΙΚΗ ΑΝΑΛΥΣΗ ΜΕΝΟΥ   

 

 

ΑΝΑ ΜΕΡΑ  

 

 



Παραρτήµατα   
 

 

MENOY 13/1/14 & 27/1/14 

  Shrt_Desc Προέλευση 
Quantity 

(gr) 
Water 

(g) 
Energ 
Kcal 

Protein 
(g) 

Lipid_Tot 
(g) 

Ash 
(g) 

Carbohydrt 
(g) 

Fiber 
TD_(g) 

Sugar 
Tot_(g) 

ΠΡΩΙΝΟ     

         ΤΣΑΙ ΜΕ ΛΕΜΌΝΙ USDA 1,5 99,62 1 0,06 0 0,15 0,17 0 0,02 

ΖΑΧΑΡΗ ΛΕΥΚΗ USDA 8 1,34 380 0,12 0 0,45 98,09 0 97,02 

ΜΑΡΓΑΡΙΝΗ USDA 10 0 884 0 100 0 0 0 0 
ΜΑΡΜΕΛΑ∆Α 
ΚΕΡΑΣΙ/ΦΡΑΟΥΛΑ FOOD 30 29 272 0,6 0,1 70 

∆ΗΜΗΤΡΙΑΚΑ CORN FLAKES TRIX 30 3 360 7,9 0,7 85,9 3,4 

ΓΆΛΑ 2% ΣΕ ΛΙΠΑΡΑ FOOD 200 89 49,7 3,5 1,93 0,74 4,81 0 4,81 

ΨΩΜΙ ΛΕΥΚΟ USDA 80 37,1 261 9,6 2,9 2,1 48,3 2,1 3,73 

ΠΡΟΓΕΥΜΑ   

         ΤΑΧΙΝΟΠΙΤΑ (κύπρο) 130 12,8 277 7,44 7,4 48 2,1 11 

ΓΕΥΜΑ     

         ΚΟΤΟΠΟΥΛΟ ΨΗΤΟ 
ΜΑΓΕΙΡΕΜΕΝΟ FOOD 170 62 197 70,02 7,78 0 0 0 

ΡΥΖΙ ΠΙΛΑΦΙ ΜΑΓΕΙΡΕΜΕΝΟ USDA 190 66,47 148 2,94 3,7 1,23 25,67 0,6 0,26 

ΨΩΜΙ ΛΕΥΚΟ USDA 35 37,1 261 9,6 2,9 2,1 48,3 2,1 3,73 

ΨΩΜΙ ΟΛΙΚΗΣ ΑΛΕΣΕΩΣ USDA 35 35,3 285 7,9 5,7 1,5 49,6 2 
ΝΤΟΜΑΤΑ ΩΜΗ 
ΤΕΜΑΧΙΣΜΕΝΗ FOOD 20 94 21 0,85 0,33 4,64 1,1 2,8 

ΑΓΓΟΥΡΙ ΩΜΟ ΣΕ ΦΕΤΕΣ TRIX 20 96,4 10 0,7 0,1 1,5 0,7 
ΚΡΑΜΠΙ ΛΑΧΑΝΟ ΩΜΟ 
ΤΕΜΑΧΙΣΜΕΝΟ TRIX 50 93,1 16 1 0,4 2,2 2,3 

ΜΑΡΟΥΛΙ ΩΜΟ ΤΕΜΑΧΙΣΜΕΝΟ TRIX 30 95,1 14 0,8 0,5 1,7 1,3 

ΞΥ∆Ι TRIX 15 0 4 0,4 0 0,6 0 

ΕΛΑΙΟΛΑ∆Ο FOOD 20 0 884 0 100 0 0 0 

ΑΛΑΤΙ TRIX 3 0 0 0 0 0 0 

ΜΗΛΟ ΜΕ ΦΛΟΥ∆Α FOOD 150 84 59 0,19 0,36 15,3 2,7 12 



Παραρτήµατα   
 

 

MENOY 13/1/14 & 27/1/14 

  Shrt_Desc Προέλευση 
Quantity 

(gr) 
Water 

(g) 
Energ 
Kcal 

Protein 
(g) 

Lipid_Tot 
(g) 

Ash 
(g) 

Carbohydrt 
(g) 

Fiber 
TD_(g) 

Sugar 
Tot_(g) 

 
ΔΕΙΠΝΟ     

         ΧΟΙΡΙΝΗ ΜΠΡΙΖΟΛΑ ΨΗΤΗ FOOD 203 58 225 30,5 10,5 0 0 0 

ΚΡΙΘΑΡΑΚΙ ΜΑΓΕΙΡΕΜΕΝΟ nutrition.med. 200 75,5 106 3,6 1,6 18,4 1,15 

ΤΡΙΜΜΑ ΑΝΑΡΗΣ (κυπρο) 15 65 256,1 11,3 22,1 3 0 0 

ΨΩΜΙ ΛΕΥΚΟ USDA 35 37,1 261 9,6 2,9 2,1 48,3 2,1 3,73 

ΨΩΜΙ ΟΛΙΚΗΣ ΑΛΕΣΕΩΣ USDA 35 35,3 285 7,9 5,7 1,5 49,6 2 
ΝΤΟΜΑΤΑ ΩΜΗ 
ΤΕΜΑΧΙΣΜΕΝΗ FOOD 20 94 21 0,85 0,33 4,64 1,1 2,8 

ΑΓΓΟΥΡΙ ΩΜΟ ΣΕ ΦΕΤΕΣ TRIX 20 96,4 10 0,7 0,1 1,5 0,7 
ΚΡΑΜΠΙ ΛΑΧΑΝΟ ΩΜΟ 
ΤΕΜΑΧΙΣΜΕΝΟ TRIX 50 93,1 16 1 0,4 2,2 2,3 

ΜΑΡΟΥΛΙ ΩΜΟ ΤΕΜΑΧΙΣΜΕΝΟ TRIX 30 95,1 14 0,8 0,5 1,7 1,3 

ΞΥ∆Ι TRIX 15 0 4 0,4 0 0,6 0 

ΕΛΑΙΟΛΑ∆Ο FOOD 20 0 884 0 100 0 0 0 

ΑΛΑΤΙ  TRIX 3 0 0 0 0 0 0 

ΓΛΥΚΟ ΣΙΑΜΑΛΙ TRIX 60 40,8 299 2,7 13 43,6 1,2 



Παραρτήµατα   
 

 

 

 

 



Παραρτήµατα   
 

 

 

 

 

 



Παραρτήµατα   
 

 

MENOY 14/1/14 & 28/1/14 

  Shrt_Desc Προέλευση 
Quantity 

(gr) 
Water 

(g) 
Energ 
Kcal 

Protein 
(g) 

Lipid_Tot 
(g) 

Ash 
(g) 

Carbohydrt 
(g) 

Fiber 
TD_(g) 

Sugar 
Tot_(g) 

ΠΡΩΙΝΟ     

          

ΤΣΑΙ ΜΕ ΛΕΜΟΝΙ USDA 1,5 99,62 1 0,06 0 0,15 0,17 0 0,02 

ΖΑΧΑΡΗ USDA 8 1,34 380 0,12 0 0,45 98,09 0 97,02 

ΜΑΡΓΑΡΙΝΗ USDA 10 0 884 0 100 0 0 0 0 

ΜΕΛΙ FOOD 30 17 304 0,3 0 82,4 0,2 78,2 

∆ΗΜΗΤΡΙΑΚΑ CORN FLAKES TRIX 30 3 360 7,9 0,7 85,9 3,4 

ΓΆΛΑ 2% ΣΕ ΛΙΠΑΡΑ FOOD 200 89 49,7 3,5 1,93 0,74 4,81 0 4,81 

ΨΩΜΙ ΛΕΥΚΟ USDA 80 37,1 261 9,6 2,9 2,1 48,3 2,1 3,73 

ΠΡΟΓΕΥΜΑ                     

ΕΛΙΟΠΙΤΑ (κύπρο) 130 40,7 283 4,7 16 30 2,43 1,9 

ΓΕΥΜΑ                       

ΠΑΤΑΤΕΣ ΦΟΥΡΝΟΥ TRIX 330 68,5 143 2,6 6,1 20,6 2 

ΜΠΙΦΤΕΚΙΑ BURGER ΨΗΤΑ TRIX 230 57,4 245 16,5 17,3 6,5 0,7 

ΨΩΜΙ ΛΕΥΚΟ USDA 35 37,1 261 9,6 2,9 2,1 48,3 2,1 3,73 

ΨΩΜΙ ΟΛΙΚΗΣ ΑΛΕΣΕΩΣ USDA 35 35,3 285 7,9 5,7 1,5 49,6 2 
ΝΤΟΜΑΤΑ ΩΜΗ 
ΤΕΜΑΧΙΣΜΕΝΗ FOOD 20 94 21 0,85 0,33 4,64 1,1 2,8 

ΑΓΓΟΥΡΙ ΩΜΟ ΣΕ ΦΕΤΕΣ TRIX 20 96,4 10 0,7 0,1 1,5 0,7 
ΚΡΑΜΠΙ ΛΑΧΑΝΟ ΩΜΟ 
ΤΕΜΑΧΙΣΜΕΝΟ TRIX 50 93,1 16 1 0,4 2,2 2,3 

ΜΑΡΟΥΛΙ ΩΜΟ ΤΕΜΑΧΙΣΜΕΝΟ TRIX 30 95,1 14 0,8 0,5 1,7 1,3 

ΞΥ∆Ι TRIX 15 0 4 0,4 0 0,6 0 

ΕΛΑΙΟΛΑ∆Ο FOOD 20 0 884 0 100 0 0 0 

ΑΛΑΤΙ  TRIX 3 0 0 0 0 0 0 

ΜΑΝΤΑΡΙΝΙΑ FOOD 120 88 44 0,63 0,19 11,2 2,3 8,9 



Παραρτήµατα   
 

 

MENOY 14/1/14 & 28/1/14 

  Shrt_Desc Προέλευση 
Quantity 

(gr) 
Water 

(g) 
Energ 
Kcal 

Protein 
(g) 

Lipid_Tot 
(g) 

Ash 
(g) 

Carbohydrt 
(g) 

Fiber 
TD_(g) 

Sugar 
Tot_(g) 

 
 

