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Α. Απαιτήσεις εξοπλισμού 
& εγκαταστάσεων
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Οι παράμετροι που πρέπει να ληφθούν υπόψη είναι:

1. Δάπεδα
2. Τοίχοι
3. Οροφές
4. Παράθυρα (?)
5. Πόρτες
6. Εξαερισμός – Κλιματισμός
7. Φωτισμός
8. Θάλαμοι ψύξης & κατάψυξης
9. Δίκτυο νερού
10. Δίκτυο απομάκρυνσης υγρών λυμάτων (αποχέτευση – απορροή)
11. Μεταφορικά μέσα
12. Χώροι εργαζομένων
13. Τουαλέτες
14. Αποδυτήρια
15. Σύστημα παροχής ατμού
16. Χειρισμός απορριμμάτων
17. Περιβάλλον χώρος

Εγκαταστάσεις
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Οι χώροι του κτιρίου πρέπει να σχεδιάζονται έτσι ώστε να διασφαλίζουν:

• Συνεχή ροή της παραγωγής, ώστε να αποφεύγεται η «διασταυρούμενη
μόλυνση», π.χ. των κατεργασμένων προϊόντων από τα ακατέργαστα

• Απρόσκοπτη και ασφαλή εργασία των εργαζομένων
• Απρόσκοπτη μετακίνηση των πρώτων και βοηθητικών υλών, των προϊόντων,

των υλικών συσκευασίας και των μηχανημάτων στα διάφορα τμήματα
σύμφωνα με τις απαιτήσεις υγιεινής του κάθε τμήματος

Με τη σωστή Γραμμική Ροή επιτυγχάνεται:
• Ο Καθαρισμός και η Απολύμανση
• Η Ροή του αέρα

“ΓΡΑΜΜΙΚΗ ΡΟΗ ΕΡΓΑΣΙΑΣ”
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Ο σχεδιασμός, η διαρρύθμιση, η κατασκευή, και οι διαστάσεις των χώρων &
επιφανειών στη βιομηχανία τροφίμων πρέπει:

 Να επιτρέπουν τον κατάλληλο καθαρισμό ή /και την απολύμανση
 Να μην επιτρέπουν τη συσσώρευση ρύπων, την επαφή με τοξικά υλικά, την

πτώση σωματιδίων μέσα στα τρόφιμα
 Να προστατεύουν από το σχηματισμό υγρασίας ή ανεπιθύμητης μούχλας

στις επιφάνειες
 Να επιτρέπουν την εφαρμογή ορθής υγιεινής πρακτικής, ιδίως δε την

πρόληψη της διασταυρούμενης μόλυνσης (από τρόφιμα, εξοπλισμό, υλικά,
νερό, αέρα, εργαζομένους, εξωτερικές πηγές μόλυνσης όπως έντομα)

 Να παρέχουν, όπου είναι αναγκαίο, τις κατάλληλες συνθήκες θερμοκρασίας
για την υγιεινή επεξεργασία και αποθήκευση των προϊόντων

ΧΑΡΑΚΤΗΡΙΣΤΙΚΑ ΤΟΙΧΩΝ – ΔΑΠΕΔΩΝ – ΟΡΟΦΩΝ – ΕΠΙΦΑΝΕΙΩΝ ΕΡΓΑΣΙΑΣ
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Επιφάνειες κάθε είδους που έρχονται σε επαφή με τρόφιμα, πρέπει:

 να διατηρούνται σε καλή κατάσταση,
 να καθαρίζονται εύκολα, και
 να απολυμαίνονται εύκολα (όπου είναι αναγκαίο)

Ποιότητα υλικών:

 Λεία, μη τοξικά υλικά (test μετανάστευσης  δήλωση συμμόρφωσης), που
πλένονται και απολυμαίνονται εύκολα

Αν χρησιμοποιούνται άλλα υλικά, η επιχείρηση πρέπει να μπορεί να αποδείξει
ότι είναι κατάλληλα για τη χρήση τους (test μετανάστευσης  δήλωση
συμμόρφωσης)

ΣΥΝΤΗΡΗΣΗ ΧΩΡΩΝ – ΕΞΟΠΛΙΣΜΟΥ- ΣΚΕΥΩΝ 
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Παροχή νερού
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Βιολογικοί

Μικροβιολογικοί 
(βακτήρια, 

ζύμες, μύκητες, 
ιοί, παράσιτα)

