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ΕΙΣΑΓΩΓΗ

Ο Οδηγός για την εφαρμογή του HACCP στα πτηνοσφαγεία περιλαμβάνει χρήσιμες πληροφορίες για τους επιχειρηματίες του κλάδου αλλά και για τους επισήμους κτηνιάτρους στο πλαίσιο άσκησης του επίσημου ελέγχου στα πτηνοσφγεία. 
Βασίζεται στη νομοθεσία της Ευρωπαικήε Ενωσης για τα τρόφιμα (Κανονισμοί: ΕΚ.178/2002, ΕΚ.852/2004 ΕΚ.853/2004 ΕΕ. 2019/627, ΕΕ.625/2017) όπως αυτή ισχύει για τη βιομηχανία του κρέατος, και σε σχετικούς Κανόνες ορθής υγιεινής και βιομηχανικής πρακτικής. 
Χωρίζεται σε πέντε ενότητες, στη πρώτη περιγράφονται οι διαδικασίες έγκρισης στη δεύτερη τα προαπαιτούμενα προγράμματα (ορθής βιομηχανικής και υγιεινής πρακτικής) στη τρίτη  ενότητα περιγράφονται ξεχωριστά οι διαδικασίες στην τέταρτη το σύστημα HACCP και στην πέμπτη ενότητα δίνονται υποδείγματα εντύπων αυτοελέγχου. 
Σε κάθε περίπτωση ο Υπεύθυνος της Επιχείρησης Τροφίμων, μαζί με την ομάδα HACCP, θα πρέπει να εγκαταστήσει και να εφαρμόσει ένα σύστημα αυτοελέγχου, ανάλογα με τη δυναμικότητα της εγκατάστασης, τις ιδιαίτερες συνθήκες λειτουργίας και τους κινδύνους (βιολογικούς, χημικούς και φυσικούς) που μπορεί να επηρεάσουν την ασφάλεια των παραγόμενων τροφίμων.
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*Συμπλήρωση και τροποποίηση διατάξεων του εν λόγο Π.Δ με την εφαρμογή του π.δ. 121/2006 και των .ν 4152/2103 και 4492/2017

	ΠΔ 79/2007
(Α 95/3.5.2007)
	«Αναγκαία συμπληρωματικά μέτρα εφαρμογής των Κανονισμών (ΕΚ) 178/2002, 852/2004, 853/2004, 854/2004 και 882/2004 του Ευρωπαϊκού Κοινοβουλίου και του Συμβουλίου όσον αφορά τους κανόνες υγιεινής για τα τρόφιμα ζωικής προέλευσης , των επισήμων ελέγχων στα προϊόντα αυτά που προορίζονται για κατανάλωση από τον άνθρωπο και τους κανόνες υγείας και καλής διαβίωσης των ζώων και εναρμόνιση τους κτηνιατρικής νομοθεσίας τους την 2004/41/ΕΚ οδηγία τους Ευρωπαϊκού Κοινοβουλίου και του Συμβουλίου» όπως τροποποιήθηκε και ισχύει με τον ν.4472/2017 και με τον ν.4587/2018

	ΥΑ 612/118658/08.05.2020 (Β΄1983)
	«Καθορισμός των αναγκαίων συμπληρωματικών μέτρων για την εφαρμογή των κανονισμών (ΕΚ) αριθ. 1069/2009 του Ευρωπαϊκού Κοινοβουλίου και του Συμβουλίου (ΕΕ L 300, 14.11.2009, σ.1) και (ΕΕ) αριθ. 142/2011 της Επιτροπής (ΕΕ L 054, 26.2.2011, σ. 1)»

	ΥΑ 306176 (Β 577/26-7-1991)
 
	«Όροι τους οποίους πρέπει να πληρούν τα οχήματα μεταφοράς κρεάτων μικτού βάρους από τεσσάρων τόνων και κάτω όπως ισχύει»

	ΚΥΑ 647/27509 (ΦΕΚ 539/7-3-2013)
	«Διαδικτυακή σύνδεση επιχειρήσεων − «ΕΛΓΟ−ΔΗΜΗΤΡΑ»  σχετικά με  την καθιέρωση της υποχρεωτικής διαδικτυακής σύνδεσης όλων των  επιχειρήσεων* για την παρακολούθηση των σφαγών, τη διακίνηση του κρέατος, την τήρηση των μηνιαίων ισοζυγίων κρέατος, καθώς και την εφαρμογή του άρθρου 18 του Κανονισμού (ΕΚ) αριθ. 178/2002 και του Κανονισμού (ΕΕ) αριθ. 931/2011 σχετικά με την ανιχνευσιμότητα των τροφίμων ζωικής προέλευσης»
*-Επιχειρήσεις  που ασχολούνται με την σφαγή ζώων, εμπορία, διακίνηση, τεμαχισμό και τυποποίηση κρέατος και παραγωγή παρασκευασμάτων κρέατος και προϊόντων με βάση το κρέας.
- Επιχειρήσεις που ασχολούνται με την διακίνηση και εμπορεία κρέατος και ζώων από το ενδοκοινοτικό εμπόριο και τις εισαγωγές από τρίτες χώρες

	ΥΑ 1545/70158 (Β 144/05-06-2014)
	«Θέσπιση διαδικασιών δειγματοληψίας και εργαστηριακής ανάλυσης προϊόντων ζωικής προέλευσης, στο πλαίσιο του επισήμου ελέγχου, στα σφαγεία οπληφόρων και πουλερικών και προϋποθέσεις για τη μείωση της συχνότητας δειγματοληψίας στο πλαίσιο του αυτοελέγχου των επιχειρήσεων τροφίμων και ειδικότερα των σφαγείων οπληφόρων»

	ΚΥΑ 1384/41923 (Β 1127/ 28 -03- 2018)
	«Καθορισμός των αναγκαίων συμπληρωματικών μέτρων για την εφαρμογή των Κανονισμών 178/2002, 882/2004 και 1169/2011 του Ευρωπαϊκού Κοινοβουλίου και του Συμβουλίου και των Εκτελεστικών Κανονισμών 931/2011 και 1337/2013 της Επιτροπής, σχετικά με την ιχνηλασιμότητα και την επισήμανση του κρέατος, καθώς και τη διενέργεια επίσημων ελέγχων στην αγορά κρέατος»

	Υ.Α 2379/82701/2016 - ΦΕΚ 2330/Β/27-7-2016

	Καθορισμός των όρων και προϋποθέσεων σφαγής και διάθεσης μικρών ποσοτήτων κρέατος πουλερικών και λαγόμορφων από τους παραγωγούς, σε εφαρμογή της περ. δ΄ της παρ. 3 του άρθρου 1 του Κανονισμού 853/2004

	ΚΥΑ 1384/41923 (Β 1127/ 28 -03- 2018)
	Καθορισμός των αναγκαίων συμπληρωματικών μέτρων για την εφαρμογή των Κανονισμών 178/2002, 882/2004 και 1169/2011 του Ευρωπαϊκού Κοινοβουλίου και του Συμβουλίου και των Εκτελεστικών Κανονισμών 931/2011 και 1337/2013 της Επιτροπής, σχετικά με την ιχνηλασιμότητα και την επισήμανση του κρέατος, καθώς και τη διενέργεια επίσημων ελέγχων στην αγορά κρέατος

	Κ.Υ.Α. Αριθμ. Γ1(δ)/ ΓΠ οικ.67322/19-9-2017

	Ποιότητα νερού ανθρώπινης κατανάλωσης σε συμμόρφωση προς τις διατάξεις της Οδηγίας 98/83/ΕΚ του Συμβουλίου της Ευρωπαϊκής
Ένωσης, της 3ης Νοεμβρίου 1998 όπως τροποποιήθηκε με την Οδηγία (ΕΕ) 2015/1787 (L260,7.10.2015).









[bookmark: _Toc73288451]ΕΝΟΤΗΤΑ Ι
[bookmark: _Toc73288452]ΕΓΚΡΙΣΗ ΕΓΚΑΤΑΣΤΑΣΕΩΝ  
 (NOMOΣ ΥΠ’ ΑΡΙΘΜ. ν.4472/2017,Άρθρο 122 για την Τροποποίηση του π.δ. 79/2007 (Α΄95) και την κατάργηση του π.δ. 8/2012 (Α΄ 11)
[image: Αποτέλεσμα εικόνας για θαυμαστικό αγγλικά] Αρχικά η σφαγειοτεχνική εγκατάσταση απευθύνεται στη Δ/νση Ανάπτυξης της Περιφερειακής Ενότητας (άδεια εγκατάστασης – άδεια λειτουργίας/γνωστοποίηση) και ακολούθως  στην αρμόδια Κτηνιατρική Αρχή. 
Η Διεύθυνση Κτηνιατρικής Δημόσιας Υγείας (ΚΔΥ) της Γενικής Δ/νσης Κτηνιατρικής του Υπουργείου Αγροτικής Ανάπτυξης και Τροφίμων, είναι αρμόδια για τα τρόφιμα ζωικής προέλευσης, σε ότι αφορά την γνωμοδότηση για την χορήγηση αριθμού έγκρισης στις σφαγειοτεχνικές εγκαταστάσεις.
Κάθε υπόχρεη για έγκριση εγκατάσταση, μετά την ολοκλήρωση κατασκευής της και την εγκατάσταση του εξοπλισμού αυτής, υποβάλλει στην κατά τόπο αρμόδια ΔΑΟΚ, αίτηση για έγκριση.
Η αίτηση περιέχει τα εξής στοιχεία:
α) το ονοματεπώνυμο του φυσικού προσώπου ή την επωνυμία του νομικού προσώπου,
β) τη διεύθυνση κατοικίας του φυσικού προσώπου ή την έδρα του νομικού προσώπου,
γ) το εμπορικό σήμα της επιχείρησης τροφίμων, αν υπάρχει,
δ) τον τόπο εγκατάστασης της μονάδας και συνοδεύεται από:
αα) το γενικό σχεδιάγραμμα (κάτοψη) των εγκαταστάσεων, με λεπτομερή απεικόνιση και περιγραφή των χώρων με τοποθέτηση του βασικού εξοπλισμού στον χώρο και
ββ) την ακριβή περιγραφή της δραστηριότητας με ιδιαίτερη μνεία στη δυναμικότητα,
γγ) τα αναγκαία κατά περίπτωση έγγραφα από τα οποία προκύπτουν τα στοιχεία ταυτότητας του ενδιαφερόμενου.
Τα νομιμοποιητικά στοιχεία της επιχείρησης του ενδιαφερόμενου, τα οποία τηρούνται στη βάση του Γενικού Εμπορικού Μητρώου (Γ.Ε.ΜΗ.), αναζητούνται αυτεπαγγέλτως.
[bookmark: _Toc73288453]Έγκριση υπό όρους 
Η έγκριση υπό όρους γίνεται σύμφωνα με το άρθρο 148 παράγραφο 3 του καν. 625/2017, δεν δύναται να έχει διάρκεια μεγαλύτερη των τριών (3) μηνών από την επόμενη μέρα της χορήγησης αριθμού έγκρισης, και  μπορεί να παρατείνεται,για επιπλέον τρεις (3) μήνες. Η τυχόν παράταση της υπό όρους έγκρισης, εκδίδεται ένα (1) μήνα τουλάχιστον πριν τη λήξη της πρώτης.
[bookmark: _Toc73288454]Μη απαίτηση έγκρισης 
Νέα έγκριση ήδη εγκεκριμένης νόμιμα εγκατάστασης δεν απαιτείται από κτηνιατρικής πλευράς, όταν επέρχονται μεταβολές στην εγκατάσταση αυτή, οι οποίες δεν θίγουν την κατάταξη της εγκατάστασης υγειονομικά, ανάλογα με τις εγκεκριμένες δραστηριότητες της. Ως τέτοιες μεταβολές δύνανται να είναι η μεταβολή των στοιχείων της ταυτότητας και του ιδιοκτησιακού καθεστώτος της εγκατάστασης. Οι μεταβολές αυτές γνωστοποιούνται στην αρμόδια για τη χορήγηση της έγκρισης Κτηνιατρική Αρχή της Περιφερειακής Ενότητας εντός τριάντα (30) ημερών αφότου επέλθουν. 
[bookmark: _Toc73288455]Διεύρυνση ή περιορισμός έγκρισης 
Για την επέκταση, τον περιορισμό ή την διαφοροποίηση των εγκεκριμένων δραστηριοτήτων και κτιριακών εγκαταστάσεων απαιτείται η κατάθεση σχετικής αιτήσεως εκ μέρους της εγκατάστασης στην αρμόδια Κτηνιατρική Αρχή με όλα τα απαιτούμενα δικαιολογητικά.
[bookmark: _Toc73288456]ΕΝΟΤΗΤΑ ΙΙ 
[bookmark: _Toc73288457]ΠΡΟΑΠΑΙΤΟΥΜΕΝΑ ΠΡΟΓΡΑΜΜΑΤΑ 
[bookmark: _Toc73288458]Good Manufacturing Practice/ Good Hygiene Practice

[bookmark: _Toc73288921]Πίνακας 1. Προαπαιτούμενα προγράμματα
· Ορθή Βιομηχανική Πρακτική 
· Εξοπλισμός ( συντήρηση, διακρίβωση)
· Προσωπικό (Υγεία προσωπικού, τήρηση κανόνων βασικής υγιεινής, εκπαίδευση) 
· Ορθή υγιεινή πρακτική /Καθαριότητα -απολύμανση
· Έλεγχος επιβλαβών οργανισμών( εντομοκτονία - μυοκτονία
· Έλεγχος νερού
· Ιχνηλασιμότητα /Ανάκληση
· Διαχείριση  ΖΥΠ 

[bookmark: _Toc73288459]1.ΚΑΝΟΝΕΣ ΟΡΘΗΣ ΒΙΟΜΗΧΑΝΙΚΗΣ ΠΡΑΚΤΙΚΗΣ 
(ΟΒΠ/GMP)
Οι γενικές απαιτήσεις για την κατασκευή και τη δομή περιγράφονται στον Κανονισμό (ΕΚ) 853/2004 (ΠΑΡΑΡΤΗΜΑ ΙΙΙ ΤΜΗΜΑ ΙΙ: ΚΡΕΑΣ ΠΟΥΛΕΡΙΚΩΝ ΚΑΙ ΛΑΓΟΜΟΡΦΩΝ ΚΕΦΑΛΑΙΟ ΙΙ: ΑΠΑΙΤΗΣΕΙΣ ΓΙΑ ΤΑ ΣΦΑΓΕΙΑ) και αναλυτικά στα προαπαιτούμενα προγράμματα Ορθής Βιομηχανικής πρακτικής.
 
· Ορθή Βιομηχανική Πρακτική (ΟΒΠ/GMP) Αναφέρεται κυρίως στην τεχνικό μέρος της διαδικασίας παραγωγής και περιλαμβάνει τις σχετικές διαδικασίες  και αρχεία
[bookmark: _Toc73288460]Α. Θέση 
Κανονισμός (ΕΚ)852/2004 Παράρτημα Ι&ΙΙ & Κανονισμός (ΕΚ)853/2004 Παράρτημα ΙΙΙ Κεφάλαιο ΙΙ). 
Για την επιλογή της γεωγραφικής θέσης μιάς εγκατάστασης πτηνοσφαγείου λαμβάνονται υπόψη θέματα υδροδότησης, ηλεκτροδότησης ορθής διαχείρισης των λυμάτων, προσβασιμότητας και η πιθανή γειτνίαση με πηγές μόλυνσης. 

[image: ]
[bookmark: _Toc73288664]Εικόνα 2. Σχεδιάγραμμα πτηνοσφαγείου δυναμικότητας 6000 πτηνών /ώρα περίπου
[bookmark: _Toc73288461]Β. Εξωτερικοί χώροι 
[bookmark: _Toc73288462]Β.1. Περιβάλλων χώρος -.
Ο περιβάλλων χώρος θα πρέπει να είναι ασφαλτοστρωμένος, περιφραγμένος, με ικανοποιητική κλίση για τη επαρκή αποστράγγιση των υδάτων, χωρσμένος σε καθαρή και ακάθαρτη περιοχή, με σχετική επισήμανση. 
· Η καθαρή περιοχή με πρόσβαση στους χώρους αποστολής, προσωπικού γραφείων στάθμευσης των οχημάτων – ψυγείων και των ΙΧ- αυτοκινήτων.
· Η ακάθαρτη περιοχή με τους χώρους παραλαβής ζωντανών πτηνών (εκφόρτωση των κλωβών), καθαρισμού και απολύμανσης  των οχημάτων μεταφοράς των πτηνών - κλωβών, επεξεργασίας υγρών αποβλήτων (βιολογικός καθαρισμός).
Η πρόσβαση στην εγκατάσταση πρέπει να είναι ελεγχόμενη με υποδομές για την απολύμανση των τροχών των εισερχόμενων οχημάτων μεταφοράς ζώντων πτηνών και με ικανοποιητικές διαστάσεις -για τους ελιγμούς των οχημάτων. Θα πρέπει να υπάρχει ικανοποιητικός αριθμός παγίδων (μυοκτονίας εντομοκτονίας) στις κατάλληλες θέσεις. 
Απαγορεύεται η συσσώρευση άχρηστων υλικών στους  εξωτερικούς χώρους, καθώς αποτελεί εστία αποικισμού επιβλαβών οργανισμών. 
[bookmark: _Toc73288463]Β.2. Χώρος για τον καθαρισμό και την απολύμανση  των οχημάτων και κλωβών
Στο χώρο πλύσης οχημάτων – κλωβών θα πρέπει να υπάρχει πιεστικό νερού, χώρος αποθήκευσης των απολυμαντικών/απορρυπαντικών και εργαλείων για το πλύσιμο, κατάλληλη αποχέτευση για τη συλλογή των υδάτων και των υγρών αποβλήτων με κλίση, καθώς και πρόβλεψη για την ασφαλή διάθεση των στερεών αποβλήτων.
[bookmark: _Toc73288464]Β.3. Χώροι αγγίστρωσης και ανάπαυσης των πτηνών 
O χώρος aνάπαυσης /ηρέμησης  (δεν αποτελεί νομοθετική απαίτηση)
Περιλαμβάνει τους παρακάτω χώρους :
· στάθμευσης των οχημάτων μεταφοράς των πτηνών  
· εκφόρτωσης των κλωβών
· πλύσης των κλωβών και 
· αγκίστρωσης των πτηνών. 
 (
Ο χώρος στάθμευσης των οχημάτων / χώρος ανάπαυσης πρέπει να να έχει 
ικανοποιητική έκταση 
κατάλληλες υποδομές για την προστασία από την άμεση ηλιακή ακτινοβολία και τις ακραίες θερμοκρασίες (ανεμιστήρες  εκνεφωτηρες)
Τα κλουβιά θα πρέπει να είναι: 
πλαστικά σε καλή κατάσταση για την  αποτροπή τραυματισμών και διαφυγής
    
)





[bookmark: _Toc73288465]Γ. Εσωτερικοί χώροι -Κατασκευή -Διαμόρφωση – Εξοπλισμός
Η κάτοψη που αποστέλλεται μαζί με την αίτηση για την έγκριση της εγκατάστασης πρέπει να απεικονίζει τον εξοπλισμό, την καθαρή/ακάθαρτη ζώνη, τη ροή του προσωπικού, των προϊόντων και των υποπροϊόντων 
[bookmark: _Toc73288466]Γ. 1. Γενικές απαιτήσεις για τους χώρους 
Η κατασκευή και ο σχεδιασμός πρέπει να είναι ανάλογες με τη δυναμικότητα της εγκατάστασης.και να διευκολύνουν την εφαρμογή των κανόνων της ορθής υγιεινής πρακτικής, το διαχωρισμό των περιοχών σε ακάθαρτη και καθαρή και την κατεύθυνση της ροής της παραγωγής, από την ακάθαρτη προς την καθαρή ζώνη. 
[bookmark: _Toc73288467]Γ1.2  Χώροι σφαγής  
Θα πρέπει να διαχωρίζονται φυσικά oι παρακάτω χώροι:
· αναισθητοποίησης αφαίμαξης 
· αποπτίλωσης
· εκσπλαχνισμού 
· τεμαχισμού/επεξεργασίας 
· αποθήκευσης βρώσιμων προϊόντων
· αποθήκευσης μη βρώσιμων προϊόντων
Οι γραμμές σφαγής πρέπει να είναι κατάλληλα σχεδιασμένες ώστε να διασφαλίζεται η ομαλή εκτέλεση των εργασιών, να αποτρέπεται η διασταυρούμενη επιμόλυνση και οι διασταυρώσεις ροής μεταξύ καθαρής και ακάθαρτης περιοχής και να εμποδίζεται η επαφή των σφάγιων με το δάπεδο, ή τον σταθερό εξοπλισμό.

[bookmark: _Toc73288665]Εικόνα 3. Διάγραμμα με τις ζώνες παραγωγής διαχωρισμένες σε καθαρή –ακάθαρτη.

	Παραλαβή,  Αγγίστρωση


	Αναισθητοποίηση


	Σφαγή –Αφαίμαξη


	Ζεμάτισμα –Αποπτέρωση


	Εκσπλαχνισμός

	Πλύσιμο

Πρόψυξη




                [image: Exclamation mark Stock Photo: 115847470 - Alamy]
 (
Δεν πρέπει να υπάρχει αλληλεπικάλυψη
 
καθαρής-ακάθαρτης
 
ζώνης
)







[bookmark: _Toc73288468]Γ 1.3 Κατασκευή των χώρων 
Οι τοίχοι πρέπει να είναι κατασκευασμένοι από λεία αδιάβροχα υλικά, χωρίς διαβρώσεις για τον εύκολο καθαρισμό και την αποφυγή συσσώρευσης σκόνης, ρύπων και αποικισμού μικροβίων / μυκήτων. Οι ενώσεις τοίχων και δαπέδων πρέπει να είναι στρογγυλεμένες.
Τα δάπεδα θα πρέπει να είναι κατασκευασμένα από αδιάβροχα, μη απορροφητικά υλικά χωρίς διαβρώσεις που καθαρίζονται εύκολα και με κατάλληλη κλίση για την αποτελεσματική αποστράγγιση και την αποτροπή της εξάπλωσης ρύπων στο περιβάλλον παραγωγής τις ώρες αιχμής. 
Οι οροφές πρέπει να είναι κατασκευασμένες με τρόπο που καθαρίζονται εύκολα, αποφεύγεται η συσσώρευση ρύπων και ελαχιστοποιείται η συμπύκνωση υδρατμών, η ανάπτυξη μούχλας και το ξεφλούδισμα. 
Τα παράθυρα πρέπει να είναι κατασκευασμένα από υλικά που καθαρίζονται εύκολα. Τα ανοιγόμενα πρέπει να είναι εφοδιασμένα με αποσπώμενες σίτες, που αφαιρούνται εύκολα για τον καθαρισμό τους.
Οι πόρτες πρέπει να έχουν λείες αδιάβροχες επιφάνειες που καθαρίζονται και απολυμαίνονται εύκολα έχουν ερμητική σύγκλιση και αυτόματη επαναφορά προς αποφυγή της επιμόλυνσης διά της αφής. 
Ο φωτισμός θα πρέπει να είναι επαρκής σε όλους τους χώρους. Τα φωτιστικά πρέπει να φέρουν προστατευτικό κάλυμμα για την προστασία από θραύση και να καθαρίζονται εύκολα. 
· Η ποιότητα και η επάρκεια φωτισμού έχουν μεγάλη σημασία για τη ορθή κρεοσκοπία και την εξακρίβωση της ορθής τήρησης των κανόνων υγιεινής.
	Χώροι επεξεργασίας
	Προτεινόμενη ένταση φωτός (Lux) 

	Σημεία επιθεώρησης
	540 Lux 

	Χώροι εργασίας 
	220 Lux 



[image: ]
[bookmark: _Toc73288666]Εικόνα 4. Φωτιστικό οροφής βιομηχανικού τύπου      

Τα συστήματα εξαερισμού πρέπει να διατηρούνται καθαρά για την αποτροπή επιμόλυνσης των σφάγιων και να καλύπτονται με εύκολα αποσπόμενες προστατευτικές σίτες, για τον καθαρισμό τους. Η ροή του αέρα θα πρέπει να έχει κατεύθυνση από την καθαρή προς την ακάθαρτη ζώνη. Ειδικότερα με το σύστημα εξαερισμού θα πρέπει να επιτυγχάνεται: 
· αποφυγή της υπερβολικής αύξησης της θερμοκρασίας και της συμπύκνωσης
· αποτροπή της συσσώρευσης σκόνης  
· απομάκρυνση του μολυσμένου αέρα και των οσμών
Οι υποδομές αποχέτευσης των λυμάτων / υγρών αποβλήτων θα πρέπει να είναι κατάλληλες (μέγεθος, σχεδιασμός) ώστε να μη δημιουργείται υπερχείλιση τις ώρες αιχμής. Όλες οι αποχετεύσεις και οι υδρορροές πρέπει να φέρουν παγίδες με σίτες. 
Ο χώρος συλλογής αποβλήτων δεν πρέπει να αποτελεί εστία επιμόλυνσης των τροφίμων, του πόσιμου νερού, του εξοπλισμού και των χώρων της εγκατάστασης.
[image: ]
[bookmark: _Toc73288667]Εικόνα 5. Πόρτες παράθυρα εφοδιασμένα με σήτες 
Άλλες απαραίτητες υποδομές : 
Οι θέσεις κρεοσκοπίας, με κατάλληλο φωτισμό που δεν αλλοιώνει το χρώμα των σφάγιων, είναι βολικές για τον κρεοσκόπο, με εξοπλισμό πλύσης– απολύμανσης των χεριών και αποστειρωτήρα μαχαιριού. Ο επίσημος κτηνίατρος θα πρέπει να έχει τη δυνατότητα πρόσβασης σε όλα τα σημεία της παραγωγικής διαδικασίας. 
Οι σταθμοί πλύσης των χεριών, πρέπει να είναι ποδοκίνητοι ή με αισθητήρα τοποθετημένοι μεταξύ των τουαλετών/αποδυτηρίων και του χώρου χειρισμού των τροφίμων και εξοπλισμένοι: 
-με απολυμαντικό/σαπούνι 
-παροχή πόσιμου κρύου και ζεστού νερού, 
-πετσέτες μιας χρήσης ή εξοπλισμό εκπομπής θερμού αέρα 
-ποδοκίνητους κάδους απόρριψης όταν χρησιμοποιείται χαρτί μιας χρήσης  
[image: Λάντζα ποδοκίνητη προδιαγραφών HACCP LP50]
[bookmark: _Toc73288668]Εικόνα 6. Αυτοματοποιημένο πλύσιμο χεριών 
[bookmark: _Toc73288469]Γ 1.4 Ψυκτικοί θάλαμοι 
[bookmark: _Toc71025404](κανονισμος ΕΚ 852/2004, Κεφ. Ι, άρθρο 1, σημείο γ, Κεφάλαιο ΙΙ, άρθρο 4, σημείο δ, Κεφάλαιο ΙΧ, σημείο 5) & ΕΚ 853/2004, Παράρτημα ΙΙΙ, Τμήμα Ι, σημείο 5)
Οι απαιτήσεις περιλαμβάνουν τα παρακάτω:
- Επαρκή φωτισμό (100 lux) .
-Δάπεδο με ικανοποιητική κλίση, από ανθεκτικό στη διάβρωση αδιάβροχο υλικό, που καθαρίζεται και απολυμαίνεται εύκολα. 
-Τοίχους με λεία επιφάνεια ανθεκτικούς στη διάβρωση, από αδιάβροχο υλικό σε ικανοποιητικό ύψος, ώστε να καθαρίζονται και να απολυμαίνονται εύκολα.
- Οροφές που καθαρίζονται με απλές πρακτικές
 -Πόρτες με λείες αδιάβροχες επιφάνειες που καθαρίζονται και απολυμαίνονται εύκολα. 
-Αυτόματη καταγραφή θερμοκρασιών και συναγερμό για την περίπτωση πτώσης της τάσης. 
[bookmark: _Toc73288470]Γ 1.5 Ψυγεία - αυτοκίνητα  αποστολη 

· Τα αυτοκίνητα/ ψυγεία πρέπει να καθαρίζονται και να απολυμαίνονται πριν από τη φόρτωση.
· Η θερμοκρασία πρέπει να διατηρείται σταθερή και να παρακολουθείται (< -18 ° C για τα κατεψυγμένα < 40C για τα νωπά σφάγια.)
· Κατά την μεταφορά το κρέας και τα προϊόντα του πρέπει να μεταφέρονται με τρόπο που ελαχιστοποιείται ο κίνδυνος επιμόλυνσης.
·  (
Το όχημα αποστολής πρέπει να ελέγχεται ως προς την, καθαριότητα, και την σωστή λειτουργία του ψυκτικού μηχανήματος πριν από τη φόρτωση. Τα οχήματα αποστολής καθαρίζονται συστηματικά και απολυμαίνονται με χρήση εγκεκριμένων καθαριστικών και απολυμαντικών Η φόρτωση πρέπει να πραγματοποιείται το 
ταχύτερο
 δυνατό 
)Το μη συσκευασμένο νωπό / διατηρημένο με απλή ψύξη ή κατεψυγμένο κρέας δεν πρέπει να μεταφέρεται με άλλα τρόφιμα προϊόντα, για την αποφυγή διασταυρούμενης μόλυνσης.
[bookmark: _Toc519590834][bookmark: _Toc73288471]Γ 1.6 Αποδυτήρια προσωπικού – τουαλέτες
· Θα πρέπει να υπάρχουν ξεχωριστά αποδυτήρια και τουαλέτες ανά ζώνη (καθαρή /ακάθαρτη ) με αριθμό φοριαμών ανάλογο με τον αριθμό των εργαζόμενων, και πάγκους για την αλλαγή των υποδημάτων.
· Οι τουαλέτες θα πρέπει να έχουν:
-ικανοποιητικό φωτισμό και εξαερισμό 
-όχι άμεση πρόσβαση στους χώρους χειρισμού τροφίμων
-πινακίδες υπενθύμισης για το πλύσιμο των χεριών
[image: ]
[bookmark: _Toc73288669]Εικόνα 7. Μη χειροκίνητοι νιπτήρες 
(η τοποθέτηση της βρύσης θα πρέπει να είναι σε ικανοποιητική απόσταση από τα τοιχώματα του νιπτήρα) 
[bookmark: _Toc73288472]Γ 1.7 Βοηθητικοι χώροι
· Εργαστηριακές Υποδομές /Μικροβιολογικό εργαστήριο (εκτός αν υπάρχει συνεργασία με εξωτερικό εργαστήριο).
· Χώρος γεννήτριας 
· Ηλεκτρικές εγκαταστάσεις με χαλάκια από καουτσούκ για την αποτροπή κινδύνου ηλεκτροπληξίας.
· Αποθηκευτικοί χώροι 
Θα πρέπει να υπάρχουν αποθηκευτικοί χώροι για τα παρακάτω: 
- Απορρυπαντικά και απολυμαντικά 
- Εργαλεία 
- Ζωικά υποπροϊόντα (με ειδική σήμανση)
-Υλικά Συσκευασίας: 
 (
Τα υλικά συσκευασίας α
ποθηκεύονται 
σε χώρους στεγνούς καλά αεριζόμενους 
μακριά από την παραλαβή των πρώτων υλών
σε απόσταση από το δάπεδο και τους τοίχους 
για 
την προστασία από τη σκόνη, τη συμπύκνωση, και άλλες πηγές μόλυνσης την αποτελεσματική καθαριότητα 
των χώρων 
και τον 
έλεγχο των επιβλαβών οργανισμών
Επιθεωρούνται
 πριν από τη χρήση για την αποφυγή επιμόλυνσης του προϊόντος
)





[image: ]
[bookmark: _Toc73288670]Εικόνα 8. Ορθή αποθήκευση απορρυπαντικών και εξοπλισμού καθαριότητας



[bookmark: _Toc73288473]Γ1.8 Γραφείο επίσημου κτηνιάτρου

Το σφαγείο πρέπει να διαθέτει αίθουσα που κλειδώνει, για την αποκλειστική χρήση της κτηνιατρικής υπηρεσίας με τηλέφωνο και ηλεκτρονικό υπολογιστή.
[bookmark: _Toc519590837][bookmark: _Toc73288474]Γ1.9 Εξοπλισμός 
Γενικά ο εξοπλισμός θα πρέπει: 
· να έχει λεία αδιάβροχη επιφάνεια 
· να είναι ανθεκτικός στη διάβρωση και την επανειλημμένη έκθεση στο συστηματικό καθαρισμό και απολύμανση, 
· να είναι κατασκευασμένος από μη τοξικά υλικά, 
· να καθαρίζεται και να απολυμαίνεται εύκολα και πριν από τη χρήση
· να μην έχει οπές και διαβρώσεις 
· τα εργαλεία που χρησιμοποιούνται στην παραγωγή δεν θα πρέπει να έχουν ξύλινς λαβές 
· τα ηλεκτρικά εξαρτήματα πρέπει να είναι κατασκευασμένα από υλικά που καθαρίζονται και απολυμαίνονται.
Εφιστάται ιδιαιτέρως η προσοχή στην αποφυγή διασταυρούμενης επιμόλυνσης των σφάγιων μέσω του εξοπλισμού και στη πρόληψη της επιμόλυνσης του εξοπλισμού από το περιβάλλον π.χ. συμπύκνωση στην οροφή.  
Οι αποστειρωτήρες μαχαιριών θα πρεπει να λειτουργούν με νερό θερμοκρασίας τουλάχιστο +82°C ή ισοδύναμο σύστημα στις κατάλληλες θέσεις και σε ικανοποιητικό αριθμό για την ομαλή διεξαγωγή των εργασιών.
Οι συσκευές παρακολούθησης/καταγραφής (π.χ. θερμόμετρα) θα πρέπει να διατηρούνται καθαρές και να είναι κατάλληλες για επαφή με τρόφιμα. 
Οι περιέκτες Ζ.Υ.Π. πρέπει :
· να φέρουν την κατάλληλη σήμανση (υλικά κατηγορίας 2 και 3) 
· να είναι στεγανοί 
· να κλείνουν ερμητικά 
· να μην χρησιμοποιοιούνται για βρώσιμα προϊόντα.
[image: Αποστειρωτής Μαχαιριών νερού Garby]
[bookmark: _Toc73288671]Εικόνα 9. Αποστειρωτήρας μαχαιριών
[bookmark: _Toc73288475]Γ 1.9.1.Συντήρηση, διακρίβωση εξοπλισμού

Θα πρέπει να  υπάρχει πρόγραμμα συντήρησης του εξοπλισμού για όλους τους χώρους της εγκατάστασης (εξωτερικούς και εσωτερικούς), σύμφωνα με τις οδηγίες του κατασκευαστή. 
Το αρχείο συντήρησης του εξοπλισμού πρέπει να περιλαμβάνει: 
· όλες τις συσκευές που χρησιμοποιούνται για την παρακολούθηση ή / και τον έλεγχο των κινδύνων για την ασφάλεια των τροφίμων 
· το πρόγραμμα συντήρησης, 
· τον υπεύθυνο 
· την εταιρία συντήρησης
· το αρχείο με τις βλάβες 
Οι εργασίες συντήρησης θα πρέπει να εκτελούνται κατά τρόπο που δεν θέτει σε κίνδυνο επιμόλυνσης την παραγωγή. Τα λιπαντικά, τα υγρά του ψυκτικού μηχανήματος ή οποιοδήποτε άλλο παρόμοιο υλικό πρέπει να μην έρχονται σε επαφή με τα τρόφιμα.
Θα πρέπει να ελέγχονται όλες οι συσκευές με αποσπώμενα στοιχεία (παξιμάδια & μπουλόνια, σπασμένα κομμάτια ή μικρότερα τμήματα μηχανών) για την αποτροπή τυχόν επιμόλυνσης. 
Το πρόγραμμα εσωτερικής και εξωτερικής βαθμονόμησης για τον εξοπλισμό θα πρέπει να τηρείται σε σχετικό αρχείο 
[bookmark: _Toc73288476]2.ΚΑΝΟΝΕΣ ΟΡΘΗΣ ΥΓΙΕΙΝΗΣ ΠΡΑΚΤΙΚΗΣ- ΠΡΟΑΠΑΙΤΟΥΜΕΝΑ ΠΡΟΓΡΑΜΜΑΤΑ 
[bookmark: _Toc73288477][image: Αποτέλεσμα εικόνας για θαυμαστικό αγγλικά]Α. Προσωπικό
Για την ορθή λειτουργία του σφαγείου είναι απαραίτητος ο ορισμός των παρακάτω:
Υπεύθυνος σφαγείου 
Υπεύθυνος συστήματος αυτοελέγχου
Υπεύθυνος καλής μεταχείρισης των ζώων
Υπεύθυνος παραλαβής και 
Υπεύθυνος παραγωγής 
Υπεύθυνος καθαρισμού/ απολύμανσης 
Υπεύθυνος συντήρησης εξοπλισμού
Υπεύθυνος αναισθητοποίησης
Υπεύθυνος αφαίμαξης
Υπεύθυνος ακάθαρτης ζώνης
Υπεύθυνος καθαρής ζώνης
Υπεύθυνος συλλογής, ζύγισης και διαχείρισης ΖΥΠ
Εκδοροσφαγείς
Ο Υπεύθυνος του σφαγείου, ορίζει επίσης και τον Υπεύθυνο της Καλής Μεταχείρισης των Ζώων (ΥΚΜΖ). Ωστόσο πολλές αρμοδιότητες καλύπτονται σε πολλές περιπτώσεις από ένα πρόσωπο που ορίζεται από τον Υπεύθυνο. της εγκατάστασης. 