ΔΕΙΠΝΟ     

         ΠΑΣΤΙΤΣΙΟ ΜΑΓΕΙΡΕΜΕΝΟ (κύπρο) 390 21,5 141,6 7,38 9,4 7,3 0,18 4,87 

ΨΩΜΙ ΛΕΥΚΟ USDA 35 37,1 261 9,6 2,9 2,1 48,3 2,1 3,73 

ΨΩΜΙ ΟΛΙΚΗΣ ΑΛΕΣΕΩΣ USDA 35 35,3 285 7,9 5,7 1,5 49,6 2 
ΝΤΟΜΑΤΑ ΩΜΗ 
ΤΕΜΑΧΙΣΜΕΝΗ FOOD 20 94 21 0,85 0,33 4,64 1,1 2,8 

ΑΓΓΟΥΡΙ ΩΜΟ ΣΕ ΦΕΤΕΣ TRIX 20 96,4 10 0,7 0,1 1,5 0,7 
ΚΡΑΜΠΙ ΛΑΧΑΝΟ ΩΜΟ 
ΤΕΜΑΧΙΣΜΕΝΟ TRIX 50 93,1 16 1 0,4 2,2 2,3 

ΜΑΡΟΥΛΙ ΩΜΟ ΤΕΜΑΧΙΣΜΕΝΟ TRIX 30 95,1 14 0,8 0,5 1,7 1,3 

ΞΥ∆Ι TRIX 15 0 4 0,4 0 0,6 0 

ΕΛΑΙΟΛΑ∆Ο FOOD 20 0 884 0 100 0 0 0 

ΑΛΑΤΙ TRIX 3 0 0 0 0 0 0 

ΡΥΖΟΓΑΛΟ TRIX 250 76,9 106 2,9 3 17,5 0,2 

 



Παραρτήµατα   
 

 

 



Παραρτήµατα   
 

 

 



Παραρτήµατα   
 

 

MENOY 15/1/14 & 29/1/14 

 

  Shrt_Desc Προέλευση 
Quantity 

(gr) 
Water 

(g) 
Energ 
Kcal 

Protein 
(g) 

Lipid_Tot 
(g) 

Ash 
(g) 

Carbohydrt 
(g) 

Fiber 
TD_(g) 

Sugar 
Tot_(g) 

 

ΠΡΩΙΝΟ                       

ΖΑΧΑΡΗ USDA 8 1,34 380 0,12 0 0,45 98,1 0 97 
ΜΑΡΜΕΛΑ∆Α 
ΚΕΡΑΣΙ/ΦΡΑΟΥΛΑ FOOD 30 29 272 0,6 0,1 70 

ΚΑΦΕΣ ΣΤΙΓΜΙΑΙΟΣ USDA 2 99 2 0,1 0 0,1 0,4 0 0,24 

ΓΆΛΑ 2% ΣΕ ΛΙΠΑΡΑ FOOD 200 89 49,7 3,5 1,93 0,74 4,81 0 4,81 

ΨΩΜΙ ΛΕΥΚΟ USDA 80 37,1 261 9,6 2,9 2,1 48,3 2,1 3,73 

ΠΡΟΓΕΥΜΑ 
          ΤΑΧΙΝΟΠΙΤΑ (κύπρο) 130 12,8 277 7,44 7,4 48 2,1 11 

ΓΕΥΜΑ   

          ΦΑΣΟΛΙΑ ΓΙΑΧΝΙ 
ΜΑΓΕΙΡΕΜΕΝΑ TRIX 250 64,7 155 6,4 8,8 13,4 6,9 

ΨΩΜΙ ΛΕΥΚΟ USDA 35 37,1 261 9,6 2,9 2,1 48,3 2,1 3,73 

ΨΩΜΙ ΟΛΙΚΗΣ ΑΛΕΣΕΩΣ USDA 35 35,3 285 7,9 5,7 1,5 49,6 2 

ΕΛΙΕΣ ΩΜΕΣ USDA 30 92,3 28 0,38 0,22 0,26 6,84 

ΕΓΚΥΤΙΩΜΕΜΟΣ ΤΟΝΟΣ TRIX 75 74,6 99 23,5 0,6 0 0 
ΝΤΟΜΑΤΑ ΩΜΗ 
ΤΕΜΑΧΙΣΜΕΝΗ FOOD 20 94 21 0,85 0,33 4,64 1,1 2,8 

ΑΓΓΟΥΡΙ ΩΜΟ ΣΕ ΦΕΤΕΣ TRIX 20 96,4 10 0,7 0,1 1,5 0,7 
ΚΡΕΜΜΥ∆Ι ΩΜΟ 
ΨΙΛΟΚΟΜΜΕΝΟ FOOD 20 90 38 1,16 0,16 8,63 1,8 6,2 

ΞΥ∆Ι TRIX 15 0 4 0,4 0 0,6 0 

ΕΛΑΙΟΛΑ∆Ο FOOD 20 0 884 0 100 0 0 0 

ΑΛΑΤΙ TRIX 3 0 0 0 0 0 0 

ΜΠΑΝΑΝΑ FOOD 120 74 92 1,03 0,48 23,4 2,4 18,5 



Παραρτήµατα   
 

 

 
MENOY 15/1/14 & 29/1/14 

 

  Shrt_Desc Προέλευση 
Quantity 

(gr) 
Water 

(g) 
Energ 
Kcal 

Protein 
(g) 

Lipid_Tot 
(g) 

Ash 
(g) 

Carbohydrt 
(g) 

Fiber 
TD_(g) 

Sugar 
Tot_(g) 

 

ΔΕΙΠΝΟ   

          ΠΑΤΑΤΕΣ ΦΟΥΡΝΟΥ TRIX 330 68,5 143 2,6 6,1 20,6 2 

ΨΑΡΙ ΦΙΛΕΤΟ ΦΟΥΡΝΟΥ TRIX 230 76,6 96 21,4 1,2 0 0 

ΨΩΜΙ ΛΕΥΚΟ USDA 35 37,1 261 9,6 2,9 2,1 48,3 2,1 3,73 

ΨΩΜΙ ΟΛΙΚΗΣ ΑΛΕΣΕΩΣ USDA 35 35,3 285 7,9 5,7 1,5 49,6 2 
ΝΤΟΜΑΤΑ ΩΜΗ 
ΤΕΜΑΧΙΣΜΕΝΗ FOOD 20 94 21 0,85 0,33 4,64 1,1 2,8 

ΑΓΓΟΥΡΙ ΩΜΟ ΣΕ ΦΕΤΕΣ TRIX 20 96,4 10 0,7 0,1 1,5 0,7 
ΚΡΑΜΠΙ ΛΑΧΑΝΟ 
ΤΕΜΑΧΙΣΜΕΝΟ TRIX 50 93,1 16 1 0,4 2,2 2,3 

ΜΑΡΟΥΛΙ ΩΜΟ ΤΕΜΑΧΙΣΜΕΝΟ TRIX 30 95,1 14 0,8 0,5 1,7 1,3 

ΞΥ∆Ι  TRIX 15 0 4 0,4 0 0,6 0 

ΕΛΑΙΟΛΑ∆Ο FOOD 20 0 884 0 100 0 0 0 

ΑΛΑΤΙ TRIX 3 0 0 0 0 0 0 

ΚΡΕΜΑ ΚΑΣΤΕΡ TRIX 250 75,7 116 3,3 4,1 17 0 

 



Παραρτήµατα   
 

 

 



Παραρτήµατα   
 

 

 

 



Παραρτήµατα   
 

 

MENOY 16/1/14 & 30/1/14 

  Shrt_Desc Προέλευση 
Quantity 

(gr) 
Water 

(g) 
Energ 
Kcal 

Protein 
(g) 

Lipid_Tot 
(g) 

Ash 
(g) 

Carbohydrt 
(g) 

Fiber 
TD_(g) 

Sugar 
Tot_(g) 

 

ΠΡΩΙΝΟ                       

ΤΣΑΙ ΜΕ ΛΕΜΟΝΙ USDA 1,5 99,62 1 0,06 0 0,15 0,17 0 0,02 

ΖΑΧΑΡΗ USDA 8 1,34 380 0,12 0 0,45 98,09 0 97,02 

ΜΑΡΓΑΡΙΝΗ USDA 10 0 884 0 100 0 0 0 0 
ΜΑΡΜΕΛΑ∆Α 
ΚΕΡΑΣΙ/ΦΡΑΟΥΛΑ FOOD 30 29 272 0,6 0,1 70 

∆ΗΜΗΤΡΙΑΚΑ CORN FLAKES TRIX 30 3 360 7,9 0,7 85,9 3,4 

ΓΆΛΑ 2% ΣΕ ΛΙΠΑΡΑ FOOD 200 89 49,7 3,5 1,93 0,74 4,81 0 4,81 

ΨΩΜΙ ΛΕΥΚΟ USDA 80 37,1 261 9,6 2,9 2,1 48,3 2,1 3,73 

ΠΡΟΓΕΥΜΑ                     

ΕΛΙΟΠΙΤΑ (κύπρο) 130 40,7 283 4,7 16 30 2,43 1,9 

ΓΕΥΜΑ                       

ΧΟΙΡΙΝΟ ΑΦΕΛΙΑ ΨΗΤΟ (κυπρο) 220 67,4 315,2 14,5 27,6 1,11 0 0 

ΠΟΥΡΓΟΥΡΙ ΜΑΓΕΙΡΕΜΕΝΟ TRIX 190 9,3 353 9,7 1,7 76,3 
ΓΙΑΟΥΡΤΙ ΑΓΕΛΑ∆ΙΝΟ 
ΣΤΡΑΓΓΙΣΤΟ nutrition.med. 100 75 172 7,3 11,6 3,5 0 

ΨΩΜΙ ΛΕΥΚΟ USDA 35 37,1 261 9,6 2,9 2,1 48,3 2,1 3,73 

ΨΩΜΙ ΟΛΙΚΗΣ ΑΛΕΣΕΩΣ USDA 35 35,3 285 7,9 5,7 1,5 49,6 2 
ΝΤΟΜΑΤΑ ΩΜΗ 
ΤΕΜΑΧΙΣΜΕΝΟ FOOD 20 94 21 0,85 0,33 4,64 1,1 2,8 

ΑΓΓΟΥΡΙ ΩΜΟ ΣΕ ΦΕΤΕΣ TRIX 20 96,4 10 0,7 0,1 1,5 0,7 
ΚΡΑΜΠΙ ΛΑΧΑΝΟ ΩΜΟ 
ΤΕΜΑΧΙΣΜΕΝΟ TRIX 50 93,1 16 1 0,4 2,2 2,3 

ΜΑΡΟΥΛΙ ΩΜΟ ΤΕΜΑΧΙΣΜΕΝΟ TRIX 30 95,1 14 0,8 0,5 1,7 1,3 

ΞΥ∆Ι  TRIX 15 0 4 0,4 0 0,6 0 

ΕΛΑΙΟΛΑ∆Ο FOOD 20 0 884 0 100 0 0 0 

ΑΛΑΤΙ TRIX 3 0 0 0 0 0 0 

ΑΧΛΑ∆Ι FOOD 150 84 59 0,39 0,4 0,28 15,1 2,4 10,54 



Παραρτήµατα   
 

 