Μακροβιολογικοί 
(έντομα, 

τρωκτικά, ζώα)

Χημικοί

Φυσικοί 
(αλλεργιογόνα, 

βαρέα μέταλλα)

Πρόσθετοι 
(συντηρητικά, 
απολυμαντικά, 

φυτοφάρμακα)

Φυσικοί

Απορρίματα

Άλλοι

(εξοπλισμός, 
προσωπικό)

Είδη κινδύνων στο νερό
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"νερό ανθρώπινης κατανάλωσης":

α) το νερό, είτε στη φυσική του κατάσταση είτε μετά από επεξεργασία, που
προορίζεται για πόση, μαγείρεμα, προπαρασκευή τροφής ή άλλες οικιακές
χρήσεις, ανεξάρτητα από την προέλευσή του και από το εάν παρέχεται από
δίκτυο διανομής, από βυτίο, ή σε φιάλες ή δοχεία.

β) το νερό που χρησιμοποιείται στις επιχειρήσεις παραγωγής τροφίμων για την
παρασκευή, επεξεργασία, συντήρηση ή εμπορία προϊόντων ή ουσιών, που
προορίζονται για ανθρώπινη κατανάλωση

Το νερό ανθρώπινης κατανάλωσης δεν εντάσσεται στην έννοια του τροφίμου,
παρέχεται με υποχρέωση της Πολιτείας σε όλους τους πολίτες της επικράτειας
ως δημόσιο αγαθό, μη υπαγόμενο στους κανόνες της αγοράς και διέπεται από
τους νόμους της υγειονομικής μηχανικής.

15



16

Δοκιμαστική παρακολούθηση υδάτων

• Παρακολούθηση σε τακτική βάση στοιχείων για την οργανοληπτική, χημική
και μικροβιολογική ποιότητα του νερού που διατίθεται για ανθρώπινη
κατανάλωση.

• Πληροφορίες για την αποτελεσματικότητα της επεξεργασίας του πόσιμου
νερού κυρίως της απολύμανσης, ώστε να διαπιστωθεί αν το νερό τηρεί τις
παραμετρικές τιμές της νομοθεσίας

Ελεγκτική  παρακολούθηση υδάτων

• Πληροφορίες για τα απαραίτητα στοιχεία που απαιτούνται για να
διαπιστωθεί αν οι παραμετρικές τιμές της νομοθεσίας τηρούνται ορθά

• Έλεγχος όλων των παραμέτρων που έχουν άμεση σχέση για την προστασία
της Δημόσιας Υγείας (Χημικές- Μικροβιολογικές- Ενδεικτικές)
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Β. Έλεγχος των εντόμων, των 
τρωκτικών και των πουλιών 
(Μυοκτονία – Απεντόμωση)
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Μιάσματα τροφίμων ή Ξενιστές: ζωικοί οργανισμοί, που όταν βρίσκονται στα 
τρόφιμα ή στο περιβάλλον της επιχείρησης, υποβαθμίζουν την ποιότητα των 
τροφίμων ώστε να χαρακτηρίζονται «ακατάλληλα», και ενίοτε τα καθιστούν 
και επικίνδυνα

Τα συνηθέστερα Μιάσματα τροφίμων είναι:

o - έντομα (μύγες, πεταλούδες, κατσαρίδες, αράχνες, μυρμήγκια, κ.ά.) 
o - τρωκτικά (ποντίκια, αρουραίοι) 
o - πτηνά (περιστέρια, κ.ά.)
o - ζώα (γάτες, σκύλοι) 
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Μέτρα πρόληψης και εξόντωσης

 Συνεργασία με πιστοποιημένη εταιρεία Μυοκτονίας & 
Απεντόμωσης που θα σχεδιάσει το «Πλάνο Μυοκτονίας και 
Απεντόμωσης»

 Τακτικοί έλεγχοι της επιχείρησης: 
• Από τη συνεργαζόμενη εταιρεία Μυοκτονίας και Απεντόμωσης
• Από το προσωπικό της επιχείρησης, τακτικά (1 φορά το μήνα) και 

έκτακτα



Γ. Διαχείριση αποβλήτων
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Απορρίμματα θεωρούνται όλα τα υπολείμματα τροφίμων, συστατικά
τροφίμων, υλικά συσκευασίας, υλικά καθαρισμού και ακατάλληλα
προϊόντα, τα οποία δεν είναι χρήσιμα και πρέπει να απορριφθούν
(συμπεριλαμβάνονται και τα υλικά ανακύκλωσης)