[image: C:\Users\PC1\AppData\Local\Microsoft\Windows\INetCache\Content.Word\Σχέδιο χωρίς τίτλο (5).png]
[bookmark: _Toc73288672]Εικόνα 10. Αρμοδιότητες και Υποχρεώσεις του Υπεύθυνου της Καλής Μεταχείρισης των Ζώων
[bookmark: _Toc73288478]Α.1 Απαραίτητα πιστοποιητικά 
Όλο το προσωπικό θα πρεπει να έχει βεβαίωση εκδοροσφαγέα ενώ το προσωπικό παραλαβής αγγίστρωσης αναισθητοποίησης, αφαίμαξης και σφαγής των πτηνών πρέπει να διαθέτει βεβαίωση εκδοροσφαγέα (π.δ. 126/2000) και πιστοποιητικό ικανότητας. 

[bookmark: _Toc73288479]Α.2 Υγιεινή των εργαζομένων. 
α) Καθαριότητα. Όλα τα άτομα που εργάζονται στην παραγωγή πρέπει να συμμορφώνονται με τις πρακτικές υγιεινής για την αποτροπή της επιμόλυνσης των προϊόντων.
β) Ιματισμός. Οι εργαζόμενοι πρέπει να τηρούν σχολαστικά τους κανόνες προσωπικής υγιεινής (καθαρός ιματισμός, καλύμματα κεφαλής, μάσκες προσώπου, γάντια, μπότες κλπ. Τα κοσμήματα/ρολόγια αφαιρούνται πριν την έναρξη της εργασίας.) Τα γάντια για το χειρισμό του κρέατος, πρέπει να είναι εγκεκριμένα για τη συγκεκριμένη δραστηριότητα, π.χ. γάντια από ανοξείδωτο χάλυβα, συνθετικές ίνες, και να χρησιμοποιούνται σύμφωνα με τις προδιαγραφές, π.χ. πλύση πριν τη χρήση, καθαριότητα – απολύμανση.
[bookmark: _Toc73288480]Α.3 Υγεία του Προσωπικού 
· Όλοι οι εργαζόμενοι πρέπει να έχουν πλήρη ετήσια ιατρική εξέταση (τηρείται σχετικό αρχείο)
· Συμπτώματα ασθένειας πρέπει να αναφέρονται αμέσως στη διοίκηση Κάθε άτομο που εμφανίζει συμπτώματα ασθένειας, φέρει ανοικτα τραύματα εγκαύματα, ή μολυσμένα τραύματα πρέπει να αποκλείεται από οποιαδήποτε εργασία που θα μπορούσε να επιμολύνει τα προϊόντα. 
[bookmark: _Toc73288481]Α.4 Πλύσιμο χεριών 
Το προσωπικό και όλα τα άτομα που εισέρχονται στο σφαγείο θα πρέπει να πλένουν και να απολυμαίνουν τα χέρια σε τακτά χρονικά διαστήματα, (πριν από την έναρξη της εργασίας, μετά το βήχα / φτάρνισμα, τη χρήση τουαλέτας, μετά τα διαλείμματα, μετά τη διαχείριση  απορριμμάτων, κ.λπ.). 
Οδηγίες για το πλύσιμο των χεριών:
➢ Διαβροχή με πόσιμο νερό
➢Τοποθέτηση ποσότητας υγρού σαπουνιού και αφρισμός για τουλάχιστον 30’’ δευτερόλεπτα σε κάθε σημείο κάθε πλευράς της επιφάνειας των χεριών και  μεταξύ των δακτύλων
➢ Ξέπλυμα με πόσιμο νερό
➢ Απολύμανση / στέγνωμα των χεριών 
 (
Θα πρέπει να υπάρχουν οδηγίες αναρτημένες για το σωστό πλύσιμο των χεριών και συστάσεις για το πλύσιμο των χεριών μετά τη χρήση τουαλέτας
)[image: ]
[bookmark: _Toc73288482]Α.5 Εκπαίδευση  Προσωπικού
Η εκπαίδευση περιλαμβάνει τις παρακάτω ενότητες:
· Γενικά θέματα υγιεινής 
Εκπαίδευση του προσωπικού σε θέματα ορθής πρακτικής για την αποφυγή 
επιμόλυνσης των σφάγιων από συμπεριφορές όπως κάπνισμα, κατανάλωση τροφής, φτέρνισμα/ βήχας ή χρήση προσωπικών αντικειμένων -κοσμημάτων σε χώρους χειρισμού τροφίμων.Ιδιαίτερη προσοχή θα πρέπει να δίνεται σε νέους εργαζόμενους, οι οποίοι ενδέχεται να είναι λιγότερο εξοικειωμένοι με δυνητικούς κινδύνους. 
· Εκπαίδευση ανά ειδικότητα 
Όλοι οι εργαζόμενοι στο σφαγείο θα πρέπει να διαθέτουν τις απαραίτητες γνώσεις και δεξιότητες για τον χειρισμό του κρέατος με βάση τους κανόνες υγιεινής και να εκπαιδεύονται ανάλογα με την εργασία τους.
Η επιχείρηση διασφαλίζει ότι: 
· Όλοι οι νέοι υπάλληλοι παρακολουθούν την Εισαγωγική εκπαίδευση.
· Συντάσσεται ετήσιο πρόγραμμα με θέματα εκπαίδευσης βάσει των αναγκών λαμβάνοντας υπόψη τις αστοχίες που παρατηρήθηκαν από τον υπέυθυνο του προσωπικού.
· Υπάρχει πρόγραμμα επαναληπτικής εκπαίδευσης όλων των υπαλλήλων
· Τηρείται αρχείο με τα θέματα της εκπαίδευσης, τον αριθμό των υπαλλήλων που παρακολούθησαν, τη μέθοδο εκπαίδευσης, την αξιολόγηση των εκπαιδευόμενων.και της αποτελεσματικότητας της κατάρτισης.
[bookmark: _Toc73288483]Β. Ορθή υγιεινή πρακτική κατά τη σφαγή
Τα τροφιμογενή νοσήματα που σχετίζονται με την κατανάλωση κοτόπουλου αποδίδονται σε μεγάλο βαθμό σε μη αποτελεσματική εφαρμογή διαδικασιών ορθής πρακτικής υγιεινής κατά τη σφαγή. H εφαρμογή  της ορθής πρακτικής υγιεινής μπορεί να μειώσει ικανοποιητικά τα επίπεδα Salmonella και Campylobacter, σε σφάγια από μολυσμένα, σμήνη με χειρισμούς που αποτρέπουν την επιμόλυνση από το γαστρεντερικό περιεχόμενο και από την περιττωματική επιμόλυνση.
Ειδικότερα αυτό επιτυγχάνεται με:
 Τακτικό καθαρισμό και απολύμανση του εξοπλισμού και των εργαλείων
 Αποφυγή της επαφής των σφάγιων με μολυσμένο εξοπλισμό.
 Τακτικό πλύσιμο χεριών /ποδιάς
· Εκπαίδευση του προσωπικού στην αποτελεσματική εφαρμογή των προγραμμάτων καθαριότητας απολύμανσης. 
· Μέτρηση και καταγραφή των σφάγιων με ορατή περιττωματική επιμόλυνση 
· Πρόβλεψη για την αποτροπή της εισόδου των επιμολυσμένων σφάγιων στην πρόψυξη, 
· Δειγματοληψίες για μικροβιολογικές αναλύσεις από όλα τα σημεία επεξεργασίας 
 (
(Ο
ρθή Πρακτική 
Υ
γιεινής 
/ GHP)
 
Περιλαμβάνει τις λειτουργίες με τις οποίες διασφαλίζεται ότι η παραγωγή των τροφίμων πραγματοποιείται σε ασφαλές όσο αφορά την υγιεινή περιβάλλον 
)
· 

[bookmark: _Toc73288484]Γ. Καθαριότητα - Απολύμανση
[bookmark: _Toc73288485]Γ.1  Καθαριότητα απολύμανση εξοπλισμού
Οι χώροι και ο εξοπλισμός των τροφίμων πρέπει να καθαρίζονται με συγκεκριμένο πρόγραμμα καθαρισμού – απολύμανσης. Χρησιμοποιούνται, σκευάσματα, εγκεκριμένα  για τη βιομηχανία τροφίμων  σύμφωνα με τις οδηγίες του κατασκευαστή (όσο αφορά τη συγκέντρωση, το χρόνο έκθεσης κλπ). 
Θα πρέπει να φυλάσσονται: 
· [image: Αποτέλεσμα εικόνας για θαυμαστικά εικόνες]η ετικέτα με το όνομα της δραστικής ουσίας.των σκευασμάτων
· το δελτίο δεδομένων ασφαλείας
Το πρόγραμμα καθαρισμού περιλαμβάνει:
· τους χώρους (επεξεργασίας αποθηκευτικούς, ψὐξης, τουαλέτες , αποδυτήρια), 
· τον εξοπλισμό  (ζεματίσματος αποπτίλωσης εκσπλαχνισμού) συσκευές ( μαχαίρια, πριόνια,, δίσκοι, μηχανές ζύγισης, παλέτετες κλπ.), 
· την περιγραφή της διαδικασίας και τη συχνότητα καθαρισμού.
· τον Υπεύθυνο καθαρισμού 
· τις διορθωτικές ενέργειες σε περίπτωση απόκλισης 
[bookmark: _Toc73288486] Γ.2 Διαδικασία καθαριότητας –απολύμανσης  :

Εξοπλισμός :
α. Στεγνο καθάρισμα -απομάκρυνση στερεών υπολειμμάτων 
β. Εμβάπτιση τμημάτων του εξοπλισμού σε δεξαμενή με νερό και απορρυπαντικό. 
γ. Μηχανικό Καθαρισμό– μετά την εμβάπτιση, (ο εξοπλισμός καθαρίζεται με το χέρι, χρησιμοποιώντας βούρτσα ή με πιεστικό ή με ατμό.)
δ. Ξέπλυμα -με άφθονο ζεστό νερό (αφαιρούνται τα υπολείμματα απορρυπαντικών και ρύπων).
ε. Στέγνωμα- η περίσσεια νερού πρέπει να αφαιρεθεί από τις επιφάνειες (με σφουγγάρι).
στ. Απολύμανση-με ψεκασμό ή εκνέφωση, αμέσως μετά μετά το ξέπλυμα.
 (
πάγκοι, δάπεδα τοίχοι : 
-καθαρίζονται, 
πλένονται με σαπούνι και πόσιμο νερό 
απολυμαίνονται στη συνέχεια με κατάλληλο απολυμαντικό 
-
τ
α μαχαίρια, τα ψαλίδια, κ.λπ. θα πρέπει να πλένονται και να απολυμαίνονται σε θερμοκρασία όχι μικρότερη των 82 βαθμών Κελσίου).
)ζ. Ξέπλυμα με το λάστιχο πριν την έναρξη των εργασιών - για την αφαίρεση υπολειμμάτων, απολυμαντικών κλπ. 




[image: ] [image: ]
[image: ]
[bookmark: _Toc73288673]Εικόνα 11. Καθαριότητα εξοπλισμού σωστό - λάθος
[bookmark: _Toc73288487][bookmark: _Toc519590873][image: Αποτέλεσμα εικόνας για θαυμαστικό αγγλικά]Γ.3 Διαδικασίες παρακολούθησης της αποτελεσματικότητας της καθαριότητας-απολύμανσης  

Ο έλεγχος της αποτελεσματικότητας της καθαριότητας-απολύμανσης  περιλαμβάνει: 
-Οπτικό έλεγχο
-δειγματοληψίες επιφανειών και εξοπλισμού, Swab test, ATP tests, λουμινόμετρο, με συγκεκριμένη συχνότητα σύμφωνα με το πλάνο δειγματοληψιών της εγκατάστασης.
[bookmark: _Toc73288488]Δ. Απεντόμωση-Μυοκτονία  
Πρέπει να υπάρχει συμβόλαιο με εξωτερικό φορέα παροχής υπηρεσιών ελέγχου των παρασίτων (έντομα, τρωκτικά κ.λπ.) και να ελέγχονται τα παρακάτω: 
· Η Άδεια του υπεύθυνου επιστήμονα.
· Η αποτελεσματικότητα του προγράμματος και η σχετική τεκμηρίωση.
· Η κάτοψη της επιχείρησης με τα σημεία των δολωματικών σταθμών στους εξωτερικούς χώρους. Θα πρέπει να υπάρχουν αριθμημένοι δολωματικοί σταθμοί, σε σημεία που δεν καλύπτονται από όμβρια ύδατα και παγίδες κόλλας στις αίθουσες επεξεργασίας και σφαγής. 
· Οι εντομοπαγίδες (ως προς τη θέση καθαριότητα και λειτουργία)
· Το αρχείο των φαρμακευτικών σκευασμάτων και το δελτίο δεδομένων ασφαλείας για κάθε παρασιτοκτόνο που χρησιμοποιείται στο χώρο.
· Η κατανάλωση του φαρμάκου στους δολωματικούς σταθμοὐς. Σε περίπτωση προβλήματος, θα πρέπει να εντοπίζεται η αιτία .

[image: Εντομοπαγίδα με κόλλα 240m² inox 304 PF80IP65 Profly]
[bookmark: _Toc73288674]Εικόνα 12. Οι εντομοπαγίδες πρέπει να είναι σε λειτουργία
[bookmark: _Toc73288675]Εικόνα 13. Pest control 4 D method  

[image: ] 

[bookmark: _Toc519590877][bookmark: _Toc73288489]   Ε. Νερό
Ο έλεγχος της ποιότητας του νερού που χρησιµοποιείται στις διαδικασίες παραγωγής τροφίµων αποτελεί σηµαντικό στοιχείο στον βαθµό που επηρεάζει την υγιεινή των τελικών προϊόντων. Το νερό που χρησιµοποιείται στις σφαγειοτεχνικές εγκαταστάσεις πρέπει να πληροί τις προδιαγραφές όπως αυτές καθορίζονται τόσο σε γενικό επίπεδο από τους Κανονισµούς του «πακέτου υγιεινής» (ΕΚ 852/2004/ΕΚ και ΕΚ 853/2004/ΕΚ) όσο και σε πιο ειδικό επίπεδο από την Οδηγία 98/83/ΕΚ η οποία ενσωµατώθηκε στο εθνικό δίκαιο µε την ΚΥΑ Γ1(Δ) ΓΠοικ.67322/19-09-2017 (Β’ 3282) όπως κάθε φορά αυτή τροποποιείται και ισχύει.
Ορισµός
«πόσιµο νερό»: το νερό που πληροί τις προδιαγραφές της οδηγίας 98/83/ΕΚ (ΚΥΑ Υ2/2600/2001 ) σχετικά µε την ποιότητα του νερού ανθρώπινης κατανάλωσης.
[bookmark: _Toc73288490]Ε.1 Γενικές απαιτήσεις
 (ΕΚ 852/2004, 853/2004, 2076/2005)
Η σφαγειοτεχνική εγκατάσταση πρέπει να διαθέτει επαρκή παροχή πόσιµου νερού, έτσι ώστε να εξασφαλίζονται τα τρόφιµα από τυχόν επιµόλυνση. 
Επιπλέον «πόσιµο» πρέπει να είναι το νερό που χρησιµοποιείται για το πλύσιµο επιφανειών που πρόκειται να έρθουν σε επαφή µε τρόφιµα, σκευών, χεριών κλπ.  
Στις περιπτώσεις που χρησιµοποιείται µη πόσιµο νερό, παραδείγµατος χάρη για πυροσβεστική χρήση, ψύξη και άλλους παρεµφερείς σκοπούς, πρέπει να κυκλοφορεί σε χωριστό δίκτυο που να φέρει τη σχετική ένδειξη. Το µη πόσιµο νερό δεν πρέπει να συνδέεται µε τα δίκτυα πόσιµου νερού ούτε να υπάρχει δυνατότητα αναρροής στα δίκτυα πόσιµου νερού.
[bookmark: _Toc73288491]Ε.2 Ελεγχος του νερού στο πλαίσιο του συστήματος αυτοελέγχου
Οι υπεύθυνοι των εγκαταστάσεων είναι υποχρεωμένοι να διασφαλίζουν ότι το νερό που χρησιμοποιείται στις διαδικασίες παραγωγής σφαγίων πληροί τις προδιαγραφές. Για αυτόν το λόγο ο έλεγχος του νερού του σφαγείου είναι άρρηκτα συνδεδεµένος µε το σύστηµα αυτοελέγχου.  
Οι απαιτήσεις του αυτοελέγχου που πραγµατοποιεί η εγκατάσταση δεν είναι ίδιες σε κάθε περίπτωση καθώς υπάρχουν ιδιαιτερότητες. Μια βασική διάκριση που θα µπορούσε να γίνει είναι µεταξύ εγκαταστάσεων που χρησιµοποιούν νερό δικτύου το οποίο ελέγχεται από τον φορέα ύδρευσης και αυτών που χρησιµοποιούν νερό από ιδιωτική πηγή ύδρευσης. Ένα βασικό πλαίσιο κατευθύνσεων θα µπορούσε να περιλαµβάνει τα εξής: 
· Σε κάθε περίπτωση το σφαγείο πρέπει να διαθέτει σχεδιάγραµµα κάτοψης όπου θα επισηµαίνονται αριθµηµένες οι παροχές νερού στους διάφορους χώρους. Να διακρίνεται σαφώς µέσω αυτού ότι το µη πόσιµο νερό (εάν υπάρχει) κυκλοφορεί σε χωριστό δίκτυο από το πόσιµο. 
· Σε περίπτωση  που η εγκατάσταση χρησιµοποιεί νερό από ιδιωτική ύδρευση (γεώτρηση) πρέπει να είναι σε θέση να αποδεικνύει την ποιότητα και την υγιεινή του νερού που χρησιµοποιεί µε: 
α) την αρχική ελεγκτική παρακολούθηση (πίνακας 1) του νερού της επιχείρησης τροφίµων που να αποδεικνύει τη συµµόρφωση µε τις απαιτήσεις για το πόσιµο νερό,
β) την ετήσια δοκιµαστική παρακολούθηση (πίνακας 1) του νερού. Σε περίπτωση που οι παραµετρικές τιµές είναι σταθερές και καλύτερες από αυτές που προβλέπονται στην ΚΥΑ Γ1(Δ) ΓΠοικ.67322/19-09-2017 (Β’ 3282) η συχνότητα µπορεί να µειώνεται,
γ) την ανά εποχή (4/έτος) έλεγχο των µικροβιολογικών παραµέτρων της ελεγκτικής παρακολούθησης (πίνακας 1). 
· Στην περίπτωση που η εγκατάσταση εφαρμόζει χλωρίωση του νερού θα πρέπει να ελέγχεται η συγκέντρωση του χλωρίου κατά τη διαδικασία της χλωρίωσης και να υπάρχει άµεση επί τόπου διόρθωση ώστε να εξασφαλίζεται η προβλεπόμενη  υπολειµµατικότητα.
· Όταν διαπιστώνεται ότι οι τιµές των αποτελεσµάτων ορισµένων εκ των παραµέτρων της ελεγκτικής, της δοκιµαστικής ή συµπληρωµατικής παρακολούθησης είναι εκτός των προβλεπομένων στην ΚΥΑ Γ1(Δ) ΓΠοικ.67322/19-09-2017 (Β’ 3282), οι εξετάσεις θα  πρέπει να επαναλαμβάνονται άµεσα και να λαμβάνονται όλα τα αναγκαία µμέτρα για την αποκατάσταση της υδροδότησης µε πόσιµο νερό. (βλέπε Παράρτημα ΙΙ: Ελεγκτική , δοκιµαστική και συµπληρωµατική παρακολούθηση)


          (Εγκύκλιος ΕΦΕΤ/ ΑΔΑ:ΒΝΑΞΟΡ9Τ-45Φ)
[bookmark: _Toc73288492]ΣΤ. Διαχείριση ζωικών υποπροϊόντων 
Περιγράφεται λεπτομερώς στο παράρτημα ΙΙΙ.
[bookmark: _Toc73288493]Ζ. Ιχνηλασιμότητα –Ανάκληση

Τα σφαγεία θα πρέπει να έχουν σε εφαρμογή ένα σύστημα για την κωδικοποίηση /αντιστοίχηση των σφάγιων με τα ζωντανά πτηνά/σμήνη και  αποτελεσματικό σχέδιο ανάκλησης παρτίδας σφάγιων, που ενδέχεται να αποτελέσουν δυνητική απειλή για τη δημόσια υγεία. 
[bookmark: _Toc73288494]ΕΝΟΤΗΤΑ ΙΙΙ
[bookmark: _Toc73288495]ΔΙΑΔΙΚΑΣΙΕΣ 
Στα πτηνοσφαγεία οι διαδικασίες –αναισθητοποιηση- αφαιμαξη αποπτίλωση- εκσπλαχνισμός κ.λ.π. πραγματοποιούνται με μία σειρά αυτοματοποιημένων διαδικασιών οι οποίες περιγράφονται παρακάτω.

[bookmark: _Toc73288922]Πίνακας 2. Περιγραφή διαδικασιών
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[bookmark: _Toc73288496]1. Παραλαβή Προ σφαγής επιθεώρηση & Ανάρτηση των πτηνών

Τα φορτηγά μεταφοράς ζωντανών πτηνών φθάνουν στην εγκατάσταση και εκφορτώνονται οι κλωβοί. Ο χώρος εκφόρτωσης - αγκίστρωσης θα πρέπει να έχει κατάλληλο φωτισμό να είναι καλά αεριζόμενος και με τη λιγότερη κατά το δυνατό σκόνη. Η εκφόρτωση πρέπει να γίνεται με προσοχή με χειρισμούς που αποτρέπουν τραυματισμούς στα πτηνά. Απαγορεύεται η ρίψη των κλωβών. 
· Κατά την παραλαβή ελέγχεται η εφαρμογή των απαιτήσεων της νομοθεσίας  κατά τη μεταφορά (Κανονισμός ΕΚ. 1/2005) 
· Παραγματοποιείται η προ σφαγής επιθεώρηση (Ante Mortem Inspection) από τον επισημο κτηνίατρο (προ σφαγής επιθεώρηση)
· Ταυτοποιείται το σμήνος.
· Ελέγχονται οι πληροφορίες για την τροφική αλυσίδα (ΠΤΑ) και η καθαριότητα του σμήνους 

 [image: ]
[bookmark: _Toc73288676]Εικόνα 14. Όχημα μεταφοράς πτηνών 
· 
[bookmark: _MON_1678103448]Με τον έλεγχο των συνοδευτικών εγγράφων 
Μετά την εκφόρτωση τα πτηνά αναρτώνται μηχανικά σε ανεστραμμένη θέση και με προσοχή, από τα άκρα τους, στη γραμμή θανάτωσης. 
Οι γραμμές αγκίστρωσης πρέπει να είναι ευθείες. Τα πτηνά δεν πρέπει να παραμείνουν σε αυτές περισσότερο από 1 λεπτό (2 λεπτά για τις γαλοπούλες). Δώδεκα δευτερόλεπτα (12) επαρκούν για να εισέλθουν ήρεμα στο υδατόλουτρο. Η γραμμή πρέπει να είναι προσβάσιμη σε όλο το μηκος της. Τα πτηνά που δεν μπορούν να αναρτηθούν αναισθητοποιούνται και θανατώνονται με εναλλακτική μέθοδο υπό την άμεση εποπτεία του επίσημου  κτηνιάτρου.
Οι μεταλλικοί δετήρες της γραμμής αγκίστρωσης πρέπει να έχουν κατάλληλο μέγεθος και σχήμα (προτιμώνται οι συγκλίνουσες σχισμές) για την ελαχιστοποίηση του πόνου. Τα άγκιστρα πρέπει να διαβρέχονται πριν από την ανάρτηση των πτηνών. 
     Είναι υποχρεωτικό να υπάρχουν πλάκες στήριξης από το σημείο   ανάρτησης εως την είσοδο στο υδρόλουτρο.
Μετά την απομάκρυνση των πτηνών οι κλωβοί μεταφέρονται στη δεξαμενή πλύσης όπου πλένονται απολυμαίνονται και τοποθετούνται στις μεταλλικές υποδοχές των οχημάτων μεταφοράς ζωντανών πτηνών, τα οποία θα πρέπει να έχουν επίσης πλυθεί και απολυμανθεί.

. [image: ]
[bookmark: _Toc73288677]Εικόνα 15. Αγγίστρωση πτηνών
[bookmark: _Toc73288497]2. Αναισθητοποίηση1 
Εφαρμόζεται η ηλεκτρική αναισθητοποίηση σε υδατόλουτρο, με τη δίοδο της κεφαλής και του αυχένα των πτηνών σε υδατόλουτρο. Προκαλείται προσωρινή απώλεια της συνείδησης και ελαχιστοποίηση του πόνου και της δυσφορίας. Ο εξοπλισμός αναισθητοποίησης πρέπει να συντηρείται τακτικά και να ελέγχεται η απώλεια της συνείδησης των πτηνών πριν από τη σφαγή. (βλέπε Παράρτημα 1) 
[bookmark: _Toc73288923]Πίνακας 3. Απαιτήσεις ηλεκτρικού ρεύματος για τον εξοπλισμό αναισθητοποίησης με υδρόλουτρο (μέσες τιμές ανά ζώο).
	FΣ Συχνότητα 
	Κοτόπουλα 
	Γαλοπούλες 
	Πάπιες και χήνες 
	Ορτύκια 

	< 200 Hz 
	100 mA 
	250 mA 
	130 mA 
	45 mA 

	από 200 έως 400 Hz 
	150 mA 
	400 mA 
	δεν επιτρέπεται 
	δεν επιτρέπεται 

	από 400 έως 1500 Hz 
	200 mA 
	400 mA 
	δεν επιτρέπεται 
	δεν επιτρέπεται 



Οι δετήρες πρέπει να είναι πάντα σε επαφή με γειωμένη ράβδο τριβής καθώς περνούν από το υδατόλουτρο.
Τα ηλεκτρόδια πρέπει να εκτείνονται σε όλο το μήκος του υδατόλουτρου.
Η κεφαλή θα πρέπει να εισέρχεται πρώτη διαφορετικά υπάρχει κίνδυνος ηλεκτροσοκ. Για την πρόληψη, απαιτείται οι μεταλλικοί δετήρες να είναι διαρκώς σε επαφή με τη γειωμένη ράβδο τριβής όταν περνούν πάνω από το νερό ενώ ταυτόχρονα η κεφαλή είναι βυθισμένη στο νερό. Απαραίτητη η τοποθέτηση κεκλιμένης ράμπας στην είσοδο του υδατόλουτρου από αγώγιμο υλικό που ξεκινά κάτω από το επίπεδο των πτερύγων και εκτείνεται πάνω από τη στάθμη του νερού για την ομαλή είσοδο της κεφαλής. Η στάθμη του νερού στο υδατόλουτρο θα πρέπει να είναι τέτοια ώστε τα κεφάλια όλων των πτηνών να είναι βυθισμένα στο λουτρό αναισθητοποίησης. 
· Για να βελτιωθεί η αποτελεσματικότητα της αναισθητοποίησης μπορεί να προστεθεί αλατούχο διάλυμα στο υδατόλουτρο και να γίνει ψεκασμός νερού στο σημείο επαφής ποδιών & αγγίστρων πριν την είσοδο στο υδατόλουτρο.  Πρέπει να υπάρχει δυνατότητα ρύθμισης της στάθμης του νερού.
· Το προσωπικό που είναι υπεύθυνο για την εκτίμηση της αποτελεσματικότητας της αναισθητοποίησης θα πρέπει να είναι σε θέση να αξιολογήσει και να αναγνωρίσει τα σημεία μιας αποτελεσματικής αναισθητοποίησης και να λάβει διορθωτικά μέτρα σε περίπτωση μη αποτελεσματικής αναισθητοποίησης 
Κανένα ζωντανό πτηνό δεν πρέπει να εισέλθει στη δεξαμενή ζεματίσματος. 
Ο εξοπλισμός αναισθητοποίησης του υδατόλουτρου θα πρέπει να είναι εφοδιασμένος με καταγραφικό. Πρέπει να υπάρχει διάταξη που απεικονίζει και καταγράφει τις βασικές παραμέτρους και να τηρείται αρχείο για ένα χρονο στη διαθεση των αρμόδιων αρχων. 
Πρεπει να υπαρχει διαδικασια παρακολουθησης της αναισθητοποιησης. Καταγραφονται δυο δεικτες σε συγκεκριμένο αριθμό πτηνών (Υπάρχει σχετικός αλγόριθμος της Ευρωπαϊκής Αρχής για την Ασφάλεια των Τροφίμων.2 (EFSA 30% των ζωων )
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[bookmark: _Toc73288678]Εικόνα 16. Είσοδος των πτηνών στο υδατόλουτρο 
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	Αισθητηριακή αντίληψη - ή ευαισθησία: Aπαιτείται  
λήψη μέτρων 

	Από την έξοδο από το υδρόλουτρο μέχρι την τομή της αφαίμαξης 
	Τονικοί σπασμοί 
	Παρουσία τονικών σπασμών 
	Απουσία τονικών σπασμών 

	
	Αυτόματο άνοιγμα/κλείσιμο των βλεφάρων 
	Τα βλέφαρα δεν ανοιγοκλείνουν** 
	Τα βλέφαρα ανοιγοκλείνουν αυτόματα 

	
	Αντανακλαστικά κερατοειδούς και βλεφάρων 
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Αυτόματη κατάποση 
	Απουσία αυτόματης κατάποσης** 
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	Κινήσεις της κεφαλής
	Απουσία κινήσεων της κεφαλής** 
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[bookmark: _Toc73288924] Πίνακας 4. Προτεινόμενοι δείκτες ελέγχου απώλειας της συνείδησης κατά την αναισθητοποίηση πουλερικών με ηλεκτρικό υδρόλουτρο.

[bookmark: _Toc73288499]3. Σφαγή / Αφαίμαξη

Η αφαίμαξη γίνεται αυτόματα με περιστρεφόμενη λεπίδα κυκλικού σχήματος  που τέμνει τα κύρια αιμοφόρα αγγεία του αυχένα. Ένα εφεδρικό μηχανικό εργαλείο αφαίμαξης (μαχαίρι) είναι απαραίτητο στη θέση αυτή για την περίπτωση μη ικανοποιητικής αφαίμαξης. Υπό κανονικές συνθήκες η διαδικασία διαρκεί 2 λεπτά και το αίμα συλλέγεται σε μπανιέρα κάτω από τη γραμμή σφαγής. 
[bookmark: _Toc73288500]4. Ζεμάτισμα 

Τα πτηνά εμβαπτίζονται σε δεξαμενή με ζεστό νερό 51-530C για 3 λεπτά περίπου για τη  χαλάρωση των θυλάκων και την αποτελεσματική αφαίρεση των πτερών. Η αποτελεσματικότητα εξαρτάται από τον συνδυασμό χρόνου / θερμοκρασίας και ποικίλλει ανάλογα με τις προδιαγραφές του μηχανήματος. 
[bookmark: _Toc73288501]5. Αποπτίλωση

Η αποπτίλωση είναι η διαδικασία αφαίρεσης των χαλαρών πτερών μετά το ζεμάτισμα με ειδικό μηχάνημα με προεξοχές από καουτσούκ. Δεν πρέπει να γίνεται τρώση του δέρματος. Αμέσως μετα τα πτηνά διέρχονται από ντουζ με πόσιμο νερό επιθεωρούνται και απομακρύνονται μηχανικά τα φτερά που δεν έχουν αφαιρεθεί ενώ επανατοποθετούνται από χειριστή τα σφάγια που έχουν μετατοπιστεί.
[bookmark: _Toc73288502]6. Αφαίρεση κεφαλής άκρων 

Τα σφάγια διέρχονται από συσκευή που αποσπά την κεφαλή και παράλληλα απομακρύνονται τα άκρα με περιστρεφόμενο κυκλικό πριόνι και οι πρόλοβοι χειρονακτικά ή αυτόματα με μηχάνημα που αποτελείται από περιστρεφόμενες ράβδους που κινούνται κάθετα προς τα κάτω.
[bookmark: _Toc73288503] 7. Εκσπλαχνισμός

Πραγματοποιείται με κυκλική τομή η αυτόματη διάνοιξη της κοιλίας η είσοδος της συσκευής εξσπλαχνισμού και η αφαίρεση όλων των εσωτερικών οργάνων. Τα σπλάχνα απομακρύνονται ή παραμένουν αναρτημένα από τον οισοφάγο για την κρεοσκοπία. Η αφαίρεση των πνευμόνων γίνεται με αυτόματο μηχανισμό που λειτουργεί υπό κενό. Ακολουθεί το πλύσιμο των σφάγιων εξωτερικά και εσωτερικά και η μεταφορά τους στην πρόψυξη.
Η όλη διαδικασία πρέπει να πραγματοποιείται, με τρόπο που αποτρέπεται η τρώση των εσωτερικών οργάνων για την αποφυγή της επιμόλυνσης των σφάγιων. Τα ζωικά υπο προϊόντα απομακρύνονται τακτικά για την αποφυγή επιμόλυνσης των σφάγιων.
[bookmark: _Toc73288504]8. Μετά τη σφαγή επιθεώρηση / κρεοσκoπία 

Η μετά τη σφαγή επιθεώρηση περιλαμβάνει την μακροσκοπική εξέταση των σφάγιων και των σπλάχνων από τον κτηνίατρο για την ανίχνευση ασθενειών, και επιμόλυνσης. Οι αποφάσεις που λαμβάνονται κατά τη μετά τη σφαγή επιθεώρηση είναι οι εξής: 
1. [bookmark: _Ref39235504]Σφάγιο κατάλληλο για ανθρώπινη κατανάλωση 
2. Σφάγιο ακατάλληλο για ανθρώπινη κατανάλωση 
3. Μερικώς κατάλληλο.
Όλα τα σφάγια / μέρη που δηλώνονται ως "ακατάλληλα" κατά την επιθεώρηση μετά τη σφαγή επισημαίνονται και αποθηκεύονται χωριστά. Η απόρριψη και η καταστροφή τους  πραγματοποιείται υπό την άμεση εποπτεία του επίσημου κτηνιάτρου. Ο κρεοσκόπος συμπληρώνει σχετικό αρχείο.
[bookmark: _Toc73288505]9. Ζύγιση και ταξινόμηση 
Η ταξινόμηση του διατηρημένου με απλή ψύξη κοτόπουλου μπορεί να γίνει μηχανικά ή με αυτόματη μηχανή ταξινόμησης.
[bookmark: _Toc73288506]10. Εσωτερικό και εξωτερικό πλύσιμο 
Τα σφάγια πρέπει να πλένονται τόσο εσωτερικά όσο και  εξωτερικά πριν τη ψύξη.
[bookmark: _Toc73288507]11.Ψυξη και κατάψυξη των σφάγιων  
Η ψύξη γίνεται με υδρόψυξη ή με ψυχόμενο αέρα (αερόψυξη) όπου ο αέρας κυμαίνεται σε θερμοκρασίες από -20 C έως +20 C. Σφάγια και σπλάχνα ψύχονται το ταχύτερο δυνατό μετά τον εκσπλαχνισμό και την μετά τη σφαγή επιθεώρηση. Ιδανικά η επιφανειακή θερμοκρασία των σφάγιων θα πρέπει να είναι < + 40 C κατά την έξοδο από τη γραμμή ψύξης. 
Η παραμονή των σφάγιων στην πρόψυξη επηρεάζεται άμεσα από την ταχύτητα της γραμμής σφαγής, η οποία θα πρέπει να ρυθμίζεται με τρόπο που να διασφαλίζεται, η ικανοποιητική μείωση της θερμοκρασίας στα εξερχόμενα σφάγια. Για μεγαλύτερα πτηνά απαιτείται περισσότερος χρόνος ωστόσο γενικά τα σφάγια παραμένουν στην πρόψυξη για 50-75 λεπτά. Ακολούθως οδηγούνται στο συσκευαστήριο. 
Τα κατεψυγμένα σφάγια πουλερικών αποθηκεύονται σε ψυκτικούς θαλάμους στους μείον 18 βαθμούς Κελσίου μέχρι την αποστολή. Οι θερμοκρασίες των σφάγιων που εξέρχονται από την κατάψυξη και αποθηκεύονται στα ψυγεία δεν πρέπει να υπερβαίνουν τα καθορισμένα όρια. 