MENOY 16/1/14 & 30/1/14 

 

  Shrt_Desc Προέλευση 
Quantity 

(gr) 
Water 

(g) 
Energ 
Kcal 

Protein 
(g) 

Lipid_Tot 
(g) 

Ash 
(g) 

Carbohydrt 
(g) 

Fiber 
TD_(g) 

Sugar 
Tot_(g) 

 
ΔΕΙΠΝΟ                       

ΚΟΤΟΠΟΥΛΟ ΚΟΚΚΙΝΙΣΤΟ 
ΜΑΓΕΙΡΕΜΕΝΟ TRIX 170 38,6 138 16,6 7,9 0 0 
ΜΑΚΑΡΟΝΙΑ ΣΠΑΓΕΤΤΙ 
ΜΑΓΕΙΡΕΜΕΝΑ TRIX 180 78,1 86 3 0,5 18,5 1,5 

ΤΡΙΜΜΑ ΑΝΑΡΗΣ (κυπρο) 15 65 256,1 11,3 22,1 3 0 0 

ΨΩΜΙ ΛΕΥΚΟ USDA 35 37,1 261 9,6 2,9 2,1 48,3 2,1 3,73 

ΨΩΜΙ ΟΛΙΚΗΣ ΑΛΕΣΕΩΣ USDA 35 35,3 285 7,9 5,7 1,5 49,6 2 
ΝΤΟΜΑΤΑ ΩΜΗ 
ΤΕΜΑΧΙΣΜΕΝΗ FOOD 20 94 21 0,85 0,33 4,64 1,1 2,8 

ΑΓΓΟΥΡΙ ΩΜΟ ΣΕ ΦΕΤΕΣ TRIX 20 96,4 10 0,7 0,1 1,5 0,7 
ΚΡΑΜΠΙ ΛΑΧΑΝΟ ΩΜΟ 
ΤΕΜΑΧΙΣΜΕΝΟ TRIX 50 93,1 16 1 0,4 2,2 2,3 

ΜΑΡΟΥΛΙ ΩΜΟ ΤΕΜΑΧΙΣΜΕΝΟ TRIX 30 95,1 14 0,8 0,5 1,7 1,3 

ΞΥ∆Ι TRIX 15 0 4 0,4 0 0,6 0 

ΕΛΑΙΟΛΑ∆Ο FOOD 20 0 884 0 100 0 0 0 

ΑΛΑΤΙ TRIX 3 0 0 0 0 0 0 

ΓΛΥΚΟ ΜΠΑΚΛΑΒΑΣ TRIX 60 23,8 386 6,8 19,6 46,8 3,8 

 



Παραρτήµατα   
 

 

 



Παραρτήµατα   
 

 

 

 



Παραρτήµατα   
 

 

MENOY 17/1/14  

  Shrt_Desc Προέλευση 
Quantity 

(gr) 
Water 

(g) 
Energ 
Kcal 

Protein 
(g) 

Lipid_Tot 
(g) 

Ash 
(g) 

Carbohydrt 
(g) 

Fiber 
TD_(g) 

Sugar 
Tot_(g) 

 

ΠΡΩΙΝΟ                       

ΖΑΧΑΡΗ USDA 8 1,34 380 0,12 0 0,45 98,09 0 97,02 

ΜΑΡΜΕΛΑ∆Α ΚΕΡΑΣΙ/ΦΡΑΟΥΛΑ FOOD 30 29 272 0,6 0,1 70 

ΚΑΦΕΣ ΣΤΙΓΜΙΑΙΟΣ USDA 2 99 2 0,1 0 0,1 0,4 0 0,24 

ΓΆΛΑ 2% ΣΕ ΛΙΠΑΡΑ FOOD 200 89 49,7 3,5 1,93 0,74 4,81 0 4,81 

ΨΩΜΙ ΛΕΥΚΟ USDA 80 37,1 261 9,6 2,9 2,1 48,3 2,1 3,73 

ΠΡΟΓΕΥΜΑ                     

ΤΑΧΙΝΟΠΙΤΑ (κύπρο) 130 12,8 277 7,44 7,4 48 2,1 11 

ΓΕΥΜΑ                       

ΡΥΖΙ ΜΑΓΕΙΡΕΜΕΝΟ USDA 50 66,47 148 2,94 3,7 1,23 25,67 0,6 0,26 

ΦΑΚΕΣ ΜΑΓΕΙΡΕΜΕΝΕΣ TRIX 200 71,9 147 4,8 9,9 
 

10,4 1,9 
 ΨΩΜΙ ΛΕΥΚΟ USDA 35 37,1 261 9,6 2,9 2,1 48,3 2,1 3,73 

ΨΩΜΙ ΟΛΙΚΗΣ ΑΛΕΣΕΩΣ USDA 35 35,3 285 7,9 5,7 1,5 49,6 2 

ΕΛΙΕΣ ΩΜΕΣ USDA 30 92,3 28 0,38 0,22 0,26 6,84 

ΤΟΝΟΣ ΕΓΚΥΤΙΩΜΕΝΟΣ TRIX 75 74,6 99 23,5 0,6 0 0 

ΝΤΟΜΑΤΑ ΩΜΗ ΤΕΜΑΧΙΣΜΕΝΗ TRIX 20 94 21 0,85 0,33 4,64 1,1 2,8 

ΑΓΓΟΥΡΙ ΩΜΟ ΤΕΜΑΧΙΣΜΕΝΟ TRIX 20 96,4 10 0,7 0,1 1,5 0,7 
ΚΡΕΜΜΥ∆Ι ΩΜΟ 
ΨΙΛΟΚΟΜΜΕΝΟ FOOD 20 90 38 1,16 0,16 8,63 1,8 6,2 

ΞΥ∆Ι TRIX 15 0 4 0,4 0 0,6 0 

ΕΛΑΙΟΛΑ∆Ο FOOD 20 0 884 0 100 0 0 0 

ΑΛΑΤΙ TRIX 3 0 0 0 0 0 0 

ΠΟΡΤΟΚΑΛΙ FOOD 150 87 47 0,94 0,12 11,8 2,4 9,4 



Παραρτήµατα   
 

 

MENOY 17/1/14  

  Shrt_Desc Προέλευση 
Quantity 

(gr) 
Water 

(g) 
Energ 
Kcal 

Protein 
(g) 

Lipid_Tot 
(g) 

Ash 
(g) 

Carbohydrt 
(g) 

Fiber 
TD_(g) 

Sugar 
Tot_(g) 

 
ΔΕΙΠΝΟ                       

ΠΑΤΑΤΕΣ ΦΟΥΡΝΟΥ TRIX 330 68,5 143 2,6 6,1 20,6 2 
ΚΑΛΑΜΑΡΙ ΤΗΓΑΝΙΤΟ 
ΜΑΓΕΙΡΕΜΕΝΟ FOOD 240 65 175 17,9 7,48 7,79 0 0,17 

ΨΩΜΙ ΛΕΥΚΟ  USDA 35 37,1 261 9,6 2,9 2,1 48,3 2,1 3,73 

ΨΩΜΙ ΟΛΙΚΗΣ ΑΛΕΣΕΩΣ USDA 35 35,3 285 7,9 5,7 1,5 49,6 2 

ΝΤΟΜΑΤΑ ΩΜΗ ΤΕΜΑΧΙΣΜΕΝΗ FOOD 20 94 21 0,85 0,33 4,64 1,1 2,8 

ΑΓΓΟΥΡΙ ΩΜΟ ΣΕ ΦΕΤΕΣ TRIX 20 96,4 10 0,7 0,1 1,5 0,7 
ΚΡΑΜΠΙ ΛΑΧΑΝΟ ΩΜΟ 
ΤΕΜΑΧΙΣΜΕΝΟ TRIX 50 93,1 16 1 0,4 2,2 2,3 

ΜΑΡΟΥΛΙ ΩΜΟ ΤΕΜΑΧΙΣΜΕΝΟ TRIX 30 95,1 14 0,8 0,5 1,7 1,3 

ΞΥ∆Ι TRIX 15 0 4 0,4 0 0,6 0 

ΕΛΑΙΟΛΑ∆Ο FOOD 20 0 884 0 100 0 0 0 

ΑΛΑΤΙ TRIX 3 0 0 0 0 0 0 

ΡΥΖΟΓΑΛΟ TRIX 250 76,9 106 2,9 3 17,5 0,2 

 



Παραρτήµατα   
 

 

 



Παραρτήµατα   
 

 

 

 



Παραρτήµατα   
 

 

MENOY 18/1/14 

 

  Shrt_Desc Προέλευση 
Quantity 

(gr) 
Water 

(g) 
Energ 
Kcal 

Protein 
(g) 

Lipid_Tot 
(g) 

Ash 
(g) 

Carbohydrt 
(g) 

Fiber 
TD_(g) 

Sugar 
Tot_(g) 

 

ΠΡΩΙΝΟ                     

ΤΣΑΙ ΜΕ ΛΕΜΟΝΙ USDA 1,5 99,62 1 0,06 0 0,15 0,17 0 0,02 

ΖΑΧΑΡΗ USDA 8 1,34 380 0,12 0 0,45 98,09 0 97,02 

ΜΑΡΓΑΡΙΝΗ USDA 10 0 884 0 100 0 0 0 0 

ΜΕΛΙ FOOD 30 17 304 0,3 0 82,4 0,2 78,2 

∆ΗΜΗΤΡΙΑΚΑ CORN FLAKES TRIX 30 3 360 7,9 0,7 85,9 3,4 

ΓΆΛΑ 2% ΣΕ ΛΙΠΑΡΑ FOOD 200 89 49,7 3,5 1,93 0,74 4,81 0 4,81 

ΨΩΜΙ ΛΕΥΚΟ USDA 80 37,1 261 9,6 2,9 2,1 48,3 2,1 3,73 

ΠΡΟΓΕΥΜΑ                     

ΕΛΙΟΠΙΤΑ (κύπρο) 130 40,7 283 4,7 16 30 2,43 1,9 

ΓΕΥΜΑ                     

ΠΑΤΑΤΕΣ ΦΟΥΡΝΟΥ  TRIX 80 68,5 143 2,6 6,1 20,6 2 

ΜΠΙΖΕΛΙΑ ΜΑΓΕΙΡΕΜΕΝΑ FOOD 120 80 78 5,15 0,27 14,3 5,5 5,5 
ΧΟΙΡΙΝΟ ΚΟΚΚΙΝΙΣΤΟ 
ΜΑΓΕΙΡΕΜΕΝΟ TRIX 90 50,7 317 15,5 27,5 3,1 1,1 