Ο σωστός τρόπος διαχείρισης των απορριμμάτων είναι σημαντικός,
όσον αφορά τον κίνδυνο μόλυνσης των τροφίμων και τη δημιουργία
εστιών μόλυνσης, διότι προσελκύουν έντομα, τρωκτικά και ζώα



Απορρίμματα τροφίμων

 Δεν πρέπει να συσσωρεύονται σε χώρους τροφίμων
 Πρέπει να τοποθετούνται σε περιέκτες/κάδους που να κλείνουν
 Πρέπει να υπάρχει πρόβλεψη για απομάκρυνση- αποθήκευση

απορριμμάτων τροφίμων ή άλλων απορριμμάτων

ΑΠΟΔΕΚΤΕΣ ΜΕΘΟΔΟΙ ΔΙΑΘΕΣΗΣ ΑΠΟΒΛΗΤΩΝ – ΑΠΟΡΡΙΜΜΑΤΩΝ –
ΕΣΩΤΕΡΙΚΑ – ΕΞΩΤΕΡΙΚΑ ΤΗΣ ΕΠΙΧΕΙΡΗΣΗΣ
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Οι περιέκτες πρέπει να διατηρούνται σε καλή κατάσταση και να
καθαρίζονται και να απολυμαίνονται εύκολα

Οι χώροι αποθήκευσης απορριμμάτων πρέπει να χρησιμοποιούνται κατά
τρόπο που να διατηρούνται πάντα καθαροί και να προλαμβάνεται η
διείσδυση εντόμων και λοιπών επιβλαβών ζώων, καθώς και η μόλυνση
των τροφίμων, του πόσιμου νερού, του εξοπλισμού και των χώρων

ΑΠΟΔΕΚΤΕΣ ΜΕΘΟΔΟΙ ΔΙΑΘΕΣΗΣ ΑΠΟΒΛΗΤΩΝ – ΑΠΟΡΡΙΜΜΑΤΩΝ –
ΕΣΩΤΕΡΙΚΑ & ΕΞΩΤΕΡΙΚΑ ΤΗΣ ΕΠΙΧΕΙΡΗΣΗΣ

Οι κάδοι πρέπει να 
κλείνουν με καπάκι
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Δ. Υγιεινή στις  μονάδες επεξεργασίας 
(Καθαρισμός – Απολύμανση)
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Καθαρισμός: Η απομάκρυνση των υπολειμμάτων τροφίμων και κάθε
είδους ακαθαρσίας (απομάκρυνση ρύπων)

Εξυγίανση (ή «Απολύμανση»): Η σημαντική μείωση του αριθμού των
μικροοργανισμών, ώστε με σωστό τρόπο εργασίας, να μην αποτελούν
κίνδυνο για την ασφάλεια των τροφίμων

Βακτηριοκτόνο απορρυπαντικό, ή Εξυγιαντικό: Ουσία που επιτελεί
ταυτόχρονα, καθαρισμό και απολύμανση (δύο σε ένα)

Απορρυπαντικό: Ουσία που χρησιμοποιείται για καθαρισμό

Απολυμαντικό: Ουσία που χρησιμοποιείται για απολύμανση

Βακτηριοκτόνο: Απολυμαντικό με δράση κατά των βακτηρίων

Ορισμοί
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Αποτελεσματικότητα απολυμαντικών:

• Επικρατέστερο είδος μ.ο.

• Σκληρότητα νερού

• Πρωτεϊνικό φορτίο

• Απαιτούμενος χρόνος επαφής για την καταστροφή των μ.ο.

Κατάσταση μ.ο.

Ανάπτυξη ανθεκτικότητας
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Ιδιότητες ιδανικού απολυμαντικού:

• Σταθερό (συμπυκνωμένο ή διαλυμένο)

• Οικονομικό και απλό στη χρήση

• Εύκολα ανιχνεύσιμο και ποσοτικά μετρήσιμο

• Οσμή ανεκτή

• Μη τοξικό

• Μη ερεθιστικό

• Άμεση καταστρεπτική δράση στις βλαστικές μορφές μ.ο.