[image: ]                   
[bookmark: _Toc73288679]Εικόνα 17. Αερόψυξη σφάγιων 	

[bookmark: _Toc73288508]ΕΝΟΤΗΤΑ IV
[bookmark: _Toc73288509]ΑΡΧΕΣ ΑΝΑΛΥΣΗΣ ΚΙΝΔΥΝΟΥ ΚΑΙ ΚΡΙΣΙΜΩΝ ΣΗΜΕΙΩΝ ΕΛΕΓΧΟΥ (HACCP) - ΚΑΤΕΥΘΥΝΣΕΙΣ ΓΙΑ ΤΗΝ ΕΦΑΡΜΟΓΗ ΤΟΥΣ 
Το σύστημα HACCP περιλαμβάνει το σύνολο των αυτοελέγχων οι οποίοι μπορούν να επικυρωθούν/τεκμηριωθούν και να κριθούν αποτελεσματικοί για την πρόληψη, εξάλειψη ή μείωση σε αποδεκτό επίπεδο των κινδύνων που συνδέονται με συγκεκριμένες διαδικασίες μιας εγκατάστασης τροφίμων. 
Με τον αυτοέλεγχο διασφαλίζεται η συμμόρφωση της επιχείρησης με τις απαιτήσεις της νομοθεσίας. Η μελέτη HACCP πρέπει να επιθεωρείται από τις επίσημες αρχές πριν από την έναρξη της λειτουργίας μιας επιχείρησης. 
Για τον σχεδιασμό της μελέτης HACCP, είναι απαραίτητο να λαμβάνονται υπόψη τα σημεία της γραμμής παραγωγής, όπου είναι πιθανό να παρουσιαστούν κίνδυνοι (φυσικοί, χημικοί και βιολογικοί) για την ασφάλεια του προϊόντος. 
Στα σφαγεία οι κίνδυνοι ελέγχονται με την εφαρμογή των προαπαιτούμενων προγραμμάτων (PRPs), των λειτουργικών προαπαιτούμενων (OPRPs) και των πρότυπων διαδικασιών λειτουργίας. 
 
Α) ΟΡΙΣΜΟΙ:
ΚΙΝΔΥΝΟΣ ΑΣΦΑΛΕΙΑΣ ΤΡΟΦΙΜΟΥ: οποιοσδήποτε φυσικός, χημικός, βιολογικός κίνδυνος μπορεί να καταστήσει ένα τρόφιμο μη ασφαλές για ανθρώπινη κατανάλωση 
ΔΙΟΡΘΩΤΙΚΗ ΕΝΕΡΓΕΙΑ :διαδικασία που ακολουθείται μετά την εμφάνιση απόκλισης.
ΚΡΙΣΙΜΟ ΣΗΜΕΙΟ ΕΛΕΓΧΟΥ: σημείο, βήμα, ή διαδικασία στην παραγωγή με το οποίο μπορεί να  ελεγχθεί προληφθει εξαλειφθεί ή μειωθεί σε αποδεκτά επίπεδα ένας κίνδυνος.  
ΚΡΙΣΙΜΟ ΟΡΙΟ: Η μέγιστη ή ελάχιστη τιμή για ένα κρίσιμο σημείο ελέγχου για την πρόληψη εξάλειψη ή μείωση σε αποδεκτό επίπεδο ενός αναγνωρισμένου κινδύνου για την ασφάλεια του τροφίμου 
ΛΕΙΤΟΥΡΓΙΚΑ ΠΡΟΑΠΑΙΤΟΥΜΕΝΑ ( OPRPs ) είναι μια κατηγορία των προαπαιτούμενων μέτρων ελέγχου, σε επιμέρους βήματα μιας διαδικασίας. Η κύρια διαφορά μεταξύ των OPRPs και CCPs είναι ότι τα OPRPs δεν έχουν κρίσιμα όρια. Αυτό σημαίνει ότι μολονότι είναι ιδιαίτερα σημαντικά η αστοχία τους δεν σημαίνει αυτομάτως ότι το προϊόν δεν είναι ασφαλές  όπως για παράδειγμα οι διαδικασίες υγιεινής  για την πρόληψη της διασταυρούμενης μόλυνσης σε συγκεκριμένο τμήμα της γραμμής παραγωγής.
[bookmark: _Toc73288510]Α. ΑΡΧΕΣ HACCP
Μία μελέτη HACCP συνίσταται από 5 αρχικά βήματα και 7 βασικές αρχές 
	ΒΗΜΑ 1
	Ορισμος ομάδας HACCP 

	ΒΗΜΑ 2
	Περιγραφή προϊόντος

	ΒΗΜΑ 3
	Περιγραφή της χρήσης του προϊόντος 

	ΒΗΜΑ 4
	Σχεδιασμός Διαγράμματος ροής 

	ΒΗΜΑ 5
	Επιτόπια επιβεβαίωση του Διαγράμματος ροής

	ΑΡΧΗ 1 
	Διεξαγωγή ανάλυσης κινδύνων

	ΑΡΧΗ 2
ΑΡΧΗ 3
ΑΡΧΗ 4 
	Προσδιορισμός κρίσιμων σημείων 
Προσδιορισμός κρίσιμων ορίων
Καθιέρωση διαδικασιών παρακολούθησης

	ΑΡΧΗ 5
	Καθιέρωση διορθωτικών ενεργειών 

	ΑΡΧΗ 6
ΑΡΧΗ 7
	Καθιέρωση διαδικασιών επαλήθευσης 
Καθιέρωση διαδικασιών τεκμηρίωσης & τήρησης αρχείων 


 
[bookmark: _Toc73288511]Βημα 1 Σύσταση ομάδας Haccp.
Η ομάδα αυτή, καλύπτει όλα τα τμήματα παραγωγής της επιχείρησης τροφίμων και θα πρέπει να διαθέτει γνώσεις και εμπειρία σε ότι αφορά την, παραγωγή του προϊόντος (παρασκευή, αποθήκευση και διανομή), και τους σχετικούς πιθανούς κινδύνους, Η ομάδα μπορεί να περιλαμβάνει:
· Υπεύθυνους για την παραγωγή του προϊόντος,
· Τεχνικούς και ατόμα από διαφορετικά τμήματα της παραγωγής,
· Ειδικούς στη μικροβιολογία, την υγιεινή και την τεχνολογία τροφίμων
· Εξωτερικούς συνεργάτες. 
Ωστόσο σε ορισμένες περιπτώσεις ένα μόνο άτομο μπορεί να εκπληρώσει πολλούς ή όλους αυτούς τους στόχους. 





[bookmark: _Toc73288512]Βηματα 2 & 3 Περιγραφή προϊόντος/χρήση προϊόντος.

Πίνακας περιγραφής προϊόντος
	1. Όνομα προϊόντος
	Νωπό ολόκληρο κοτόπουλο
Νωπά  τεμάχια κοτόπουλου(αποστεωμένα ή μη)
Εντόσθια (ήπαρ καρδιά πρόλοβος)
Κοτοπόδαρα

	2. Σημαντικά χαρακτηριστικά 
Aw ph συντηρητικά 
	Μη εφαρμόσιμο

	3. Προτεινόμενη χρήση

	Σφάγιο τεμάχια σφάγιου εντόσθια κοτοπόδαρα
-για ανθρώπινη κατανάλωση αφού μαγειρευτεί 
-για περαιτέρω επεξεργασία

	4. Συσκευασία 
	Για Ατομική κατανάλωση (τροποποιημένη ατμόσφαιρα)
Πολυστρωματικός δίσκος
(από κατάλληλο υλικό για επαφή με τρόφιμα)
Απορροφητικά στρώματα 
(κατάλληλο για επάφή με τρόφιμα)
Πλαστική διαφάνεια 
(κατάλληλη για επαφή με τρόφιμα)
Κουτί από χαρτόνι (ακατάλληλο για επαφή με τρόφιμο)

	5. Χρόνος διατήρησης 
	Ατομική κατανάλωση (τροποποιημένες ατμόσφαιρες)
Σφάγια και τεμάχια Υ ημέρες< 40 C.
        Μεγάλες συσκευασίες
Νωπά σφάγια και τεμάχια Υ ημέρες< 40 C.
Νωπά εντόσθια και κοτοπόδαρa Υ ημέρες< 40 C.
Κατεψυγμένα σφάγια Υ ημέρες< -180 C.

	6. Σημεία πώλησης 
	Για Ατομική κατανάλωση 
Λιανεμπόριο
Μεγάλες συσκευασίες : εγκαταστάσεις για περαιτέρω επεξεργασία
Εστιατόρια Ιδρύματα 

	7. Οδηγίες σήμανσης 
	Διατηρείται σε ψύξη 
Διατηρείται σε κατάψυξη 
Ανάλωση πριν από:
Οδηγίες ασφαλούς χρήσης

	8. Ειδικοί έλεγχοι διανομής 
	Νωπό προϊόν διατηρείται σε θερμοκρασία < 40 C
Κατεψυγμένο προϊόν διατηρείται σε κατάψυξη



[bookmark: _Toc73288513]Βήμα 4  & Βήμα 5 Διάγραμμα ροής Επιβεβαίωση διαγράμματος ροής
[bookmark: _Toc73288925]Πίνακας 5. Διάγραμμα ροης
[image: ]

[bookmark: _Toc73288514]  ΑΡΧΗ 1. ΑΝΑΛΥΣΗ ΚΙΝΔΥΝΩΝ

Περιλαμβάνει την αναγνώριση όλων των κινδύνων που μπορεί να επηρεάσουν την ασφάλεια του τροφίμου και θα πρέπει να εντοπιστούν προληφθούν, εξάλειφθούν ή να περιοριστούν σε αποδεκτό επίπεδο με την εφαρμογή της μελέτης HACCP. Κάθε «κίνδυνος» (hazard) θα πρέπει να αξιολογείται με βάση την επικινδυνότητα (Risk) και τη  σοβαρότητά του. 
Ως «Επικινδυνότητα» (Risk) ορίζεται “η πιθανότητα εμφάνισης” ενός κινδύνου. Ως «Σοβαρότητα» (Severity) το αναμενόμενο μέγεθος των αρνητικών συνεπειών στον καταναλωτή εάν ο κίνδυνος δεν ελεγχθεί. 
Μια αποτελεσματική μελέτη HACCP θα πρέπει να περιλαμβάνει την ανάλυση όλων των κινδύνων σε κάθε στάδιο της παραγωγικής διαδικασίας. 

[bookmark: _Toc73288515]Α. ΚΑΤΑΡΤΙΣΗ ΚΑΤΑΛΟΓΟΥ ΚΙΝΔΥΝΩΝ 4
[bookmark: _Toc73288516]1 . ΒΙΟΛΟΓΙΚΟΙ ΚΙΝΔΥΝΟΙ

Οι βιολογικοί κίνδυνοι είναι δυνητικά παθογόνα βακτηρία που απαντώνται στον εντερικό σωλήνα το δέρμα και το πτέρωμα. Οι σημαντικότεροι βιολογικοί κίνδυνοι είναι τα βακτήρια, Campylobacter και Salmonella, και σε μικρότερη έκταση η Listeria monocytogenes και το βεροτοξινογόνο Escherichia coli. 
[bookmark: _Toc73288517]2. ΧΗΜΙΚΟΙ ΚΙΝΔΥΝΟΙ 

Σε μία αδρή ταξινόμηση οι χημικοί κίνδυνοι διαχωρίζονται σε κατάλοιπα και σε περιβαλλοντικούς ρυπους. 
Στο σφαγείο ο έλεγχος των χημικών κινδύνων βασίζεται στον έλεγχο των Πληροφοριών της Τροφικής Αλυσίδας (προ-σφαγής επιθεώρηση). Ειδικότερα ελέγχονται οι φαρμακευτικές ουσίες που έχουν χορηγηθεί στα σμήνη και η τήρηση του χρόνου αναμονής μέχρι τη σφαγή. 

ΠΕΡΙΒΑΛΛΟΝΤΙΚΟΙ ΜΟΛΥΝΤΕΣ  
[bookmark: _Toc38786517][bookmark: _Toc38786583]Ορισμένα παραδείγματα περιβαλλοντικών ρύπων είναι ο μόλυβδος, το κάδμιο, ο υδράργυρος, το αρσενικό, οι διοξίνες τα πολυχλωροδιφαινύλια PCB. Οι μακροπρόθεσμες και σωρευτικές επιπτώσεις της έκθεσης σε χημικές ουσίες μέσω των τροφίμων εντοπίζονται δύσκολα και οι πιθανές συνέπειες στην υγεία του καταναλωτή μπορεί να είναι σοβαρές. Στο κρέας πουλερικών σπανίως ανιχνεύονται περιβαλλοντικοί ρύποι μυκοτοξίνες και χημικές μολυσματικές ουσίες λόγω της μικρής διάρκειας ζωής του σμήνους και της εντατικοποίησης της εκτροφής.
[bookmark: _Toc73288518]3.ΦΥΣΙΚΟΙ ΚΙΝΔΥΝΟΙ 

Ξένα σώματα όπως μέταλλα, γυαλί, βίδες, θραύσματα λεπίδων, είναι φυσικοί κίνδυνοι. Η επιμόλυνση παρατηρείται κυρίως στο περιβάλλον παραγωγής και τα μέτρα ελέγχου στοχεύουν στην πρόληψη και τον έλεγχο με την εφαρμογή των κανόνων Ο.Β.Π. 

[bookmark: _Toc73288519]Β. ΑΝΑΛΥΣΗ ΚΙΝΔΥΝΩΝ ΑΝΑ ΔΙΑΔΙΚΑΣΙΑ 
[bookmark: _Toc73288520]1. ΚΙΝΔΥΝΟΙ ΚΑΤΆ ΤΗΝ ΠΑΡΑΛΑΒΗ 
· Παραλαβή πτηνών από μολυσμένες εκτροφές. 
· Παραλαβή ρυπαρών πτηνών (ακάθαρτοι κλωβοί μη τήρηση του χρόνου απόσυρσης της τροφής,  αποβολή κοπράνων κατά τη μεταφορά).
· Μη τήρηση των κανόνων για την προστασία κατά τη μεταφορά (εντείνει το στρες και την αποβολή κοπράνων)
· Μη τήρηση του χρόνου αναμονής μετά από φαρμακευτική αγωγή.
Η καθαριότητα στα σμήνη έχει ιδιαίτερη σημασία καθώς η πιθανότητα παραγωγής επιμολυσμένων σφάγιων από ρυπαρά σμήνη είναι υψηλότερη.
[bookmark: _Toc73288521]2. ΚΙΝΔΥΝΟΙ ΚΑΤΆ ΤΗΝ ΑΓΓΙΣΤΡΩΣΗ - ΑΝΑΙΣΘΗΤΟΠΟΙΗΣΗ

Κατά την αναισθητοποίηση το έντονο φτερούγισμα αυξάνει την πιθανότητα διασταυρούμένης επιμόλυνσης από παθογόνα (σαλμονέλλα καμπυλοβακτηρίδιο κ.α.). 
Δύο λόγοι ενισχύουν την εμφάνιση του κινδύνου:
· το έντονο στρες (έντονο φτερούγισμα) 
· η μη τήρηση του χρόνου απόσυρσης της τροφής (αυξημένη αποβολή περιττωμάτων που με το φτερούγισμα μολύνουν άλλα πτηνά.) 
-Φυσικοί κίνδυνοι :Άγκιστρα-Κοπτικά  εργαλεία 
[bookmark: _Toc73288522]3. ΚΙΝΔΥΝΟΙ ΚΑΤΆ ΤΟ ΖΕΜΑΤΙΣΜΑ 

Το ζεμάτισμα είναι σημαντική πηγή πιθανών επιμολύνσεων από βιολογικούς κινδύνους καθώς κάθε σφάγιο που εμβαπτίζεται στη δεξαμενή ζεματίσματος αυξάνει το μικροβιακό φορτίο με παθογόνα Λόγω της υψηλής ταχύτητας της γραμμής σφαγής των σύγχρονων πτηνοσφαγείων ο εξοπλισμός ζεματίσματος και αποπτίλωσης μπορεί να επιμολυνθεί ταχύτατα από παθογόνα, με αποτέλεσμα την επιμόλυνση μεγάλου αριθμού σφάγιων. Σε μελέτες έχει αποδειχτεί ότι τα βακτήρια Campylobacter, Salmonella, Enterobacteriaceae, μπορεί να επιβιώσουν για μεγάλες χρονικές περιόδους στη θερμοκρασία της δεξαμενής ζεματίσματος με αποτέλεσμα τη διασταυρούμενη μόλυνση μεγάλου αριθμού σφάγιων.

[bookmark: _Toc73288523]4. ΚΙΝΔΥΝΟΙ ΚΑΤΆ ΤΗΝ ΑΠΟΠΤΙΛΩΣΗ 
Κατά τη διαδικασία αυτή η πιθανότητα διασταυρούμενης επιμόλυνσης με βιολογικούς κινδύνους (σαλμονέλλα και καμπυλοβακτηρίδιο) από τον εξοπλισμό είναι ιδιαίτερα αυξημένη. 
[bookmark: _Toc73288524]5.ΚΙΝΔΥΝΟΙ ΚΑΤΆ ΤΗΝ ΑΦΑΙΡΕΣΗ ΚΕΦΑΛΗΣ ΤΡΑΧΕΙΑΣ ΤΑΡΣΩΝ ΠΡΟΛΟΒΟΥ 

Όταν δεν έχει προηγηθεί ικανοποιητική περίοδος νηστείας το περιεχόμενο του προλόβου μπορεί να επιμολύνει τα σφάγια. 
[bookmark: _Toc73288525]6.ΚΙΝΔΥΝΟΙ ΚΑΤΆ ΤΗ ΔΙΑΝΟΙΞΗ ΤΗΣ ΚΟΙΛΙΑΣ ΚΑΙ ΤΟΝ ΕΚΣΠΛΑΧΝΙΣΜΟ 
Η αστοχία του εξοπλισμού, ή η ανομοιογένεια του σμήνου μπορεί να έχει ως αποτέλεσμα τη ρήξη ή την ατελή αφαίρεση του γαστρεντερικού σωλήνα, τη διαρροή γαστρεντερικού περιεχομένου και την επιμόλυνση με δυνητικά παθογόνα ή την περιττωματική επιμόλυνση.
· [bookmark: _Toc73288526]ΠΕΡΙΤΤΩΜΑΤΙΚΗ ΕΠΙΜΟΛΥΝΣΗ 
 (
Η περιττωματική επιμόλυνση αποτελεί την κύρια πηγή παθογόνων 
επιμόλυνσης σε
 σφάγια πουλερικών
Οι μονάδες σφαγής πο
υλερικών πρέπει να:αναπτύσσουν και να εφαρμόζουν
 
γραπτές διαδικασίες για να 
δια
σφαλίζουν ότι τα σφάγια πουλερικών με ορατή περιττωματική επιμόλυνση δεν εισέρχονται στο ψυκτικό θάλαμο
να ενσωματώ
ν
ουν αυτές τις διαδικασίες στα προαπαιτούμενα προγράμματα
)






[bookmark: _Toc73288527]7. ΚΡΕΟΣΚΟΠΙΑ 

Τα σφάγια με τα αντίστοιχα σπλάχνα περνούν από το σταθμό κρεοσκοπίας. Σφάγια με απίσχναση, καχεξία, σηψαιμία, μακροσκοπική περιττωματική επιμόλυνση, μώλωπες αποστήματα, ή άλλες αλλοιώσεις, δεσμεύονται.   Ο κρεοσκόπος κτηνίατρος καταγράφει, 
· τον αριθμό  των σφάγιων που δεσμεύονται, 
· προδιαθεσικούς παράγοντες και 
· άλλα στοιχεία παθολογίας του κάθε σμήνους.
Οι πληροφορίες θα πρέπει να επιστρέφονται στην εκτροφή. 
[bookmark: _Toc73288528] 8.ΠΛΥΣΙΜΟ ΣΦΑΓΙΩΝ

Μετά τον εκσπλαχνισμό και την περιποίηση (dressing) των σφάγιων ακολουθεί η πλύση τους εξωτερικά και εσωτερικά. Ο κίνδυνος στη διαδικασία αυτή σχετίζεται με την πιθανότητα επιμόλυνσης από το νερό (βιολογικοί και χημικοί κίνδυνοι)
[bookmark: _Toc73288529]9.ΚΙΝΔΥΝΟΙ ΚΑΤΆ ΤΗΝ ΨΥΞΗ (IN-LINE CHILLING) ΑΠΟΣΤΟΛΗ

Όταν καθυστερεί η ψύξη των σφάγιων ευνοείται ο πολλαπλασιασμός παθογόνων όπως, Salmonella, Campylobacter, E.coli και ψυχρόφιλων παθογόνων. 
Οι θερμοκρασίες των προϊόντων πρέπει να διατηρούνται στους +40 C ή χαμηλότερες κατά την έξοδο από την γραμμή ψύξης μέχρι την λιανική. (βιολογικοί κίνδυνοι). Τα προοριζόμενα για κατάψυξη θα πρέπει να καταψύχονται το ταχύτερο δυνατό μετά τη συσκευασία. Η θερμοκρασία των κατεψυγμένων θα πρέπει να είναι -180 C. Κρίσιμα όρια: Το νωπό προϊόν να μην υπερβαίνει τους +4 0C. Το κατεψυγμένο προϊόν να μην υπερβαίνει τους -12 0C.
Πιθανοί χημικοί κίνδυνοι στη διαδικασία αυτή είναι κατάλοιπα απολυμαντικών –καθαριστικών των χώρων και του εξοπλισμού.










[bookmark: _Toc73288926]Πίνακας 6. Κίνδυνοι ανά διαδικασία
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	Νο

	ΔΙΑΔΙΚΑΣΙΕΣ 
	 ΕΙΔΟΣ ΚΙΝΔΥΝΟΥ 
	ΠΗΓΕΣ
	ΕΛΕΓΧΟΣ/ΔΙΟΡΘ. ΕΝΕΡΓΕΙΑ
	ΤΕΚΜΗΡΙΩΣΗ 

	1
	Παραλαβή ζωντανών πτηνών

















		P

	C: 
Κατάλοιπα αντιβιοτικών –φυτοφαρμάκων


	B Παθογόνα βακτήρια
Salmonella  Campylobacter κ.α.





		-

	-Φαρμακευτική αγωγή
-Σιτηρέσιο  




	-Ασθενή πτηνά 
-Ρυπαροί κλωβοί /
-Μη τήρηση χρόνου 
απόσυρσης της 
τροφής 




		- 

	Τήρηση χρόνου αναμονής
-Έλεγχος Πληροφοριών 
Τροφικής Αλυσίδας. 
Υπεύθυνη δήλωση 
παραγωγού 



-Επιλογή συμμορφούμενων 
 Εκτροφέων 
(ΕΚ2003/2160)
-Έλεγχος αποτελεσματικότητας καθαρ.απολ/σης κλωβών
-Έλεγχος του χρόνου απόσυρσης της τροφής σε κάθε φορτίο 
Διορθωτική Ενέργεια. Όταν δεν μεσολαβεί ο κατάλληλος χρόνος νηστείας τα πτηνά παραμένουν στο χώρο αναμονής (έως 2 ώρες)
		

	-Τήρηση αρχείων με τα
Αποτελέσματα του καθημερινού 
ελέγχου κατά την παραλαβή





 -Μικροβιολογικός έλεγχος της αποτελεσματικότητας της διαδικασίας καθ/τας-απολύμανσης εξοπλισμού

-Τήρηση αρχείων:(επαλήθευση-της αποτελεσματικότητας της απολύμανσης)
  

-Περιοδικός έλεγχος της εφαρμογής των διορθωτικών ενεργειών



  ΥΠΕΥΘΥΝΟΙ:

	2
	Προ-σφαγής επιθεώρηση
		P

	C

	B  Παθογόνα βακτήρια
Salmonella Campylobacter κ.α. 



		-

	-

	Ασθενή πτηνά /
ρυπαρά πτηνά 



		

	

	Προ σφαγής επιθεώρηση  
-Ρυθμίσεις σφαγής 
Διορθωτική ενέργεια :
Μέτρα στην 
εκτροφή /
έλεγχος συμμόρφωσης



		



ΑΡΧΕΙΑ:
 -Προ σφαγής επιθεώρησης  
 -Διορθωτικών ενεργειών

 ΥΠΕΥΘΥΝΟΣ:

	3
	Αναισθητοποίηση
		P
	

	C
	

	BΠαθογόνα βακτήρια
Salmonella- Campylobacter  κ.α.
	



		-

	-

	αποβολή κοπράνων  
πιθανή περιττωματική επιμόλυνση σφάγιων 




		-

	-


ΕΛΕΓΧΟΣ: 
-ΠΡΟΤΥΠΗ ΔΙΑΔΙΚΑΣΙΑ ΛΕΙΤΟΥΡΓΙΑΣ Αναισθητοποίησης
-Οδηγίες αναρτημένες
Διορθωτική ενέργεια -
-Αποφυγή στρες  
-Ρυθμίσεις  φωτισμού, εξοπλισμού/στάθμης νερού 
-Εκπαίδευση  προσωπικού
	


    -Έλεγχος της διαδικασίας πριν την εναρξη 
    -Ενημερωμένο Αρχείο, συντήρησης                        εξοπλισμού, 
- εκπαίδευσης προσωπικού
          

    ΥΠΕΥΘΥΝΟΙ:



	4
	Σφαγή /αφαίμαξη
		P Εξωγενής

	C


	B


Μικροβιακή επιμόλυνση 
		Άγκιστρα-Κοπτικά 

	


	ΖΥΠ 



	-Συντήρηση εξοπλισμού                   
  

Ορθή διαχειριση ΖΥΠ 
-Τακτικός έλεγχος με SWAB test: έλεγχος συμμόρφωσης  όσο αφορά την καθαριότητα / απολύμανση  χώρων - εξοπλισμού
	


ΑΡΧΕΙΑ:  
-Διαχείρισης ΖΥΠ¨
-καθαριότητας–απολύμανσης
–συντήρησης εξοπλισμού
 


   ΥΠΕΥΘΥΝΟΣ :   

	5
	Ζεμάτισμα /αποπτίλωση
		P 

	C

	B


Μικροβιακή επιμόλυνση
		

	

	Εξοπλισμός 
νερό ζεματίσματος 




		

	


Καταγραφή θερμοκρασίας νερού
Αυστηρή εφαρμογή κανόνων ΟΒΠ


		

	


ΑΡΧΕΙΑ:
-Μέτρησης θερμοκρασιών 
-Μικροβιολογικών εξετάσεων 
-Καθαριότητας–απολύμανσης
–διορθωτικών ενεργειών
 ΥΠΕΥΘΥΝΟΣ :

	
6
	Αφαίρεση Προλόβου 



Εκσπλαχνισμός
		P

	C

	B Μικροβ/κοίεπιμόλυνση 
σφάγιων



		-

	-

	-Αστοχία εξοπλισμού
-Ρήξη εντερικού 
σωλήνα 
-ατελής αφαίρεση σπλάχνων 
-Κρεοσκοπικά 
Ευρήματα: 
(σηψαιμία,αποστήματα)




	

-Οπτικός έλεγχος των 100 πρώτων από κάθε φορτίο Η Ορατή περιττωματική επιμόλυνση δεν πρέπει να υπερβαίνει το 5% των σφάγιων
Διορθωτική ενέργεια :
-Ρύθμιση εξοπλισμού 
- καθαριότητα απολύμανση
-απόρριψη ακατάλληλων σφάγιων 
-Επιστροφή της πληροφορίας στην εκτροφή

	
	

	
ΑΡΧΕΙΑ : 
-Αποτελέσματα μακροσκοπικού ελέγχου
-Συντήρησης εξοπλισμού 
-Καθαριότητας απολύμανσης
-Διορθωτικών ενεργειών
-Εκπαίδευσης προσωπικού
-Διαχείρισης ΖΥΠ 



    ΥΠΕΥΘΥΝΟΣ :

	8
	Πλύσιμο σφάγιων
		P

	C Κατάλοιπα 
/Φυτοφάρμaκa

	[bookmark: _GoBack]B  Μικροβια, Επιμόλυνση σφάγιων



		-

	Νερό

	Νερό



		-

	Έλεγχος νερού


	Μικροβιολογικός έλεγχος
νερού 
Διορθωτική ενέργεια :
Κυκλική δειγματοληψία παροχών
Έλεγχος νερού /
χλωρίωσης;
Εφαρμογή κανόνων Ο.Β.Π
& Ο.Υ.Π




		

	 


     ΤΗΡΗΣΗ ΑΡΧΕΙΟΥ : 
-Αναλύσεων νερού
-Διορθωτικών ενεργειών 
  
       ΥΠΕΥΘΥΝΟΣ :

	9
	Πρόψυξη
Αερόψυξη
 
Υδρόψυξη
		P Εξωγενής

	C

	B Ανάπτυξη μικροβίων 



	
	

	-

	Ανάπτυξη παθογόνων βακτηριων λόγω 
Αύξησης της θερμοκρασίας




	


Επιμόλυνση σφάγιων 
ΕΛΕΓΧΟΙ:
-έλεγχος θερμοκρασίας
στη συσκευασία: τα σφαγια δεν πρέπει να υπερβαίνουν τους  40 C:
-θερμομέτρηση 5 σφάγιων που εξέρχονται της πρόψυξης στην αρχή καθε φορτίου 
-έλεγχος θερμοκρασίας σε 10-15 σφαγια απο  διάφορες θέσεις στη συσκευασία σε ωριαία βάση.
διορθωτική ενέργεια:
-επιβράδυνση γραμμής σφαγής 
-επιστροφή συσκευασμένων (θερμοκρασία >40)

		

	-

	


ΑΡΧΕΙΑ : 
-Καθαριότητας & απολυμανσης 
-Μικροβιολογικού ελέγχου
 επιφανειών -Παρακολούθησης της ηλεκτρονικής καταγραφής των θερμοκρασιών των ψυκτικών θαλαμων και της αερόψυξης,υδρόψυξης                                                                                                      -Συντήρησης-Διακριβωσης
εξοπλισμού (θερμομετρων)
-Διακρίβωσης ψυκτικών θαλάμων με διακριβωμένο καταγραφικό
-Διορθωτικών ενεργειών 


ΥΠΕΥΘΥΝΟΙ:

	10
	Κατάψυξη
		P Εξωγενής 

	C Χημικά Καθαριστικά –απολυμαντικά

	B Ανάπτυξη μικροβἰων

	



		

	Καταψύκτης–ψύκτης 


	Τοίχοι-συσκευασίες



	 
Εφαρμογή κανόνων Ο.Β.Π.&.Ο.Υ.Π.
Εφαρμογή κανόνων Ο.Β.Π.&.Ο.Υ.Π.

		

	ΑΡΧΕΙΑ : 
-Καθαριότητα & απολυμανση 
-Μικροβιολογικός έλεγχος επιφανειών

	-Καταγραφής θερμοκρασίών 




	
	
	
	
	
	



[bookmark: _Toc73288530]ΑΡΧΗ 2. ΠΡΟΣΔΙΟΡΙΣΜΟΣ ΚΡΙΣΙΜΩΝ ΣΗΜΕΙΩΝ 

Ένας κίνδυνος ελέγχεται από ένα ή περισσότερα κρίσιμα σημεία ελέγχου. Ως κρίσιμο σημείο ελέγχου ορίζεται ένα σημείο, βήμα ή διαδικασία στην παραγωγή τροφίμων, με το οποίο μπορεί να ελεγχθεί, αποφευχθεί, εξαλειφθεί ή μειωθεί σε αποδεκτά επίπεδα, ένας κίνδυνος για την ασφάλεια των τροφίμων. Παραδείγματα περιλαμβάνουν, μικροβιολογικές εξετάσεις, ανιχνευτές ξένων αντικειμένων (πχ μετάλλων) και άλλες παρόμοιες παραμέτρους. Οι υπεύθυνοι των εγκαταστάσεων τροφίμων οφείλουν να τεκμηριώνουν την εφαρμογή των κρίσιμων σημείων ελέγχου και να αποδεικνύουν την αποτελεσματικότητά τους. Στο πτηνοσφαγείο οι κίνδυνοι ελέγχονται με τα προαπαιτούμενα προγράμματα και τις πρότυπες διαδικασίες λειτουργίας. Σε περίπτωση αστοχίας καταγράφονται και εφαρμόζονται οι διορθωτικές ενέργειες. 

[bookmark: _Toc73288531]ΑΡΧΗ 3. ΚΑΘΟΡΙΣΜΟΣ ΚΡΙΣΙΜΩΝ ΟΡΙΩΝ

Το επόμενο βήμα στην ανάπτυξη ενός σχεδίου HACCP είναι ο καθορισμός κρίσιμων ορίων. Ένα κρίσιμο όριο είναι μια μέγιστη ή ελάχιστη τιμή, μιας βιολογικής, χημικής ή φυσικής παραμέτρου που πρέπει να ελέγχεται συνεχώς προκειμένου να             διασφαλίζεται ότι επιτυγχάνεται ο έλεγχος  ενός κρίσιμου σημείου ελέγχου. 
[bookmark: _Toc73288532]ΑΡΧΗ 4. ΚΑΘΙΕΡΩΣΗ ΔΙΑΔΙΚΑΣΙΩΝ ΠΑΡΑΚΟΛΟΥΘΗΣΗΣ

Παρακολούθηση είναι μια προγραμματισμένη σειρά παρατηρήσεων, μετρήσεων και τήρησης αρχείων μέσω της οποίας εκτιμάται κατά πόσο ένας κίνδυνος ελέγχεται αποτελεσματικά. Οι υπεύθυνοι των εγκαταστάσεων ορίζουν τις διαδικασίες που θα χρησιμοποιηθούν για την παρακολούθηση κάθε κινδύνου. Η παρακολούθηση τεκμηριώνεται με την τήρηση αρχείων (εργαλείο τεκμηρίωσης – επαλήθευσης). 
Στα πτηνοσφαγεία δεν υπάρχουν κρίσιμα σημεία ελέγχου οι κίνδυνοι ελέγχονται με: 
· [bookmark: _Toc73288533]Πρότυπες διαδικασίες λειτουργίας  (SOPs)  και 
· [bookmark: _Toc73288534]Λειτουργικά Προαπαιτούμενα (OPRPs)
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Πρότυπες 
διαδικασίες
 
λειτουργίας
 (
standard
 
operating
 
procedures
 
SOPs
)
 
Πρόκειται για τεκμηριωμένες μεθόδους ή διαδικασίες που πρέπει
 
να ακολουθούνται συστηματικά
 
για
 
την εκτέλεση συγκεκριμένων λειτουργιών σε συγκεκριμένες συνθήκες
)


Κάθε εγκατάσταση αναπτύσσει, εφαρμόζει και τηρεί γραπτές τυποποιημένες διαδικασίες λειτουργίας (SΟP) που πληρούν τις απαιτήσεις του πακέτου υγιεινής. Οι Π.Δ.Λ. πρέπει να περιλαμβάνουν:
·  σαφείς στόχους, 
· υπεύθυνα άτομα, 
· τρόπο λειτουργίας, 
· μετρήσιμα κριτήρια, 
· διαδικασίες παρακολούθησης και καταγραφής. 
 (
Λειτουργικά
 
Προαπαιτούμενα
 
(
OPRPs
)
 
Πρόκειται για συγκεκριμένη πρακτική υγιεινής που ακολουθείται για μια συγκεκριμένη διαδικασία 
με στόχο την πρόληψη κινδύνων που δεν περιλαμβάνονται στο .
HACCP
.
)


[bookmark: _Toc73288536]ΑΡΧΗ 5. ΚΑΘΙΕΡΩΣΗ ΔΙΟΡΘΩΤΙΚΩΝ ΕΝΕΡΓΕΙΩΝ 

Η ομάδα ομάδα HACCP καθορίζει τις διορθωτικές ενέργειες που πρέπει να ληφθούν σε κάθε μη συμμόρφωση/απόκλιση από την ορθή πρακτική και περιλαμβάνουν :
· Κατάλληλη διαχείριση του επιμολυσμένου προϊόντος
· Αποκατάσταση των συνθηκών υγιεινής 
· Προσδιορισμό και εξάλειψη της αιτίας της απόκλισης,
· Λήψη μέτρων για την αποτροπή της επανάληψης 
· Διασφάλιση ότι κανένα προϊόν που επηρεάζεται από την απόκλιση δεν αποστέλλεται στο εμπόριο. 