ΚΑΡΟΤΑ ΒΡΑΣΤΑ ΧΩΡΙΣ ΑΛΑΤΙ FOOD 50 87 45 1,09 0,18 10,5 3,3 4,1 

ΨΩΜΙ ΛΕΥΚΟ USDA 35 37,1 261 9,6 2,9 2,1 48,3 2,1 3,73 

ΨΩΜΙ ΟΛΙΚΗΣ ΑΛΕΣΕΩΣ USDA 35 35,3 285 7,9 5,7 1,5 49,6 2 

ΝΤΟΜΑΤΑ ΩΜΗ ΤΕΜΑΧΙΣΜΕΝΗ FOOD 20 94 21 0,85 0,33 4,64 1,1 2,8 

ΑΓΓΟΥΡΙ ΩΜΟ ΣΕ ΦΕΤΕΣ TRIX 20 96,4 10 0,7 0,1 1,5 0,7 
ΚΡΑΜΠΙ ΛΑΧΑΝΟ ΩΜΟ 
ΜΑΓΕΙΡΕΜΕΝΟ TRIX 50 93,1 16 1 0,4 2,2 2,3 

ΜΑΡΟΥΛΙ ΩΜΟ ΤΕΜΑΧΙΣΜΕΝΟ TRIX 30 95,1 14 0,8 0,5 1,7 1,3 

ΞΥ∆Ι  TRIX 15 0 4 0,4 0 0,6 0 

ΕΛΑΙΟΛΑ∆Ο FOOD 20 0 884 0 100 0 0 0 

ΑΛΑΤΙ TRIX 3 0 0 0 0 0 0 

ΜΗΛΟ FOOD 150 84 59 0,19 0,36 15,3 2,7 12 



Παραρτήµατα   
 

 

 
MENOY 18/1/14 

 

  Shrt_Desc Προέλευση 
Quantity 

(gr) 
Water 

(g) 
Energ 
Kcal 

Protein 
(g) 

Lipid_Tot 
(g) 

Ash 
(g) 

Carbohydrt 
(g) 

Fiber 
TD_(g) 

Sugar 
Tot_(g) 

 

ΔΕΙΠΝΟ                     

ΓΑΛΟΠΟΥΛΑ ΚΑΡΥ ΨΗΤΗ ΣΤΟ 
ΦΟΥΡΝΟ  TRIX 150 68 140 28,8 2,7 0 0 

ΡΥΖΙ ΠΙΛΑΦΙ ΜΑΓΕΙΡΕΜΕΝΟ USDA 190 66,47 148 2,94 3,7 1,23 25,67 0,6 0,26 

ΨΩΜΙ ΛΕΥΚΟ USDA 35 37,1 261 9,6 2,9 2,1 48,3 2,1 3,73 

ΨΩΜΙ ΟΛΙΚΗΣ ΑΛΕΣΕΩΣ USDA 35 35,3 285 7,9 5,7 1,5 49,6 2 

ΝΤΟΜΑΤΑ ΩΜΗ ΤΕΜΑΧΙΣΜΕΝΗ FOOD 20 94 21 0,85 0,33 4,64 1,1 2,8 

ΑΓΓΟΥΡΙ ΩΜΟ ΣΕ ΦΕΤΕΣ TRIX 20 96,4 10 0,7 0,1 1,5 0,7 
ΚΡΑΜΠΙ ΛΑΧΑΝΟ ΩΜΟ 
ΜΑΓΕΙΡΕΜΕΝΟ TRIX 50 93,1 16 1 0,4 2,2 2,3 

ΜΑΡΟΥΛΙ ΩΜΟ ΤΕΜΑΧΙΣΜΕΝΟ TRIX 30 95,1 14 0,8 0,5 1,7 1,3 

ΞΥ∆Ι  TRIX 15 0 4 0,4 0 0,6 0 

ΕΛΑΙΟΛΑ∆Ο FOOD 20 0 884 0 100 0 0 0 

ΑΛΑΤΙ TRIX 3 0 0 0 0 0 0 

ΚΡΕΜΑ ΚΑΣΤΕΡ TRIX 250 75,7 116 3,3 4,1 17 0 

             



Παραρτήµατα   
 

 

 



Παραρτήµατα   
 

 

 

 



Παραρτήµατα   
 

 

MENOY 19/1/14 

 

  Shrt_Desc Προέλευση 
Quantity 

(gr) 
Water 

(g) 
Energ 
Kcal 

Protein 
(g) 

Lipid_Tot 
(g) 

Ash 
(g) 

Carbohydrt 
(g) 

Fiber 
TD_(g) 

Sugar 
Tot_(g) 

 

ΠΡΩΙΝΟ                     

ΤΣΑΙ ΜΕ ΛΕΜΟΝΙ USDA 1,5 99,62 1 0,06 0 0,15 0,17 0 0,02 

ΖΑΧΑΡΗ USDA 8 1,34 380 0,12 0 0,45 98,09 0 97,02 

ΜΑΡΓΑΡΙΝΗ USDA 10 0 884 0 100 0 0 0 0 

ΜΑΡΜΕΛΑ∆Α ΚΕΡΑΣΙ/ΦΡΑΟΥΛΑ FOOD 30 29 272 0,6 0,1 70 

∆ΗΜΗΤΡΙΑΚΑ CORN FLAKES TRIX 30 3 360 7,9 0,7 85,9 3,4 

ΓΆΛΑ 2% ΣΕ ΛΙΠΑΡΑ FOOD 200 89 49,7 3,5 1,93 0,74 4,81 0 4,81 

ΨΩΜΙ ΛΕΥΚΟ USDA 80 37,1 261 9,6 2,9 2,1 48,3 2,1 3,73 

ΠΡΟΓΕΥΜΑ                     

ΤΑΧΙΝΟΠΙΤΑ (κύπρο) 130 12,8 277 7,44 7,4 48 2,1 11 

ΓΕΥΜΑ                     

ΑΡΝΙ ΧΩΡΙΣ ΚΟΚΚΑΛΟ ΨΗΤΟ ΣΤΟ 
ΦΟΥΡΝΟ FOOD 250 56 276 22,5 20 1,21 0 0 0 

ΠΑΤΑΤΕΣ ΦΟΥΡΝΟΥ TRIX 330 68,5 143 2,6 6,1 20,6 2 

ΓΙΑΟΥΡΤΙ ΑΓΕΛΑ∆ΙΝΟ ΣΤΡΑΓΓΙΣΤΟ nutrition.med 100 75 172 7,3 11,6 3,5 0 

ΨΩΜΙ ΛΕΥΚΟ USDA 35 37,1 261 9,6 2,9 2,1 48,3 2,1 3,73 

ΨΩΜΙ ΟΛΙΚΗΣ ΑΛΕΣΕΩΣ USDA 35 35,3 285 7,9 5,7 1,5 49,6 2 

ΝΤΟΜΑΤΑ ΩΜΗ ΤΕΜΑΧΙΣΜΕΝΟ FOOD 20 94 21 0,85 0,33 4,64 1,1 2,8 

ΑΓΓΟΥΡΙ ΩΜΟ ΣΕ ΦΕΤΕΣ TRIX 20 96,4 10 0,7 0,1 1,5 0,7 

ΚΡΑΜΠΙ ΛΑΧΑΝΟ ΩΜΟ ΤΕΜΑΧΙΣΜΕΝΟ TRIX 50 93,1 16 1 0,4 2,2 2,3 

ΜΑΡΟΥΛΙ ΩΜΟ ΤΕΜΑΧΙΣΜΕΝΟ TRIX 30 95,1 14 0,8 0,5 1,7 1,3 

ΞΥ∆Ι TRIX 15 0 4 0,4 0 0,6 0 

ΕΛΑΙΟΛΑ∆Ο FOOD 20 0 884 0 100 0 0 0 

ΑΛΑΤΙ TRIX 3 0 0 0 0 0 0 

ΜΑΝΤΑΡΙΝΙ FOOD 120 88 44 0,63 0,19 11,2 2,3 8,9 



Παραρτήµατα   
 

 

MENOY 19/1/14 

 

  Shrt_Desc Προέλευση 
Quantity 

(gr) 
Water 

(g) 
Energ 
Kcal 

Protein 
(g) 

Lipid_Tot 
(g) 

Ash 
(g) 

Carbohydrt 
(g) 

Fiber 
TD_(g) 

Sugar 
Tot_(g) 

 

ΔΕΙΠΝΟ                     

ΚΟΦΤΟ ΜΑΚΑΡΟΝΑΚΙ BOLOGNESE FOOD 420 74 112,7 5,79 3 1,34 15,78 1,61 

ΤΡΙΜΜΑ ΑΝΑΡΗΣ (κυπρο) 15 65 256,1 11,3 22,1 3 0 0 

ΨΩΜΙ ΛΕΥΚΟ USDA 35 37,1 261 9,6 2,9 2,1 48,3 2,1 3,73 

ΨΩΜΙ ΟΛΙΚΗΣ ΑΛΕΣΕΩΣ USDA 35 35,3 285 7,9 5,7 1,5 49,6 2 

ΝΤΟΜΑΤΑ ΩΜΗ ΤΕΜΑΧΙΣΜΕΝΗ FOOD 20 94 21 0,85 0,33 4,64 1,1 2,8 

ΑΓΓΟΥΡΙ ΩΜΟ ΣΕ ΦΕΤΕΣ TRIX 20 96,4 10 0,7 0,1 1,5 0,7 

ΚΡΑΜΠΙ ΛΑΧΑΝΟ ΩΜΟ ΤΕΜΑΧΙΣΜΕΝΟ TRIX 50 93,1 16 1 0,4 2,2 2,3 

ΜΑΡΟΥΛΙ ΩΜΟ ΤΕΜΑΧΙΣΜΕΝΟ TRIX 30 95,1 14 0,8 0,5 1,7 1,3 

ΞΥ∆Ι  TRIX 15 0 4 0,4 0 0,6 0 

ΕΛΑΙΟΛΑ∆Ο  FOOD 20 0 884 0 100 0 0 0 

ΑΛΑΤΙ  TRIX 3 0 0 0 0 0 0 

ΠΟΡΤΟΚΑΛΙ FOOD 150 87 47 0,94 0,12 11,8 2,4 9,4 

 