• Εύκολα υδατοδιαλυτό

• Δραστικό σε ευρύ φάσμα διακύμανσης ιδιοτήτων νερού και

καταλοίπων απορρυπαντικού
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Κατηγορίες απολυμαντικών βάσει εύρους δράσης:

Ομάδα Α

Βακτηριοκτόνα & Σποροστατικά

Π.χ. φαινόλες, κρεσόλες, παραμπέν, τεταρτοταγείς ενώσεις

αμμωνίου, διγουανίδια

Ομάδα Β

Βακτηριοκτόνα & Σποροκτόνα ( δόση)

Π.χ. γλουταραλδεϋδη, ενώσεις ιωδίου και χλωρίου, οξείδιο

αιθυλενίου, υπεροξείδιο του υδρογόνου
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ΠΡΟΣΟΧΗ!

Η απομάκρυνση των ρύπων 

(καθαρισμός – απορρύπανση) 

πρέπει να προηγείται της απολύμανσης
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Στάδια απομάκρυνση ρύπων:

1. Διαχωρισμός ρύπου από επιφάνεια

2. Εναιώρημα-διασπορά ρύπου στο διάλυμα

3. Παρεμπόδιση επαναπροσκόλλησης των αιωρούμενων ρύπων στις 

καθαρές επιφάνειες

Βελτίωση δράσης απορρυπαντικών:

1. Αύξηση συγκέντρωσης στο διάλυμα καθαρισμού

2. Αύξηση θερμοκρασίας διαλύματος (≤ 85oC)

3. Αύξηση χρόνου δράσης

4. Αύξηση ταχύτητας κυκλοφορίας
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ΠΡΟΣΟΧΗ!

Μετά την εφαρμογή του 

απορρυπαντικού 

πρέπει να ακολουθεί 

ενδελεχές ξέπλυμα & ίσως στέγνωμα
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Εξαρτάται από τις επιφάνειες-εξοπλισμό-χώρους:

 Το πόσο συχνά ρυπαίνονται 
 Το πόσο έντονα μολύνονται 
 Το βαθμό επικινδυνότητας της μόλυνσης

Παράγοντες που επηρεάζουν το πρόγραμμα  καθαρισμού και απολύμανσης

 Το αντικείμενο που καθαρίζεται/απολυμαίνεται
 Το είδος και η κατάσταση του ρύπου
 Το είδος & η αποτελεσματικότητα του χημικού
 Ο χρόνος δράσης του χημικού
 Η θερμοκρασία του νερού
 Η σκληρότητα  του νερού
 Η συχνότητα που εφαρμόζουμε τη διαδικασία
 Η ένταση φυσικής/μηχανικής δράσης (τρίψιμο)

ΠΡΟΓΡΑΜΜΑ  ΚΑΘΑΡΙΣΜΟΥ ΚΑΙ ΑΠΟΛΥΜΑΝΣΗΣ
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Ενδεικτική συχνότητα 

 Καθημερινά: σκεύη, εξοπλισμό, επιφάνειες σε επαφή με τρόφιμα, 
δάπεδα κουζίνας, επιφάνειες επαφής χεριών κ.ά.
 Μετά το τέλος της εργασίας (βάρδιας)
 Ενδιάμεσα, όταν χρειάζεται 
 Εβδομαδιαία: τοίχοι, δάπεδα αποθηκών, ψυγεία, φούρνοι, δοχεία 

απορριμμάτων, εξωτερικοί χώροι
 Περιοδικά/μηνιαία: παράθυρα, οροφές, φώτα, εξαερισμός

Ειδικά, οι επιφάνειες επαφής με τρόφιμα (πάγκοι εργασίας, σκεύη, 
εργαλεία, μηχανές κοπής  κλπ.) πρέπει να πλένονται και να 
απολυμαίνονται:

 Πριν και μετά από κάθε χρήση (& στο τέλος της βάρδιας)
 Κάθε φορά που γίνεται αλλαγή είδους τροφίμου
 Μετά την προσωρινή διακοπή εργασίας (διάλειμμα)
 Κάθε 4 ώρες (σε συνεχή εργασία με ίδιο τρόφιμο)
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ΣΗΜΕΙΟ 
ΕΦΑΡΜΟΓΗΣ

ΜΕΘΟΔΟΣ & ΥΛΙΚΟ ΧΡΗΣΗΣ ΣΥΧΝΟΤΗΤΑ
ΥΠΕΥΘΥΝΟΣ 

ΚΑΘΑΡΙΟΤΗΤΑΣ

ΜΗΧΑΝΟΛΟΓΙΚΟΣ 
ΕΞΟΠΛΙΣΜΟΣ

Χρήση σκούπας για απομάκρυνση των ρύπων και φύσημα με αέρα για απομάκρυνση της σκόνης