ΠΑΡΑΚΟΛΟΥΘΗΣΗ ΣΗΜΕΙΩΝ ΕΛΕΓΧΟΥ ΑΝΑ ΔΙΑΔΙΚΑΣΙΑ 6
[bookmark: _Toc73288537]1. ΠΑΡΑΛΑΒΗ ΠΤΗΝΩΝ 
–Η διαδικασια σχετίζεται με χημικούς και βιολογικούς κινδύνους. Όσο αφορά τους χημικούς ελέγχονται από τις πληροφορίες για την τροφική αλυσίδα (ΠΤΑ/FCI) από την εκτροφή προέλευσης και αφορούν την ταυτοποίηση του σμήνους, τα κτηνιατρικά φάρμακα που χορηγήθηκαν και την τήρηση των χρόνων αναμονής. Οι βιολογικοί κίνδυνοι ελέγχονται με την εφαρμογή λειτουργικών προαπαιτούμενων προγραμμάτων όπως:
-Οδηγίες για την καθαριότητα των κλωβών 

Γραπτές οδηγίες για το πλύσιμο & την απολύμανση των κλωβών (π.χ.εμβάπτιση των κλωβών σε νερο θερμοκρασίας 850 βούρτσισμα ξέπλυμα & ψεκασμός με απολυμαντικό) 
Ελέγχεται η θερμοκρασία του νερού πλυσίματος των κλωβών και η συγκέντρωση του απολυμαντικού (τηρείται σχετικό αρχείο) 


 (
Διορθωτική ενέργεια: 
 Σε απόκλιση όλος ο εξοπλισμός ψεκάζεται με απολυμαντικό διάλυμα 
) (
θα πρέπει να ελέγχον
ται 
και να καταγράφον
ται σε αρχείο
 η
 θερμοκρασία του νερού 
και
 η συγκέντρωση 
των απολυμαντικών
 
) (
Εφόσον οι κλω
βοί εμβαπτίζονται σε δεξαμενή 
πλ
ύ
σης το νερό θα πρέπει να διατηρείται σε σταθερή θερμοκρασία ικανή να καταστρέψει 
παθογόνους 
μικροοργανισμούς (π.χ. πλύσιμο >85
0
C
 ακολο
υ
θ
εί
 ψεκασμό
ς
 με διάλυμα απολυμαντικού 
)






-Οδηγίες που θα πρέπει να ακολουθηθούν κατά την παραλαβή ρυπαρού σμήνους και όταν δεν έχει τηρηθεί ο χρόνος απόσυρσης της τροφής. 
Βιολογικοί Κινδυνοι που σχετίζονται με διαρροή εντερικού περιεχομένου κατα την σφαγή και πιθανή επιμόλυνση σφάγιων με εντερικό περιεχόμενο
Έλεγχος : Χρήση ειδικού εντύπου στο οποίο αποτυπώνεται η εικόνα του σμήνους και ο χρόνος απόσυρσης της τροφής.(τηρείται αρχείο )
Διορθωτική ενέργεια : 
-παραμονή των πτηνών στο χωρο αναπαυσης 
-ρυθμισεις στη σειρά σφαγής
 (
Διορθωτική ενέργεια: 
-σε χρονικό διάστημα απόσυρσης της τροφής μικρότερο των 6 ωρών το σμήνος παραμένει στο χώρο ανάπαυσης 
έως δύο ώρες
.
- ρυθμίσεις στη σειρά σφαγής
)
 (
Η σίτιση διακόπτεται τουλάχιστον 6 ώρες προ σφαγής. 
i
 
O
 χρόνος διακοπής της χορήγησης τροφής θα πρέπει να συνοδεύει κάθε φορτίο πτηνών προς σφαγή 
Ii
 Καταγράφεται για κάθε σμήνος ο χρόνος της άφιξης και σφαγής
) 
	




[bookmark: _Toc73288538]2. ΑΓΓΙΣΤΡΩΣΗ ΠΤΗΝΩΝ 

Βιολογικοί κίνδυνοι που σχετίζονται με την αυξημένη αποβολή κοπράνων λόγω στρες (έντονο φτερούγισμα) και επιμόλυνση των πτηνών. 
Ο έλεγχος βασίζεται στην εφαρμογή προαπαιτούμενων προγραμμάτων όπως, η εκπαίδευση του προσωπικού για τον ήπιο χειρισμό των πτηνών και η ρύθμιση του φωτισμού.
Διορθωτική ενέργεια : 
-Χρήση κατάλληλου φωτισμού για την ηρέμιση των πτηνών (μπλέ χαμηλός φωτισμός).
-Εκπαίδευση του προσωπικού 

[bookmark: _Toc73288539]3. ΑΝΑΙΣΘΗΤΟΠΟΙΗΣΗ ΤΩΝ ΠΤΗΝΩΝ 

Κινδυνοι : ανεπαρκής αναισθητοποίηση /βιολογικοί από το έντονο φτερούγισμα λόγω κακής αναισθητοποίησης. 
Έλεγχος;  χρήση τυποποιημένης διαδικασίας λειτουργίας και ελέγχου (SOP) –με καθημερινό έλεγχο γραπτής οδηγίας σε δείγμα πτηνών στην αρχή και το τέλος της παραγωγής (τηρείται σχετικό αρχείο) 
Διορθωτική ενέργεια : 
-Ρύθμιση της στάθμης του νερού στο υδατόλουτρο ανάλογα με το μέγεθος των πτηνών τα μικρά σε μέγεθος πτηνά  εμβαπτίζονται στο υδατόλουτρο μέχρι τη βάση των πτερύγων.
 -Συντήρηση του εξοπλισμού αναισθητοποίησης.
	

[bookmark: _Toc73288540]4. ΖΕΜΑΤΙΣΜΑ ΤΩΝ ΠΤΗΝΩΝ

Ο κίνδυνος σχετίζεται με την αύξηση της συγκέντρωσης παθογόνων στο νερό του ζεματιστή και τη διασταυρούμενη μόλυνση των σφάγιων 
Εφαρμογή λειτουργικών προαπαιτούμενων για: 
· Την παρακολούθηση της θερμοκρασίας με καταγραφικό.
· Τη ρύθμιση της ροής νερού και την επαρκή ανάδευση για τη διάλυση της στερεής ύλης και τη μείωση της συγκέντρωσης των βακτηρίων (λόγω αραίωσης). 
· Την αντίθετη ροή του νερού προς την κίνηση των σφάγιων (εφόσον υπάρχει η δυνατότητα αυτή)
· Τη διατήρηση του pH νερού σε επίπεδο χαμηλότερο ή υψηλότερο του βέλτιστου για την ανάπτυξη των βακτηρίων Salmonella και Campylobacter.

[bookmark: _Toc73288541]5. ΑΠΟΠΤΙΛΩΣΗ 

Η πιθανότητα επιμόλυνσης των σφάγιων από βιολογικούς κινδύνους από, τον εξοπλισμό με διασταυρούμενη μόλυνση είναι ιδιαίτερα αυξημένη.
Έλεγχος: Γραπτή διαδικασία καθαριότητας της μηχανής αποπτίλωσης
Διορθωτική ενέργεια :   
· σχολαστική καθαριότητα του εξοπλισμού 
· μικροβιολογικός έλεγχος με προγραμμα δειγματοληψιας που διαμορφώνεται σύμφωνα με τις τασεις

[bookmark: _Toc73288542]6. ΑΦΑΙΡΕΣΗ ΠΡΟΛΟΒΟΥ ΚΕΦΑΛΗΣ ΑΚΡΩΝ ΕΚΣΠΛΑΧΝΙΣΜΟΣ

Επιμολυνση σφαγιων απο περιεχόμενο του προλόβου, εντερικό περιεχόμενο από ρήξη λόγω αστοχίας της συσκευής εκσπλαχνισμού ή ανομοιογένειας του σμήνους. 
Έλεγχος: Εφαρμογή προαπαιτούμενων προγραμμάτων (PRP & OPRP) :
· Ρύθμιση του εξοπλισμού αναλογα με το μέγεθος των πτηνών 
· Γραπτή διαδικασία δειγματοληπτικής εξέτασης σφάγιων τουλάχιστο δύο φορές ημερησίως για την επιβεβαίωση της αποτελεσματικής αφαίρεσης του προλόβου.                                                     
· Δειγματοληπτική εξέταση σφάγιων για την ανίχνευση επιμόλυνσης από γαστρεντερικό περιεχόμενο ή περιττωματικής επιμόλυνσης λόγω ρήξης του εντερικού σωλήνα. Το ποσοστό περιττωματικής επιμόλυνσης δεν πρέπει να υπερβαίνει το 5% των σφάγιων ανά παρτίδα. 
Παράδειγμα S.O.P. : Στην αρχή κάθε παρτίδας ένα δείγμα από εκατό πτηνά εξετάζεται μακροσκοπικά. Τα αποτελέσματα καταγράφονται. Εάν ο αριθμός των σφάγιων με ορατή περιττωματική επιμόλυνσης υπερβαίνει το 5%, 
Διορθωτική ενέργεια :
· Άμεση ρύθμιση του εξοπλισμού εκσπλαχνισμού 
· Επανέλεγχος εκσπλαχνισμού σε εκατό πτηνά για τη  βελτιστοποίηση των ρυθμίσεων και τη συμμόρφωση. 
· Καταγραφή σε σχετικό αρχείο 
· Σε σοβαρή επιμόλυνση τα σφάγια απομακρύνονται από τη γραμμή παραγωγής και απορρίπτονται.

[bookmark: _Toc73288543]7. ΠΡΟΨΥΞΗ ON LINE ΨΥΞΗ /ΚΑΤΑΨΥΞΗ /ΑΠΟΣΤΟΛΗ

Βιολογικοί Κίνδυνοι λόγω ανεπαρκούς ψύξης, διασταυρούμενης μόλυνσης, και χημικοί από κατάλοιπα καθαριστικών-απολυμαντικών. 
Η διαχείριση του κινδύνου περιλαμβάνει : 
Παράδειγμα SOP : ελεγχος της ταχυτητας της γραμμης σφαγης και της θερμοκρασιας του αερα. 
Η εν τω βάθει θερμοκρασία δείγματος 5 σφάγιων που εξέρχονται από την γραμμή ψύξης μετράται στην αρχή κάθε παρτίδας. Ακολούθως  ελέγχεται σε σταθερή βάση η εν τω βάθει θερμοκρασία δείγματος 10-15 σφάγιων σε αρκετές διαφορετικές θέσεις στη συσκευασία. 
Διορθωτικη ενέργεια: μείωση της ταχύτητας της γραμμής ψύξης 
· Επιστραφή των σφάγιων που εξέρχονται και υπερβαίνουν την επιθυμητή  θερμοκρασία στη γραμμή ψύξης. 
· Ρύθμιση ή διόρθωση της ψύξης στους ψυκτικούς θαλάμους  ή μεταφορά σε σύντομο χρονικό διάστημα σε άλλους ψυκτικούς θαλάμους εάν δεν διορθωθεί το πρόβλημα. 
Καταγραφή διορθωτικών ενεργειών -καθημερινων μετρησεων σε ειδικό έντυπο .

[bookmark: _Toc73288544] Αρχή 6: ΚΑΘΙΕΡΩΣΗ ΔΙΑΔΙΚΑΣΙΩΝ ΤΗΡΗΣΗΣ ΑΡΧΕΙΩΝ ΚΑΙ ΤΕΚΜΗΡΙΩΣΗΣ

Η συστηματική τήρηση αρχείων τεκμηρίωσης είναι βασική απαίτηση για την εφαρμογή του συστήματος HACCP. Περιλαμβάνουν την περιγραφή των διαδικασιών καθημερινά έγγραφα τεκμηρίωσης, τις διορθωτικές ενέργειες, την επαλήθευση και την επικύρωση των μεθόδων παρακολούθησης. Όλα τα παραπάνω φυλάσσονται στον αντίστοιχο φάκελο και χρησιμοποιούνται κατά περίπτωση πχ.για την διερεύνηση του ιστορικού παραγωγής ενός προβληματικού προϊόντος. 
Τα αρχεία HACCP θα πρέπει να έχουν:
· την ημερομηνία και την ώρα της διαδικασίας που περιγράφεται
· την υπογραφή ή τα αρχικά του υπεύθυνου υπαλλήλου 
· Τα εργαστηριακά ευρήματα και την επιστημονικη βιβλιογραφία για την επιβεβαίωση της ορθής διεξαγωγής των διαδικασιών.

[bookmark: _Toc73288545]Αρχή 7: ΚΑΘΙΕΡΩΣΗ ΔΙΑΔΙΚΑΣΙΩΝ ΕΠΑΛΗΘΕΥΣΗΣ 

Το σύστημα HACCP πρέπει να επαληθεύεται περιοδικά με τη χρήση μεθόδων, διαδικασιών ή δοκιμών επιπρόσθετων εκείνων που χρησιμοποιούνται για την παρακολούθηση, ώστε να διερευνηθεί εάν το σχέδιο HACCP χρήζει επικαιροποίησης. 
Στο πτηνοσφαγείο οι συνήθεις δραστηριότητες επαλήθευσης συνίστανται σε: 
[bookmark: _Toc73288546]1.Διαδικασίες ελέγχου θερμοκρασιών χώρων και βαθμονόμησης των θερμομέτρων.
[bookmark: _Toc73288547]2.  Ελέγχος της συμμόρφωσης ως προς τα κριτήρια υγιεινής με βάση τον κανονισμό (ΕΚ) 2073/2005. 

Η μόλυνση των νωπών σφάγιων πουλερικών με Salmonella και Campylobacter κ.α. βιολογικών κινδύνων, συμβαίνει κατά τη διάρκεια των εργασιών σφαγής. Η μόλυνση μπορεί να ελαχιστοποιηθεί με την εφαρμογή των κανόνων Ο.Π.Υ. & Ο.Β.Π. και την εφαρμογή ορθών πρακτικών σφαγής (sanitary dressing). Ο Κανονισμός (ΕΚ) 2073/2005 ορίζει τις απαιτήσεις του Υπευθύνου της επιχείρησης Τροφίμων (Υ.Ε.Τ.) για την κατάρτιση προγραμμάτων αυτοελέγχου προκειμένου να διασφαλίζεται ότι η όλη διαδικασία της παραγωγής έχει ως αποτέλεσμα την παραγωγή ασφαλών τροφίμων. 
Η διαδικασία έχει ως εξής: λαμβάνονται δείγματα από τουλάχιστον τρία σφάγια πουλερικών από το ίδιο σμήνος προέλευσης τα οποία συγκεντρώνονται σε ένα δείγμα των 25 g. Έτσι, τελικά διαμορφώνονται 5 x 25 g τελικά δείγματα. (τα δείγματα αυτά μπορεί  επίσης να να χρησιμοποιηθούν για την μέτρηση ΟΜΧ & εντεροβακτηριοειδών που αποτελούν τους δείκτες υγιεινής επεξεργασίας για τον αυτοελέγχο).



[image: ]

Εικόνα 19. Δειγματοληψία σε συνθήκες ασηψίας



Εικόνα 20. Δειγματοληψία  λαιμών σύμφωνα με τον ΕΚ 2073/2005
 (
Δείγματα από 3 σφάγια  από το ίδιο σμήνος ομαδοποιούνται σε 1 1δείγμα 26
gr
= 5 δείγματα ανα ημέρα
5 Χ 10 ημέρες =50 δείγματα
)[image: ][image: ][image: ]
[image: ]
 (
ΕΚ 2073/2005:15 τυχαία δείγματα 25 
gr
 /ημέρα = 5 δείγματα ανα ημερα για 10 συνεχόμενες ημέρες 
=50 δείγματα
)  [image: ]
	


[image: ]
[bookmark: _Toc73288680]Εικόνα 18. Κυλιόμενο πρόγραμμα δειγματοληψίας (moving window),
[image: ]
· Eφαρμόζεται κυλιόμενο πρόγραμμα δειγματοληψίας (moving window), σύμφωνα με το σχήμα που ακολουθεί.
[image: ]
Ειδικότερα, ξεκινώντας από την εβδομάδα (1) λαμβάνονται 5 δείγματα την εβδομάδα για δέκα συνεχείς εβδομάδες και υπολογίζεται το c αθροιστικά. Κατά την εβδομάδα (11) προκειμένου να υπολογιστούν οι τελευταίες 10 εβδομάδες ξεκινά η άθροιση από την εβδομάδα (2). Ομοίως την εβδομάδα (12) η άθροιση ξεκινά από την εβδομάδα (3) και ούτω καθεξής. Είναι σκόπιμο όπως η δειγματοληψία δεν γίνεται κάθε εβδομάδα την ίδια ημέρα αλλά κυκλικά ώστε να καλύπτονται όλες οι μέρες σφαγής και όλοι οι πτηνοτρόφοι.
Εφόσον επί 52 συνεχείς εβδομάδες τα αποτελέσματα είναι ικανοποιητικά (n=50 c=20), η δειγματοληψία για Campylobacter spp μπορεί να μειωθεί σε μία δειγματοληψία ανά δεκαπενθήμερο. Το ίδιο ισχύει και για τη Salmonella με τη διαφορά ότι οι εβδομάδες που απαιτούνται είναι 30 (n=50 c=5).
Σε περίπτωση μη ικανοποιητικών αποτελεσμάτων, οποτεδήποτε, η δειγματοληψία εφαρμόζεται εκ νέου σε εβδομαδιαία βάση.
[bookmark: _Toc73288548]3.Έλεγχος της συμμόρφωσης ως προς την αποτελεσματικότητα της καθαριότητας – απολύμανσης 

Με εργαστηριακές εξετάσεις που διεξάγονται περιοδικά και περιλαμβάνουν μικροβιολογικές εξετάσεις του νερού, ελέγχου της προσωπικής υγιεινής (επιχρίσματα χεριών), των επιφανειών επαφής με τα τρόφιμα (μαχαίρια, πίνακες συσκευασίας, εξοπλισμός κ.λπ.) και μικροβιολογικές δοκιμές σε βασικά στάδια της διαδικασίας σφαγής. Από τα αποτελέσματα των αναλύσεων παρέχονται πλήρη αντικειμενικά στοιχεία που αποδεικνύουν την αποτελεσματικότητα του έλεγχου, μέσω των προγραμμάτων που εφαρμόζει μια εγκατάσταση για να διασφαλίσει οτι αποτρέπεται η επιμόλυνση των σφάγιων από παθογόνα και η περιττωματική επιμόλυνση.
Παράδειγμα OPRP: -Έλεγχος διασταυρούμενης μόλυνσης από παθογόνα από τον εξοπλισμό :
· Γραπτές οδηγίες. 
· Εργαστηριακοί έλεγχοι και εκτίμηση τάσεων. 
· Έλεγχος νερού (κυκλική δειγματοληψία).
· Έλεγχος χλωρίωσης.



 (
ΧΛΩΡΙΩΣΗ : οι παροχές νερού θα πρέπει να χλωριώνονται επαρκώς και να
τηρείται αρχείο εξέτασης του νερού και ελέγχων χλωριωσης καθώς και αρχείο διορθωτικών ενεργειών (αλλαγη απολυμαντικου μεσου - χρηση φιλτρου μικροτερης διαμετρου - τροποποίηση χρονου αναμονης - στασης νερου για την πιο αποτελεσματική δραση του απολυμαντικού μέσου
.
)

[bookmark: _Toc73288549]Παράρτημα I
[bookmark: _Toc73288550]Ενδείξεις επιτυχημένης αναισθητοποίησης με ηλεκτρικό υδρόλουτρο:
- σώμα άκαμπτο λόγω εμφάνισης τονικών συσπάσεων 
- άκαμπτος αυχένας σε σχήμα τόξου με τις φτερούγες σφικτά κοντά στο σώμα 
- η κανονική ρυθμική αναπνοή διακόπτεται- η θέση των ματιών είναι σταθερή, παρατηρείται μυδρίαση και τα βλέφαρα δεν ανοιγοκλείνουν 
- μπορεί να παρατηρηθούν ήπιοι κλονικοί σπασμοί και ακολούθως, απώλεια του μυϊκού τόνου που αναγνωρίζεται από την πτώση των πτερύγων 
- απουσιάζει το βλεφαρικό αντανακλαστικό και το αντανακλαστικό του κερατοειδούς, 
- το ζώο δεν αντιδρά σε ερεθίσματα που προκαλούν πόνο
Σε μη αποτελεσματική αναισθητοποίηση, απουσιάζουν οι παραπάνω δείκτες (ή κάποιοι από αυτούς). Μπορεί ακόμα να εμφανιστούν κινήσεις κατάποσης, κινήσεις της κεφαλής ή του τρίτου βλεφάρου, φτερούγισμα ή κραυγές. 
Σύμφωνα με την Ευρωπαϊκή Αρχή για την Ασφάλεια των Τροφίμων (EFSA), το μέγιστο διάστημα μεταξύ αναισθητοποίησης και αφαίμαξης πρέπει να είναι μικρότερο από 20 sec. Σε περίπτωση μη αποτελεσματικής αναισθητοποίησης ή ανάνηψης του ζώου, πρέπει να επανληφθεί άμεσα η αναισθητοποίηση με εναλλακτική μέθοδο (π.χ. εξάρθρωση του αυχένα). 

[bookmark: _Toc73288551]Παράρτημα ΙΙ 
[bookmark: _Toc73288552]ΕΛΕΓΧΟΣ ΝΕΡΟΥ 
[bookmark: _Toc73288553]Ελεγκτική , δοκιµαστική και συµπληρωµατική παρακολούθηση
[bookmark: _Toc73288554]i) Ελεγκτική παρακολούθηση
Σκοπός της ελεγκτικής παρακολούθησης είναι να παρέχονται τα στοιχεία που απαιτούνται για να διαπιστωθεί κατά πόσον τηρούνται όλες οι απαιτούµενες προδιαγραφές του πόσιµου νερού

Πίνακας 12: Παράµετροι ελεγκτικής παρακολούθησης
	ΜΙΚΡΟΒΙΟΛΟΓΙΚΕΣ ΠΑΡΑΜΕΤΡΟΙ
	ΣΗΜΕΙΩΣΕΙΣ

	Escherichia coli (E.coli)
	παραµετρική τιµή:0/100ml

	Εντερόκοκκοι
	παραµετρική τιµή: 0/100ml

	Κολοβακτηριοειδή
	παραµετρική τιµή:0/100ml

	Αριθµός αποικιών σε 220C/370C
	άνευ ασύνηθους µεταβολής

	ΧΗΜΙΚΕΣ ΠΑΡΑΜΕΤΡΟΙ
	ΣΗΜΕΙΩΣΕΙΣ

	Ακρυλαµίδιο
	 

	Αντιµόνιο
	 

	Αρσενικό
	 

	Βενζόλιο
	 

	Βενζο-α-πυρένιο
	 

	Βόριο
	 

	Βρωµικά
	 

	Κάδµιο
	 

	Χρώµιο
	 

	Χαλκός
	 

	Κυανιούχα
	 

	1,2 –διχλωροαιθάνιο
	 

	Επιχλωρυδρίνη
	 

	Φθοριούχα
	 

	Μόλυβδος
	 

	Υδράργυρος
	 

	Νικέλιο
	 

	Νιτρικά
	 

	Νιτρώδη
	 

	Παρασιτοκτόνα
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
	Ως «παρασιτοκτόνα» νοούνται:
-οργανικά εντοµοκτόνα,
- οργανικά ζιζανιοκτόνα,
- οργανικά µυκητοκτόνα,
- οργανικά νηµατωδοκτόνα,
- οργανικά ακαριοκτόνα,
- οργανικά φυκοκτόνα,
- οργανικά τρωκτικοκτόνα,
- οργανικά γλινοκτόνα,
- συναφή προϊόντα (µεταξύ άλλων, οι
ρυθµιστές αύξησης)
- και οι σχετικοί µεταβολίτες αυτών, προϊόντα
υποβάθµισης και αντίδρασης.
Ελέγχονται µόνο τα παρασιτοκτόνα των
οποίων πιθανολογείται η παρουσία σε
µία δεδομένη παροχή νερού.

	Σύνολο παρασιτοκτόνων
	 

	Πολυκυκλικοί αρωµατικοί
υδρογονάνθρακες
 
 
 
 
	Άθροισµα
συγκεντρώσεων των:
-βενζο(β)φθορανθένιο,
-βενζο(λ)φθορανθένιο,
-βενζο(η,θ,ι)περυλένιο,
-ινδενο(1,2,3-γ,δ)πυρένιο.

	Σελήνιο
	 

	Τετραχλωροαιθένιο και
Τριχλωραιθένιο
	 
 

	Ολικά τριαλογονοµεθάνια
 
 
 
	Άθροισµα συγκεντρώσεων των:
χλωροφόρµιο, βρωµοφόρµιο,
διβρωµοχλωροµεθάνιο,
βρωµοδιχλωροµεθάνιο.

	Βινυλοχλωρίδιο
	 



[bookmark: _Toc73288555]ii) ∆οκιµαστική παρακολούθηση
Σκοπός της δοκιµαστικής παρακολούθησης είναι να παρέχονται, σε τακτική βάση, στοιχεία για την οργανοληπτική και µικροβιολογική ποιότητα του πόσιµου νερού καθώς και πληροφορίες για την αποτελεσµατικότητα της επεξεργασίας του πόσιµου ύδατος.

[bookmark: _Toc519590748][bookmark: _Toc73288927]Πίνακας 7. Παράμετροι δοκιμαστικής παρακολούθησης
	ΠΑΡΑΜΕΤΡΟΙ
	ΣΗΜΕΙΩΣΕΙΣ

	Αργίλιο
	 

	Αµµώνιο
	 

	Χρώµα
	 

	Αγωγιµότητα
	 

	Χλωριούχα
	 

	Clostridium Perfringens
(συµπεριλαµβανοµένων των σπόρων)
	Απαιτείται µόνον όταν το νερό προέρχεται ή
επηρεάζεται από επιφανειακό νερό.

	Συγκέντρωση ιόντων υδρογόνου
	 

	Σίδηρος
 
	Απαιτείται µόνο όταν χρησιμοποιείται ως
κροκιδωτικό.

	Νιτρώδη
 
	Απαιτείται µόνο όταν για την απολύµανση
γίνεται χλωραµίνωση.

	Μαγγάνιο
	 

	Θειικά
	 

	Νάτριο
	 

	Οσµή
	 

	Γεύση
	 

	Αριθµός αποικιών σε 22ο C και 37ο  C
	 

	Κολοβακτηριοειδή
	 

	Θολότητα
	 

	Υπολειµµατικό χλώριο
 
 
	Απαιτείται µόνο όταν για την απολύµανση
χρησιµοποιείται η µέθοδος της
χλωρίωσης




















[bookmark: _Toc73288556]Παράρτημα IΙΙ

[bookmark: _Toc73288557]Ζωικά Υποπροϊόντα (ΖΥΠ) Πτηνοσφαγείων

Στα πτηνοσφαγεία παράγονται μεγάλες ποσότητες υποπροϊόντων που δεν προορίζονται για ανθρώπινη κατανάλωση. Εκτιμάται ότι περίπου το 25% του βάρους του κοτόπουλου που οδηγείται για σφαγή, αποτελεί ζωικό υποπροϊόν. 
Τα ζωικά υποπροϊόντα διαχωρίζονται σε:
α) ζωικά υποπροϊόντα «κατά το νόμο», τα οποία βάσει της ενωσιακής νομοθεσίας απαγορεύεται να καταναλωθούν από τον άνθρωπο
β) ζωικά υποπροϊόντα «κατ’ επιλογή», τα οποία αποτελούν πρώτες ύλες  για την παραγωγή προϊόντων ζωικής προέλευσης ή προϊόντα ζωικής προέλευσης, τα οποία μπορούν να καταναλώνονται από τον άνθρωπο βάση της ενωσιακής νομοθεσίας αλλά με αμετάκλητη απόφαση του υπευθύνου της εγκατάστασης προορίζονται για άλλους σκοπούς εκτός της κατανάλωσης από τον άνθρωπο.
Χαρακτηριστικό παράδειγμα ΖΥΠ κατ΄επιλογή είναι τα πόδια των κοτόπουλων, τα οποία πλέον εξάγονται στην Κίνα ως τρόφιμα, κατατάσσοντας τα στα εδώδιμα τμήματα του σφάγιου. Στο παρελθόν τα πόδια πουλερικών περιλαμβάνονταν στα ζωικά υποπροϊόντα κατηγορίας 3,  διότι δεν υπήρχε εμπορικό ενδιαφέρον για κατανάλωση από τον άνθρωπο.
[image: Αποτελέσματα εικόνων για Chicken Slaughterhouse]
[bookmark: _Toc73288681]Εικόνα 19 πόδια (κοτοπόδαρα)

1. Κατηγοριοποίηση ΖΥΠ
Η κατηγοριοποίηση των ζωικών υποπροϊόντων γίνεται σε τρεις ειδικές κατηγορίες 1, 2 και 3 ανάλογα με το επίπεδο κινδύνου που αυτά εγκυμονούν για τη δημόσια υγεία και την υγεία των ζώων. Στα πτηνοσφαγεία τα παραγόμενα ζωικά υποπροϊόντα συνήθως κατατάσσονται στις κατηγορίες 2 και 3. 

Υλικά κατηγορίας 1

Η Κατηγορία 1 περιλαμβάνει τα ζωικά υποπροϊόντα που εγκυμονούν μεγαλύτερο κίνδυνο, λόγω ανεύρεσης απαγορευμένης, μη επιτρεπόμενης ουσίας  ή περιβαλλοντικών ρύπων ή λόγω ύπαρξης άγνωστου κινδύνου. Στα υλικά κατηγορίας 1 των πτηνοσφαγείων, περιλαμβάνονται τα ακόλουθα ζωικά υποπροϊόντα:                                                       
α. ζωικά υποπροϊόντα που προέρχονται από ζώα τα οποία έχουν υποβληθεί σε παράνομη αγωγή. Σύμφωνα με τον ορισμό «παράνομη αγωγή» είναι η χρησιμοποίηση απαγορευμένων ουσιών/προϊόντων ή η μη επιτρεπόμενη χρησιμοποίηση επιτρεπόμενων από τη νομοθεσία ουσιών/προϊόντων.
Στις απαγορευμένες ουσίες περιλαμβάνονται: στιλβένια και παράγωγα αυτών, θυρεοστατικές ουσίες, στεροειδή, λακτόνες του ρεσορκυλικού οξέος (συμπεριλαμβανομένου του Zenarol), β-αγωνιστές. Επίσης, στις  απαγορευμένες κτηνιατρικές φαρμακευτικές ουσίες περιλαμβάνονται: δαψόνη, διμετρονιδαζόλη, κολχικίνη, μετρονιδαζόλη, νιτροφουράνια (συμπεριλαμβανομένης της φουραζολιδόνης), ρονιδαζόλη, χλωραμφαινικόλη, aristolochia spp και παρασκευάσματα αυτής.
β. ζωικά υποπροϊόντα που περιέχουν κατάλοιπα άλλων ουσιών και περιβαλλοντικών ρύπων, στην περίπτωση που τα κατάλοιπα αυτά υπερβαίνουν το επιτρεπόμενο όριο που ορίζει η νομοθεσία. Στα κατάλοιπα αυτά περιλαμβάνονται: οργανοχλωριούχες ενώσεις, οργανοφωσφορικές ενώσεις, χημικά στοιχεία, μυκοτοξίνες, χρωστικές.
γ. νεκρά πτηνά που προέρχονται από σμήνη πτηνών που φθάνουν στο πτηνοσφαγείο χωρίς πληροφορίες για την τροφική αλυσίδα (ΠΤΑ) ή αγνώστου υγειονομικού καθεστώτος. 
Υλικά κατηγορίας 2
Η Κατηγορία 2 περιλαμβάνει τα ζωικά υποπροϊόντα που εγκυμονούν μεσαίο κίνδυνο, όπως κατασχέσεις πουλερικών για υγειονομικούς λόγους, νεκρά πτηνά, κατάλοιπα φαρμακευτικών ουσιών. Στα υλικά κατηγορίας 2 των πτηνοσφαγείων περιλαμβάνονται τα ακόλουθα ζωικά υποπροϊόντα:
 α. σφάγια και μέρη αυτών, τα οποία κρίθηκαν κατά τον κρεοσκοπικό έλεγχο ως ακατάλληλα για ανθρώπινη κατανάλωση για υγειονομικούς λόγους όπως σηψαιμικά σφάγια κ.α  
β. ζωικά υποπροϊόντα που περιέχουν κατάλοιπα επιτρεπόμενων ουσιών ή μολυσματικών  ουσιών που υπερβαίνουν τα επιτρεπτά όρια
γ. νεκρά πτηνά κατά τη μεταφορά τους στο πτηνοσφαγείο
δ. ζωικά υποπροϊόντα μεγέθους > 6mm που συλλέγονται πριν το φίλτρο, από το οποίο διέρχονται τα υγρά απόβλητα του πτηνοσφαγείου καθώς μεταφέρονται προς τις εγκαταστάσεις επεξεργασίας υγρών αποβλήτων. Το φίλτρο φέρει οπές 6mm. (Εικόνα 2-3)                                                                                                          
[image: ][image: ]
[bookmark: _Toc73288682]Εικόνα 20 Φίλτρο συγκράτησης ΖΥΠ > 6mm κατά τη διέλευση των υγρών αποβλήτων των πτηνοσφαγείων                                                                                                                                       

ε. μείγματα υλικών της κατηγορίας 2 με υλικά της κατηγορίας 3. Όταν αναμιγνύονται ζωικά υποπροϊόντα που ανήκουν σε διαφορετικές κατηγορίες, τα μίγματα κατατάσσονται στην κατηγορία που εγκυμονεί το μεγαλύτερο κίνδυνο.                                                                   
στ. ζωικά υποπροϊόντα που δεν ταξινομούνται στην κατηγορία 1 ή 3.

Υλικά κατηγορίας 3

Η Κατηγορία 3 περιλαμβάνει τα ζωικά υποπροϊόντα που εγκυμονούν χαμηλότερο κίνδυνο προερχόμενα από υγιή ζώα, μετά τον προ σφαγής έλεγχο, όπως κατασχέσεις πουλερικών για μη υγειονομικούς λόγους. Στα υλικά κατηγορίας 3 των πτηνοσφαγείων περιλαμβάνονται τα ακόλουθα ζωικά υποπροϊόντα:
α. σφάγια και μέρη αυτών, τα οποία δεν προορίζονται για κατανάλωση από τον άνθρωπο για εμπορικούς λόγους, π.χ. απίσχναση σφάγιων
β. σφάγια και μέρη αυτών που απορρίφθηκαν ως ακατάλληλα για κατανάλωση από τον άνθρωπο, στο μετά σφαγής έλεγχο, αλλά δεν παρουσίασαν κανένα σημείο ασθένειας που είναι δυνατό να μεταδοθεί στον άνθρωπο ή τα ζώα (π.χ. σφάγια με ατελή αφαίμαξη ή σφάγια που λόγω βλάβης στην αλυσίδα σφαγής παρέμειναν πλέον του ενδεδειγμένου χρόνου στη δεξαμενή ζεματίσματος και απέκτησαν την όψη «βρασμένου κρέατος»)
γ. πόδια και έντερα πουλερικών ακόμα και αν δεν είναι τελείως κενά, παρά τη δίαιτα που τους έχει επιβληθεί
γ. κεφάλια πουλερικών 
δ. φτερά
ε. αίμα 
[image: Αποτελέσματα εικόνων για Poultry By-Products]
[image: Αποτελέσματα εικόνων για Poultry By-Products]
 






[bookmark: _Toc73288683]Εικόνα 21 Κεφάλια και πόδια πτηνών

2. Παραγωγή ΖΥΠ
Το διάγραμμα ροής ενός πτηνοσφαγείου περιλαμβάνει συνοπτικά τα ακόλουθα στάδια σφαγής των πτηνών, αρχίζοντας από την παραλαβή των προς σφαγή πτηνών μέχρι το τελικό στάδιο του τεμαχισμού και της συσκευασίας των προϊόντων. Αντίστοιχα στα διάφορα στάδια αναφέρονται τα παραγόμενα ζωικά υποπροϊόντα και η κατηγοριοποίηση αυτών (πίνακας 1).