Παραρτήµατα   
 

 

 



Παραρτήµατα   
 

 

 

 



Παραρτήµατα   
 

 

 

MENOY 20/1/14 

 

  Shrt_Desc Προέλευση 
Quantity 

(gr) 
Water 

(g) 
Energ 
Kcal 

Protein 
(g) 

Lipid_Tot 
(g) 

Ash 
(g) 

Carbohydrt 
(g) 

Fiber 
TD_(g) 

Sugar 
Tot_(g) 

 

 ΠΡΩΙΝΟ                     

ΤΣΑΙ ΜΕ ΛΕΜΟΝΙ USDA 1,5 99,62 1 0,06 0 0,15 0,17 0 0,02 

ΖΑΧΑΡΗ USDA 8 1,34 380 0,12 0 0,45 98,09 0 97,02 

ΜΑΡΓΑΡΙΝΗ USDA 10 0 884 0 100 0 0 0 0 

ΜΕΛΙ FOOD 30 17 304 0,3 0 82,4 0,2 78,2 

∆ΗΜΗΤΡΙΑΚΑ CORN FLAKES TRIX 30 3 360 7,9 0,7 85,9 3,4 

ΓΆΛΑ 2% ΣΕ ΛΙΠΑΡΑ FOOD 200 89 49,7 3,5 1,93 0,74 4,81 0 4,81 

ΨΩΜΙ ΛΕΥΚΟ USDA 80 37,1 261 9,6 2,9 2,1 48,3 2,1 3,73 

 ΠΡΟΓΕΥΜΑ                     

ΕΛΙΟΠΙΤΑ (κύπρο) 130 40,7 283 4,7 16 30 2,43 1,9 

 ΓΕΥΜΑ                     

ΚΟΤΟΠΟΥΛΟ ΚΟΚΚΙΝΙΣΤΟ 
ΜΑΓΕΙΡΕΜΕΝΟ TRIX 170 38,6 138 16,6 7,9 0 0 

ΚΟΦΤΟ ΜΑΚΑΡΟΝΑΚΙ ΜΑΓΕΙΡΕΜΕΝΟ ΤΡΙΧ 180 78,1 86 3 0,5 18,5 1,5 

ΤΡΙΜΜΑ ΑΝΑΡΗΣ (κυπρο) 15 65 256,1 11,3 22,1 3 0 0 

ΨΩΜΙ ΛΕΥΚΟ USDA 35 37,1 261 9,6 2,9 2,1 48,3 2,1 3,73 

ΨΩΜΙ ΟΛΙΚΗΣ ΑΛΕΣΕΩΣ USDA 35 35,3 285 7,9 5,7 1,5 49,6 2 

ΝΤΟΜΑΤΑ ΩΜΗ ΤΕΜΑΧΙΣΜΕΝΗ FOOD 20 94 21 0,85 0,33 4,64 1,1 2,8 

ΑΓΓΟΥΡΙ ΩΜΟ ΣΕ ΦΕΤΕΣ TRIX 20 96,4 10 0,7 0,1 1,5 0,7 

ΚΡΑΜΠΙ ΛΑΧΑΝΟ ΩΜΟ ΤΕΜΑΧΙΣΜΕΝΟ TRIX 50 93,1 16 1 0,4 2,2 2,3 

ΜΑΡΟΥΛΙ ΩΜΟ ΤΕΜΑΧΙΣΜΕΝΟ TRIX 30 95,1 14 0,8 0,5 1,7 1,3 

ΞΥ∆Ι TRIX 15 0 4 0,4 0 0,6 0 

ΕΛΑΙΟΛΑ∆Ο FOOD 20 0 884 0 100 0 0 0 

ΑΛΑΤΙ TRIX 3 0 0 0 0 0 0 

ΑΧΛΑ∆Ι ΣΕ ΦΕΤΕΣ ΜΕ ΦΛΟΥ∆Α FOOD 150 84 59 0,39 0,4 0,28 15,1 2,4 10,54 



Παραρτήµατα   
 

 

 

MENOY 20/1/14 

 

  Shrt_Desc Προέλευση 
Quantity 

(gr) 
Water 

(g) 
Energ 
Kcal 

Protein 
(g) 

Lipid_Tot 
(g) 

Ash 
(g) 

Carbohydrt 
(g) 

Fiber 
TD_(g) 

Sugar 
Tot_(g) 

 

 ΔΕΙΠΝΟ                     

ΧΟΙΡΙΝΗ ΜΠΡΙΖΟΛΑ ΨΗΤΗ 
ΜΑΓΕΙΡΕΜΕΝΗ FOOD 203 58 225 30,5 10,5 0 0 0 

ΠΑΤΑΤΕΣ ΦΟΥΡΝΟΥ TRIX 330 68,5 143 2,6 6,1 20,6 2 

ΨΩΜΙ ΛΕΥΚΟ USDA 35 37,1 261 9,6 2,9 2,1 48,3 2,1 3,73 

ΨΩΜΙ ΟΛΙΚΗΣΑΛΕΣΕΩΣ USDA 35 35,3 285 7,9 5,7 1,5 49,6 2 

ΝΤΟΜΑΤΑ ΩΜΗ ΤΕΜΑΧΙΣΜΕΝΗ FOOD 20 94 21 0,85 0,33 4,64 1,1 2,8 

ΑΓΓΟΥΡΙ ΩΜΟ ΣΕ ΦΕΤΕΣ TRIX 20 96,4 10 0,7 0,1 1,5 0,7 

ΚΡΑΜΠΙ ΛΑΧΑΝΟ ΩΜΟ ΤΕΜΑΧΙΣΜΕΝΟ TRIX 50 93,1 16 1 0,4 2,2 2,3 

ΜΑΡΟΥΛΙ ΩΜΟ ΤΕΜΑΧΙΣΜΕΝΟ TRIX 30 95,1 14 0,8 0,5 1,7 1,3 

ΞΥ∆Ι  TRIX 15 0 4 0,4 0 0,6 0 

ΕΛΑΙΟΛΑ∆Ο FOOD 20 0 884 0 100 0 0 0 

ΑΛΑΤΙ TRIX 3 0 0 0 0 0 0 

ΓΛΥΚΟ ΣΙΑΜΑΛΙ TRIX 60 40,8 299 2,7 13 43,6 1,2 

 



Παραρτήµατα   
 

 

 



Παραρτήµατα   
 

 

 

 

 



Παραρτήµατα   
 

 

 

MENOY 21/1/14 

 

  Shrt_Desc Προέλευση 
Quantity 

(gr) 
Water 

(g) 
Energ 
Kcal 

Protein 
(g) 

Lipid_Tot 
(g) 

Ash 
(g) 

Carbohydrt 
(g) 

Fiber 
TD_(g) 

Sugar 
Tot_(g) 

 

ΠΡΩΙΝΟ                       

ΤΣΑΙ ΜΕ ΛΕΜΟΝΙ USDA 1,5 99,62 1 0,06 0 0,15 0,17 0 0,02 

ΖΑΧΑΡΗ USDA 8 1,34 380 0,12 0 0,45 98,09 0 97,02 

ΜΑΡΓΑΡΙΝΗ USDA 10 0 884 0 100 0 0 0 0 

ΜΑΡΜΕΛΑ∆Α ΚΕΡΑΣΙ/ΦΡΑΟΥΛΑ FOOD 30 29 272 0,6 0,1 70 

∆ΗΜΗΤΡΙΑΚΑ CORN FLAKES TRIX 30 3 360 7,9 0,7 85,9 3,4 

ΓΆΛΑ 2% ΣΕ ΛΙΠΑΡΑ FOOD 200 89 49,7 3,5 1,93 0,74 4,81 0 4,81 

ΨΩΜΙ ΛΕΥΚΟ USDA 80 37,1 261 9,6 2,9 2,1 48,3 2,1 3,73 

ΠΡΟΓΕΥΜΑ                     

ΤΑΧΙΝΟΠΙΤΑ (κύπρο) 130 12,8 277 7,44 7,4 48 2,1 11 

ΓΕΥΜΑ                       

ΠΑΤΑΤΕΣ ΦΟΥΡΝΟΥ TRIX 330 68,5 143 2,6 6,1 20,6 2 
ΚΕΦΤΕ∆ΑΚΙΑ ΑΠΟ 
ΚΙΜΑ,ΧΟΙΡΙΝΑ ΨΗΤΑ USDA 210 56,31 290 10,26 25,76 3,5 4,17 0 

ΨΩΜΙ ΛΕΥΚΟ USDA 35 37,1 261 9,6 2,9 2,1 48,3 2,1 3,73 

ΨΩΜΙ ΟΛΙΚΗΣ ΑΛΕΣΕΩΣ USDA 35 35,3 285 7,9 5,7 1,5 49,6 2 

ΝΤΟΜΑΤΑ ΩΜΗ TΕΜΑΧΙΣΜΕΝΗ FOOD 20 94 21 0,85 0,33 4,64 1,1 2,8 

ΑΓΓΟΥΡΙ ΩΜΟ ΣΕ ΦΕΤΕΣ TRIX 20 96,4 10 0,7 0,1 1,5 0,7 
ΚΡΑΜΠΙ ΛΑΧΑΝΟ ΩΜΟ 
ΤΕΜΑΧΙΣΜΕΝΟ TRIX 50 93,1 16 1 0,4 2,2 2,3 

ΜΑΡΟΥΛΙ ΩΜΟ ΤΕΜΑΧΙΣΜΕΝΟ TRIX 30 95,1 14 0,8 0,5 1,7 1,3 

ΞΥ∆Ι TRIX 15 0 4 0,4 0 0,6 0 

ΕΛΑΙΟΛΑ∆Ο FOOD 20 0 884 0 100 0 0 0 

ΑΛΑΤΙ TRIX 3 0 0 0 0 0 0 

ΠΟΡΤΟΚΑΛΙ FOOD 150 87 47 0,94 0,12 11,8 2,4 9,4 



Παραρτήµατα   
 

 

 

MENOY 21/1/14 

 

  Shrt_Desc Προέλευση 
Quantity 

(gr) 
Water 

(g) 
Energ 
Kcal 

Protein 
(g) 

Lipid_Tot 
(g) 

Ash 
(g) 

Carbohydrt 
(g) 

Fiber 
TD_(g) 