ΚΑΘΗΜΕΡΙΝΑ ΜΕΤΑ ΤΟ 
ΠΕΡΑΣ ΤΩΝ ΕΡΓΑΣΙΩΝ 

ΚΑΙ ΕΝΔΙΑΜΕΣΑ ΑΝ 
ΧΡΕΙΑΣΤΕΙ

Αρμόδιοι εργαζόμενοι

ΣΙΛΟ ΑΠΟΘΗΚΕΥΣΗΣ
Σκούπισμα για απομάκρυνση των ρύπων και φύσημα με αέρα για απομάκρυνση των ρύπων εντός 
του σιλό

ΑΜΕΣΩΣ ΜΕΤΑ ΤΟ 
ΑΔΕΙΑΣΜΑ ΤΟΥ

Αρμόδιοι εργαζόμενοι

ΚΥΚΛΩΝΙΑ Φύσημα με αέρα για απομάκρυνση των ρύπων εντός των κυκλωνίων ΜΗΝΙΑΙΑ Αρμόδιοι εργαζόμενοι

ΔΑΠΕΔΑ 

(χώρου παραγωγής & 
αποθηκευτικών 

χώρων)

Χρήση σκούπας για απομάκρυνση των ρύπων και φύσημα με αέρα για απομάκρυνση της σκόνης, 
ψεκασμός με το RM 776 όπου υπάρχουν δύσκολη λεκέδες και πέρασμα με το ηλεκτρικό μηχάνημα 
καθαρισμού NIFLISK αφού προστεθεί το απορρυπαντικό NIFLISK ADVANCE FLOOR CARE F3 
σε αναλογία 20-40 ml/ lit νερού

ΚΑΘΗΜΕΡΙΝΑ Αρμόδιοι εργαζόμενοι

ΤΟΙΧΟΠΟΙΙΑ 

(χώρου παραγωγής & 
αποθηκευτικών 

χώρων)

Φύσημα με αέρα για απομάκρυνση της σκόνης.
Εφαρμογή τριβής πάνω σε επίπονους ρύπους και πλύσιμο με νερό

ΕΒΔΟΜΑΔΙΑΙΑ Αρμόδιοι εργαζόμενοι

ΤΖΑΜΙΑ / ΠΑΡΑΘΥΡΑ Χρήση συμβατικών μέσων (vittex-κουβάς). Καθαρισμός με οικιακής χρήσης απορρυπαντικά ΕΒΔΟΜΑΔΙΑΙΑ Αρμόδιοι εργαζόμενοι

ΧΩΡΟΣ ΠΑΡΑΛΑΒΗΣ Σκούπισμα για απομάκρυνση των ρύπων
ΜΕΤΑ ΑΠΟ ΚΑΘΕ 

ΠΑΡΑΛΑΒΗ
Αρμόδιοι εργαζόμενοι

ΟΧΗΜΑΤΑ 
ΜΕΤΑΦΟΡΑΣ 

Σκούπισμα για απομάκρυνση των ρύπων.

Χρήση πιεστικού με ζεστό νερό, πλύσιμο εξωτερικά και εσωτερικά του θαλάμου καθώς και του 
οχήματος. Αφήνουμε ανοιχτές τις πόρτες για απομάκρυνση της υγρασίας και να στεγνώσει ο 
θάλαμος

ΕΒΔΟΜΑΔΙΑΙΑ Αρμόδιοι εργαζόμενοι

ΤΟΥΑΛΕΤΕΣ
Σκούπισμα για απομάκρυνση των ρύπων και σφουγγάρισμα με οικιακής χρήσης απορρυπαντικά -
απολυμαντικά

ΚΑΘΗΜΕΡΙΝΑ Αρμόδιοι εργαζόμενοι

ΚΑΔΟΙ 
ΑΠΟΡΡΙΜΜΑΤΩΝ

Καθημερινό άδειασμα ή & συχνότερα αν απαιτείται & μία φορά την εβδομάδα πλύσιμο εσωτερικά & 
εξωτερικά. Το πλύσιμό τους να γίνεται έξω από το χώρο παραγωγής για να μην & δημιουργείται 
υγρασία