	Στάδιο σφαγής πτηνών
	Παραγόμενα ΖΥΠ / κατηγορία

	Παραλαβή πτηνών στο σφαγείο
	· Νεκρά πτηνά κατά τη μεταφορά
(ΖΥΠ κατηγορίας 2)

	Ανάρτηση, αναισθητοποίηση, αφαίμαξη
	· Αίμα
(ΖΥΠ κατηγορίας 3)

	Ζεμάτισμα, αποπτίλωση
	· Φτερά
(ΖΥΠ κατηγορίας 3)

	Αποκοπή κεφαλής, ποδιών
	· Κεφάλια, πόδια
(ΖΥΠ κατηγορίας 3)

	Κτηνιατρική επιθεώρηση
	· Ακατάλληλα σφάγια για μη υγειονομικούς λόγους
(ΖΥΠ κατηγορίας 3)

	
	· Ακατάλληλα σφάγια για υγειονομικούς λόγους
(ΖΥΠ κατηγορίας 2)

	Εκσπλαχνισμός
	· Έντερα με περιεχόμενο ή μη
(ΖΥΠ κατηγορίας 3)

	Τεμαχισμός
	· Υποπροϊόντα τεμαχιστηρίου (λίπη, λαιμοί, ιστοί)
(ΖΥΠ κατηγορίας 3)

	

	Σύστημα προ-επεξεργασίας λυμάτων πτηνοσφαγείου
	Ζωικά υλικά που συγκρατούνται από το φίλτρο
     (ΖΥΠ κατηγορίας 2)
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Στα πτηνοσφαγεία το μεγαλύτερο ποσοστό πτηνών που διακινούνται για σφαγή είναι τα κοτόπουλα κρεοπαραγωγής. Τα κοτόπουλα κρεοπαραγωγής συνήθως σφάζονται στην ηλικία των 6-7 εβδομάδων με μέσο όρο 2,35 kg ζώντος βάρους (ΖΒ). Το μέσο βάρος του σφάγιου πριν τη διαδικασία της ψύξης είναι 1,8 kg. Αν σε αυτό προστεθεί και το βάρος των εδώδιμων σπλάχνων: συκώτι -56,8gr, καρδιά-15,32 gr, στόμαχος -17,58gr  τότε το συνολικό  βάρος σφάγιου και εδώδιμων σπλάχνων ανέρχονται στο 1,89 kg δηλαδή σε ποσοστό 80% ΖΒ. (Α.Γιαννακού, 2018) Στον Πίνακα 2,  περιγράφονται τα ποσοστά των διαφόρων ειδών υποπροϊόντων κατηγορίας 3 σε σχέση με το βάρος του πτηνού κατά τη σφαγή όπως υπολογίστηκαν σε πτηνοσφαγείο. (Α.Γιαννακού, 2018)

	ΖΥΠ
	%  ΖΒ πτηνού

	Αίμα
	3,7-4,5%

	Φτερά
	5,5-7%

	Κεφάλια
	1,5-2 %

	Πόδια 
	3-3,5%

	Έντερο
	5-6%

	 Σύνολο 
	18,7-23%


[bookmark: _Toc73288929]Πίνακας 9 Αναλογία βάρους των ΖΥΠ με το βάρος του πτηνού κατά τη σφαγή κοτόπουλων κρεοπαραγωγής

Σε ότι αφορά τις ποσότητες των ζωικών υποπροϊόντων κατηγορίας 2 που παράγονται στο πτηνοσφαγείο, αυτές δε μπορούν να εκτιμηθούν με ασφάλεια, μια και είναι συνάρτηση της κατάστασης της υγείας των πτηνών που προορίζονται  για  σφαγή. Συνήθως, σε σμήνη που δεν έχουν εκδηλώσει σοβαρή ασθένεια ως τη σφαγή τους, το ποσοστό των σφάγιων που απορρίπτονται κατά τον κρεοσκοπικό έλεγχο ανέρχεται σε 2%. (Α.Γιαννακού, 2018)

3. Σήμανση
Κατά την κατηγοριοποίηση, τα ζωικά υποπροϊόντα τοποθετούνται σε ειδικούς, αποκλειστικής χρήσης, περιέκτες που είτε είναι έγχρωμοι και χρώματος ανάλογου της κατηγορίας των υλικών που περιλαμβάνουν, είτε επισημαίνονται με την επικόλληση ανεξίτηλης ταινίας πλάτους τουλάχιστον 15 εκατοστών, στην οποία αναγράφεται η κατηγορία με ανεξίτηλη χρωστική ουσία ως εξής:
· Στην περίπτωση υλικών κατηγορίας 1, χρησιμοποιείται μαύρο χρώμα 
· Στην περίπτωση υλικών κατηγορίας 2, χρησιμοποιείται κίτρινο χρώμα
· Στην περίπτωση υλικών κατηγορίας 3, χρησιμοποιείται πράσινο χρώμα 
Μετά την ταξινόμηση σε περιέκτες ανά κατηγορία και είδος χρήσης και πριν την προσωρινή αποθήκευση και την αποστολή τους, τοποθετούνται ΕΤΙΚΕΤΕΣ (με τον χρωματικό κώδικα για την παρουσίαση πληροφοριών) στις οποίες αναφέρονται: 
η ημερομηνία παραγωγής, η επωνυμία και η διεύθυνση του παραγωγού και ευκρινώς κατά περίπτωση τα ακόλουθα:

	ΥΛΙΚΑ
	ΕΝΔΕΙΞΗ

	ΖΥΠ κατηγορίας 3
	«Ακατάλληλο για κατανάλωση από τον άνθρωπο»

	ΖΥΠ κατηγορίας 3 (πρώτες ύλες για τροφές για ζώα συντροφιάς)
	«Μόνο ως τροφή για ζώα συντροφιάς»

	ΖΥΠ κατηγορίας 2, εκτός κόπρου 
	«Ακατάλληλα για κατανάλωση από ζώα»

	Κόπρος
	«Κόπρος»

	ΖΥΠ κατηγορίας 2 ή 3 με προορισμό τη σίτιση ζώων   
	«Για τη σίτιση …»
(ζώων ζωολογικού κήπων ή ζώων τσίρκων ή ερπετών και αρπακτικών πτηνών ή γουνοφόρων ζώων ή αγρίων ζώων, σκύλων κυνοτροφείων, σκύλων και γατών καταφυγίου)

	ΖΥΠ κατηγορίας 2 ή 3 με προορισμό κέντρο συλλογής   
	«Ακατάλληλα για κατανάλωση από τον άνθρωπο»

	ΖΥΠ κατηγορίας 1 με προορισμό την απόρριψη
	«Μόνο για απόρριψη»
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Η ετικέτα πρέπει να είναι εμφανής και ευκρινής, οι διαστάσεις της δεν μπορεί να είναι μικρότερες από 20Χ30εκ με τα γράμματα να μην είναι μικρότερα από 2 cm ύψος. Μπορεί επίσης να φέρει χρωματικό κώδικα, ανάλογα με την κατηγορία.

[bookmark: _Toc442217605]4. Προσωρινή αποθήκευση
Στην περίπτωση που τα υλικά κατηγορίας 1, 2 και 3 δεν απομακρύνονται από το πτηνοσφαγείο καθημερινά, στο τέλος της κάθε ημέρας λειτουργίας, πρέπει να αποθηκεύονται προσωρινά σε κατάλληλο χώρο υπό ψύξη ή κατάψυξη, μέσα σε ειδικούς περιέκτες, μέχρι να απομακρυνθούν από την επιχείρηση. 
Χώρος αποθήκευσης  
Ο χώρος που έχει επιλεχθεί για την αποθήκευση  των ΖΥΠ πρέπει να :
α) είναι κατάλληλα διαχωρισμένος και αποκλειστικής χρήσης ώστε να αποφεύγονται οι επιμολύνσεις και να φέρει ειδική ταμπέλα σήμανσης στην είσοδό του : «Ζωικά Υποπροϊόντα-Ακατάλληλα για κατανάλωση από τον άνθρωπο»
β) είναι κατασκευασμένος κατά τρόπο που να καθιστά εφικτό τον αποτελεσματικό καθαρισμό και απολύμανσή του, κατά περίπτωση
γ) διαθέτει κατάλληλα μέσα προστασίας κατά των παρασίτων, όπως τα έντομα, τα τρωκτικά και τα πτηνά
δ) βρίσκεται σε καλές συνθήκες υγιεινής (ψυκτικοί θάλαμοι) 
ε) πλένεται  και να απολυμαίνεται ύστερα από κάθε αποστολή – εκκένωση 
στ) είναι ελεγχόμενης πρόσβασης, ώστε να μην υπάρχει περίπτωση να αναμιχθούν τα ΖΥΠ με τα τρόφιμα
Περιέκτες στο χώρο αποθήκευσης 
Οι κάδοι αποθήκευσης πρέπει να είναι στεγανοί, με κάλυμμα και σημασμένοι με το χρωματικό κώδικα ανά κατηγορία υλικού. Οι επαναχρησιμοποιούμενοι περιέκτες πρέπει να χρησιμοποιούνται αποκλειστικά για την αποθήκευση συγκεκριμένης κατηγορίας ζωικών υποπροϊόντων και πρέπει να καθαρίζονται, να πλένονται και/ή να απολυμαίνονται έπειτα από κάθε χρήση. 
Σε περίπτωση που χρησιμοποιούνται κάδοι στους χώρους παραγωγής και στη συνέχεια το περιεχόμενό τους αδειάζει σε μεγάλους περιέκτες, τότε ισχύουν και πάλι τα ανωτέρω (πχ . χρωματικοί κώδικες, σήμανση, στεγανότητα κλπ.). 
Χρόνος παραμονής – Θερμοκρασία αποθήκευσης
Στα πλαίσια της ορθής υγιεινής πρακτικής, τα ΖΥΠ όλων των ειδών και κατηγοριών θα πρέπει να αποθηκεύονται υπό ψύξη ή κατάψυξη. 
Τα υλικά κατηγορίας 3 που έχουν αποθηκευτεί υπό ψύξη (και όχι κατάψυξη), αυτά θα πρέπει να παραδίδονται για διαχείριση σε τέτοιο χρόνο, ώστε το συνολικό  χρονικό διάστημα από την παραγωγή τους έως τη μεταποίησή τους ή την περαιτέρω διαχείρισή τους, να μην υπερβαίνει τις 7 ημέρες. 
Αν το παραπάνω χρονικό αυτό διάστημα δεν μπορεί να επιτευχθεί τότε πρέπει υποχρεωτικά τα ΖΥΠ να αποθηκεύονται υπό κατάψυξη.
Στο χώρο αποθήκευσης πρέπει να υπάρχουν θερμόμετρα και να τηρούνται τα καταγραφικά θερμοκρασιών.
[bookmark: _Toc442217606]5. Αποστολή και προορισμός ΖΥΠ 
 Η απόρριψη και χρήση των ζωικών υποπροϊόντων διαφέρει ανάλογα με την κατηγορία των ζωικών υποπροϊόντων και το επίπεδο κινδύνου  που αυτά εγκυμονούν στη δημόσια υγεία, την υγεία των ζώων και το περιβάλλον. Συνεπώς, αυτά πρέπει είτε να κατευθύνονται προς ασφαλείς τρόπους απόρριψης, είτε να οδηγούνται με ασφάλεια προς χρήση (παραγωγή ενέργειας, καυσίμων, λιπασμάτων, βιοαερίου, ζωοτροφών, τροφών για ζώα συντροφιάς).
 Συγκεκριμένα μπορούν να οδηγηθούν σε εγκεκριμένες/καταχωρημένες μονάδες ή χρήστες. 

	Κατηγορία υλικών
	Μονάδες/τρόπος διαχείρισης

	ΖΥΠ κατηγορίας 1
	· μονάδα αποτέφρωσης 
· μονάδα συναποτέφρωσης 
· μονάδα καύσης για χρήση ως καύσιμο 
· μονάδα μεταποίησης κατηγορίας 1 
· μονάδα ενδιάμεσου χειρισμού/αποθήκευσης κατηγορίας 1

	ΖΥΠ κατηγορίας 2
	· όλες τις  επιλογές για τα υλικά κατηγορίας 1 
· μονάδα μεταποίησης κατηγορίας 2 
· μονάδα ενδιάμεσου χειρισμού/αποθήκευσης κατηγορίας 2
· χρήστες για ειδική σίτιση ζώων :  α) σε ζωολογικούς κήπους, β) σε σταθμούς σίτισης (νεκροφάγα πτηνά) ή εκτός σταθμών σίτισης για είδη υπό εξαφάνιση ή υπό προστασία, γ) σε εκτροφές γουνοφόρων ζώων, δ) σε εκτροφές σκωλήκων για δολώματα αλιείας
· κέντρο συλλογής

	ΖΥΠ κατηγορίας 3
	· όλες τις  επιλογές για τα υλικά κατηγορίας 1 και κατηγορίας 2 
· μονάδα μεταποίησης υλικών κατηγορίας 3  
· μονάδα ενδιάμεσου χειρισμού/αποθήκευσης κατηγορίας 3
· χρήστες για σίτιση σκύλων σε κυνοτροφεία και σκύλων-γάτων σε καταφύγια
· μονάδα παραγωγής τροφών για ζώα συντροφιάς 
· μονάδα παραγωγής βιοαερίου που διαθέτει παστερίωση 
· μονάδα λιπασματοποίησης μετά από παστερίωση
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Σημαντικό !
Κατάλογος των εγκεκριμένων/καταχωρημένων εγκαταστάσεων/χρηστών βρίσκεται στην ιστοσελίδα του Υπουργείου 
http://www.minagric.gr/index.php/el/for-farmer-2/animal-production/zoikaypoproionta/406-katalogoidiaxzwikwnypoproionton
[bookmark: _Toc442217607]Κατά τη διάθεση των ΖΥΠ θα πρέπει να λαμβάνονται υπόψη τα ακόλουθα:
· Τα ΖΥΠ αποστέλλονται σε εγκεκριμένες εγκαταστάσεις για τη συγκεκριμένη κατηγορία στην οποία ανήκουν ή για πιο επικίνδυνη κατηγορία.
· Η μεταφορά των ΖΥΠ γίνεται με καλυμμένους, στεγανούς περιέκτες και εγκεκριμένα οχήματα μεταφοράς ΖΥΠ. Το όχημα μεταφοράς πρέπει να είναι εγκεκριμένο για τη συγκεκριμένη κατηγορία ΖΥΠ που μεταφέρει. 
· ΖΥΠ κατηγορίας 2 μπορούν να αποστέλλονται σε κέντρα συλλογής ή σε χρήστες για ειδική σίτιση ζώων, όπως  α) σε ζωολογικούς κήπους, β) σε σταθμούς σίτισης (νεκροφάγα πτηνά) ή εκτός σταθμών σίτισης για είδη υπό εξαφάνιση ή υπό προστασία, γ) σε εκτροφές γουνοφόρων ζώων, δ) σε εκτροφές σκωλήκων για δολώματα αλιείας. Εάν αυτά τα ΖΥΠ αποστέλλονται για να διατεθούν ως τροφή για ζώα, τότε θα πρέπει να φέρουν την εξής επιγραφή: «Τροφή για….. (το είδος του ζώου για το οποίο προορίζονται)». Η αποστολή και χρήση των ΖΥΠ για ειδικούς σκοπούς σίτισης προϋποθέτει ότι η αρμόδια κτηνιατρική υπηρεσία έχει εγκρίνει ότι το πτηνοσφαγείο δύναται να αποστέλλει συγκεκριμένες ποσότητες ΖΥΠ για συγκεκριμένη χρήση.  
· ΖΥΠ κατηγορίας 3 που προορίζονται για μεταποίηση και που έχουν αποθηκευθεί υπό ψύξη (και όχι κατάψυξη) στο πτηνοσφαγείο, θα πρέπει το χρονικό διάστημα από την παραγωγή τους  έως τη μεταποίησή τους, να μην υπερβαίνει τις 7  ημέρες.
· ΖΥΠ κατηγορίας 3 που προορίζονται για παραγωγή ωμής τροφής για ζώα συντροφιάς (burf), είναι μόνο: α) σφάγια και μέρη αυτών, που απορρίφθηκαν για κατανάλωση από τον άνθρωπο για μη υγειονομικούς λόγους και β) κεφάλια πουλερικών. Για παραγωγή μεταποιημένης τροφής για ζώα συντροφιάς μπορεί να πάει οποιοδήποτε ΖΥΠ κατηγορίας 3 πτηνοσφαγείου.

Σημαντικό !
· Οι συμβάσεις ή άλλου τύπου συμφωνίες μεταξύ των πτηνοσφαγείων και των εμπόρων ΖΥΠ, δεν απαλλάσσουν τον υπεύθυνο του πτηνοσφαγείου από την ευθύνη της ορθής διαχείρισής τους.

· Στην περίπτωση που τα ζωικά υποπροϊόντα παραλαμβάνονται από μεταφορέα ή από έμπορο Τύπου Β, η ευθύνη δε σταματά, ούτε μεταβιβάζεται με την απομάκρυνση  των ΖΥΠ από την επιχείρηση-παραγωγό των ΖΥΠ  (διότι τόσο ο μεταφορέας όσο και ο έμπορος τύπου Β δεν αποτελούν προορισμό). Η επιχείρηση -  παραγωγός  εξακολουθεί να φέρει την ευθύνη μέχρι την παραλαβή των ΖΥΠ από την πρώτη εγκεκριμένη /καταχωρημένη επιχείρηση διαχειριστή ΖΥΠ (π.χ. μονάδα ενδιαμέσου χειρισμού, μονάδα μεταποίησης, αποτέφρωσης). Ο έμπορος, δηλώνεται ως παραλήπτης στο εμπορικό έγγραφο, και συναποφασίζεται ο προορισμός των ΖΥΠ σε συγκεκριμένη μονάδα διαχείρισης.
6. Συμπλήρωση εγγράφων - τήρηση αρχείων
Η ιχνηλασιμότητα είναι ένα εργαλείο ανίχνευσης της πορείας των ζωικών υποπροϊόντων και επιβεβαίωσης της ορθής διαχείρισής τους. Με στόχο την εξασφάλιση της ιχνηλασιμότητας, οι υπεύθυνοι των πτηνοσφαγείων, πρέπει να τηρούν τα ακόλουθα αρχεία για 3 έτη.  

Ημερήσια καταγραφή παραγομένων ποσοτήτων ΖΥΠ 
Ο υπεύθυνος του πτηνοσφαγείου ζυγίζει και καταγράφει καθημερινά τις παραγόμενες ποσότητες των ζωικών υποπροϊόντων ανά κατηγορία υλικών. Η καταγραφή αυτή γίνεται χειρόγραφα ή ηλεκτρονικά στο πληροφοριακό σύστημα ΖΥΠ του Υπουργείου Αγροτικής Ανάπτυξης και Τροφίμων (ΥΠΑΑΤ). 

Συμπλήρωση εμπορικού εγγράφου
Κατά την αποστολή τους, τα ζωικά υποπροϊόντα πρέπει να συνοδεύονται από εμπορικό έγγραφο σύμφωνα με το έντυπο Ε19. Το εμπορικό έγγραφο συντάσσεται από τον υπεύθυνο ΖΥΠ του πτηνοσφαγείου, υπογράφεται το πρωτότυπο και εκδίδονται τρία (3) αντίγραφα τα οποία συνυπογράφονται  από το μεταφορέα. Το πρωτότυπο εμπορικό έγγραφο συνοδεύει την αποστολή μέχρι τον τελικό προορισμό της όπου υπογράφεται και φυλάσσεται σε αρχείο από τον παραλήπτη. Ο αποστολέας και ο μεταφορέας φυλάσσουν από ένα αντίγραφο, ο καθένας. Ένα υπογεγραμμένο από τον παραλήπτη και τον μεταφορέα αντίγραφο, επιστρέφεται στον αποστολέα και αρχειοθετείται εντός 10 εργασίμων ημερών από την αποστολή. Το χρώμα των υπογραφών πρέπει να διαφέρει από το χρώμα των τυπογραφικών στοιχείων. 

Στο εμπορικό έγγραφο  πρέπει οπωσδήποτε να αναγράφονται :
- η ημερομηνία αποστολής των υλικών  
- η περιγραφή του υλικού (κατηγορία και είδος)
- η ποσότητα των υλικών (κατ’ όγκο, βάρος ή /και αριθμό μονάδων συσκευασίας) 
- ο τόπος προέλευσης
- το όνομα και η διεύθυνση του μεταφορέα
- ο αριθμός έγκρισης του οχήματος 
- το όνομα και η διεύθυνση του παραλήπτη και ο αριθμός έγκρισης ή καταχώρισής του
   
 Με την ψηφιακή εφαρμογή του πληροφοριακού συστήματος ΖΥΠ, το πτηνοσφαγείο καταχωρεί κάθε αποστολή ΖΥΠ (ποσότητα, κατηγορία και είδος ΖΥΠ, όχημα και μονάδα προορισμού) και τα εμπορικά έγγραφα συμπληρώνονται αυτόματα και εκτυπώνονται ηλεκτρονικά.

Μητρώο Αποστολών
Ο υπεύθυνος του πτηνοσφαγείου συμπληρώνει πριν από κάθε αποστολή το μητρώο αποστολών (έντυπο Ε20), σε έντυπη ή ηλεκτρονική μορφή. 

Το μητρώο αποστολών πρέπει να συμπληρώνεται σε όλα τα πεδία και οπωσδήποτε να αναγράφονται: 
- η κατηγορία, το είδος και η ποσότητα των υλικών 
- η ημερομηνία αποστολής των υλικών 
- ο αριθμός έγκρισης του οχήματος μεταφοράς
- ο  αριθμός έγκρισης ή καταχώρισής του παραλήπτη 
- ο αριθμός του εμπορικού εγγράφου 

 Το μητρώο αποστολών πρέπει να είναι αριθμημένο και θεωρημένο από την αρμόδια Κτηνιατρική Υπηρεσία. Το πτηνοσφαγείο που χρησιμοποιεί το πληροφοριακό σύστημα ΖΥΠ για την καταγραφή και αποστολή των παραγόμενων ΖΥΠ, δεν υποχρεούται να τηρεί ξεχωριστά το μητρώο αποστολών.


Σημαντικό !

 Σε κάθε σύστημα ΗΑCCΡ πτηνοσφαγείου θα πρέπει να περιλαμβάνονται και οι διαδικασίες που αφορούν την ορθή διαχείριση των ζωικών υποπροϊόντων του πτηνοσφαγείου
 Για την άμεση κατηγοριοποίηση και συλλογή των υποπροϊόντων κατά μήκος της γραμμής σφαγής θα πρέπει να υπάρχουν ειδικοί, αποκλειστικής χρήσης, ανοξείδωτοι σκεπαστοί κάδοι -που να πλένονται και να απολυμαίνονται εύκολα- οι οποίοι να διαθέτουν μόνιμη ανεξίτηλη σήμανση και χρωματικό διαχωρισμό.
 Το πτηνοσφαγείο πρέπει να διαθέτει χώρο αποκλειστικής χρήσης με δυνατότητα ψύξης για την προσωρινή αποθήκευση τους μέσα σε καλά σκεπασμένους κάδους -ανά κατηγορία- ως την απομάκρυνση τους από το πτηνοσφαγείο.
 Όλα τα πτηνοσφαγεία πρέπει να διαθέτουν ζυγολόγιο ώστε η καθημερινή καταγραφή των ΖΥΠ ανά κατηγορία και η αποστολή προς διαχείριση, να γίνεται με πραγματικά δεδομένα και όχι κατ' εκτίμηση.
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	5. 
	
	
	
	
	

	
Υπεύθυνος εκπαίδευσης (υπογραφή) 







	ΕΠΩΝΥΜΙΑ 
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	ΣΥΣΤΗΜΑ ΑΥΤΟΕΛΕΓΧΟΥ ΕΓΚΑΤΑΣΤΑΣΗΣ ΠΤΗΝΟΣΦΑΓΕΙΟΥ

	
	Υπεύθυνος σύνταξης:
	Ημερομηνία:

	
	ΕΝΤΥΠΟ ΠΡΟΓΡΑΜΜΑΤΩΝ ΕΚΠΑΙΔΕΥΣΗΣ (Ε10)



Ημερομηνία: …………………

Τίτλος προγράμματος: ………………………………………………………………………..

Ονοματεπώνυμο εκπαιδευτή: ………………………………   Υπογραφή: ……………….

Προτεινόμενη ημερομηνία αξιολόγησης του εκπαιδευτικού προγράμματος:…………………….

	Α/Α
	Ονοματεπώνυμο εκπαιδευόμενου
	Υπογραφή
	Oνοματεπώνυμο υπεύθυνου αξιολόγησης
	Αξιολόγηση
 (1-10)
	Ημερομηνία αξιολόγησης
	Υπογραφή αξιολογητή
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	Υπεύθυνος σύνταξης:
	Ημερομηνία:

	
	ΑΤΟΜΙΚΗ ΚΑΡΤΕΛΑ ΕΚΠΑΙΔΕΥΣΗΣ (Ε1Ι)

	ΟΝΟΜΑΤΕΠΩΝΥΜΟ ΥΠΑΛΛΗΛΟΥ
	

	ΘΕΣΗ ΕΡΓΑΣΙΑΣ
	

	ΗΜΕΡΟΜΗΝΙΑ ΠΡΟΣΛΗΨΗΣ
	

	ΑΡΜΟΔΙΟΤΗΤΕΣ
	

	ΘΕΜΑ - ΑΝΤΙΚΕΙΜΕΝΟ ΕΚΠΑΙΔΕΥΣΗΣ
	ΗΜΕΡΟΜΗΝΙΑ ΕΚΠΑΙΔΕΥΣΗΣ
	ΥΠΟΓΡΑΦΗ ΕΚΠΑΙΔΕΥΟΜΕΝΟΥ
	ΥΠΟΓΡΑΦΗ ΥΠΕΥΘΥΝΟΥ

	
	
	
	

	
	
	
	

	
	
	
	

	
	
	
	

	
	
	
	

	
	
	
	

	
	
	
	

	
	
	
	

	
	
	
	

	
	
	
	

	
	
	
	






	ΕΠΩΝΥΜΙΑ 
[image: K:\IMG_1512.JPG]
	ΣΥΣΤΗΜΑ ΑΥΤΟΕΛΕΓΧΟΥ ΕΓΚΑΤΑΣΤΑΣΗΣ ΠΤΗΝΟΣΦΑΓΕΙΟΥ

	
	Υπεύθυνος σύνταξης:
	Ημερομηνία:

	
	ΕΝΤΥΠΟ ΠΡΟΓΡΑΜΜΑΤΟΣ ΚΑΘΑΡΙΣΜΟΥ – ΑΠΟΛΥΜΑΝΣΗΣ (Ε12)


[bookmark: _Hlk72477352]
	ΠΕΡΙΟΧΗ ΚΑΘΑΡΙΣΜΟΥ
	ΣΥΧΝΟΤΗΤΑ
	ΜΕΘΟΔΟΛΟΓΙΑ ΕΦΑΡΜΟΓΗΣ
	
ΧΗΜΙΚΑ
	ΥΠΕΥΘΥΝΟΤΗΤΑ

	ΚΛΩΒΟΙ
	Μετά από κάθε χρήση
	ΟΔΗΓΙΑ ΚΑΘΑΡΙΣΜΟΥ ΚΛΩΒΩΝ
	
	

	Δάπεδα, Τοίχοι, Πόρτες,
Πάγκοι επεξεργασίας
	Μετά από κάθε χρήση
	Μηχανικός καθαρισμός αφρισμού & πλύσιμο με νερό
	
	

	Γραμμή σφαγής
	Μετά από κάθε χρήση
	Μηχανικός καθαρισμός αφρισμού & πλύσιμο με νερό
	
	

	Τουαλέτες
	Μετά από κάθε χρήση
	Μηχανικός καθαρισμός αφρισμού & πλύσιμο με νερό
	
	

	Ψυγεία
	Μετά από κάθε χρήση
	Μηχανικός καθαρισμός αφρισμού & πλύσιμο με νερό
	
	

	Κάδοι απορριμμάτων
	Μετά από κάθε χρήση
	Μηχανικός καθαρισμός αφρισμού & πλύσιμο με νερό
	
	

	Κάδοι συλλογής ζωικών υποπροϊόντων
	Μετά από κάθε χρήση
	Μηχανικός καθαρισμός αφρισμού & πλύσιμο με νερό
	
	

	Μπάνια συλλογής παραπροϊόντων
	Μετά από κάθε χρήση
	Μηχανικός καθαρισμός αφρισμού & πλύσιμο με νερό
	
	

	Βοηθητικοί Χώροι
(Εξωτερικοί )
	Εβδομαδιαία
	Μηχανικός καθαρισμός αφρισμού & πλύσιμο με νερό
	
	

	Περιβάλλον χώρος
	Εβδομαδιαία
	Πλύσιμο με νερό και μηχανική κοπή χόρτων
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	ΣΥΣΤΗΜΑ ΑΥΤΟΕΛΕΓΧΟΥ ΕΓΚΑΤΑΣΤΑΣΗΣ ΠΤΗΝΟΣΦΑΓΕΙΟΥ

	
	Υπεύθυνος σύνταξης:
	Ημερομηνία:

	
	ΕΛΕΓΧΟΣ ΑΠΟΤΕΛΕΣΜΑΤΙΚΟΤΗΤΑΣ ΚΑΘΑΡΙΣΜΟΥ – SWAB TEST (Ε13)



	ΗΜΕΡΟΜΗΝΙΑ ΕΛΕΓΧΟΥ
	ΕΠΙΦΑΝΕΙΑ ΔΕΙΓΜΑΤΟΛΗΨΙΑΣ
	ΑΠΟΤΕΛΕΣΜΑΤΑ
ΘΕΤΙΚΟ (+)
ΑΡΝΗΤΙΚΟ (-)
	ΠΑΡΑΤΗΡΗΣΕΙΣ
	ΥΠΟΓΡΑΦΗ ΥΠΕΥΘΥΝΟΥ
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 (
ΕΠΙΦΑΝΕΙΑ ΔΕΙΓΜΑΤΟΛΗΨΙΑΣ 10 cm x 10 cm
ΤΕΣΤ ΥΠΟΛΕΙΜΜΑΤΙΚΗΣ ΠΡΩΤΕΪΝΗΣ
ΑΠΟΔΕΚΤΟ ΤΟ ΑΡΝΗΤΙΚΟ ΑΠΟΤΕΛΕΣΜΑ
)
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	Υπεύθυνος σύνταξης:
	Ημερομηνία:

	
	ΕΝΤΥΠΟ ΠΡΟΓΡΑΜΜΑΤΟΣ ΜΥΟΚΤΟΝΙΑΣ – ΕΝΤΟΜΟΚΤΟΝΙΑΣ (Ε14)



	ΗΜΕΡΟΜΗΝΙΑ ΕΛΕΓΧΟΥ
	ΤΥΠΟΣ ΕΛΕΓΧΟΥ
	ΣΤΑΘΜΟΣ ΕΛΕΓΧΟΥ
	ΑΠΟΤΕΛΕΣΜΑΤΑ
ΘΕΤΙΚΟ (+)
ΑΡΝΗΤΙΚΟ (-)
	ΠΑΡΑΤΗΡΗΣΕΙΣ
	ΥΠΟΓΡΑΦΗ ΥΠΕΥΘΥΝΟΥ
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	Υπεύθυνος σύνταξης:
	Ημερομηνία:

	
	ΚΑΤΑΛΟΓΟΣ ΕΞΟΠΛΙΣΜΟΥ (Ε15)

	Α/Α
	ΕΙΔΟΣ ΜΗΧΑΝΗΜΑΤΟΣ
	ΗΜΕΡΟΜΗΝΙΑ ΑΓΟΡΑΣ
	ΑΠΑΙΤΗΣΗ ΔΙΑΚΡΙΒΩΣΗΣ
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	ΣΥΣΤΗΜΑ ΑΥΤΟΕΛΕΓΧΟΥ ΕΓΚΑΤΑΣΤΑΣΗΣ  ΠΤΗΝΟΣΦΑΓΕΙΟΥ 


	
	Υπεύθυνος σύνταξης:
	Ημερομηνία:

	
	ΕΝΤΥΠΟ ΚΑΤΑΓΡΑΦΗΣ ΒΛΑΒΩΝ ΕΞΟΠΛΙΣΜΟΥ (Ε16)


	ΗΜΕΡΟΜΗΝΙΑ
ΒΛΑΒΗΣ
	ΜΗΧΑΝΗΜΑ
	ΕΙΔΟΣ ΒΛΑΒΗΣ
	ΔΙΟΡΘΩΤΙΚΕΣ ΕΝΕΡΓΕΙΕΣ
	ΗΜΕΡΟΜΗΝΙΑ ΑΠΟΚΑΤΑΣΤΑΣΗΣ
	ΥΠΕΥΘΥΝΟΣ
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	Υπεύθυνος σύνταξης:
	Ημερομηνία:

	
	ΚΑΤΑΛΟΓΟΣ ΠΤΗΝΟΤΡΟΦΩΝ (Ε17)












	Α/Α
	ΕΠΩΝΥΜΙΑ - ΟΝΟΜΑΤΕΠΩΝΥΜΟ
	ΑΦΜ
	ΚΩΔΙΚΟΣ ΕΚΜΕΤΑΛΛΕΥΣΗΣ
	ΕΔΡΑ – ΔΙΕΥΘΥΝΣΗ ΕΚΜΕΤΑΛΛΕΥΣΗΣ
	ΣΤΟΙΧΕΙΑ ΕΠΙΚΟΙΝΩΝΙΑΣ
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	Υπεύθυνος σύνταξης:
	Ημερομηνία:

	
	ΚΑΤΑΛΟΓΟΣ ΠΕΛΑΤΩΝ - ΕΜΠΟΡΩΝ (Ε18)




	Α/Α
	ΕΠΩΝΥΜΙΑ - ΟΝΟΜΑΤΕΠΩΝΥΜΟ
	ΑΦΜ
	ΕΔΡΑ – ΔΙΕΥΘΥΝΣΗ ΕΠΙΧΕΙΡΗΣΗΣ
	ΣΤΟΙΧΕΙΑ ΕΠΙΚΟΙΝΩΝΙΑΣ

	
	
	
	
	

	
	
	
	
	

	
	
	
	
	

	
	
	
	
	

	
	
	
	
	

	
	
	
	
	

	
	
	
	
	

	
	
	
	
	

	
	
	
	
	

	
	
	
	
	

	
	
	
	
	

	
	
	
	
	

	
	
	
	
	

	
	
	
	
	







	
	ΕΜΠΟΡΙΚΟ ΕΓΓΡΑΦΟ (Ε19)
Για τη μεταφορά, εντός της Ελλάδας, ζωικών υποπροϊόντων και παράγωγων προϊόντων που δεν προορίζονται για κατανάλωση από τον άνθρωπο σύμφωνα με τον Καν. (ΕΚ) 1069/2009. Το εμπορικό έγγραφο συμπληρώνεται πλήρως από τον αποστολέα και συνοδεύει το φορτίο από τον τόπο φόρτωσης μέχρι τον τόπο προορισμού.

	
	Αριθμός εμπορικού εγγράφου………………………

	
	ΑΠΟΣΤΟΛΕΑΣ

	
	Όνομα/επωνυμία
	

	
	Αριθμός έγκρισης/καταχώρισης
	

	
	Διεύθυνση
	

	
	ΠΑΡΑΛΗΠΤΗΣ/ΕΜΠΟΡΟΣ

	
	Όνομα/επωνυμία
	

	
	Αριθμός έγκρισης/καταχώρισης
	

	
	Διεύθυνση
	

	
	ΜΕΤΑΦΟΡΕΑΣ

	
	Όνομα/επωνυμία
	

	
	Αριθμός καταχώρισης οχήματος
	

	
	Διεύθυνση
	

	
	ΤΟΠΟΣ ΦΟΡΤΩΣΗΣ
	ΤΟΠΟΣ ΠΡΟΟΡΙΣΜΟΥ

	
	Εγκατάσταση
	
	Εγκατάσταση
	

	
	Αρ.έγκρισης/καταχωρ.
	
	Αρ.έγκρισης/καταχωρ.
	

	
	Διεύθυνση
	
	Διεύθυνση
	

	
	Ημερομηνία/ώρα
	
	Ημερομηνία/ώρα
	

	
	ΤΑΥΤΟΠΟΙΗΣΗ ΦΟΡΤΙΟΥ

	
	Κατηγορία υλικών (1, 2 ή 3)
	

	
	Είδος υλικών (περιγραφή)
	

	
	Ποσότητα (όγκος ή βάρος)
	

	
	Αριθμός και τρόπος συσκευασίας
	

	
	Θερμοκρ. Αποθήκευσης/Μεταφοράς
	Περιβάλλον  (Α/Μ)       Ψύξη (Α/Μ)       Κατάψυξη (Α/Μ) 

	
	Είδος επεξεργασίας
	

	
	Χρήση
	Ζωοτροφές       Λίπασμα/ΕΒ          Άλλη χρήση 

	
	ΔΗΛΩΣΗ ΑΠΟΣΤΟΛΕΑ
	Εγώ ο κάτωθι υπογεγραμμένος, δηλώνω ότι :
α) τα ανωτέρω στοιχεία είναι ακριβή
β) έχουν ληφθεί όλες οι προφυλάξεις ώστε να αποτρέπεται η επιμόλυνση των ΖΥΠ ή ΠΠ από παθογόνους παράγοντες και η διασταυρούμενη επιμόλυνση των διαφόρων κατηγοριών

	
	Υπογραφή Αποστολέα (αναγράφεται το ονοματεπώνυμο, τόπος και ημερομηνία)


	
	ΔΗΛΩΣΗ ΜΕΤΑΦΟΡΕΑ
	Εγώ ο κάτωθι υπογεγραμμένος, δηλώνω ότι :
α) το όχημα είναι εγκεκριμένο για τη μεταφορά ΖΥΠ αυτής της κατηγορίας
β) το φορτίο μεταφέρεται στις κατάλληλες συνθήκες θερμοκρασίας και άμεσα σε εγκεκριμένο/καταχωρημένο τόπο προορισμού
γ) το όχημα ή οι περιέκτες φέρουν εμφανώς και ευκρινώς την κατάλληλη σήμανση κατά περίπτωση σύμφωνα με το Παράρτημα VIII, Κεφάλαιο ΙΙ του Καν.142/2011
δ) το όχημα και οι περιέκτες καθαρίζονται και απολυμαίνονται μετά την εκφόρτωση 

	
	Υπογραφή Μεταφορέα (αναγράφεται το ονοματεπώνυμο, τόπος και ημερομηνία)


	
	ΔΗΛΩΣΗ ΠΑΡΑΛΗΠΤΗ ΠΡΟΟΡΙΣΜΟΥ
	Εγώ ο κάτωθι υπογεγραμμένος, δηλώνω ότι :
α) παρέλαβα το ανωτέρω φορτίο
β) το όχημα και οι περιέκτες καθαρίστηκαν και απολυμάνθηκαν μετά την εκφόρτωση

	
	Υπογραφή Παραλήπτη Προορισμού (αναγράφεται το ονοματεπώνυμο, τόπος και ημερομηνία)
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	Υπεύθυνος σύνταξης:
	Ημερομηνία:

	
	ΜΗΤΡΩΟ ΑΠΟΣΤΟΛΩΝ ΖΩΙΚΩΝ ΥΠΟΠΡΟΪΟΝΤΩΝ (Ε20)

	ΗΜΕΡΟΜΗΝΙΑ ΑΠΟΣΤΟΛΗΣ
	ΚΑΤΗΓΟΡΙΑ ΚΑΙ ΕΙΔΟΣ
	ΗΕΡΟΜΗΝΙΑ ΠΑΡΑΓΩΓΗΣ
	ΠΟΣΟΤΗΤΑ ΣΕ ΚΙΛΑ
	ΕΚΑΕ1
ΟΧΗΜΑΤΟΣ ΜΕΤΑΦΟΡΑΣ
	ΕΚΑΕ1  ΠΑΡΑΛΗΠΤΗ
	ΑΡ. ΠΡ. ΕΜΠΟΡΙΚΟΥ ΕΓΓΡΑΦΟΥ

	
	
	
	
	
	
	


	

	
	
	
	
	
	

	

	
	
	
	
	
	

	

	
	
	
	
	
	

	

	
	
	
	
	
	

	

	
	
	
	
	
	

	

	
	
	
	
	
	

	

	
	
	
	
	
	

	

	
	
	
	
	
	

	

	
	
	
	
	
	

	

	
	
	
	
	
	

	

	
	
	
	
	
	

	

	
	
	
	
	
	

	

	
	
	
	
	
	

	

	
	
	
	
	
	

	

	
	
	
	
	
	

	

	
	
	
	
	
	

	

	
	
	
	
	
	


























1 ΕΚΑΕ : ειδικός κωδικός αριθμός έγκρισης ή καταχώρησης δραστηριότητας ΖΥΠ
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	Υπεύθυνος σύνταξης:
	Ημερομηνία:

	
	 ΗΜΕΡΗΣΙΟ ΕΝΤΥΠΟ ΕΛΕΓΧΟΥ ΠΤΗΝΟΣΦΑΓΕΙΟΥ ΠΡΙΝ ΤΗΝ ΕΝΑΡΞΗ ΤΩΝ ΕΡΓΑΣΙΩΝ (Ε21)







	Α/Α
	ΕΛΕΓΧΟΣ
	ΣΥΜΜΟΡΦΩΣΗ
	ΜΗ ΣΥΜΜΟΡΦΩΣΗ

	1.
	ΟΠΤΙΚΟΣ ΕΛΕΓΧΟΣ ΚΑΘΑΡΙΟΤΗΤΑΣ ΧΩΡΩΝ ΚΑΙ ΕΞΟΠΛΙΣΜΟΥ ΚΑΘΑΡΗΣ ΚΑΙ ΑΚΑΘΑΡΤΗΣ ΖΩΝΗΣ
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THX KYBEPNHZEQX

THX EAAHNIKHX AHMOKPATIAX

19 ZenteuPpiov 2017

ANOOAZEIX

Ap1Bu. I'1(8)/ M o1k.67322

Mowétnta vepol avBpwmivng KatavaAwong o€
OUUMOp@Won TPo¢ TIG data&elg tng Odnyi-
ag 98/83/EK tou Xupfouliov tng Evpwmaikig
‘Evwong, Tng 3ng NogpfBpiov 1998 6mwe tpomo-
moOnke pe tnv Odnyia (EE) 2015/1787 (L260,
7.10.2015).