Sugar 
Tot_(g) 

 

ΔΕΙΠΝΟ                       

ΓΙΟΥΒΕΤΣΙ ΚΡΙΘΑΡΑΚΙ 
ΜΑΓΕΙΡΕΜΕΝΟ TRIX 390 69,1 145 3,2 6,7 19 2 

ΨΩΜΙ ΛΕΥΚΟ USDA 35 37,1 261 9,6 2,9 2,1 48,3 2,1 3,73 

ΨΩΜΙ ΟΛΙΚΗΣ ΑΛΕΣΕΩΣ USDA 35 35,3 285 7,9 5,7 1,5 49,6 2 

ΝΤΟΜΑΤΑ ΩΜΗ ΤΕΜΑΧΙΣΜΕΝΟ FOOD 20 94 21 0,85 0,33 4,64 1,1 2,8 

ΑΓΓΟΥΡΙ ΩΜΟΣΕ ΦΕΤΕΣ TRIX 20 96,4 10 0,7 0,1 1,5 0,7 
ΚΡΑΜΠΙ ΛΑΧΑΝΟ ΩΜΟ 
ΤΕΜΑΧΙΣΜΕΝΟ TRIX 50 93,1 16 1 0,4 2,2 2,3 

ΜΑΡΟΥΛΙ ΩΜΟ ΤΕΜΑΧΙΣΜΕΝΟ TRIX 30 95,1 14 0,8 0,5 1,7 1,3 

ΞΥ∆Ι  TRIX 15 0 4 0,4 0 0,6 0 

ΕΛΑΙΟΛΑ∆Ο FOOD 20 0 884 0 100 0 0 0 

ΑΛΑΤΙ TRIX 3 0 0 0 0 0 0 

ΡΥΖΟΓΑΛΟ TRIX 250 76,9 106 2,9 3 17,5 0,2 

 



Παραρτήµατα   
 

 

 



Παραρτήµατα   
 

 

 

 



Παραρτήµατα   
 

 

 

MENOY 22/1/14 

 

  Shrt_Desc Προέλευση 
Quantity 

(gr) 
Water 

(g) 
Energ 
Kcal 

Protein 
(g) 

Lipid_Tot 
(g) 

Ash 
(g) 

Carbohydrt 
(g) 

Fiber 
TD_(g) 

Sugar 
Tot_(g) 

 

ΠΡΩΙΝΟ                      

ΖΑΧΑΡΗ USDA 8 1,34 380 0,12 0 0,45 98,09 0 97,02 
ΜΑΡΜΕΛΑ∆Α 
ΚΕΡΑΣΙ/ΦΡΑΟΥΛΑ FOOD 30 29 272 0,6 0,1 70 

ΚΑΦΕΣ ΣΤΙΓΜΙΑΙΟΣ USDA 2 99 2 0,1 0 0,1 0,4 0 0,24 

ΓΆΛΑ 2% ΣΕ ΛΙΠΑΡΑ FOOD 200 89 49,7 3,5 1,93 0,74 4,81 0 4,81 

ΨΩΜΙ ΛΕΥΚΟ USDA 80 37,1 261 9,6 2,9 2,1 48,3 2,1 3,73 

ΠΡΟΓΕΥΜΑ                       

ΕΛΙΟΠΙΤΑ (κύπρο) 130 40,7 283 4,7 16 30 2,43 1,9 

ΓΕΥΜΑ                       

ΦΑΣΟΛΙΑ ΒΡΑΣΤΑ (ΣΑΛΑΤΑ) TRIX 250 66 103 8,4 0,5 17,4 9 

ΨΩΜΙ ΛΕΥΚΟ USDA 35 37,1 261 9,6 2,9 2,1 48,3 2,1 3,73 

ΨΩΜΙ ΟΛΙΚΗΣ ΑΛΕΣΕΩΣ USDA 35 35,3 285 7,9 5,7 1,5 49,6 2 

ΕΛΙΕΣ ΩΜΕΣ USDA 30 92,3 28 0,38 0,22 0,26 6,84 

ΕΓΚΥΤΙΩΜΕΜΟΣ ΤΟΝΟΣ TRIX 75 74,6 99 23,5 0,6 0 0 
ΝΤΟΜΑΤΑ ΩΜΗ 
ΤΕΜΑΧΙΣΜΕΝΗ FOOD 20 94 21 0,85 0,33 4,64 1,1 2,8 

ΑΓΓΟΥΡΙ ΩΜΟ ΣΕ ΦΕΤΕΣ TRIX 20 96,4 10 0,7 0,1 1,5 0,7 
ΚΡΕΜΜΥ∆Ι ΩΜΟ 
ΨΙΛΟΚΟΜΜΕΝΟ FOOD 20 90 38 1,16 0,16 8,63 1,8 6,2 

ΞΥ∆Ι TRIX 15 0 4 0,4 0 0,6 0 

ΕΛΑΙΟΛΑ∆Ο FOOD 20 0 884 0 100 0 0 0 

ΑΛΑΤΙ TRIX 3 0 0 0 0 0 0 

ΜΗΛΟ FOOD 150 84 59 0,19 0,36 15,3 2,7 12 



Παραρτήµατα   
 

 

 

MENOY 22/1/14 

 

  Shrt_Desc Προέλευση 
Quantity 

(gr) 
Water 

(g) 
Energ 
Kcal 

Protein 
(g) 

Lipid_Tot 
(g) 

Ash 
(g) 

Carbohydrt 
(g) 

Fiber 
TD_(g) 

Sugar 
Tot_(g) 

 

ΔΕΙΠΝΟ                       

ΠΑΤΑΤΟΣΑΛΑΤΑ TRIX 350 71,6 140 3 9 12,8 1,2 

ΨΑΡΙ ΦΙΛΕΤΟ ΦΟΥΡΝΟΥ TRIX 230 76,6 96 21,4 1,2 0 0 

ΨΩΜΙ ΛΕΥΚΟ USDA 35 37,1 261 9,6 2,9 2,1 48,3 2,1 3,73 

ΨΩΜΙ ΟΛΙΚΗΣ ΑΛΕΣΕΩΣ USDA 35 35,3 285 7,9 5,7 1,5 49,6 2 
ΝΤΟΜΑΤΑ ΩΜΗ 
ΤΕΜΑΧΙΣΜΕΝΗ FOOD 20 94 21 0,85 0,33 4,64 1,1 2,8 

ΑΓΓΟΥΡΙ ΩΜΟ ΣΕ ΦΕΤΕΣ TRIX 20 96,4 10 0,7 0,1 1,5 0,7 
ΚΡΑΜΠΙ ΛΑΧΑΝΟ ΩΜΟ 
ΤΕΜΑΧΙΣΜΕΝΟ TRIX 50 93,1 16 1 0,4 2,2 2,3 
ΜΑΡΟΥΛΙ ΩΜΟ 
ΤΕΜΑΧΙΣΜΕΝΟ TRIX 30 95,1 14 0,8 0,5 1,7 1,3 

ΞΥ∆Ι TRIX 15 0 4 0,4 0 0,6 0 

ΕΛΑΙΟΛΑ∆Ο  FOOD 20 0 884 0 100 0 0 0 

ΑΛΑΤΙ TRIX 3 0 0 0 0 0 0 

ΚΡΕΜΑ ΚΑΣΤΕΡ TRIX 250 75,7 116 3,3 4,1 17 0 

 



Παραρτήµατα   
 

 



Παραρτήµατα   
 

 

 

 



Παραρτήµατα   
 

 

 

MENOY 23/1/14 

 

  Shrt_Desc Προέλευση 
Quantity 

(gr) 
Water 

(g) 
Energ 
Kcal 

Protein 
(g) 

Lipid_Tot 
(g) 

Ash 
(g) 

Carbohydrt 
(g) 

Fiber 
TD_(g) 

Sugar 
Tot_(g) 

 

ΠΡΩΙΝΟ                       

ΤΣΑΙ ΜΕ ΛΕΜΟΝΙ USDA 1,5 99,62 1 0,06 0 0,15 0,17 0 0,02 

ΖΑΧΑΡΗ USDA 8 1,34 380 0,12 0 0,45 98,09 0 97,02 

ΜΑΡΓΑΡΙΝΗ USDA 10 0 884 0 100 0 0 0 0 

ΜΕΛΙ FOOD 30 17 304 0,3 0 82,4 0,2 78,2 

∆ΗΜΗΤΡΙΑΚΑ CORN FLAKES TRIX 30 3 360 7,9 0,7 85,9 3,4 

ΓΆΛΑ 2% ΣΕ ΛΙΠΑΡΑ FOOD 200 89 49,7 3,5 1,93 0,74 4,81 0 4,81 

ΨΩΜΙ ΛΕΥΚΟ USDA 80 37,1 261 9,6 2,9 2,1 48,3 2,1 3,73 

ΠΡΟΓΕΥΜΑ                     

ΤΑΧΙΝΟΠΙΤΑ (κύπρο) 130 12,8 277 7,44 7,4 48 2,1 11 

ΓΕΥΜΑ                       

ΧΟΙΡΙΝΟ ΨΗΤΟ ΦΟΥΡΝΟΥ FOOD 210 59 226 28,8 11,4 1,09 0 0 0 

ΡΥΖΙ ΠΙΛΑΦΙ ΜΑΓΕΙΡΕΜΕΝΟ USDA 190 66,47 148 2,94 3,7 1,23 25,67 0,6 0,26 

ΨΩΜΙ ΛΕΥΚΟ USDA 35 37,1 261 9,6 2,9 2,1 48,3 2,1 3,73 

ΨΩΜΙ ΟΛΙΚΗΣ ΑΛΕΣΕΩΣ USDA 35 35,3 285 7,9 5,7 1,5 49,6 2 

ΝΤΟΜΑΤΑ ΩΜΗ ΤΕΜΑΧΙΣΜΕΝΟ FOOD 20 94 21 0,85 0,33 4,64 1,1 2,8 

ΑΓΓΟΥΡΙ ΩΜΟ ΣΕ ΦΕΤΕΣ TRIX 20 96,4 10 0,7 0,1 1,5 0,7 
ΚΡΑΜΠΙ ΛΑΧΑΝΟ ΩΜΟ 
ΤΕΜΑΧΙΣΜΕΝΟ TRIX 50 93,1 16 1 0,4 2,2 2,3 

ΜΑΡΟΥΛΙ ΩΜΟ ΤΕΜΑΧΙΣΜΕΝΟ TRIX 30 95,1 14 0,8 0,5 1,7 1,3 

ΞΥ∆Ι TRIX 15 0 4 0,4 0 0,6 0 

ΕΛΑΙΟΛΑ∆Ο FOOD 20 0 884 0 100 0 0 0 

ΑΛΑΤΙ TRIX 3 0 0 0 0 0 0 

ΜΑΝΤΑΡΙΝΙ FOOD 120 88 44 0,63 0,19 11,2 2,3 8,9 



Παραρτήµατα   
 

 