ΕΒΔΟΜΑΔΙΑΙΑ Αρμόδιοι εργαζόμενοι

ΑΠΟΔΥΤΗΡΙΑ
Χρήση συμβατικών μέσων (σκούπα-κουβάς -σφουγγαρίστρα) –Σκούπισμα για απομάκρυνση των 
ρύπων και σφουγγάρισμα με οικιακής χρήσης απορρυπαντικά

ΕΒΔΟΜΑΔΙΑΙΑ Αρμόδιοι εργαζόμενοι

ΕΝΔΥΜΑΣΙΑ 
ΠΡΟΣΩΠΙΚΟΥ

Τακτικός καθαρισμός με χρήση κατάλληλων απορρυπαντικών σε υψηλές θερμοκρασίες αν απαιτείται 
μετά το τέλος των εργασιών και αν απαιτείται ενδιάμεσα αλλαγή με καθαρή ενδυμασία

ΚΑΘΗΜΕΡΙΝΑ Αρμόδιοι εργαζόμενοι

ΠΕΡΙΒΑΛΛOΝ ΧΩΡΟΣ Χειρονακτική αποκομιδή απορριμμάτων / Χρήση πιεστικού, όποτε εμφανίζονται υγροί ρύποι ΕΒΔΟΜΑΔΙΑΙΑ Αρμόδιοι εργαζόμενοι

ΠΡΟΓΡΑΜΜΑ  ΚΑΘΑΡΙΣΜΟΥ ΚΑΙ ΑΠΟΛΥΜΑΝΣΗΣ
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Στάδια καθαρισμού και απολύμανσης

Οδηγίες: 

1. ξέπλυμα με πόσιμο νερό 
2. τρίψιμο 
3. επανάληψη με απορρυπαντικό 
4. ξέπλυμα με πόσιμο νερό 
5. εφαρμογή απολυμαντικού για συγκεκριμένο χρόνο δράσης 
6. τελικό καλό ξέπλυμα με πόσιμο νερό, όταν το απολυμαντικό δεν διασπάται 
7. στέγνωμα στον αέρα
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Cleaning In Place (CIP)



45

Ο καθαρισμός και η απολύμανση συμβάλουν

 Στην απουσία υπολειμμάτων τροφίμων και συσκευασιών,

καθώς και στην απουσία μικροοργανισμών, για την αποφυγή

άμεσης ή έμμεσης μόλυνσης

 Σε ένα ευχάριστο & ασφαλές περιβάλλον εργασίας

 Στην κάλυψη της σχετικής νομικής υποχρέωσης
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 Μικροβιακός: Υπολείμματα τροφίμων, αποτελούν υπόστρωμα για 
την αύξηση του αριθμού των μικροβίων 

 Χημικός: Υπολείμματα χημικών ουσιών

 Φυσικός: Υπολείμματα ξένων σωμάτων από ακαθαρσίες, φθορά 
εργαλείων κλπ.

 Ασφάλεια των εργαζομένων: Κίνδυνοι να προκληθούν ατυχήματα 
και τραυματισμοί

ΚΙΝΔΥΝΟΙ ΑΠΟ ΜΗ ΑΠΟΤΕΛΕΣΜΑΤΙΚΟ 
ΚΑΘΑΡΙΣΜΟ ΚΑΙ ΑΠΟΛΥΜΑΝΣΗ



Ε. Υγιεινή του προσωπικού 
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ΒΑΣΙΚΕΣ ΠΗΓΕΣ ΜΟΛΥΝΣΗΣ ΤΩΝ ΤΡΟΦΙΜΩΝ ΑΠΟ ΤΟΥΣ ΧΕΙΡΙΣΤΕΣ

49



ΜΟΛΥΝΣΗ ΤΡΟΦΙΜΩΝ ΑΠΟ ΚΑΚΕΣ ΣΥΝΗΘΕΙΕΣ
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ΚΑΚΕΣ ΣΥΝΗΘΕΙΕΣ
ΕΡΓΑΖΟΜΕΝΩΝ

Έρχομαι 

να βοηθήσω..

Χρειάζομαι

βοήθεια!

ΑΨΟΥ!!!