Ol YNNOYPIOI
EXQTEPIKQN - OIKONOMIAX KAl ANANTY=HX -
YTEIAX - MEPIBAAAONTOZX KAI ENEPTEIAZ,

‘Exovtag umoyn :

1.Tig Siatdéeig tou dpBpou 1 Tou a.v. 2520/1940 «[Mepi
Yyetovouikwv Alatd&ewv» (DEK 237/A/1940), 6Tiw¢ 1oxU-
€L

2. Tic data&elg tou apbBpou 43 tou v. 4025/2011
(MEK 228/A/2011) émwg tpomomoriOnkav pe Tig Oi-
atd&eig Tou dpBpou 58 (map. 1-4) Tou v. 4075/2012
(OEK 89/A/2012).

3. Tig Slatdéelg twv v. 3172/03 (OEK 197/A/2003) yia
TNV OPpYAVWON Kal EKOUYXPOVIOUO TwV YTTNPECIWV Anp.
Yyeiag katv. 3370/2005 (OEK 176/A/2005) yia tnv opyd-
vwaon Kal Aerrovpyia Twv Ynpeotwv Anp. Yyeioc.

4.To m.8. 106/2014 (DEK 173/A/2014) «Opyaviopog
Ymoupyeiou Yyeiag», 6w IoYXUEL

5.To m.8. 63/2005 (DEK 98/A/2005) «Kwdikomoinon
¢ vopoBeaoiag yia tnv KufBépvnon Kat ta KuBepvnTika
opyavay, OTwG IoYVEL

6. Tig Sataelg Tou v.3852/2010 «Néa ApXITEKTOVIKN
NG Autodloiknong kat Tng ATokevTpwHévng Aloiknong-
Mpdypappa Kalikpdtne» (DEK 87/A/2010), 6w oY VEL

7.Tig Satagelg tou apBpovu 1 (map. 1, 2, 3 kat 4) Kal Tou
apBpou 2 (map. 1¢, 1n) Tou v. 1338/1983 «Epappoyr Tou
KotvotikoU Aikaiou» (A" 34) 6Tw¢ autdg TpomomoliOnke
pe 1o 4pBpo 6 Tou v. 1440/1984 «Xuppetoxn TG EANGSag
OTO KEPAAALO, OTA ATTOOEUATIKA KAl OTIC TTPOPBAEPELS TNG
Evpwmaikng Tpamnelag Emevéuoewv KAm.» (A" 70) kal Tou
apBpou 65 Tou v. 1892/1990 (A" 101) 6TWG L1oXLEL ONpEPA

8. Ti¢ Satagelg Tou apBpou 2 tou v. 2077/1992 «Ku-
pwon TN¢ Zuvonkng yia v Evpwmaikn Evwon kat twv
OXETIKWV TTPWTOKOAAWV Kal SNAWCEwV TTou epAapPd-
vovtal otnv TeNKA ipan» (OEK 136/A/7.8.1992).

TEYXOX AEYTEPO

Ap. OUN\ouv 3282

9.Tnv um' apiB. H.IMN. 11764/653/2006 urtoupyIKr amo-
@aon «Mpocfacn Tou Kovou oTig SNUOCLEG APXEG Yia
TTAPOXH TTANPOPOPLWV OXETIKA pE TO TTEPIBANNOV, O€ GU-
Hopewon e Ti¢ Slatdelg Tng odnyiag 2003/4/EK «yia
Vv pdécacn Tou Kolvou o€ TEPIBAAOVTIKEC TTANPOPO-
pieg Kat yla tnv katapynon tng odnyiag 90/313/EOK» tou
JupBouliou. Avtikatdotaon TnG un’ apt. 77921/1440/95
KOIVAG UTTOUPYIKAG amogaong» (DEK 327/B/2006)

10. Tic Siata&elg Tou apBpou 10 Tou v. 1650/1986 «la
NV npootacia Tou mepiBdiovtoc» (DEK 160/A/1986)

11. Tnv Y2/2600/2001 (DEK 892B/11-7-2001) koivn
UTTOUPYIKN artd@aon OXETIKA PE TNV «TTOLOTNTA VEPOU
avOpwmmvng KatavAaAwong» OTwWE TPOTIOTIOINONKE UE TNV
AYT2/IM.01k.38295/22.3.07 KOIVI] UTTOUPYIKK ammo@acn
(DEK 630/B/26.4.2007).

12. Tnv O6nyia 98/83/EK tou Xuppouliov Tng Eup.
‘Evwongc, Tng 3ng NogpPpiou 1998, GXETIKA LUE TNV TTOLO-
TNTA ToU VEPOU avBpWTIVNG KATAVAAWONG.

13.Tnv Odnyia (EE) 2015/1787 tng Emtpomng Tng 6ng
OktwpPpiou 2015 yla TNV TPOTOTOINCN TWV TTAPAPTN-
patwv I kat Il tng Odnyiag 98/83/EK tou Zupouliou
OXETIKA UE TNV TTOIOTNTA TOU VEPOU avBpwTivng Kata-
vélwonc.

14.Tnv um. apBp. MN/112/1057/2016/1.2.2016 kovn
UTTOLPYIKA and@acn «BE€oToN AMAITHOEWY TTPOCTAGCI-
ag NG uyeiag Tou MANBUGoPOL and padlevepyEg ouaieg
TIOU TTEPLEXOVTAL OTO VEPS avOPWTIVNG KATAVAAWONG, O
OUUPOPYWON TTPoG TNV Odnyia 2013/51/EYPATOM ToU
JupBouliov, Tng 22a¢ OktwPpiou 2013» (DEK 241/B/
9-2-2016).

15. To yeyovog 6T, Omwe mPoKUTTEL amd To dapbpo 9
¢ Odnyiag 98/83 EK kal cupewva pe tnv Eupwmaikn
Emtpom, éxel mapéNBel n mpobeopia yia ™ duvatotn-
Ta X0PNYNoNG MAPEKKAIONG amd TNV MAPAUETPIKN TIUN
TWV XNUIKWV Tapapetpwy (Mépog B Mapdptnua | Tng
Od&nyiac 98/83/EK)

16.Tnv apxn TNS mTPo@UAAENC o€ GUVSUVACUO UE TA TE-
A\eutaia 1BV EMOTNHOVIKA Kal TEXVOAOYIKA Sedopéva

17.Tnv ur' ap1Bu. Y172/4.11.2016 andgaon tou MNpw-
Bumoupyou «KaBoplopog oelpdc TaENG Twv Ymoupyeiwvy»
(OEK 3610/B/2016).

18.Tom.5. 100/2014 «Opyaviopdg tou Yroupyeiou Me-
pIBaNovToc Evépyelag kat KAipatikng ANayri¢» (OEK
167/B/28.8.2014) o€ cUVSUAOUO HE TNV KOV UTTOUPYIKN
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amogaon 322/2013 (OEK 679/B/2013) «Opydvwon TG
EidikA¢ Mpappateiag Yoatwy tou YTEKA», dTiwg loxUouv.

19. Tnv pe apiBy. Y/98/2016 amogaon tou Mpwbu-
moupyou «AvdBeon appodlotiTwy otov AvaminpwTh
Ymoupyo Mepiai\ovtoc kat Evépyelag, Zwkpatn Oa-
peNo» (DEK B/3722).

20. Tnv amo6 6/7/2017 arttoAoynuévn €l0rjynon tou
Tunuatog Yytewvnc Mepialhovtog tng A/vong Anuéoiag
Yyeiag Tou Yrmoupyeiou Yyeiag, cUM@Wva YE TA avaQe-
popeva oto apbpo 58 map.1 tou v.4075/2012.

21.Tnv avaykn mpooTtaciag Tng Snudolag vyeiac.

22.Tnv aptB. Bla/I.MN.ok. 53994/12.7.2017 loiynon
¢ lev. A/vong OIKOVOoUIKWY YTTNPECIWY TOU YTTOUPYEi-
ou Yyeiag 6T amo 1o meplexOUeVO TNG mapovoag YA dev
npokaleital Samdvn o€ BApog Tou KPATIKOU TTPoUTTo-
Aoylopo.

ApBpo 1
2 KOTTOC
(apBpo 1 Odnyiag 98/83/EK)

KoM TNG mapovoag Amégaong eivat:

a) N SUMHOPPWoN TNS EAANVIK ¢ NopoBeaiag pe Tic Si-
ata&elgtng Odnyiag (EE) 2015/1787 tng Emitpormg (L260,
7.10.2015) «yta TNV TPOTOMTOINON TWV TAPAPTNUATWV |1
kat lll tng Odnyiag 98/83/EK tou Zupouliou OXETIKA e
TNV moldTNTA TOU VEPOU avOPpWIVNG KATAVAAWONG», KAl

) n avadiatumwon TS KoV UTTOUPYIKAC AmTO(paAcnC
Y2/2600/2001 (DEK 892/B/2001) OXETIKA UE TNV TTOLO-
™NTA vEPOU avBpwvng KatavaAwong OTiwe auTr €xel
TpomomoinOei pe tn AYT2/IMoik 38295/22.3.2007 Kown
uroupyikn anégaon (PEK 630/B/26.4.2007) kat €xel Ot-
0pBwOei ota OEK 986/B/2007 kat OEK 1215/B/2012 pe
OTOXO TNV MPOOTACia TNG avOpWTTIVNG LYEIAC aTTO TIC
SUOEVEIC EMMTWOEIC TTOU OQEiNovTal OTN puTavon 1/
Kal LOAUVON TOU VEPOU avOpwTTvNG KATAVAAWGONG UECW
™G e€ao@Aaiiong OTt gival LYLEIVO Kal kaBapd.

Apbpo 2
Oplopoi
(apBpo 2 Obnyiag 98/83/EK)

Katd tnv évvola tng mapouoag voouvtal wg:

1. "vepd avBpwmivng katavaiwong™:

a) TO VEPO, EITE OTN PUOLKH TOU KATAoTAON €iTE HETA
amno eneéepyaaia, mou mpoopiletal yla moon, payeipeua,
TIPOTIAPAOCKEUN TPOPNG 1] AANEC OIKIAKEC XPOELC, AVE-
EdptnTa amod TNV MPoEAEVOT) TOU KAL ATTO TO £AV TTAPEYE-
Tatamo Siktuo Siavoung, amo Butio, 1 o PIAAeC ) Soxeial.

[3) To vepd moU XPNOILOTIOLEITAL OTIG ETIKEIPAOELC TIO-
PAYWYNC TPOYPIMWV Yla TNV TTapaoKeun, eneepyaaia,
ouvTHENON 1 EUITOPIa TTPOTOVTWY ) OUCLWY, TTOU TIPOO-
piCovtat yla avbpwrivn Katavailwon

To vepd avBpwmivng katavdlwong Sev evtdooetal
OTNV €VVOla TOU TPOWIHOU, TTAPEXETAL UE UTTOXPEWOHN TNG
MoAiteiag o€ GAOUC TOUC TTONITEC TNG EMKPATELAS WG ON-
poOoto ayabo, pn umayOUEVO OTOUG KAVOVEC TNG AYOPAC
Kat SIEMETAL Ao TOUG VOLOUG TNG UYEIOVOUIKAG UNXAVIKAG.

2. "OIKIOKEG XPNOELS": XPNOELG TOU VEPOU, KATA TPOTIO
TIOU VO €PXETAL O€ AUEON 1} EUUEDN EMAQPN UE TOV avOpw-
TIIVO OPYQVIOHUO

3. "olklakd ouotpata Slavounig": ol CWANVWOELS, Ta
€€APTAMATA KAl Ol CUOKEVEG TTOU €XOUV EYKATAOTAOEI
META&L TWV KPOUVWV TTOU CUVHBWG XPNOILOTIOIoUVTAL
yla mapoxn vepou avBpwrivng KatavaAwaong Kal Tou
SiktUou Slavoung, alkd povov epdoov autd dev umdyo-
vTal oTnv €uBLVN Tou Popéa LEpPeLONC, UTTO TNV IBIOTNTA
TOU auTh.

4, "emKkUpwon": w¢ eMkVUpwon HeBodwv (validation)
opiCetal n dtadikacia mou amodelkvUeL 0TI N PEBodOC
Sivel To wOoTO AMOTENECA OO0V APOPA T.Y. OE TIPOKA-
Bopiopéva ‘Opla avixveuong, EKAEKTIKOTNTAG/ETTIAEKTL-
KOTNTAG, EMAVOANPIMOTNTAG, AVATTAPAYWYIMOTNTAG Kal
YPOUMIKOTNTAC. O dpoc autdc mpoadlopiletal mepaItépw
oto npoturo ISO/IEC 17025.

ApBpo 3
E€aipéoeic
(ApBpo 3 Odnyiag 98/83/EK)

H mapouoa Andégaon dev epapuoletat:

) 2TO QUOIKO HETANAIKOS vEPS TTOU avayvwpiletal w¢
TETOLO PE amdpacon Tou Youpyou Yyeiag, cUUQWVA PE
To 1.8. 433/1983 "Opol EKUETANEUONC Kal KUKAOPOPI-
0G OTO EUMOPLO TWV PUOIKWV PETAANIKWY vepwV" (DEK
163/ A/1983), 6TIWG AUTO TPOTTOTIOINONKE UE TNV KOV
urtoupytkn amoégacon Y2/oik. 329/1998 (OEK 114 B/1998),
Ta omoia ekd6Onkav o€ evapuovion tng Odnyiag 80/777/
EOK tn¢ 15n¢ louAiou 1980, 6mw¢ autr Tpomomnolion-
ke amé tnv Odnyia 96/70/E.K Tou ZupBouliou Tng 23ng
Noepfpiou 1996, mepi Mpooeyyiocew Twv VOUoBeoiwv
TWV KPATWY PEAWV OXETIKA UE TNV EKUETANAELON KAl TN
B€on 0TO EUMOPIO TWV PUOIKWV PETANNIKWV VEPWV Kal
avadlatunwOnke pe tnv Odnyia 2009/54/EK.

[3) 1o vepo, mou Bewpeital pApUaKOo KATA TNV évvold
TNG KOIWVAG UTTOUPYIKAG amogaong AYT3a/IM132221/13
(DEK B/1049), émwg 1oxUEL orjpePal.

y) Z10 vepd avBpwmivng Katavdlwong mou Aaufavetat
OO CUYKEKPIMEVN (ATOMIKA) TINYH LE TTAPOXN MIKPOTEPN
Twv 10 m3 nuepnoiwg katd péco 6po, } Tou e§umnpe-
Tei Ayotepa amd 50 dropa. H avwtépw e€aipeon eivat
duvartr povov eav 1o vepd Sev dlatiBetal oto mhaiclo
EUTTOPIKNC 1 Snuooiag SpaotnelotnTac.

ApbBpo 4
[EVIKEG UTTOXPEWOELG
(ApBpo 4 Obnyiag 98/83/EK)

1. Mg TNV €mM@UAAEN TWV UTTOXPEWOEWY TOUG SUVALIEL
AMNWV KOWVOTIKWV 1 €BVIKwV Statd&ewv, ol umeBuvol
o€ ouvepyaoia pe Tig appodieg Apxég Aappdavouv Ta
avaykaia PETpa wote va e€a0@ANOTED OTL TO VEPO av-
Bpwmmvng KatavAaAwong givat Lylevo kat kabapo. MNa
TOUG OKOTIOUG TWV EAAXIOTWV amaITOEWY TNG TAPoVoag
Yyelovouikig Aldtaéng, To vepd avBpwmvng KaTavaiw-
ong €ival LYIEIVO Kal KaBapd spdoov:

a) €ival amaANaypévo UIKPOOPYAVICUWY Kal TTaPasi-
TWV, KAl OTTOIWVSATIOTE OUCIWY, O APIOUOUC KAl CUYKE-
VTPWOELC, TTOU ATTOTEAOVV evOEXOUEVO KivOuvo yla TNV
avOpwrmivn uyeia kat

[3) mMAnpoi Tig eENdl0TEG amaltoelg Tou MapapTipaTog
| uépn A Kal B, Kal EOCOV CUUPWVA LIE TIC OXETIKEC Sla-
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Tagelg Twv ApBpwv 5 £wg 9, ot umeBUVOL Og CuvEpyasia
HE TIC appodiec Apxéc AapBdavouv 6Aa ta avaykaia pétpa
TIPOKEIUEVOU VA e€A0QANICTEL 0TI, TO vEPS avBpwMIvNg
KATAVAAWONC CUUHOP@OUTAL TTIPOC TIC ATTAITACELG TNG
mapovoag didataénge.

2. Ot umevBuvol os cuvepyaoia pe TIC apuodieg Ap-
¥é¢ e€ao@alifouv OT1 Ta pétpa mou Aaudavovtal yia
Vv pappoyn TnG mapovoag didataéng dev odnyouy, o
KOULA TTEPIMTWON, o€ dueon N €upeon umoBAaduion tng
ONUEPIVAG TTOIOTNTAG TOU VEPOU avBpwmivng Katava-
AwoNg, 0TO HETPO TTOU AUTO APOPA OTNV POCTAGIA TNG
avBpwmvng vyeiag, oute og ab€non TG PUTTAVONG TOU
VEPOU TTOU XPNOIMOTIOLEITAL YIa TNV TTApaywyr TOCIHOU
vepPOU.

ApBpo 5
MoloTikég TPoSlaypaPEg
(ApBpo 45 Odnyiag 98/83/EK)

Ol TIHEG TWV TTAPAUETPWY TOU VEPOU avOpwWITIvNG Ka-
Tavalwong kabopilovtatl oto Mapdptnua l.

Eldikétepa 600V agopd oTI¢ mapauéTpoug Tou Ma-
paptipatoc | pépoc T, ol TipéC auTtéc kaBopilovTal povov
yta Adéyoug mapakoAouBnong Kat yla TNV THpnon tTwv
UTTOXPEWOCEWV Tou apbpou 8.

ApBpo 6
Inpeio Tpnong
(ApBpo 6 Odnyiag 98/83/EK)

1. Ol TTOPAPETPIKEC TIHEC TTOU KaBopilovTal cUHPWVA
JE To apBpo 5, MpEmel va TnpouvTal:

a) yla 1o vepd TTou TTapéxeTal amod 1o Siktuo Slavoung,
OTO ONEio, EVTOG TOU KTIPIOU 1 TNG KTIPLOKAG EYKATA-
otaong, oo omoio PByaivel amd Tn Bpuon, Tou Xpnoluo-
moleital ouvrBwg yla mapoxr vepol avBpwmivng Kata-
vahwong

B) yta to vepo mou mapéxetal amod Putio, 0To onuEio
omou To vepod e&€pxeTal amod To Putio

y) yla vepd mou TtomoBeTeital o€ @Laleg ri Soxeia mpog
TIWANGN, OTO oNEio 0To oToio To vePS TomobeTEiTAL OE
P1aAeg n Soxeia

8) yla To vepO TIOU XPNOIUOTIOLE(TAL OE ETIXEIPNON TTA-
PAYWYNG TPOYPIPwWY, OTO onueio 61O TO VEPO XPNOLUO-
TIOLE(TAL OTNV EMIXEIPNON

2. 2TnVv TIEPIMTWON Tou vePOU TNG Trapaypdagou 1
€ddplo (a), ol umevBuvol o€ cuvepyaaia Ue TIG appodi-
€G¢ ApXEG TeKPaipeTal OTL TTANPOUV TIG UTTOXPEWOELG TOU
mapovTog dpbpou, Tou apbpou 4 kat Tou dpbpou 8 Ta-
PAYPAPOC 2, epooov gival Suvatdv va amodeixBei OTi n
UNn TAPNON TWV TTAPAKETPIKWY TIHWV TTou Kabopilovtal
oLPPWVA e TO APBPO 5, opeileTal 0TO OIKIOKO CUCTNA
Slavoung i otnv cuvTtAPNon Tov, E€AIPOUNEVWY OUWE
TWV KTIPIWV KAl KTIPLAKWV EYKATACOTACEWY OTTOU TO VEPO
TIAPEXETAL OTO KOO, OTIWG OTA OXOAE(Q, T0 VOOOKOE(Q
Kal Ta €0TIaTOPIA, Yia Ta ommoia o urtelBuvoc opiletal amd
TIC KEipeveg Slatdéelc.

3. Otav epapudletal N mapdypagog 2, Kal UTTAPXEL
kivduvog 611 To vepd TG mapaypdgou 1 eddgio (a), Sev
QAVTATTOKPIVETAL OTIC TTAPAIETPIKEC TIUEC TTOL KaBopilo-
vTal cLPPWVA HE To ApBpo 5, ot urrelBuvVoL o€ cuvePya-

oia pe Tig apuodieg Apxég e€aopahiouv mapoha tavta
ot

a) Aapdavovtal KatdAnAa JETPa WOTE va PEIWOEL A
va e€alelpOei 0 kivouvog un THPNONG TWV TTAPAUETPL-
KWV TIHWY, OTIWG N Tapoxr) odnylwV oToug IGIOKTATES
OXETIKA UE KAOe evOexOUEVN EMAVOPOWTIKN EVEPYELQ
mou Ba purmopovoav va avaidfouv n kat Aappdavovrtal
AM\a PETPA, OTTWG KATANNAEG TEXVIKEG emeepyaaiag,
TIPOKEIUEVOL va PeTABANBEL N @UoN 1 ol I8LOTNTEC TOU
VEPOU TIPIV ammo Tnv 81d0g0n Tou WOoTE va HelwBEl i} va
e€alelpBei o kivouvog 6Tl To vepd Sev avtamokpivetal
OTIC TTAPAUETPIKEC TIHEC META TN S1dBeoN Kat

B) ot evlapepopEVOL KATAVOAWTEG EVNEPWVOVTAL
SedvTw  Kkat AapPBdavouv odnyieg yia evoexdueveg mpod-
00eTeC EMAVOPOWTIKEG EVEPYELEG TTOUL B TTpEmeL va ava-
AaBouv.

ApBpo 7
MapakoAolBnon
(ApBpo 7 Obnyiag 98/83/EK)

1. OtumevBuvol og cuvepyaoia HE TIG apHOSIEC ApXEC
Aappavouv 6Aa ta avaykaia PETpa wWoTe va e€aoPali-
ooUV OTI TTAPAKOAOUBEITAL TAKTIKA N TTOLOTNTA TOU VEPOU
avBpWTVNG KATavAAwong, TIPOKEIUEVOU va ENEYXETAL
av 1o S1aTIBEUEVO OTOUC KATAVAAWTEC VEPO TTANPOI TIC
amartioelg TN mapovoag diataéng kat 18iwg Ti¢ mapa-
UETPIKEC TIMEC TTOL KaBopilovTtal cuuYwva pe To dpbpo
5. 0a mpémel va Aappavovtal Ssiypata ta omoia va gival
QVTITPOOWTIEVTIKA TNG TTOIOTNTAG TOU VEPOU TTOU KATA-
valwveTal Kab' 6An tn Sidpkela Tou £TOUC.

EmmAéov, ol umebBuvol og Guvepyaaia pe TIC apuodieg
Apxéc Aappdavouv 0Aa Ta avaykaia pétpa woTte va e€a-
o@aileTal 0 EAeyXOC TNG AMTOTEAECUATIKAG ATTOAUUAV-
oN¢ Tou vePOoUL avBpwmivng KAaTavaAwong, CUUEWVA PE
Tic Stotageic tng .M. 5673/4.12.57 (DEK 5/B/1958), 6Tav
auth amotelei pépoc g Sadikaciag emeEepyaciag i Si-
QVOMNAG TOU VEPOU Kal OTIL N CUYKEVTPWON TWV TTAPATTPO-
1GVTWV amoAbpavong cuykpateital oe 660 1o Suvatov
Mo XapnAd opla, xwpic va dtakufBevetal n amolupavon.

2.T1a TNV THPNON TWV UTTOXPEWCEWV TNG TTAPAYPAPOU
1, o1 urreLBLVOL Og CuvepPyaoia HE TIG apuoOdIeG APKES
kataptiCouv KATAANAQ TTPOYPAUMATA TTAPAKOAOUONONG
ToU VEPOUL avBpWMIVNG KATAVAAWONC.

Ta ev Aoyw mpoypdppata mapakoAolBnong mpémet va
MANPOULV TI¢ ENAXIOTEC amattoelg Tou Mapaptripatog .

3. Ta onueia detypatoAnyiag kabBopifovtat amd Toug
urrelBUVOUC O€ ouvepyaoia PE TIG apuodieg ApXEG Kal
TIPETIEL VA CUMMOPPUWVOVTAL PE TIG OXETIKEG ATMAITAOELG
Tou MapaptApatog Il.

4qa) OtumevBuvol o€ CUVEPYATIa E TIC APUOBIEC APXES
TIPETTEL VA TNPOUV TIC TTPOSIAYPAPEC AVOAUCEWCG TTApa-
pétpwv Tmou kaBopifovtal oto Mapdptnua lll.

B) Avti Twv pueBodwv mou avagépovtal oto Mapdp-
nua lll pépog A, givat Suvatov va xpnotpomolouvtal
EVOANAKTIKEG EBOOOL (EMKUPWUEVEC), EQOCOV UTOpPE(
va anodelxBei 0TI Ta Aapfavopeva anotehéopata gival
TouldyxloTov e€icou aflomoTa e ekeiva TwV HEBOSWV
mou €xouv TipokaBoploTei. Edv xpnotpomoinBei evaiha-
KTIKN péBodoc¢ To Yroupyeio Yyeiag SiapiBalet otny Emi-
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TpOTI) OAA TA OXETIKA OTOLKEID TTOU AYOPOUVV TN UEB0SO
aUTA Kal TNV looduvapia tne.

y) Na tig mapapérpoug tou Mapaptiuatog Il pepog B,
gival Suvatov va xpnolpormoleital omoladnmote pébodog
avaluong, epdoov TNEOUVTAL Ol ATTAITHOEIC TOU HEPOUC
autou.

5. MapakoAoBnon TNG moldTNTAC TOU VEPOUL amd TIC
appodiec ApxEc

O Yrinpeoieg Mep1BarovTikAg YYLEIVAC Kal YYElovo-
HikoU EAéyxou twv MNepipepelakwy Evotritwy mapako-
AouBoUv GUCTNHATIKA TNV KATACTACN TWV CUCTNHATWY
0V&pevong otV TEploxr aprodloTNTAG TOUC. a TO OKO-
TTO AUTO BIEVEPYOUV UYEIOVOUIKOUG EAEYXOUG IE CUXVO-
™NTa cVPPWVA Pe Tov NMNivaka Tou akoAouBEi:

‘Oykog vepou (V) mou
SlavéueTal i mapdayetal
nUEPNOIWC evtog Tng {wvng ApBudC eNéyxwv
apoxn¢ (BAEme onpEelWOELG
1 ka1 2) m?
Katd tnv Kpion tng
<100 Yrinpeoiag kat TouAdxloTov
pia @opd ava tpietia
100<V<1000 1 avd étog
1000<V<10.000 2 avd €to¢
10.000<V<100.000 3 avd €1o¢
>100.000 4 avd €to¢

Znueiwon 1: Q¢ {wvn mapoxnG VOEITAL pILa YEWYPAPIKA
KaBoplopévn TEPLoXN EVTOC TNG OTToIaC TO VEPO avBpw-
VNG KATAVAAWONG ELCEPXETAL AT Hia 1) TTEPIOCOTEPES
TTINY£C KAl N TTOLOTNTA TOU VEPOU Ummopei va BewpnBei wg
TIEPITTIOU OPOLOPOPPN.

> nueiwon 2: O1 dykot urmohoyilovTal WG MECEC TIUEG YIa
€va NUEPONOYIOKO £TOC. Na TOV KABOPIoPO TNG ENAXIOTNG
OoUXVOTNTAG UITOPE va XpnotpoTotnBei o aplBuog katoi-
Kwv pag {wvng mapoxng avTi yia Tov YKo ToU VEPOU, UE
Vv mapadoyr 6Tl N KATd KEQAAAV KATAVAAWGOHN VEPOU
gival 200 L/nuépa.

O uyelovouIkog ENeyxog mepAapBAvet:

« UYEIOVOUIKN avayvwplon Twv Sla@opwv TUNUATWY
TwV ouoTnudatwy Vdpevonc (amd TNV TTNYH £WE TO ONUEI0
THPNONG TOU ApBpou 6) KAl TOU TPOTIOU AEITOUPYIAS TOUG

« SElyHaTOANYIa VEPOU YIa EPYAOCTNPIAKEG ECETATELC
OAWV TwV TTapapétpwy tou MNMapaptruartog |.

+ €\EYXO TOU UTTOAEIUUATIKOU ¥Awpiov,

Ta anmoteAéopata anootéAovTal AUETA OTO YTTOUp-
yeio Yyeiag.

6. O1umeBLVOL O€ CUVEPYATIA UE TIG APUOSIEG APXEC
e€aoaliCouv 6T1 Slevepyeital CUUMANPWUATIKY KATA
TEPIMTWON mapakoAovBNaoN yia TiG OUTieg Kal TOUG i
KpoopyaviopoUg yla Toug omoioug dev kabopiletal ma-
PAUETPIKH TIUN CUMPWVA UE TO ApBpo 5, 6Tav uTTdpxouv
AGYol va TIIOTEVETAL OTI Ol OUGIEC I Ol OpYAVICHIOl AuToi
eVOEXETAL VA UTIAPXOUV O€ TTOCOTNTEG 1} aplOpoUg TTou
amoteAolV evdeXOUEVO KivOUVO yla TNV avBpwrivn vyeia
(Mapdaptnua ll, Mépog E).

Apbpo 8
EmavopBwTIKEG EVEPYELEC KAl TIEPIOPIOOL XPHOEWG
(ApBpo 8 Obnyiag 98/83/EK)

1. O1umeBuvol o€ GUVEPYATIA LUE TIC APUOBIEC APXES
MEPIMVOLV WoTe va SlepeuvATal apéowe KABe mapdleihn
™NC TAPNONS TWV TTAPAUETPIKWY TIMWVY TTou kaBopilovtat
olpPWva pe To ApBpo 5 woTte va evtomi{ovtal Ta aitia.

2. Eav, mapd ta pétpa mou AapBdavovtal yia va then-
Bouv ol umoxpewaoelg Tou ApBpou 4 mapdypagog 1, To
VEPO avBpwWTTIvng Katavalwong e€akoAouBei va pnv
TIANPOI TIC TAPAUETPIKES TIUEC TTOU KaBopilovTal CUUPW-
va e 1o dpBpo 5, Kat Ye TNV emeuAaén Tou apbpou 6 Ta-
PAYPAPOC 2, 01 UTIELBUVOL O€ CUVEPYATIA LE TIC APUOBIES
Apxéc e€aopalifouv 6Tl avalapfdvovtal, To TaxUTEPO
Suvatdy, ol amAITOUEVEC EMAVOPOWTIKEG EVEPYELEC YIA
TNV amoKATAoTAoN TNG ToldTNTAC ToU, Kat Sivouv Tipo-
TEPAIOTNTA OTNV £QapHOYr Toug, Aaudvovtag umoyn
petay AMNwV Kat To Babud unépaong TWV OXETIKWV
TIAPAUETPIKWY TIUWV Kal Tov evdexOuevo Kivouvo yla
TNV avBpwrivn vyeia.

3. Ave€apTiTWG Tou av €xel onUEWBE i OxL N un T4-
pPNON TWV TTAPAUETPLIKWV TIUWV, Ol UTIEVBUVOIL OE CUVEP-
yaoia pe Tic appodiec Apxéc e€acpaliCouv 0TI n Tapoxn
VEPOU avBpwTTIvNG KATAVAAWONC, TO OTTOI{0 ATTOTENE( £V-
Sexopuevo kivduvo yla Tnv avBpwivn vyegia anayopev-
etal kat Stakoémntetal  meplopiletatl n xprion Tou 1j ava-
AapBdavovTal ol avayKaieg EVEPYELEC YIa VA TTPOOTATEVOEI
n avBpwmivn vyeia.

2TIC TTEPITTTWOELC AUTEC, Ol KATAVAAWTEC EVNUEPWVO-
VTOL APECWG OXETIKA KA TOUG TTAPEXOVTAL Ol ATTOPAITNTES
odnyiec. OrumevBuvol o€ cuvepyaoia e Tic apudSieg Ap-
xéc amo@aacifouv Tmoleg eVEpYELEC SUVAEL TNS TTAPOUOAC
mapaypdgou Ba mpémel va avaingBouy, Aaupdvovtag
emiong unmoYn Toug Kivouvouc yla TNV avBpwrivn vyeia
ol orroiot Ba TIPoEKUTITAV ATTO TUXOV SIOKOTTH TNE TTAPO-
XNG N TEPLOPLOMS TN XPrIONG VEPOU avBpwmivng Katavd-
Awong. Otappddieg Apxéc katapti(ouv KaTeuBUVTAPLEG
o8nyie¢ mPo¢ Toug UTTELBUVOUC V1A TNV EKTARPWON TWV
AVWTEPW UTTOXPEWOEWV TNG TTAPOUOAG TTAPAYPAPOU.

4, Y& mepIMmTwaon pUn TAPNONG TWV TTAPAUETPIKWY TIHWV
N Twv podlaypaewv Tou mapaptriuatog | pépog I, ot
urreUBuvol og cuvepyaaia Pe TIG apuodieg Apxég e€eTd-
Couv katd mocov autn n un Tripnon dnuiovpyei kivéuvo
yla Tnv avBpwmivn vyeia. Ot unmevBuvol oe cuvepyacia
HE TIG appodieg Apxég avalapdvouv emavopBwTIKEG
EVEPYELEG YIA TNV ATTOKATACTACN TNG TTOIOTNTAG TOU
VEPOU £YOOOV QUTO ATTAITEITAL YO TNV TTPOOTACIA TNG
avBpwmivng vyeiac. Ot umevBUVOL 0 GUVEPYATIA LIE TIG
app6dieg Apxég e€aopalilouv 611, dTav avaiapBdvovtal
EMAVOPOWTIKEC EVEPYEIEC, Ol KATAVAAWTEC EVNIEPWVO-
VTAl OXETIKA EKTOG QMO TIG TTEPITTTWOELG KATA TIG OTTOIEG
ol appodSIeC ApXEC Kpivouv OTL N 4N TAPNOoN Twv Tapa-
METPLKWV TIUWV gival dveu onuaciag.