 

MENOY 23/1/14 

 

  Shrt_Desc Προέλευση 
Quantity 

(gr) 
Water 

(g) 
Energ 
Kcal 

Protein 
(g) 

Lipid_Tot 
(g) 

Ash 
(g) 

Carbohydrt 
(g) 

Fiber 
TD_(g) 

Sugar 
Tot_(g) 

 

ΔΕΙΠΝΟ                       

ΚΟΤΟΠΟΥΛΟ ΨΩΤΟ (ΣΟΥΒΛΑΣ) 
ΜΑΓΕΙΡΕΜΕΝΟ FOOD 170 62 223 24 13,4 0,86 0 0 0 

ΠΑΤΑΤΕΣ ΦΟΥΡΝΟΥ TRIX 330 68,5 143 2,6 6,1 20,6 2 

ΨΩΜΙ ΛΕΥΚΟ USDA 35 37,1 261 9,6 2,9 2,1 48,3 2,1 3,73 

ΨΩΜΙ ΟΛΙΚΗΣ ΑΛΕΣΕΩΣ USDA 35 35,3 285 7,9 5,7 1,5 49,6 2 

ΝΤΟΜΑΤΑ ΩΜΗ ΤΕΜΑΧΙΣΜΕΝΟ FOOD 20 94 21 0,85 0,33 4,64 1,1 2,8 

ΑΓΓΟΥΡΙ ΩΜΟ ΣΕ ΦΕΤΕΣ TRIX 20 96,4 10 0,7 0,1 1,5 0,7 
ΚΡΑΜΠΙ ΛΑΧΑΝΟ ΩΜΟ 
ΤΕΜΑΧΙΣΜΕΝΟ TRIX 50 93,1 16 1 0,4 2,2 2,3 

ΜΑΡΟΥΛΙ ΩΜΟ ΤΕΜΑΧΙΣΜΕΝΟ TRIX 30 95,1 14 0,8 0,5 1,7 1,3 

ΞΥ∆Ι TRIX 15 0 4 0,4 0 0,6 0 

ΕΛΑΙΟΛΑ∆Ο FOOD 20 0 884 0 100 0 0 0 

ΑΛΑΤΙ  TRIX 3 0 0 0 0 0 0 

ΓΛΥΚΟ ΜΠΑΚΛΑΒΑΣ TRIX 60 23,8 386 6,8 19,6 46,8 3,8 

 



Παραρτήµατα   
 

 

 



Παραρτήµατα   
 

 

 

 



Παραρτήµατα   
 

 

 

MENOY 24/1/14 

 

  Shrt_Desc Προέλευση 
Quantity 

(gr) 
Water 

(g) 
Energ 
Kcal 

Protein 
(g) 

Lipid_Tot 
(g) 

Ash 
(g) 

Carbohydrt 
(g) 

Fiber 
TD_(g) 

Sugar 
Tot_(g) 

 

ΠΡΩΙΝΟ                     

ΖΑΧΑΡΗ USDA 8 1,34 380 0,12 0 0,45 98,09 0 97,02 

ΜΑΡΜΕΛΑ∆Α ΚΕΡΑΣΙ/ΦΡΑΟΥΛΑ FOOD 30 29 272 0,6 0,1 70 

ΚΑΦΕΣ ΣΤΙΓΜΙΑΙΟΣ USDA 2 99 2 0,1 0 0,1 0,4 0 0,24 

ΓΆΛΑ 2% ΣΕ ΛΙΠΑΡΑ FOOD 200 89 49,7 3,5 1,93 0,74 4,81 0 4,81 

ΨΩΜΙ ΛΕΥΚΟ USDA 80 37,1 261 9,6 2,9 2,1 48,3 2,1 3,73 

ΠΡΟΓΕΥΜΑ                     

ΕΛΙΟΠΙΤΑ (κύπρο) 130 40,7 283 4,7 16 30 2,43 1,9 

ΓΕΥΜΑ                     

ΛΟΥΒΙΑ (ΜΑΥΡΟΜΑΤΙΚΑ ΦΑΣΟΛΙΑ) 
ΜΑΓΕΙΡΕΜΕΝΑ TRIX 150 66,2 116 8,8 0,7 19,9 0 

ΛΑΧΑΝΟ ΒΡΑΣΤΟ ΤΕΜΑΧΙΣΜΕΝΟ FOOD 100 94 22 1,02 0,43 0,49 4,46 2,3 1,67 

ΨΩΜΙ ΛΕΥΚΟ USDA 35 37,1 261 9,6 2,9 2,1 48,3 2,1 3,73 

ΨΩΜΙ ΟΛΙΚΗΣ ΑΛΕΣΕΩΣ USDA 35 35,3 285 7,9 5,7 1,5 49,6 2 

ΕΛΙΕΣ ΩΜΕΣ USDA 30 92,3 28 0,38 0,22 0,26 6,84 

ΤΟΝΟΣ ΕΓΚΥΤΙΩΜΕΝΟΣ TRIX 75 74,6 99 23,5 0,6 0 0 

ΝΤΟΜΑΤΑ ΩΜΗ ΤΕΜΑΧΙΣΜΕΝΗ FOOD 20 94 21 0,85 0,33 4,64 1,1 2,8 

ΑΓΓΟΥΡΙ ΩΜΟ ΣΕ ΦΕΤΕΣ TRIX 20 96,4 10 0,7 0,1 1,5 0,7 

ΚΡΕΜΜΥ∆Ι ΩΜΟ ΨΙΛΟΚΟΜΜΕΝΟ FOOD 20 90 38 1,16 0,16 8,63 1,8 6,2 

ΞΥ∆Ι  TRIX 15 0 4 0,4 0 0,6 0 

ΕΛΑΙΟΛΑ∆Ο FOOD 20 0 884 0 100 0 0 0 

ΑΛΑΤΙ TRIX 3 0 0 0 0 0 0 

ΜΠΑΝΑΝΑ FOOD 120 74 92 1,03 0,48 23,4 2,4 18,49 



Παραρτήµατα   
 

 

 

MENOY 24/1/14 

 

  Shrt_Desc Προέλευση 
Quantity 

(gr) 
Water 

(g) 
Energ 
Kcal 

Protein 
(g) 

Lipid_Tot 
(g) 

Ash 
(g) 

Carbohydrt 
(g) 

Fiber 
TD_(g) 

Sugar 
Tot_(g) 

 

ΔΕΙΠΝΟ                     

ΠΑΤΑΤΕΣ ΦΟΥΡΝΟΥ  TRIX 330 68,5 143 2,6 6,1 20,6 2 

ΨΑΡΙ ΦΙΛΕΤΟ ΦΟΥΡΝΟΥ TRIX 230 76,6 96 21,4 1,2 0 0 

ΨΩΜΙ ΛΕΥΚΟ USDA 35 37,1 261 9,6 2,9 2,1 48,3 2,1 3,73 

ΨΩΜΙ ΟΛΙΚΗΣ ΑΛΕΣΕΩΣ USDA 35 35,3 285 7,9 5,7 1,5 49,6 2 

ΝΤΟΜΑΤΑ ΩΜΗ ΤΕΜΑΧΙΣΜΕΝΟ FOOD 20 94 21 0,85 0,33 4,64 1,1 2,8 

ΑΓΓΟΥΡΙ ΩΜΟ ΣΕ ΦΕΤΕΣ TRIX 20 96,4 10 0,7 0,1 1,5 0,7 

ΚΡΑΜΠΙ ΛΑΧΑΝΟ ΩΜΟ ΤΕΜΑΧΙΣΜΕΝΟ TRIX 50 93,1 16 1 0,4 2,2 2,3 

ΜΑΡΟΥΛΙ ΩΜΟ ΤΕΜΑΧΙΣΜΕΝΟ TRIX 30 95,1 14 0,8 0,5 1,7 1,3 

ΞΥ∆Ι  TRIX 15 0 4 0,4 0 0,6 0 

ΕΛΑΙΟΛΑ∆Ο  FOOD 20 0 884 0 100 0 0 0 

ΑΛΑΤΙ TRIX 3 0 0 0 0 0 0 

ΡΥΖΟΓΑΛΟ TRIX 250 76,9 106 2,9 3 17,5 0,2 

 



Παραρτήµατα   
 

 

 



Παραρτήµατα   
 

 

 

 



Παραρτήµατα   
 

 

MENOY 25/1/14 

 

  Shrt_Desc Προέλευση 
Quantity 

(gr) 
Water 

(g) 
Energ 
Kcal 

Protein 
(g) 

Lipid_Tot 
(g) 

Ash 
(g) 

Carbohydrt 
(g) 

Fiber 
TD_(g) 

Sugar 
Tot_(g) 

 

ΠΡΩΙΝΟ                     

ΤΣΑΙ ΜΕ ΛΕΜΟΝΙ USDA 1,5 99,62 1 0,06 0 0,15 0,17 0 0,02 

ΖΑΧΑΡΗ USDA 8 1,34 380 0,12 0 0,45 98,09 0 97,02 

ΜΑΡΓΑΡΙΝΗ USDA 10 0 884 0 100 0 0 0 0 

ΜΑΡΜΕΛΑ∆Α ΚΕΡΑΣΙ/ΦΡΑΟΥΛΑ FOOD 30 29 272 0,6 0,1 70 

∆ΗΜΗΤΡΙΑΚΑ CORN FLAKES TRIX 30 3 360 7,9 0,7 85,9 3,4 

ΓΆΛΑ 2% ΣΕ ΛΙΠΑΡΑ FOOD 200 89 49,7 3,5 1,93 0,74 4,81 0 4,81 

ΨΩΜΙ ΛΕΥΚΟ USDA 80 37,1 261 9,6 2,9 2,1 48,3 2,1 3,73 

ΠΡΟΓΕΥΜΑ                     

ΤΑΧΙΝΟΠΙΤΑ (κύπρο) 130 12,8 277 7,44 7,4 48 2,1 11 

ΓΕΥΜΑ                     

ΠΑΤΑΤΕΣ ΦΟΥΡΝΟΥ TRIX 80 68,5 143 2,6 6,1 20,6 2 

ΧΟΙΡΙΝΟ ΚΟΚΚΙΝΙΣΤΟ ΜΑΓΕΙΡΕΜΕΝΟ TRIX 90 50,7 317 15,5 27,5 3,1 1,1 
ΦΑΣΟΛΑΚΙΑ ΚΑΤΕΨΥΓΜΕΝΑ 
ΜΑΓΕΙΡΕΜΕΝΑ USDA 125 89,93 39 1,79 0,21 0,53 7,54 2,6 2,21 