Δεν 
αισθάνομαι &

πολύ καλά
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ΠΛΥΣΙΜΟ ΧΕΡΙΩΝ

Πότε;

• Πριν την έναρξη της εργασίας
• Κάθε φορά που χειριζόμαστε ωμά τρόφιμα
• Κάθε φορά που αγγίζουμε σκουπίδια
• Μετά από το φαγητό, το κάπνισμα
• Μετά από φτέρνισμα ή βήξιμο
• Μετά την επαφή με μύτη, αυτιά, μαλλιά κλπ
• Μετά τη χρήση τουαλέτας
• Μετά την επαφή με υλικά και εξοπλισμό καθαρισμού /απολύμανσης
• Κάθε φορά που αγγίζουμε οτιδήποτε βρόμικο (π.χ. βρόμικους πάγκους 

εργασίας, χρήματα κλπ)
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Διπλό πλύσιμο χεριών ΠΑΝΤΑ : 

Πριν από την έναρξη της εργασίας

Μετά από: τουαλέτα, πταρμό, βήχα, φύσημα μύτης, άγγιγμα κεφαλιού και 
λαιμού, κάπνισμα, φαγητό ή ποτό, επαφή με υγρά σώματος

χρήση νιπτήρων μόνο για πλύση χεριών (κοντά στις θέσεις εργασίας) 
 ποδοκίνητη λειτουργία ή με φωτοκύτταρο – χρήση ζεστού νερού(>400C)
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Σωστό πλύσιμο χεριών

Προσοχή!
Απαγορεύεται η χρήση κοσμημάτων ρολογιών κλπ

Χρήση πετσέτας ή χαρτιού μιας χρήσης
Αποφυγή μόλυνσης χεριών μετά το πλύσιμο
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ΧΡΗΣΗ ΓΑΝΤΙΩΝ

Μετά το πλύσιμο των χεριών πρέπει να απολυμαίνονται τα χέρια με 
απολυμαντικό και έπειτα να χρησιμοποιούνται γάντια μιας χρήσης

Αλλάζουμε τα γάντια μιας χρήσης:
• κάθε 30 λεπτά εργασίας
• όταν λερωθούν
• όταν αλλάξει η εργασία
• όταν αλλάξει το είδος του τροφίμου που χειριζόμαστε 
• όταν σχιστούν

Πάντα χρήση γαντιών όποτε χειριζόμαστε 
προϊόντα έτοιμα για κατανάλωση!!
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Απαγορεύεται η, με οποιαδήποτε ιδιότητα, απασχόληση, σε χώρους
εργασίας με τρόφιμα οποιουδήποτε ατόμου είναι γνωστό ή υπάρχουν
υπόνοιες ότι :

 πάσχει από
• νόσημα που μεταδίδεται δια των τροφών
• μολυσμένα τραύματα ή έχει προσβληθεί από δερματική μόλυνση ή  έλκη 
• γαστρεντερικές διαταραχές

ή

 υφίσταται άμεσος ή έμμεσος κίνδυνος μόλυνσης των τροφίμων από
παθογόνους μικροοργανισμούς

ΑΤΟΜΙΚΗ ΥΓΕΙΑ
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• Είναι πάντα καθαρός
• Πλένει τα χέρια του συχνά και όταν πρέπει
• Φροντίζει την υγεία του (βιβλιάρια υγείας)
• Ειδοποιεί τον υπεύθυνό του όταν είναι 

ασθενής
• Φορά κατάλληλη και καθαρή στολή εργασίας
• Αποφεύγει τις κακές προσωπικές συνήθειες
• Γνωρίζει και εφαρμόζει τους σωστούς 

χειρισμούς για την προστασία της ασφάλειας 
των τροφίμων

• Επιβλέπει και καθοδηγεί τους συναδέλφους

Ο ΧΕΙΡΙΣΤΗΣ ΤΡΟΦΙΜΩΝ

ΠΡΕΠΕΙ ΝΑ:

• Είναι βρώμικος
• Μην πλένει τα χέρια του συχνά και όταν 

πρέπει
• Μην φοράει γάντια μιας χρήσης
• Υποφέρει από ασθένεια που μεταδίδεται 

στον άνθρωπο μέσω των τροφίμων
• Έχει μολυσμένες πληγές, σπυριά κλπ
• Μη φορά καθαρή στολή εργασίας 
• Αγγίζει ότι μπορεί να μολύνει τα τρόφιμα
• Έχει κακές προσωπικές συνήθειες
• Μην συνεργάζεται και μην χειρίζεται σωστά 

τα τρόφιμα

ΔΕΝ ΠΡΕΠΕΙ ΝΑ:
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Ο χειριστής τροφίμων…

Κλειδί για την ορθή υγιεινή πρακτική: 
 Εκπαίδευση και επιτήρηση προσωπικού
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