ApBpo 9
E€aopdAion Tng moidtnTag, emeéepyaoiag,
€EOTMAIOHOU Kal UNIKWV
(ApBpo 10 Odnyiacg 98/83/EK)
1. OrumevBuvol, 6w opiCovtal oto ApBpo 11 map. 2,
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AapBavouv 6Aa ta avaykaia PETPa WOTe va eACPaAi-
Cetal 6TL KABE ousia 1 KAOE LAIKO VEWV EYKATACTACEWYV,
TTOU XPNOILOTIOLEITAL CUPPWVA HE TIC KEIPEVES SIATALELC,
TNV TEXVOYVWOia Kal TA EMIOT UWG AVAYVWPIoUEVA HECA
Kal TIC ApXEC EAEYXOU KA TIIOTOTTOINONG, VLA TNV TTAPaYW-
YA 1 TN Stavoun vepol avBpwivng Katavailwong Kabwg
KAl Ol TIPOOUEIEELC TTOU TTPOEPXOVTAL ATTO AUTEC TIC OUGIEC
1 UVAIKA VEWV EYKATAOTACEWV SeV TTAPAUEVOUV OTO VEPS
avOpWMIVNE KATAVAAWONG O CUYKEVTPWOELG IEYAAUTE-
PEC Ao EKEIVECG TTOL ATTAITOUVTAL YIA TOUG OKOTIOUG TNG
xpnong toug kat dev urrofadpifouy, dpeoa iy éppeoa, TNV
nmpooTacia TG avBpwmvng vyeiag, 6w mpoPAémeTal
oTtnVv mapouca anégaaon.

2. MNa toug MAaoTIKoUG cwARveg oTa Siktua UOPEVONG
epappolovtal ol Slatdéeig tng um' aplb. oik. 14097/757
(MEK 3346/B/14.12.2012) uTTOUPYIKAG ATTOPACNG.

ApBpo 10
Zwveg TpooTaciag
Mpokelpévou To vePd TTOU TTAPEXETAL Yia avOpwTivn

KOTavAAWOoN va avTaTTOKPI{VETAL OTIG ATTAITHOELG TNG TTA-
poloac Kal ota mhaicla mpootaciag Tng SnUoctag vyeiag
eivat avaykaio va Aapavovtatl katd mpotepatdTnTa Ta
amapaAiTNTA HETPA TTPOCTACIAG TWV ONUEiwv LEPOANYI-
ag yla Tnv mapaywyn vepoL avBpwmvng Katavalwong
(B¢omon (wvwv TpooTaciag, K.ATL.) cUMPWVA UE TIG Sta-
Ta&elg Tou v. 1650/1986 yia To repiBailovy, Ti¢ Statdéelg
yia ™ Saxeipton Twv vdatikwv mMépwv (m.8. 51/2007,
v.3199/2003), é1w¢ auTéG EKAOTOTE LIOXUOULV KABWG Kat Ta
olkeia Xxédla Alayeiptong Aekavwy Amopponc NMotapwy
Twv YoaTikwv Alapepiopdtwy T Xwpag.

ApBpo 11
KaBopiopog appodiwv Apxwv, ureuBuvwv
1."Apuodiec Apxéc” yia tnv epappoyn Twv dlataéewv
NG mapoLoag YyelovouIKn g Alataéng eivat ol Yrinpeoi-
£¢ Mep1BarhovTikng YYLIEIVAC Kal YYEIOVOUIKOU EAéyxou
Twv Mepipepelakwv Evotntwy kat og emteAkd Babuo
10 Ymoupyeio Yyeiag.

1.1. O Yrmpeoieg Mep1BalovTIKNG YYIEIVAG Kal Yyelo-
vouikoU EAéyxou Twv Mepipepelakwv Evotrtwy, ackouv
EMOTITIKO €AEYXO TN TTOLOTNTAC TOU VEPOU avBpwivng
KatavAdAwongc, Tpokelpévou va SlamotwOei av 1o Mool
Mo vepo mou Stabétouy yia katavaiwon ol urrebBuvol
™G map. 2 Tou TaPOVToG ApOPou avIamoKPIvETAl OTIG
amaltioelg mou mpodiaypdgovtal oto mapdptnua l. Et-
Sikétepa:

« MapakoAouBoUv tnv opbn epapuoyn Kal EKTENEON
¢ mapovoag Yyelovouikig Sidta&ng ota yewypa@ikda
opla TNG euBUVNC TOuC.

« Opyavwvouv Kat epapuélouvy mpoypAappata oAoKAN-
PWHEVWV UYEIOVOUIKWVY OVOYVWPIOEWV TWV CUOTNHATWY
vdpevonc.

« AlEVEPYOUV UYEIOVOUIKOUG EAEYXOUC TWV OUCTNUA-
TWV USPEVONG OTNV TTEPLOXT] APHOSIOTNTAC TOUG CUU-
Pwva e ta mPoBAemoueva otny map. 5 Tou dpbpou 7
NG mapovoag.

+ JUYKEVTPWVOULV Kal a§loAoyoUV Ta OTOIXEID TTAPAKO-
AouBnong TN ToIOTNTAC TOU TTOGIUOU VEPOU.

« Mpoteivouv TN AP TWV KATAANNAWY TIPOANTITIKWV
Kal EMAVOPOWTIKWY HETPWV .

- 210 mAaiola TG ouvepyaoiag pe tnv Kevtpikn Y-
peoia Tou Yroupyeiou Yyegiag amooTéAAOUV T AVWTEPW
a&loloynuéva otolyeia mapakoAouBnong TG molOTNTAG
TOU VEPOU avOpwWTTIvNG KATAVAAWONG KAl TTIPOTACELS YId
TNV QVTILETWTTION EVOEXOUEVWY TTPOBANUATWY 0TO Tun-
pa Yyiewvng MeptBdiiovtog tng A/vong Anuootag Yyeiag
Tou Ymoupyeiou Yyeiag

1.2.To Ymoupyeio Yyegiag OUYKEVTPWVEL OAA TA OXETIKA
OTOIXEIO TTOLOTNTAG TOU VEPOU avOpWITIVNG KATAVAAWONG
Kal ouvepyddletal pe To Ymoupyeio Ecwtepikwy, yia Tnv
a&loAdynon Toug Kal TN AP HETPWV YIa TNV TTPOCTAsIA
¢ Anuodotag Yyeiac. To Yroupyeio Yyeiag amootéel ta
OTOLlXE(a TTOL ATTaAITOUVTAL, YIA KAOE OXETIKN EVNUEPWON
Kal EUTPOBeoun yvwotomoinon otnv Evpwmaikn Emtpo-
1. Emiong to Ymoupyeio Yyeiag kataptiel kateuBuvti-
pleg 08nyieg MPOG TOUG UTTEUBUVOUG YIa TNV EKTTANPWON
TWV UTTOXPEWOCEWV TOUG.

OLappodIoTnTEC TWV YTINPESIWV TN UTTOTTAPAYPAPOU
1.1 Tou mapdvtog dpBpou kabopilovtal EI0IKOTEPA ATIO
TIG EKAOTOTE IOXUOUOEC SLATAEELC TIEPT ATTOKEVTPWONG,.

2. "YmrevBuvol" yla TN CUPPOPPWON TIPOC TOUG OPOUG
NG mapovoag Yyelovoulkig Aldta&ng, 6cov agopd ta
opilodueva:

a) oto ApBpo 6.1.a (yia 1o vepd Tou SIKTUOU USPELONC)
eivat

- Yla TIC USPEVDEIC ANUWY O POPEAC AEITOUPYIAC TOU
Siktuou (Arjpol, Zuvdeopol Afpwy, A.E.Y.A, AladnUOTIKEG
E.Y.A., ye 6pla euBuvNc 6TWG EPLYPAPOVTAL OTO KATA-
OTATIKO cUoTaoNC Toug, Etaipeieg Yopeuonc), n EYAAT
yla tnv moAn twv ABnvwyv cUUPWVA Ue Ta TTPoBAENMOEVa
opla eubuvnc NG, N EYA® yia tnv méAn Tng Occoalovi-
KNG OUP@WVA UE Ta TPOPAEMOPEVA Opla uBLVNC TNC).

- Y10 TG Brounxavieg, emyelpnoelg, I6pUaTa K.ATT. TToU
SlaBétouv Sikr Toug LEpeLON, oL VOUIUOL EKTTpOoWTION
TOUG

- yla TI¢ Blounxavieg mou eupiokovTal péoa o€ Bloun-
XOVIKEC TIEPLOXEC ME KEVTPIKO SikTuo USpevong, n ETBA
1 0 POPEAC AEITOVPYIAC TOUC

- Y1a TIG I8IWTIKEG USPEVTELC, Ol IBIOKTATEC I} Ol VOUEIG
TWV eyKATaoTdoewv LOpeLONC.

) oto apBpo 6.1.3 (yia To vePS TTOU TIAPEXETAL ATTO
Butia) eival ot 16loKTATEG 1] ot UTTELBULVOL TWV BuTiwv
Ol VOUIMOL EKTTPOOWTTOL TWV ETTIXEIPICEWV.

y) 010 apBpo 6.1.y (yia To vepd ou TomobeTeital o€
@1dAec 1 Soxeia mMpog MwANonN) gival ol VOUIPOL EKTTPO-
OWTTOL TWV EYKATACTACEWV EPPLAAWONG.

8) 010 d4pBpo 6.1.5 (Y10 TO VEPO EMIXEIPNONG TTAPAYW-
YAG TPOPIUWV) gival Ol VOULOL EKTTPOCWTTOL TWV ETTIXEL-
PAOCEWV AUTWV.

Ot untoxpewoelg Twv "umeuBuvwv" kaBopilovtatl amd
v 30/761/68 Yyelovouikn Aldtaén, 6mwg autn €ka-
oTOTE LoXVEL, EIOIKOTEPA OUWG APOPOUV:

i) oTnV mapakoAouBnon Tou vepoL Tou TipoopileTal
yla avBpwmivn KatavaAwon HEow TIPOYPAUUATWY TTia-
pakoAoUBnon¢ oMwe avagépetal ota Mépn A éwc E tou
Mapaptiuaroc ll, og Epyactripla énwg mpoaodiopiletal
oto Mapdaptnua ll kat
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ii) otn ANYn yevikd kaBe pétpou mou Ba Siacpalilel
KOVOVIKI TTapOoXI UYLEVOU VEPOU OE HOVIUN Baon.

E1S1kdTEPA O UTTOXPEWOTELS TWV UTTEUBUVWY, CUUPWVA
JE To dpBpo 6.1.a., APOoPOUV EMMAEOV KAl OTN MENETN,
KATOOKEUN, AEITOUPYIa, GUVTIPNON KAl UYEIOVOUIKH ava-
yvwplon Twv cuotnudtwy 0peuoNng KABWE Kal oTnV
enefepyaocia Tou MOCIUOU VEPOU, WOTE VA ATTOPEVYETAL
KABE UYEIOVOUIKOC Kivduvod.

3. O1 €pyaoTNPIOKEG AVAANUCOELS VIO TNV TTAPAKOAOU-
Bnon Tou vepou Tou Tipoopiletal yia avBpwrivn Kata-
vaAwon ocuuewva pe 1o Mapdptnua ll, Sievepyouvtal
O€ EPYAOTHPLa TTOU TTANPOULV TIC Tpodilaypagéc Tou MMa-
paptipatog .

ApBpo 12
Evnuépwon kal ekBEoelg
(ApBpo 13 Odnyiag 98/83/EK)

1. Ot umrevBuvol AapBdvouy Ta avaykaia PETPa WoTe
va e€ao0@ANOTEl OTI TAPEXOVTAL OTOUC KATAVOAWTEC
KATAAMNAEG KAl EVNUEPWHEVEC TTANPOPOPIEC OXETIKA pIE
TNV moldtnTa Tou vePoL avBpwmivng katavdiwong. Ot
uTTELBUVOL CUANEYOULV Kal armooTéANOLV OTOo YTToupyeio
Yyeiog Katd TaKTA XPOoVIKA SlaoTripata oTolyEia yla
TNV MoIdTNTA TOU VEPOU avBpwTTivng Katavaiwong Kat
onwoSATIOTE TA £THOLA OTOLXEID TTOLOTNTAG TOU VEPOU
avBpwmmivng KatavaAwong eviog Sipurvou amoé tn Aén
TOU £TOUG avaPOopPAG.

2. Me tnv em@uiaén ¢ odnyiag 2003/4/EK «yia Tnv
POcaon Tou Kovol o€ TEPIBANOVTIKEG TTANPOPOPIES
Kal yla TNV Katapynon tng odnyiag 90/313/EOK» mou
evowpatwonke oto EBvikS Aikato pe Tnv um' apib. H.M.
11764/653/2006 umtoupyIkr anogaon «Mpoécfaon Tou
KolvoU oTIC Snudoleg ApXEC yia TTAPOXK) TTANPOPOPLWV
OXETIKA UeE TO TiEPIBANNOV, O GUPPOPPWON UE TIG Sla-
Ta&elg Tng Tou XupPouhiou. Avtikatdotaon TnG um apib.
77921/1440/95 kolvNnG UTTOUPYIKAG amogaong (OEK
327/B/2006) o Ymoupyeio Yyeiag, Snuooievel ava Tple-
Tia ékBeon yia Tnv mo1dTNTA TOU VEPOU avBpwITivng Ka-
TaVAAWONG HE OTOXO TNV EVNUEPWON TWV KATAVOAWTWV.

KdBe éxBeon apopd, TOUNAKIOTOV, TIC CUYKEKPIUEVEC
TapPOXEG vepou Tou urepPBaivouv ta 1000 M3 nuepnaoiwg
KATA péoov 0po, N eEUTNPETOLV EPIooOTEPA amd 5000
ATOMA, KAAUTITEL TPia NUEPOAOYIAKA TN Kal SNUOCIEY-
ETAL TIPIV ATIO TO TEAOC TOU NUEPOAOYIAKOU £TOUC TTOU
ETETAL TNG TTEPIOSOU OTNV OTToIa AVAPEPETAL.

3. To Ymoupyeio Yyeiag StapiBadel tic ekBéoelg Tou
otnv Evpwnaikn Emrtponn evidg Svo pnvwv and tn én-
pooiguon Toug.

Apbpo 13
ALOIKNTIKEG KUPWOELG

AlOIKNTIKES KUPWOELG emMBAaNovTal pe fdon To apbpo
30 Ttou V. 1650/1986 (DEK A/160) 6TiwC £xel TpoTTOTONNOE(
Kal loXVEL orjpEPQ.

Apbpo 14
Mowikeg Kupwoelg
Epapuolovrat:
i) o1 Siatagelc Tou apBpou 3 Tou A.v.2520/1940

(A" 273), 61w¢ kABe opd 1oxLoLV Kal Tou dpbBpou 43
ToU v.4025/2011 omwg loxVEL,

i) ot dratagelg Twv dpBpwv 28 kai 29 Tou v. 1650/1986
(A" 160), 6w TpOTTOTIOINMEVA IOXUOLV,

iii) Ta 4pOpa 4 kat 5 Tou v. 4042/2012 (A" 24), éTwg
KABe @opd 1oXUOoULV.

Epooov n mapdpaon agopd mapoxn vepou avlpw-
TMVNG KATavVAAWoNg, akatdAAnAou ) emikiviuvou yia
dnuooia vyeia, epappoletal o dpbpo 281 Tou MK, av
amno dAeg Stata&elc vopwy 1 Stataypuatwy Sev mpoPAE-
meTal Baputepn Movi.

H mapafaon twv Siatd&ewv TN mapovong amdeaong
OULVIOTA TTAPAVOUN CUUTTEPIPOPA CUUPWVA E TNV TTIE-
pimtwon (aa) TG mapaypdgou a’ Tou apBpou 2 Kal Tou
mapapTipatog A'tou v.4042/2012 (DEK A'24/13.2.2012).

MAPAPTHMA |
MAPAMETPOI KAI TTAPAMETPIKEZ TIMEX
MEPOZ A’
1. MikpoBloAOYIKEC TTAPAUETPOL
. Mapapetpikn Tipn
Mapapetpoc (aptBp66/100 ml)
Escherichia coli (E. coli) 0
EvtepoOkokkol 0

2.Ta o vepo mou wAeitatl o€ PLaleg 1 Soxeia, loxUouv
Ta akoéAovba:

Napduetpog I'Iapauslrpu(n S NUEIWOELG
TN
Escherichia coli (E. coli) 0/250 mL
EvtepOKoKKOL 0/250 mL
Pseudomonas aeruginosa 0/250 mL
Ap1Bu6G amotkiwy o€ 22 oC 100/mL >nueiwon 1
Ap1Buo6¢ amoikiwv o€ 370 C 20/mL >nueiwon 1

2nueiwon 1: Ol TINEC TNC AVWTATNG CUYKEVTPWONG TIPE-
TIEL VA LETPWVTAL P€OA OTIC 12 WPEC TTOU akoAouBoulv
TN OUOKELAOIA, EVW TO VEPO TWV SelyudTwy Ba mpémel
va dlatnpeital og Beppokpacia 5+3°C katd T SidpKela
TWv 12 wpww.

3. 10 1o VEPO TTOU KUKAOQYOPEI 0TO E0WTEPIKO SiKTUO
0VEPEVONC VOTOKOUEIWV, KAIVIKWV, KEVTPWV UYEIOC, OIKWV
evynpiag, kaBopilovtal emmiéov ol akdAouBeg mapd-
METPOL:

Mapdapetpog MapapeTpikn TIPUn
Pseudomonas aeruginosa 0 cfu/100mL
Legionella 1000 cfu /1L

4. Na 1o vepd mou KUKA\o@opei 0To eowTePIKS SikTUo
UOPEVONG TOUPIOTIKWY gyKATAOTACEWY, {eVoSoxEiwy,
QPUAOKWY, oTpatorédwv kabopiletal emMIAEOV 1 aKO-
Aoubn mapdpetpoc:

MNapduetpog
Legionella

MNapaUETPIKA TIUA
1000 cfu /1L
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MEPOZX B’
XNUIKEG TApAPETPOL
Napdpuetpog ”Clpit:fgpll(ﬂ Movada 2 NMEIWOELG
Akpulapidio 0,10 pg/L Inueiwon 1
AvTtipovio 5,0 pg/L
ApOEVIKO 10 pg/L
Bev{6Aio 1,0 pg/L
Bevlo-a-mupévio 0,010 pg/L
Boplo 1,0 mg/L
Bpwpika 10 pg/L >nueiwon 2
Kaduio 5,0 pg/L
Xpwulio 50 pg/L >nueiwon 3
XaAkoG 2,0 mg/L >nueiwon 3
Kuaviouya 50 pg/L
1,2 -Siyd\wpoaiBavio 3,0 pg/L
EmyAwpudpivn 0,10 pg/L Snueiwon 1
®Boplolya 1,5 mg/L
MoAuBSog 10 pg/L >nueiwon 3
Y6pdpyupog 1,0 pg/L
NikéAo 20 pg/L S nueiwon 3
Nitpikd 50 mg/L >nueiwon 4
Nitpwdn 0,50 mg/L Snueiwon 4
MNapacttoktéva 0,10 pg/L 2 NUEWWOEIG 5 Kal 6
>0volo ,
TAPAGITOKTOVIV 0,50 pg/L >NUEWOELG 5 Kat 7
MoAukuKAIKo{ apwpatikoi ABpPOIoHA CUYKEVTPWOEWV
uSpoyovavOpakeg 0.10 Hg/L OUYKEKPIUEVWV EVWOEWV onpeiwon 8
PXIN5\VTe} 10 pg/L
TetpayhwpoaiBévio kal ABpoiopa ('JUYKEVprOSU.)V
To\wpoaiBévio 10 pg/L oustKplusvwv
TTAPAMETPWV
OAkd ABpPOIoHa CUYKEVTPWOEWY
Tplaloyovouedavia 100 Mg/l OUYKEKPIUEVWV EVWOEWYV Znpeiwon 9
BivuloxAwpidio 0,50 pg/L >nueiwon 1

Ynueiwon 1: H TapaUETPIKN TIUN AVAPEPETAL OTNV CUYKEVTPWON KATOAOITTWVY UOVOLIEPOUC OTO VEPO OTIWE UTTONO-
yiCetat cOpQWVa e TIC TPOSIAYPAPEC TIEPT UEYIOTNG LETAVAOTEUONG EK TOU AVTIOTOIXOU TTOAUMEPOUC OTaV BpiokeTal
O€ EMAQN HE TO VEPO.

Inueiwon 2: Eav ivail Suvatov, ot Appodieg ApxEg, TTPETEL va EMSIWKOUV XapNASTEPN TN Xwpic va Biyetat n
amoAupuavon.

Ynueiwon 3: H tiun 1oxvet yia dgiypa vepol avBpwivng kKatavalwaong mou Aappavetal otn Bpuon pe pébodo
SelypatoAnyiag mou IKavoTTolE TIC amaITioElC TNE TTap. 2a Tou Mépoucg A tou Mapaptrpatoc Il.

Ot umevBuvol og ouvepyaoia pe TIG appodiec Apxég Aapdavouv ummdyPn Ta TEPIOTATIKA HEYIOTWY emméSwV TOU
evOéxetal va €xouv SUOUEVEIG EMMTWOELG 0TNV AvBpWTIvn LYEia.

Ynueiwon 4: Ot apuddieg Apxég e€ao@aliouv ot Tnpeitat o dpog [vitpikd]l/50+[vitpwdnl/3< 1, ol ayKUAEG uTTo-
dnholv ouykévtpwon oe mg/l yia vitpikd (NO,) kat yia ta vitpwdn ahata (NO,), kabw¢ kat 6T n Tipry 0,10 mg/l yia
Ta VITPWON TNPEITAL IO TO VEPO TIOU TIPOEPXETAL ATTO EYKATAOCTACELG ETTEEEPYATIAC.

2nueiwon 5: Q¢ «mapaottoKtova» voouvTal:

-OPYQVIKA EVTOUOKTOVAQ,

-opyavikd Qilavioktoéva,

-0PYQVIKA HUKNTOKTOVA,

-opyavikd vnuatwdoktova,

-0pYQVIKA aKAPLOKTOVA,

-OPYQVLIKA UKOKTOVQ,
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- OPYQVIKA TPWKTIKOKTOVA,

- OpYaVIKA YAIVOKTOVQ,

- ouva@n MPoIGVTA (METAED ANwWY, ot PUBUIOTEC alENONC) Kal Ol OXETIKOI METABONITEG AUTWY, TTPOIGVTa aTol-
koddunong kat avtidpaong. EAéyxovtal povov Ta mapacITOKTOVA Twv omoiwv mMOavoAoyEiTal n Tapouasia o pia
b6edopévn mapoxn vepou.

Inueiwon 6: H mapapeTpikn TIUn oxVEl yia KABe emuépouc mapaottokTovo. MNa ta aldrine, dieldrine, heptachlor,
epoxi-heptachlor, n mapapetpikn Tipn €ivat 0,030 pg/I.

2nueiwon 7: Q¢ «CUVONKA TAPACITOKTOVA» VOEITAL TO AOPOIoHA OAWY TWV ETIHEPOUC TTAPACITOKTOVWY TTOU aVI-
xvevovtal kal mpoodiopifovtal ToooTIKWE Katd Tn dtadikacia mapakolouOnong.

2npeiwon 8: O1 CUYKEKPIPEVEG EVWOELG gival:

- Bevlo(B)pOopavbévio,

- Bevlo(N\)pBopavBévio,

- BevCo(n,6,)mepuAévio,

- vdevo(1,2,3-y,8)mupévio.

Inueiwon 9: Eav eivat Suvatdy, ot appodieg Apxég va emdiwkouv xaunAdtepn Tipn Xwpic va Biyetal n amoAvpavon.
Ol GUYKEKPIUEVEC EVWOELS ival: YAwpo@Op Lo, BpwHo@dpuio, SiBpwpoxAdwpouedavio, BpwuodixyAwpouedavio.

Mépog ™
EvoelkTIkéC TapAuETPOL
MapdueTpog MNMapaueTPIKA TIUA Movdda 2 NUEIWOELG
Apyiho 200 pg/L
AUHWVIO 0,50 mg/L
XAwplovyxa 250 mg/L >nueiwon 1

Clostridium perfringens (cuumept-

Aappavopévwy Twv oopiwv) 0 ApBu6Cc/100ML | Znpeiwon 2

ATIOSEKTO YIa TOUC KATAVAAWTEC

Xpwpa Kal Aveu acuvrBoug HETABOARC
Aywylpotnta 2500 pS cm-' otoug 20 oC | EZnueiwon 1
Juykévtpwon 1oviwv udpoyovou >6,5 ka1 29,5 Movadeg pH Ynuewoelg 1 ka3
>idnpoc¢ 200 pg/l
Mayydvio 50 pg/l
Oouh Arrc’>6£Krr'1 otoluq KGTGVG)\wTé’C Kal

Aaveu aouvrBoucg petafoAng
Oe1dwotpotnTa 50 mg/LO, nueiwon 4
Oelka 250 mg/L >nueiwon 1
Natpio 200 mg/L
Fedon ATIOSEKTI] OTOUC KATAVOAWTEC Kal

Aaveu aouvrBouc peTafoAng

Ap1Bu6¢ amoikiwv o€ 220 C kal 370C Aveu acuvriBoug HeTABOARC

KohoBaktnploeidn 0 AplOuoc/ 100 mL | Znueiwon 5
OAIKOG opyavikog avBpakag (TOC) Aveu aouvriBoug PeTaBOoANG Y nueiwon 6
YTOAEIUUATIKO YAWPLO mg/L >nueiwon 8
OoAéTNTa AToSEKTH OTOUC KATAVAAWTEC Kal Snueiwon 7

aveu aouvriBoug PeTafoAng

Inueiwon 1: To vepo Sev mpémel va ival S1aBpwTiko.

Inueiwon 2: H mapdpetpog autr xpeldletal va HETpATAL HOVOV OTAV TO VEPO TIPOEPXETAL 1) EMNPedleTal amo eml-
(PAVELAKO VEPO. X € TIEPITTTWON UN THPNONG TNG TTOPAPETPIKNAG AUTAG TIUNG ol appodieg Apxég e€etalouv TV mapoxn
vepoU yla va e€ao@alioouv o1t Sev umdpxel evoexouevog Kivuvog yla Tnv avBpwrivn uyeia Adyw Tng mapouaiag
mafoyovwy pikpoopyaviopwy, émwg m.x. Cryptosporidium. Ot umiebBuvol oe cuvepyacia Pe TIG appOdleG APXES
TMEPINAUBAVOULV TA ATTOTEAECUATA TWV EPEVVWV AUTWV OTNV ékBeon mou unmoaA\ouv cUP@wva pe To dpbpo 12
TapAypaPoq 2.
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>Ynueiwon 3: Na to pun avbpakouxo vepod TTou TOTTo-
Beteital o @LANeC Ry Soxeia, N KATWTATN TIUA PITOPE( va
UelwveTal o€ 4,5 povadeg pH.

lNa 1o vepd mou TomoBeteital o PLANEC 1) Soxeia Kal
€XEL PUOLKN TIEPLEKTIKOTNTA O€ 1 €ival TEXVNTA EUMAOUTI-
opévo pe S1o&egidlo Tou AvBpaka, N KATWTATN TIUK UITOPE(
va gival uIkpoTePN.

>nueiwon 4: H mapdauetpog autr dev xpetaletal va
UETPATAL EQOCOV AVANUETAL N TTAPAUETPOC ONIKOU Op-
yavikou avBpaka.

2 nueiwon 5: Na vepd mou tomoBeteital oe QIANEG
Soxeia, n povdada ivat: aplBuog /250 mL.

>nueiwon 6: H mapduetpog autr dev xpetaletal va
peTpdTal yla TapoxEg Katw twv 10.000 m? nuepnoiwg.

Ynueiwon 7: Ze mepintwon enegepyaoiag emeavela-
Kwv LSATwy, ol uTELBUVOL O€ CUVEPYATIA UE TIC APHUOBIEC
ApXEC EMOIWKOUV TTAPAUETPIKN TIUN Tou Sev unepai-
veltnVv 1,0 NTU (vepehopeTpikn povada BoAdTnTag) oto
VEPO TTIOU TIPOEPXETAL ATTO EYKATAOTACELC ETECEPYATIAC.

Znueiwon 8: Zuuewva pe Tnv map. 1 Tou dpbpou 9
Tn¢ mapovoag kat Tnv Y.M.5673/4.12.57 (DEK 5/B/1958)
Yyelovopikn Atdtaén

PAAIENEPTEIA

Ma Tov éAeyxo TWV MAPAUETPWY TNG PadIEVEPYELQC
gpappoletainM/112/1057/2016/1-2-2016 kowvry uttoupy!-
kN anégaon (DEK 241/B/9-2-2016) «Oéomion anartioewv
TpooTaciag TNG uyeiag Tou MAnBucuoL amod padlevepyég
0UO{EC TIOU TIEPIEXOVTAL OTO VEPO aVOPWITIVNG KATAVAAW-
ong, o€ oUPPGPPWanN Pog TNV Odnyia 2013/51/EYPATOM
Tou XupBouliou, TG 22a¢ OktwBpiou 2013,

MAPAPTHMA Il (Mapdptnua | tng Odnyiac (EE)
2015/1787)

MEPOZX A

levIKOi 0TOXOI KAl TTpOoypAupata mapakoAolOnong yia
TO VePO avBpwrivng Katavaiwaong

1. Ta mpoypdupata mapakoAolBnong yta 1o vepod av-
BpwmIvng KatavaAwong mpéEmel:

a) va amodelkvuouv OTL Ta YETpa TTou epapuolovtal
yta tn Slaxeipion Twv Kivduvwy yia Tnv avBpwrvn vyeia
o€ 0OAOKANpPN TNV aAucida tpo@odoaciag vepol amod Tnv
anmdéAnyn oTn AeKAvn amoppong, Tnv enegepyacia Kal
TNV amoBnkeuon £w¢ tn dlavoun ival amote eouati-
K@ Kal OTL TO VEPO OTO ONMEIO TAPNONG €ival LYIEVO Kal
kaBapo-

B) va mapéxouv TANPOYOPIEC YIa TNV TTOLOTNTA TOU VE-
poU yla avBpwITivn KATavaAwaon ol oToieC va amodeIKvU-
ouV OTL MANPOUVTAIL Ol UTTOXPEWOELS TToU opilovTal ota
AapBpa 4 kat 5 tn¢ mapovoag KABWE Kal ol TTAPAUETPIKES
TIpEG TTou opiCovtal oto MNapdptnua | tng mapovoag

y) va mpoaodiopifouv ta KataAnAdtepa péoa yia tnv
g\aytoTtomoinon Tou Kivéuvou yia Tnv avBpwivn uyeia.

2. Z0p@wva e TNV Mapaypao 2 tou dpbpou 7 Tng
TTapovoag, ol UTTELBUVOL G CUVEPYATIA IE TIC APHOBIEC
Apxéc, omw¢ opiCovtal oto dpBpo 11 g mapovoag Ka-
TapTi(ouv MPOYPAUUATA TTAPAKOAOUBNONC TNG CUUUOP-
PWONG WG TTPOG TIG TTAPAPETPOUG KA TIG CUXVOTNTEG TTOU
opiCovtal oto PéPo¢ B Tou mapdvTog mapapTiHATOC, Ta
oroia amote\ovvTal ano:

a) cuAhoyn Katl avaiuon Twv Stakprtwv SetypdTwy
vEPOU H/Kal

B )ueTprioELg TTOU KaTaypAaPoVTal HECW CUVEXOUG Sla-
Sikaciag mapakoAouBnong.

TampoypdupaTa mapakoAolONoNG CUUTANPWUATIKA
TWV AVWTEPW PITopPEl va mepAapBavouv:

a) EMOeWPENON TWV APXEIWV AEITOUPYIKOTNTAC KAL TOU
emmédou ouvTrpNoNnG Tou e€OTAICUOU Kal/fy

B) emBewprioelc TNG AekAvNG aTTOPPONG, TwV UTTOSO-
pwv udpoAnyiag, eme€epyaoiag, amobrikeuonc kat dia-
VOMNG VEPOU.

3. Tampoypdupata mapakolouBnong umopsi va Baci-
Covtal o€ exTipnon kivduvou énw¢ opiletal oto pépog
TOU MapovTo¢ MNapapTAUaATod.

4, Ta mpoypduuaTa TapakoAoUBnong PETEL va eMa-
ve&etdlovtal og ouvexn BAon Kal va emKalpomolovvTal
N emPBeBawvovTtal TOUAAXIoTOV avA TIEVTAETIA OTTO TOUG
unelBuVOUG O€ ouVEPYATia UE TIG appHOdIeG ApXEC

MEPOZX B’
MNMapdauetpol Kat CUXVOTNTEG

1. Teviko mhaiolo

‘Eva mpoypappa mapakoAolOnong mpémet va AdapBavel
untdYn TIC TTAPAUETPOUC TTIOU ava@épovTal oto dpBpo
5 NG MapoVoAG CUPTIEPINAUPAVOUEVWY EKEIVWY TTOU
gival onpavTIKEG yia TNV a&loAdynon Twv EMMTWOEWY
TWV OLKIOKWVY CUCTNUATWY Slavourg oTNV TToLOTNTA TOU
vePOU OTO onueio TAPNONG, 6Mwg autod opiletal oTnv
map. 1 Tou apBpou 6 Tn¢ mapovoac. Katd tnv emioyn
TWV KATAANAWY TOPAPETPWY Yia TNV TTApakoAoubnon
nipémel va AapBdvovtal umoyn ol TOTIKEG CUVORKEG yla
KABe oUOTNUA TTAPOXA G VEPOU.

O1 TapAUETPOL TTOU AVAPEPOVTAL OTO ONEIO 2 Mapa-
KoAouBouvTal pe TIG aVTIOTOIKEG CUXVOTNTEG OELYUATO-
Anwiag mou opifovtal oto onpeio 3.

2. Katdhoyog mapapétpwy

Mapduetpot TG opadag A

OtakdéouBec mapapetpol (opdda A) mapakolouBou-
VTAL CUUPWVA HE TIG CUXVOTNTEG TTAPAKOAOUOBNONG TTOU
opiCovtal otov Nivaka 1 Tou onueiov 3:

a) Escherichia coli (E. coli), evtepdkokkol, kohofBaktn-
plosldn, aplBuédc amolkiwy og 22 °C, xpwpa, BoAdtnTa,
Yyeuon, oopn, pH, aywylpotnta,

) GANEC TTAPAPETPOL TTOU TAUTOTTOLOUVTAL WG OXETIKEG
oto pdypappa mapakoAdouBnong, étav to empBAarel n
nmpooTacia tng Snuoactag vyeiag oTo €BVIKO pag £6agog
Il 0€ M€POC AUTOU Kal, AVAAOYA LIE TNV TTEPITTTWON, BACEL
eKTiUNONG KIvoUVoL omwc opiletal oto Mépog .

Ot ako6louBe¢ mapduetpol Ba mpémel va mpooteBolv
OTIC TTAPAUETPOUC TNG opadac A:

a) OUMWVIO Kat VITPWAN, av XpnotpoToleital YAwpa-
pivwon’

) apyiAio kal 6idnpog, av XpnoIKOTToIoVVTAL WG XNHI-
KEC OUCIEC yla TNV eme€epyacia vepou.

Mapdpetpol Tng opadag B

Mpokelpévou va S1amoTwOEel CUUMOPPWON UE ONEC TIC
TIAPAUETPLKEG TIUEG TTOU opilovTal oTnVv mapovoa Amod-
@aon OAec ol AN mapdueTpol Tou ev avaAlovTal 6To
mAaiolo Tng opddag A kal opifovtal cuUPWVA PE To dp-
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Bpo 5 Tngmapovoag, mapakohouBoUvTal TOUAAXIOTOV UE TIG ouxvoTNTEG TToU opilovtal otov Nivaka 1 tou onueiou 3.
3. Zuxvotnteg SetypatoAnyiog

Mivakag 1
EAaxlotn ouxvotnta detypatoAnpiog kat avaAUCEwV yia TV TApakoAoUONon TN CURMUOPPWONG

H?IYZOC vepouTrou fSlGVEHE,ml n Mapdpetpot TnG opadag A AplBudg Maod “5ac B
PAYETAL NUEPNOIWG EVTOG TNG SetyuaT avé £ToC apApETPOL TNG opadag
{wvng mapoxng f . Ap1BuoC Selypatwy avd €Tog
(BAéme onueiwon 3)
(BAéme onuewoelg 1 kat 2) m3
<100 1 1
101 -1.000 4 1
1.001-10.000 44-3*[Oykog vepou/1.000] 14+1*[Oykog vepou/4.500]
10.001 -100.000 4+3*[Oykog vepou/1.000] 3+1*[Oykog vepou/10.000]
>100.000 4+3*[Oykog vepou/1.000] 124+1*[Oykog vepou/25.000]

Inueiwon 1: Q¢ (wvn MapoxnG VOEITal pia YEWYPAPIKA KaBoplopévn TTEPLOXT EVTOC TN OTToIaE TO vePO avOpw-
VNG KATAVAAWONG EI0€PXETAL T Hia 1} TIEPIOOOTEPEC TTNYEC KAl N TTOLOTNTA TOU VEPOU UImopEi va BewpnBei wg
TIEPITTOU OPOLOPOPPN.

2nueiwon 2: Ot dykot uroAoyilovTal WG HECEC TIUEG YIa €VA NUEPOAOYIAKO £TOC. A ToV KABOPIoUO TNG EAAXIOTNG
ouxvoTNTaAG pUrmopei va xpnotpomoinBei o aptOuog katoikwv piag {Wvng Tapoxig avTi yia Tov 6yKo Tou VePOoU, UE
Vv mapadoxn OTL N KATAd KEQAARV Katavalwaon vepou gival 200 I/nuépa.