ΚΑΡΟΤΑ ΒΡΑΣΤΑ FOOD 50 87 45 1,09 0,18 10,5 3,3 4,1 

ΨΩΜΙ ΛΕΥΚΟ USDA 35 37,1 261 9,6 2,9 2,1 48,3 2,1 3,73 

ΨΩΜΙ ΟΛΙΚΗΣ ΑΛΕΣΕΩΣ USDA 35 35,3 285 7,9 5,7 1,5 49,6 2 

ΝΤΟΜΑΤΑ ΩΜΗ ΤΕΜΑΧΙΣΜΕΝΗ FOOD 20 94 21 0,85 0,33 4,64 1,1 2,8 

ΑΓΓΟΥΡΙ ΩΜΟ ΣΕ ΦΕΤΕΣ TRIX 20 96,4 10 0,7 0,1 1,5 0,7 

ΚΡΑΜΠΙ ΛΑΧΑΝΟ ΩΜΟ ΤΕΜΑΧΙΣΜΕΝΟ TRIX 50 93,1 16 1 0,4 2,2 2,3 
ΜΑΡΟΥΛΙ LETTUCE ΩΜΟ 
ΤΕΜΑΧΙΣΜΕΝΟ TRIX 30 95,1 14 0,8 0,5 1,7 1,3 

ΞΥ∆Ι TRIX 15 0 4 0,4 0 0,6 0 

ΕΛΑΙΟΛΑ∆Ο FOOD 20 0 884 0 100 0 0 0 

ΑΛΑΤΙ TRIX 3 0 0 0 0 0 0 

ΑΧΛΑ∆Ι FOOD 150 84 59 0,39 0,4 0,28 15,1 2,4 10,54 



Παραρτήµατα   
 

 

 

MENOY 25/1/14 

 

  Shrt_Desc Προέλευση 
Quantity 

(gr) 
Water 

(g) 
Energ 
Kcal 

Protein 
(g) 

Lipid_Tot 
(g) 

Ash 
(g) 

Carbohydrt 
(g) 

Fiber 
TD_(g) 

Sugar 
Tot_(g) 

 

∆ΕΙΠΝΟ                     
ΓΑΛΟΠΟΥΛΑ ΨΗΤΗ ΣΤΟ ΦΟΥΡΝΟ 
ΧΩΡΊΣ ΚΟΚΚΑΛΟ USDA 150 75,37 112 22,64 1,93 1,04 0 0 0,07 

ΡΥΖΙ ΠΙΛΑΦΙ ΜΑΓΕΙΡΕΜΕΝΟ USDA 190 66,47 148 2,94 3,7 1,23 25,67 0,6 0,26 

ΨΩΜΙ ΛΕΥΚΟ USDA 35 37,1 261 9,6 2,9 2,1 48,3 2,1 3,73 

ΨΩΜΙ ΟΛΙΚΗΣ ΑΛΕΣΕΩΣ USDA 35 35,3 285 7,9 5,7 1,5 49,6 2 

ΝΤΟΜΑΤΑ ΩΜΗ TΕΜΑΧΙΣΜΕΝΗ FOOD 20 94 21 0,85 0,33 4,64 1,1 2,8 

ΑΓΓΟΥΡΙ ΩΜΟ ΣΕ ΦΕΤΕΣ TRIX 20 96,4 10 0,7 0,1 1,5 0,7 

ΚΡΑΜΠΙ ΛΑΧΑΝΟ ΩΜΟ ΤΕΜΑΧΙΣΜΕΝΟ TRIX 50 93,1 16 1 0,4 2,2 2,3 

ΜΑΡΟΥΛΙ ΩΜΟ ΤΕΜΑΧΙΣΜΕΝΟ TRIX 30 95,1 14 0,8 0,5 1,7 1,3 

ΞΥ∆Ι  TRIX 15 0 4 0,4 0 0,6 0 

ΕΛΑΙΟΛΑ∆Ο FOOD 20 0 884 0 100 0 0 0 

ΑΛΑΤΙ TRIX 3 0 0 0 0 0 0 

ΚΡΕΜΑ ΚΑΣΤΕΡ TRIX 250 75,7 116 3,3 4,1 17 0 

 



Παραρτήµατα   
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MENOY 26/1/14 

 

  Shrt_Desc Προέλευση 
Quantity 

(gr) 
Water 

(g) 
Energ 
Kcal 

Protein 
(g) 

Lipid_Tot 
(g) 

Ash 
(g) 

Carbohydrt 
(g) 

Fiber 
TD_(g) 

Sugar 
Tot_(g) 

 

ΠΡΩΙΝΟ                     

ΤΣΑΙ ΜΕ ΛΕΜΟΝΙ USDA 1,5 99,62 1 0,06 0 0,15 0,17 0 0,02 

ΖΑΧΑΡΗ USDA 8 1,34 380 0,12 0 0,45 98,09 0 97,02 

ΜΑΡΓΑΡΙΝΗ USDA 10 0 884 0 100 0 0 0 0 

ΜΕΛΙ FOOD 30 17 304 0,3 0 82,4 0,2 78,2 

∆ΗΜΗΤΡΙΑΚΑ CORN FLAKES TRIX 30 3 360 7,9 0,7 85,9 3,4 

ΓΆΛΑ 2% ΣΕ ΛΙΠΑΡΑ FOOD 200 89 49,7 3,5 1,93 0,74 4,81 0 4,81 

ΨΩΜΙ ΛΕΥΚΟ USDA 80 37,1 261 9,6 2,9 2,1 48,3 2,1 3,73 

ΠΡΟΓΕΥΜΑ                     

ΕΛΙΟΠΙΤΑ (κύπρο) 130 40,7 283 4,7 16 30 2,43 1,9 

ΓΕΥΜΑ                     

ΠΑΤΑΤΕΣ ΦΟΥΡΝΟΥ TRIX 330 68,5 143 2,6 6,1 20,6 2 

ΑΡΝΙ ΛΕΜΟΝΑΤΟ ΣΤΟ ΦΟΥΡΝΟ USDA 250 58,83 235 27,74 12,95 1,4 0 0 0 

ΓΙΑΟΥΡΤΙ ΑΓΕΛΑ∆ΙΝΟ ΣΤΡΑΓΓΙΣΤΟ nutrition.med. 100 75 172 7,3 11,6 3,5 0 

ΨΩΜΙ ΛΕΥΚΟ USDA 35 37,1 261 9,6 2,9 2,1 48,3 2,1 3,73 

ΨΩΜΙ ΟΛΙΚΗΣ ΑΛΕΣΕΩΣ USDA 35 35,3 285 7,9 5,7 1,5 49,6 2 

ΝΤΟΜΑΤΑ ΩΜΗ ΤΕΜΑΧΙΣΜΕΝΗ FOOD 20 94 21 0,85 0,33 4,64 1,1 2,8 

ΑΓΓΟΥΡΙ ΩΜΟ ΣΕ ΦΕΤΕΣ TRIX 20 96,4 10 0,7 0,1 1,5 0,7 
ΚΡΑΜΠΙ ΛΑΧΑΝΟ ΩΜΟ 
ΤΕΜΑΧΙΣΜΕΝΟ TRIX 50 93,1 16 1 0,4 2,2 2,3 

ΜΑΡΟΥΛΙ ΩΜΟ ΤΕΜΑΧΙΣΜΕΝΟ TRIX 30 95,1 14 0,8 0,5 1,7 1,3 

ΞΥ∆Ι TRIX 15 0 4 0,4 0 0,6 0 

ΕΛΑΙΟΛΑ∆Ο FOOD 20 0 884 0 100 0 0 0 

ΑΛΑΤΙ TRIX 3 0 0 0 0 0 0 

ΜΠΑΝΑΝΑ FOOD 120 74 92 1,03 0,48 23,4 2,4 18,49 



Παραρτήµατα   
 

 

 

MENOY 26/1/14 

 

  Shrt_Desc Προέλευση 
Quantity 

(gr) 
Water 

(g) 
Energ 
Kcal 

Protein 
(g) 

Lipid_Tot 
(g) 

Ash 
(g) 

Carbohydrt 
(g) 

Fiber 
TD_(g) 

Sugar 
Tot_(g) 

 

ΔΕΙΠΝΟ                     

ΣΠΑΓΕΤΤΙ BOLOGNESE FOOD 420 74 112,7 5,79 3 1,34 15,78 1,61 

ΤΡΙΜΜΑ ΑΝΑΡΗΣ (κυπρο) 15 65 256,1 11,3 22,1 3 0 0 

ΨΩΜΙ ΛΕΥΚΟ USDA 35 37,1 261 9,6 2,9 2,1 48,3 2,1 3,73 

ΨΩΜΙ ΟΛΙΚΗΣ ΑΛΕΣΕΩΣ USDA 35 35,3 285 7,9 5,7 1,5 49,6 2 

ΝΤΟΜΑΤΑ ΩΜΗ ΤΕΜΑΧΙΣΜΕΝΗ FOOD 20 94 21 0,85 0,33 4,64 1,1 2,8 

ΑΓΓΟΥΡΙ ΩΜΟ ΣΕ ΦΕΤΕΣ TRIX 20 96,4 10 0,7 0,1 1,5 0,7 
ΚΡΑΜΠΙ ΛΑΧΑΝΟ ΩΜΟ 
ΤΕΜΑΧΙΣΜΕΝΟ TRIX 50 93,1 16 1 0,4 2,2 2,3 

ΜΑΡΟΥΛΙ ΩΜΟ ΤΕΜΑΧΙΣΜΕΝΟ TRIX 30 95,1 14 0,8 0,5 1,7 1,3 

ΞΥ∆Ι TRIX 15 0 4 0,4 0 0,6 0 

ΕΛΑΙΟΛΑ∆Ο FOOD 20 0 884 0 100 0 0 0 

ΑΛΑΤΙ TRIX 3 0 0 0 0 0 0 

ΠΟΡΤΟΚΑΛΙ FOOD 150 87 47 0,94 0,12 11,8 2,4 9,4 

 



Παραρτήµατα   
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