Inueiwon 3: H avagepdpevn ouxvotnta umohoyiletal wg e€NG: T.X. 4 300 m3*/nuépa = 16 deiypata (Técoepa yia
Tampwta 1 000 m3/nuépa + 12 yua emmiéov 3 300 m3/nuépa).

Eidikotepa: 1. H eAdyiotn ouxvotnta detypatoAnyiag Kat avalUoewv Twv mapapétpwy tng Opadag A kataypd-
peTalL oTov mapakatw MNivaka 1A

Mivakac 1A
‘OyKog vePOU TToU SlavEUETAL 1) TTAPAYETAL NUEPNOIWG EVTOC Mapduetpol TG opadag A
¢ dwvng mapoxng (m3) ApBuoC SelyudTwy ava €Tog
<100 1
101 1.000 4
1.001 2.000 10
2.001 3.000 13
3.001 4.000 16
4.001 4.500 16
4.501 5.000 19
5.001 6.000 22
6.001 7.000 25
7.001 8.000 28
8.001 9.000 31
9.001 10.000 34
10.001 11.000 37
11.001 12.000 40
12.001 13.000 43
13.001 14.000 46
14.001 15.000 49
...K.0.K. (oUp@wva pe Tov MNivaka 1)

2. H e\dxiotn ouxvotnta SetypatoAnyiag kat avaAUoewv Twv apapéTpwy g Opddag B kataypdgpetal otov
napakdtw MNivaka 1B
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Mivakag 1B
EAdytotn ouxvotnta detypatolnwiag kal avalvoswv mapapétpwy Opddag B
‘OyKo¢ vepoU TTou SlavEUETAL ) TTAPAYETAL NUEPNOIWC Mapdpetpol TnG opadag B
€VTOG TNG {WwvNn¢ mapoxni¢ (m?3) Ap1Bué¢ Setypdtwy avd €1og

<100 1

101 1.000 1

1.001 4.500 2

4.501 9.000 3

9.001 10.000 4

10.001 20.000 5

20.001 30.000 6
30.001 40.000 7
40.001 50.000 8
50.001 60.000 9
60.001 70.000 10
70.001 80.000 11
80.001 90.000 12
90.001 100.000 13
100.001 125.000 17
125.001 150.000 18
150.001 175.000 19

...K.0.K. (OUp@wWva ue Tov
Mivaka 1)

4. 0) Na 1o vePOd TTOU KUKAOPOPEL EVTOC TOU £0WTEPIKOV SIKTUOU UOPEUONC VOOOKOUEIWY, KAIVIKWY, KEVTPWV LYEIAC,
oikwv guynpiag Ba mapakoAouBoulvTal emMMAéOV Ol TTAPAUETPOL TOU onueiov 3 Tou Mépouc A «MikpoLoAOYIKEC
Mapdapetpor» Tou MapaptAparog l.

B) MNa 1o vepd Mou KUKAOQYOPET EVTOG TOU E0WTEPIKOU SIKTUOU UEPEVCNG TOUPIOTIKWYV gyKataotdoswy, Eevodoxeiwy,
QUAaKWY, otpatomédwy Ba mapakohouBolvTal EMITAEOV Ol TTAPAUETPOL TOU onpeiov 4 Tou Mépoug A «Mikpofio-
Aoyikég Mapapetpo» tou Mapaptiuatog I.

H e\dxiotn ouxvotnTta SelyaToAnPiag Kat avalUoEWY TwV WE AVw aVaPEPOUEVWY TTAPAUETPWY Ba gival pia avd
e€Aunvo (2 popéc eTnoiwc) kat n euBUvVN yia T SetypatoAnyia kat avéiuon Ba gival Twv «uTTEVBUVWV» TWV KTIPiwV.

MEPOZ I
Ektipnon kivéuvou

1. H mapakoAoUBnon Twv mMapauéTpwy Kal N THPNOoN TwV OUXVOTATWY SelydaTtoAnyiag mou avagépovtal oTo
Mépog B gival urmoxpewTikn .

Y€ e€QIPETIKEC TTEPIMTWOELC €ival Suvatr) N TAPEKKAION ATTO TIG TTAPAMETPOUC KAl TN ouxvoTnTa Selypatolnyiag
Ut TNV avoTtnpEn MPoUmodean oTL Ba éxel SievepynBei ekTipnon Kivduvou cUpPwva Pe To Mépog auTo.

2. H extipnon Kivéuvou mou ava@épeTal oTo onueio 1 mpémel va Bacietal OTIG YEVIKEG APXEG TNG EKTIUNONG KIv-
Suvou mou opilovtal o€ oxéon pe ta Siebvry mpdTUTTa OTIWE To TPSTUTIO EN 15975-2, TOU APOPA «TNV AGPAAELD TNG
TIAPOXN G TTOOIOU VEPOU, TIG KATEUOUVTNPIEC YPAUUEG Yia TN Slaxeipton KivOUVouU Kal KPIGEWV».

3. H extipnon kivduvou Ba AapBdavel urmmoyn ta amoTeAéopata amod Ta MPOYyPAUHATA TapakoAolBnong mou He-
omiotnkav Bacel Tou apBpou 7 mapdypagog 1 Seutepo edagio kat Tou dpbpou 11 tou m.6. 51/2007 yia ta uddtiva
owpata mou poodlopiotnkav Bacel Ttou dpBpou 7 mapdypagog 1 tou m.8. 51/2007, Ta omoia mapéxouv mavw amno
100 m3 nuepNoCiwg Katd Péco 6po, CUUPWVA UE TO TapdpTNUa V Tou ev Adyw T.0.

4, Mg Bdon ta anoteAéopata TG EKTiUNoNG KivdUvou, 0 KATAAOYOC TWV TTAPAETPWY TOU ONUEIOV 2 TOU HEPOUC
B Ba emektalei kat/r ol cuxvotnTeG SetypatoAnyiag Tou onueiov 3 Tou pépoug B Ba auénBouv étav Ikavormoleital
pia amo Ti¢ akoAouBeg TPoUTODEDEIC:

a) 0 KATAAOYOC TWV TTAPAMETPWY 1 TWV CUXVOTATWYV TToU opilovtal 0To POV TaPAPTNHA SEV ETTAPKEI yId TNV
EKTIANPWON TWV UTTOXPEWOCEWV TTou emBAarovTal Bdoel Tou dpBpou 7 mapdypapog 1
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) amarteitat mpdoBeTn MapakoAovBNoN yia Toug OKo-
moU¢ Tou dpBpou 7 mapdypapog 6

y) OTaV TTPOKUTITEL AVAYKN VA TIAPEXOVTAL Ol AVAYKAIEG
SiaBePaiwoelg mou opilovtal oto onueio a Tng map. 1
ToU M€pouc A iTol OTav TPOKUTITEL AVAYKN YLa ETITAEOV
S1ac@AAion OTL Ta TTPOYPAUHATA TTapaKoAoUONoNG yia
TO VEPO avBpwvng KatavAaAwong amodelkvUouy 0TI Ta
péTpa ou e@appdlovtal yia ) Staxeipton Twv Kivou-
VWV Yla TNV avBpwrivn Lyeia gival amoTEAECUATIKA OE
oA6KAnpn TNV ahucida tpogodoaciag vepol amod tnv amod-
AnUn otn Aekdvn amoppong, Tnv eneéepyacia Kat TNV
amoBnkeuon €wg Tn Slavoun gival amoTEAECUATIKA Kal
OTITO VEPO OTO ONUEIO THPNONG Eival LYIEIVO Kal KaBapd

5. Mg Bdon ta anote \éopata TN EKTiNONG Kivouvou,
0 KATAAOYOC TWV MAPAPETPWY OTO ONEIO 2 TOU HEPOUG
B kai ot ouxvotnteg Setypatohnyiag mou opifovtal oTo
onueio 3 Tou pépoug B pmopei va peiwboulv, 6tav min-
pouvTal ol akoAouBe¢ polmobéaelc:

a) n ouxvétnta TN SetypatoAnyiag yia to E. coli dev
TIPETEL O€ Kapia TepIMTwon va YelwOEel KaTw amd tn ou-
XxvoTtnTa mou opiletal oTo onpeio 3 Tou uépoug B'.

[3) yra OAeg TIC AMEC TAPAPETPOUC:

i) N TomoBeoia Kat n cuxvoTNTa TNG SElyaToAnYiag ka-
Bopilovtal oe oxéon UE TNV TPOENEVON TN TTAPAUETPOU
KaBwc kal pe Tn SlaKVuPavon Kal e TN HaKpompoBeoun
TAON TNG OUYKEVTPWONC TNG, Aapavouévou umdyn Tou
apBpovu 6-

i) yla Tn peiwon tng eEAdxiotng ouxvotnTag SetyaTOAN-
Yiag pag mapap€tpou, Onwe opiletal 0to onpeio 3 Tou pé-
POUC B, Ta ammoTeAéoATA TTOU CUYKEVTPWONKAV armo Ta Oeiy-
HOTa TTOU £X0UV CUMEYE( O€ TOKTIKA S1a0TrpaTa O€ TTEpiodo
TOUAAXIOTOV TPLWV ETWV amd Ta oneia SetypatoAnyiog mou
avTIMPOCWTTEVOUV OAN TN {Wvn TTAPOXAGS VEPOU TIPETELOAA
va givatl Katw amd 1o 60 % TNG TOPAUETPIKAG TIMAC

i) yla Tnv agpaipeon plog mapapéTpou amod Tov Katd-
AOYO TWV TTPO¢ TapaKoAoUONGN TTAPAPETPWY, OTIWG Opi-
(etal oTo onueio 2 Tou Yépoug B, Ta amoteAéouata mou
OUYKeVTPWONKav amd Ta Seiypata mou €xouv CUN\eYE( o€
TOKTIKA SlaoTrpaTa o€ TEPIOS0 TOUAAXIOTOV TPLWV ETWV
amo Ta onueia SetypatoAnyiag mouv avtimpoowmeVoOuV
OAn TN {wvn TAPOXNG VEPOU TIPETEL OAA Va Eival KATW
amnd 10 30 % TNG MAPAUETPLKAG TIUAG

iv) N agaipeon KOG CUYKEKPIUEVNG TTAPAUETPOU TTOU
opiletal oTo onueio 2 Tou pépoug B amd Tov katdloyo
TWV TTPO¢ MapakoAoLOnon mapauéTpwy Paociletal oto
ATMOTENECUA TNG EKTIUNONC KivOUvou AauBavouévwy
UTTOYN TWV ATTOTEAECUATWV TNE TTAPAKoAoUBNoNG Twv
TINYWV vePOoU TTou TTpoopileTal yia avOpwmivn KATavaiw-
on Kat Bacel Tou omoiou emPBePaiwvetal 6Ti N uyeia Tou
avOpwmou MpooTateVeTAl amd TIC SUCUEVEIC CUVETIELEG
TUXOV HOAUVONG TOU VEPOU avBpwTIvng KatavaAwong,
onwc¢ opiletat oto dpbpo 1

V) n ouxvotnta SelypatoAnyiag pmopei va pelwdei n
MIa TTAOPAUETPOC VA aQalpeBEel amd Tov KATAAoyo Twv
TTPOC TTAPAKOAOUONoN MapAPETPWY OTIWE opileTal oTa
onueia ii) kat iii) pévov av n extipnon Kivéuvou emPe-
Balwvel 0TI Kavévag AoyIKA avapevOUEVOC TTAPAyovTaG
Sev umopei va mpokaéoel umof3aBuion TS TMoLOTNTAC
TOUu vePOUL avBpWIVNG KATAVAAWONG.

6. a) O1 ekTINNOEIC KIVOUVOU, OTWC TTEpLypAPovTal
AVWTEPW, EYKPIvovTal Pe ammdpaon Tou olkeiov lMept-
(PEPELAPYXN KATOTIV El0YNONG TNG apuodlag Ynpeoi-
ag MepiBarovTikng Yylevng tng oikeiag MN.E. kat Tuxov
TEXVIKAG OLUVOPOUNG, EpOoOV auTtd amattnBei, anod tnv
appodia Yrmpeaoia Tou Yrmoupyeiou Yyeiag

[3) otumetBuvol Ba pémel va Slabétouv MAnpo@opieg
mou Seixvouv ot éxel Sie€ayBOei extipnon kivduvou oe
ouvOUACHO PE TIEPIANYN TWV ATTOTEAECUATWV TNG

MEPOX A
MéBobol kal onueia detypatohnypiag

1. Ta onpeia detypatoAnyiag kabBopifovtal wote va
e€ao@ahileTal CUPUOPPWON PE TA ONUEIA THPNONG OTTWC
opiCovtal otnv map.1 Tou dpBpou 6.

2tnVv mepintwon SIktuou Slavounc, Umopei va Aap-
Bavovtal Seiypata evtog Tng {Wvng MAPOXNG i OTIG
EYKATOOTAOELG EMEEEPYATING YIO CUYKEKPIUEVEG TTAPA-
pétpoug epdoov gival Suvatdv va amodeixBei 6T Sev Oa
untdp&el SuoueVNC LETABOAN TNG LETPOUUEVNG TIUAS TNG
OUYKEKPIUEVNC TIOPAUETPOU. XTO PETPO Tou duvatou, o
aPIOUOC TV SEIYUATWY KATAVEUETAL OUOIOPOPPA OTOV
XPOVO Kal ToV XWpPO.

H SetypatoAnyia oto onueio TPNONG TTPETTEL VAl IKO-
VOTIOLE( TIG TTOPAKATW QTMAITACELG:

a) Ta deiypata mou Aappavovtal TPoKelévou va St
amMOoTWOEl N CUPUOPPWON WG TTPOG OPIOUEVEG XNMIKEG
TTOPAETPOUC (€181KOTEPA XAAKOC, LOAUPBOOC KAl VIKENIO)
Aappdavovtal otn BpUon Tou KATavaAWTH Xwpic mpon-
youpevn ékmiuon. Aaufdvetal Tuxaio nuepnoto deiypa
€VOC Nitpou.

Eivat Suvatn n detypatoAnyia pe xprion evoAaKTI-
K¢ nebodou kaboplopévng meplodou oTactudTNTAG
anauteital OpwC MponyoVUevn éykplon He Amdgpaon
Tou Yroupyou Yyeiac. MNa tnv ékdoon tng ev Aoyw Amo-
Paong o evOlaPEPOUEVOC UTTOXPEOUVTAL VA UTTOBANEL
péow TNG olkeiag Yrmnpeoiag MepiBarlovTIKNG YYIEVAG
otnVv apuodia Yrmnpeaoia Tou Ymoupyeiou Yyeiag OAa Ta
avaykaia oTtolxeia mou Ba amodeikviouv 0TI 0TO eMimedo
¢ {wvng mapoxng vepoL n XPrion tTNG EVAANAKTIKAG
peBobou SetypatoAnypiag Ssv cuvenmayetal Aiyotepeg Tie-
PIMTWOELG N CUMHOPPWONG amd tn xprion Tng pebodou
Tuxaiag nueprolag Ayne:

() Ta deiypata mou AapBdvovtal mpokelpévou va Sia-
MOTWOE( N CUPUHOPPWON GTO CNUEIO THPNONG WG TTPOG
TIG MIKPOBIOAOYIKEG TTAPAUETPOUC AdBAvovTal Kal LQi-
otavtal eme€epyacia cupPwva pe To pdtumo EN ISO
19458, okomog Selypatonyiag B.

1) Ta deiypata mou AapBdvovtal mpokelpévou va Si-
amMOoTWOEI N CUUHOPPWON OTO CNMEIO THPNONG WG TTPOG
Vv mapduetpo ¢ legionella AapBdavovtal kai vgiota-
vtat eme€epyacia cUpPWva pe To Tpoturmo EN ISO 19458,
okomo¢ detypatoAnpiog I (apeoo deiypa (oto Kat KpLo)
Kal MeTd To okomo SetypatoAnyiag B (éppeco deiypa Ce-
OTO Kal KpUO), XWwPIg amopdkpuvon Twyv mpdoBeTwy Kal
TWV E0WTEPIKWV EEAPTNUATWV.

32) Ta deiypata mou Aappdavovtal TPoKeIUévoL va
SlamoTtwOei N CUPPOPPWON OTO CNUEIO THPNONG WC
TPOG TNV MapdueTpo tTNG Pseudomonas Aeruginosa





Tevyog B'3282/19.09.2017

EOHMEPIAA THE KYBEPNHZEQX

39393

Aappavovtal kal vpictavtal emeéepyacia cOPPEWVA UE
1o mpotumo EN ISO 19458, okomog detypatoinyiag I
META armo TouAdXIoToV pia TEPInS0 2 WPWV N XProng
NG OUYKEKPLUEVNG Bpuong 1 av autd Sev ival QIKTO,
n SelypatoAnyia va mpaypatomoleital Katd TNV XPovi-
KN epiod0o NG PIKPOTEPNG XPHONG TNG OUYKEKPIUEVNG
Bpvong

3. H detypatornyia evidg tou Siktuou Stavoung, he
Vv e€aipeon tng SelypatoAnyiag otn Bpvon Twv Kata-
VaAWTWY, Ba cuppopPwveTal He To mpdtumo ISO 5667-5.
Ma TG LIKPOPBLIOAOYIKEG TTAPAUETPOUG, TA OElyATA EVTOG
Tou Siktuou Slavounc Ba AapBdvovtal kat Ba ugictavtal
ene€epyaoia ouppwva Pe To mpoturo EN ISO 19458,
okomég SelypatoAnyiac A.

MépocE
Juuminpwpatiki MapakoAouBnon

>Ta miaiola Twv mPoBAeMopévwy otV TTap. 6 Tou dp-
Bpou 7 MpoKelIéEVOU va CUUTANPwWOE(, avaloya He TIC
AVAYKEC, N €€£Ta0N TTOIOTNTAG TOU TTOCIOU VEPOU Eival
okomipo va SiepeuvnBouv HeTall TV AMNWV EKTOC amd
TICTTAPAUETPOUC TOU Mapaptpatog | EVOEIKTIKA Kal 01
ATTOKAELOTIKA:

a) ot akoAouBol TabBoydvol JIKPOoopPYavIGUOL:

-2 aAOVENNEC

- ZIYKEAMEC -Baktnplopayol Twv Kompavwy

- loi mou petadidovtal Héow EVTEPOOTOUATIKAG 060U

-KapmuhoBaktnpidlo

[3) ot akéAouBol opyaviopoi:

- Tapaocttikoi opyaviopoi (my. Kpumtoomopidio,
Giardia lamblia)

- QUKN

-d\\a popormoinuéva ototxeia ((wapia) MNa Ti¢ avw-
TEPW TTAPAUETPOUC TWV SaPiwy a) Kal B) TN mapouoag
TTapayPAPOU N TTOPAMETPIKN TIUN gival undév (0).

y) N TapdueTpog Tou e£acBevolg xpwpiou

1. H mapdpuetpog tou e€acBevolc xpwiou Ba mpémel
Va TTAPAKOAOUBE(Tal CUCTNUATIKA PE ENAXIOTN OUXVOTN-
Ta MapakoAoVBnong kat avaAUCEWV QUTH TWV TTAPAE-
TpwV TNS Opddac B tou Mépouc B tou Mapaptrpatog |l
¢ mapovoac. H ev Adyw ocuxvotnta mapakoAoudnong
pmmopei va petaaietal faon avtiotolxng eKTipnong
Kivduvou.

2. H petpoupevn ouykévtpwon Tou e€aoBevouc xpw-
piou o€ éva Seiypa vepou avBpwmivng KatavaAwong,
WG TUAMA TN CUYKEVTPWONG Tou (OAIKOU) XpwHiou Tou
Seiypatoc, Ba sival HIKpOTEPN TNG AVWTATNG TTAPAMETPL-
KAG TIMNAG TOU XpwHiovu.

3. Xe kABe mepimtwon ol umeLBUVOL O€ cuvEPYATia Ue
TIG apuodieg Apxéc Ba mpémel va Aapfdavouv ola ta 6é-
ovTa PETPA YIa TNV 000 To SuvaToV PEYAAUTEPN MEIWON
NG OLUYKEVTPWONG Tou £€a00eVOUC XpWHIOU OTO VEPO
avBpwmivng katavalwong. ‘Otav epappolovtal HéTpa
Yla TN PEiwon TNG CUYKEVTPWONG Tou £€a0BevVoUC XpwHi-
ou, ol urevBuvol bivouv TTPOOSEUTIKA TNV MpoTEpaLdTNTA
OTIC TIEPIOXEG UE TIC UYNAOTEPECG OUYKEVTPWOELG e€000E-
VOUC XPWHIOU 0TO VEPO avOPWITIVNG KATAVAAWONG.

H cupmAnpwuatiki mapakoAovOnon sivat duvatdv va
OUMTTANPWVETAL KATAANNAQ e TTPOCOETEC TAPAUETPOUG

oLPPWVA Pe TNV TTap. 6 Tou dpBpou 7. H ocuxvoTtnTta TNng
OUUTTANPWHATIKAC TTapakoAoVBnon¢ kabopiletal amd
TIC apuOdIeC ApXEC.
MNapdptnua lll (Mapdaptnua Il tng Odnyiag (EE)
2015/1787)

Mpodlaypa@éc yla Tnv avaiuon MapapéTpwy

Ot uébodot avdhuong mou XpNOLUOTIOIOUVTAL YIO TOUG
okomoU¢ TNE TapakoAouBnong Kal Tng amddeléng g
OUMMOPPWONG UE TNV Tapovuoa ATOQAcn EMIKUPWVO-
VTal KAl TEKUNPLlwvovTal CUPPWVaA Pe To TpoTtumo EN
ISO/IEC 17025 | dA\a 1ooduvapa pdTuma o gival
amodektd os S1ebvég emimedo.

lNa 1o okomo autd:

1. Ta ISIWTIKA gpyacTripla 1} AANOL POPEIC E TOUG
omoiou¢ Ta ISIWTIKA EPYACTHPLO CUVATITOUV CUMPBACELS
npémelva gival SiamoTteupéva katd to mpodtumo EN ISO/
IEC 17025 1} aAM\o 1ooduvapo S1eBvwc amodeKTO TPOTUTIO
amo 1o EXYA 1} MO @op£a TTOU CUMUETEXEL OTN ZUUPW-
via ApoiBaiag Avayvwplong g Eupwmaikric Alamioteu-
ong yta Ti¢ Sokipég (EA-MLA testing).

2. 70 €pYaAOTipla Tou SNUOGCIOU Kal EUPUTEPOU SNUO-
olou Topéa (epyaotrpla AEYA, epyactripta OTA, epya-
oTNPLla LTPIKWV oXoAwv Mavemotnuiwy, epyactrpla
KEAY kat MEAY K.0.) CUMUOP@WVOVTAL LE TIC ATTAITAOELG
Slamioteuong TNG MponyoUEVNG TTapaypd@ou To ap-
YOTEPO €VTOC TIEVTE ETWV ATIO TNV NUEPOPNVia évapéng
1oXV0C TNE Mapovoag Amdépaonc. e KABe mepimtwon
KOTA TN peTafatikn mepiodo CUPPOPPWONE TA WG AVW
avagepoueva gpyaotripla Ba mpémnet va Stabétouv ov-
OTNUA AVAAUTIKOU TIOLOTIKOU EAEYXOU TO OTTOI0 TTEPLOSIKA
Ba urtodN\etal o€ €Aeyxo amd POpPEA Un UTTAYOUEVO
OTO €pyaoTnplo.

Av Sev umtdpxel avaluTikn péBoSo¢ TTou va IKAVOTTOLE
Ta eAdxloTa Kpitipla emdodcewy mou opilovtal OTo Ué-
po¢ B, n mapakohouBnon Sievepyeital Ye TN Xprion Twv
KOAUTEPWVY SUVATWV TEXVIKWV TTOU §EV CUVETTAYOVTAL
UTIEPOYKO KOOTOG,.

MEPOZ A’
MikpoLoAOYIKEC TTAPAPETPOL YIA TIC OTTOIEC
kaBopilovtal ot péBodot avdiuong
Ot katwTtépw Apxég mou Siémouv Tig pebddoug avd-
Auong pikpofloloyikwv mapapétpwy didovtal gitewg
avagopd otav Sidetal pébodocg ISO EN n mpog kabo-
dnynon, v avapovr Tng evOeXOUeVNG LEANOVTIKAG O€-
omong ocUpPwva pe ™ Stadikaacia Tou apbpou 12 ¢
Od&nyiag 98/83/EK, véwv S1eBvrv pebBddwv CEN/ISO yia
TIG TTAPAPETPOUG auTEG. Me amdgpacn tou Yrmoupyou
Yyeiag pmopei vaypnotpormololv evaAaKTIKEG peBdooug,
£@ooov TnpouvTtal ol Statdeic Tng map. 4 Tou dpbpou 7
Tngrmapovoag Amopaong.
Ot péBodol yia Tig HIKPOoBIONOYIKES TTAPAUETPOUC Eival
ol €€nc:
a) Escherichia coli (E. coli) kat kohoPaktnptoeidry (EN
I1ISO 9308-1 4 EN ISO 9308-2),
[3) Evtepokokkol (EN ISO 7899-2),
y) Pseudomonas aeruginosa (EN ISO 16266),
8) Katapétpnon KaAMEPYNOIUWY UIKPOOPYAVICUWY -
aplBpog amolkiwv o€ 22 °C (EN 1SO 6222),
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€) Katapétpnon KaAEPYHOIUWY UIKPOOPYAVICUWY -
aplBuédc amoikiwy o€ 36 °C (EN 1SO 6222),

o7) Clostridium perfringens cupmep\apavouévwy
Twv omépwv (EN I1SO 14189)

() Avixveuon kal katapétpnon twv Legionella spp. (ISO
11731, pe Ta TUXOV pépn Tou).

MEPOZ B’
XNUIKEC KAl EVOEIKTIKEC TTAPAPETPOL YId TIC OTTOI-
£¢ kaBopilovtal xapaKTnPIoTIKA EMOOCEWV

1. XNUIKEG Kat EVOEIKTIKEC TTAPAUETPOL

lNa TI¢ mapapéTpouc mou opiovtal otov Mivaka 1, Ta
kaBopl1{Oueva XapaKTNPIOTIKA eMOOCEWV gival OTL N
XPNOloToloUEVN HEB0SOC avaluong MPETeL, KAt eNd-
XLlOTO, VO UTTOPEI VO UETPFOEI OUYKEVTPWOELG (0€G UE TNV
TTAPAUETPIKN TIUA HE OPLO TTOCOTIKOU TIPOGSIOPIoHOU,
onwc mpoodiopiletal oto onueio (B) Tng map. 1 tou dp-

Mivakag 1

Bpou 2 Tng ne ap1B. H.MN. 38317/1621/E 103/ 2011 kovn
uroupyiki amégacon (DEK 1977/B/2011), 0Youg 30% 1
AMySTEPO TNC OIKEIOC TTAPAUETPIKAC TIUAG Kal pia afe-
Bawdtnta pétpnong omwg mpoodlopileTal otov mivaka
1.To anotéheopa Oa ekppdletal Pe Xxprion TOUAAXIOTOV
TOOWV CNUAVTIKWV Pn@iwv 60a £XEL N TTAPAUETPLKA TIUA
Tou mmapapTthpatog | pépn B kat I

‘Ewg 131 AekepPpiov 2019 emtpémnetatl n xprion Twv
Opwv NG “opBoTNTAC’, TNC “MOTOTNTAC” KAl TOL “opiou
avixvevong” énwc opiovtal atov mivaka 2 WG eVOANAKTL-
KNG O€0UNG TWV XAPAKTNPIOTIKWY EMSOCEWV TOu “opiou
TTOCOTIKOU TTPpocadloplopol” Kat TnE “afefatdotnrag pé-
TPNon¢” 6mwc¢ opifovtal avtiotolxa oto MPWTO £6API0
Kal oTov mivaka 1.

H afefaiotnta pétpnong mou opiletal otov mivaka 1
Sev Ba xpnotluomoleital wg mPOcBeTn avoxr oTI¢ Tapa-
METPIKEC TIHEG TTOU opilovTal oTo mapdptnua l.

EAdx1oTta xapakTnploTika emoooewv “AReBaidtnta pétpnong”

ABeBatdétnta pétpnong (BAéme on-
MNapdpuetpol peiwon 1) % TG MOPAUETPIKAG TIUAG ZxoAa
(extoG amo pH)

Apyilio 25

Aupwvio 40

AvTipovio 40

ApPOEVIKO 30

Bevlo(a)mupévio 50 BAéme onpeiwon 5
Bev(oAlo 40

Boplo 25

Bpwpikd 40

K&duio 25

XAwplovya 15

Xpwpio 30

Aywyluotnta 20

Xahkog 25

KuavioUya 30 BAéme onpeiwon 6
1,2-6ixyAwpoaiBavio 40

D®Boplolxa 20

ZuyKéVTQwon 1OVTWV L')époyévou pH 02 BAéne oneiwon 7
(exppaldueva o povadeg pH)

Yidnpoc¢ 30

MoAuBSog 25

Mayyavio 30

Y&pdpyupog 30

NikéAlo 25

Nitpika 15

Nitpwdén 20

O&e1dwotpodTnTa 50 BAéme onpeiwon 8
Qutopdpuaka 30 BAéme onpeiwon 9
MoAukukAlkol apwpaTIKoi USPOYOVAVOPAKEC 50 BAéme onpeiwon 10
YeNAvio 40

Natplo 15

Oeukda 15

TetpayhwpoalBévio 30 BAéme onpeiwon 11
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TpixyAwpoaiBévio 40 BA\éme onpeiwon 11
Tplahoyovoueddvia - oAikd 40 BAéme onpeiwon 10
OAIKOC opyavikog avBpakac (TOC) 30 BAéme onpeiwon 12
OolétnTa 30 BAéme onueiwon 13

Akpuhauidio, emyAwpudpivn kat Brvuloxhwpidio eréyxovtal pe Bdaon Ti¢ mpodiaypagég Tou TPoidvToC.

Mivakag 2

EAdxiota xapaktnploTikd emOOCewV «opBOTNTA», «IMOTOTNTAY KAl «OPLO aviXVeEUoNG» - umopoUv va Xpnol-

poTolouvTal éwc Ti¢ 31 AekeuBpiov 2019

OPG(,)mm (Bo)\sns Motétnta (BAéme onueiw- OF,)IO avixvevonc
. onueiwon 2) % g N ) (BAéme onueiwon 4) .
Mapdapetpot TAOALETOIKAC TILI on 3) % TNG MOPAMETPIKAG % TNC TTAOOALETOIKE P!
PARETPUNG TN | rfc (extocamo pH) | 22 TS TAPARETAITG
(ektdg amo pH) TIMAC (ekTdC amd pH)
Apyihio 10 10 10
Appwvio 10 10 10
AvTtipévio 25 25 25
ApPOEVIKO 10 10 10
Bevlo(a)mupévio 25 25 25
Bev{o\io 25 25 25
Bopto 10 10 10
Bpwpika 25 25 25
Kadpo 10 10 10
XAwplovya 10 10 10
Xpwuio 10 10 10
E€aoBevég xpwpio 10 10 10
Aywyluotnta 10 10 10
Xahkdc 10 10 10
KuavioUya 10 10 10 BAéme onpeiwon 6
1,2-6ixAwpoaibavio 25 25 10
®Boplolxa 10 10 10
JUYKEVTPWON LOVTWY
udpoyovou pH (ekppald- 0,2 0,2 BAéme onpeiwon 7
peva o€ povadec pH)
Y{bnpog 10 10 10
MoAuBdog 10 10 10
Mayyavio 10 10 10
Y&pdpyupoc 20 10 20
Niké\o 10 10 10
Nitpikd 10 10 10
Nitpwén 10 10 10
O&e1bwaolpotnta 25 25 10 BAéme onpeiwon 8
Qutopdappaka 25 25 25 BA\éme onueiwon 9
HO)\UKUK),\IKOl apwhattkol 25 25 25 BAéme onpeiwon 10
ubpoyovavOpaKeg
SeNfVIo 10 10 10
Ndtpio 10 10 10
CHG! 10 10 10
TetpaxyhwpoatBévio 25 25 10 BAéme onpeiwon 11
TpixyhwpoaiBévio 25 25 10 BAéme onueiwon 11
Tpla?\ovovoueeavwl i 25 25 10 BAéme onpeiwon 10
ONIKA
@o\dTnTa 25 25 25

Akpuhauidio, emyAwpudpivn kat Bivuloxhwpidio eréyxovtal pe fdaon Tig mpodlaypapég Tou TPoldvTog
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2. YnUEIWCELG OTOUG TiVaKeG 1 Kal 2

H afeBatdtnta pétpnong eival pia mapdapetpog mou Sev AapBavel apvnTiKEG TIUEG Kat apaktnpilel tn Siaomo-
PA TWV TTOCOTIKWVY TIMWV TTou amodidovtal og PeTpoVpevo péyeBog, pe Bdon ta xpnotpomoloUpeva GTolxeia.
Inueiwon 1 | To kpitiplo emdodcewy yia Tnv afefatdtnta pétpnong (k = 2) eival 1o mT0OCOOTO TNG TTAPAUETPIKAG TIUAE TTOU
avagEépetal oTov Tvaka | avotnpdétepo. H apefaidtnta pétpnong ekTipdTal oTo emimedo TNG MTOPAUETPIKAG
TIMAG, EKTOC av opileTal aANOU SLaPOPETIKA.
H opBdtnTa eival éva pétpo Tou cuoTNUATIKOU 0@AAaTog, SnAadn n Stapopd peta&y TnG péong TIHAG Heydlou
Ynueiwon 2 | aplOuov emavalapBavopeVwY LETPRCEWV KAl TNG TTPAYUATIKNAG TIMAG. Mepattépw mpodiaypapég opifovtal oTo
ISO 5725.
H mototnta gival éva HETPO Tou TUXAioU OQANUATOG Kal EKPPAeTal oUVABWC WG N TUTTIKK AmOKALON (EVTOG Jiag
Inueiwon 3 | opadag kat petadl opddwv) TN S1a0ToPAG ATOTEAECUATWY YUPW ATTO TOV PECO OPO. ATTOSEKTA TOTOTNTA €ival
n SMAACLA OXETIKN TUTTIKN ammokAon. O 6pog autdg mpoadiopiletal mepaitépw oto mpodTumo I1SO 5725,
‘Oplo avixveuong givat: — n TPIMAACLA TUTTIKF) AITOKALOT, EVTOC JIAC OUASAC, VO QUOIKOU SEIYUATOC TTOU TTEPIEXEL
Inueiwon 4 | xapnArfj CUYKEVTPWON TNG TAPAKETPOU 1] — N TTEVTATAAGCLA TUTTIKH ammOKAIoN, EVTOC I opadag, evog TUEAOU
Seiyparoc.
, Av n Tipn t™ng apePaidtntag pétpnong Sev umopei va emteuxOei, Oa mpémel va emAeyei n kaAUutepn Stabéoiun
2nueiwon 5 e
TEXVIKN (Ewg 60 %).
Ynueiwon 6 | H péBodog mpoodiopilel Ta oAkd KuavioUxa KABE HOPPNG.
Inueiwon 7 | Ot Tiég yia Tnv 0pBSTNTA, TNV MOTOTNTA Kal TNV afeatdotnTa pétpnong ekppdlovtal o€ povadeg pH.
Inueiwon 8 | MéBodoc avagpopdg: EN ISO 8467
Ta XapaKTNPIOTIKA EMOOCEWV Yia KABE eMPEPOUG TAPACITOKTOVO SivovTal evOelkTikd. Ot TIPEG yia TV afe-
Inueiwon 9 | Badtnta péTpnong mou ivatl XapnAEG éwg Kat 30 % pmopoulv va emrteuXBouv yia TOAA QUTOPAPHAKA, EVW
VYNAGTEPEC TIHEG €W Kat 80 % UITOPE( val EMITPEMOVTAL Yla €vav aplOO TAPACITOKTOVWV.
Snugiwon 10 Ta XapaKTNPELOTIKA EMEACEWV LOXVOUV 1A TIC EMPEPOUC OUTIEC TTOU 0pifovVTal 0TO 25 % TNE TAPAUETPIKAG TIUAG
M n Tou mapaptiuatog | pépog B.
Snugiwon 11 Ta XapaKTNPELOTIKA EMOOCEWV LIOXUOUV YA TIG ETIEPOUG 0UaieC Tou opifovTtal 0To 50 % TN TAPAMETPIKAS TIUAS
M n Tou mapaptiuatog | pépog B.
H apefaidtnta pétpnong Ba mpémel va ektipdtal oto enimedo twv 3 mg/l Tou oAikou opyavikou avBpaka (TOC).
Inueiwon 12 | XpnotpomolovvTal ol KateuBuvtripleg ypauués tou CEN 1484 yia tov mpoadioptopo tou TOC kal tou StaAupévou
opyavikou avBpaka (DOC).
, H afeBaiotnta pétpnong Ba mpémet va ektipdrat oto eminedo Tou 1,0 NTU (ve@eopeTpIK povada BohdTnTac)
>nueiwon 13| )
oupewva pe o mpdturo EN ISO 7027 .»
ApBpo 15
Katdpynon

Amd Tnv évapén 1oxVOG TNG TAPOVOAG KATAPYEITAL N KOIVH UTTOUPYIKH amd@aon Y2/2600/2001 (DEK 892/B/2001)
OXETIKA UE TNV TTOIOTNTA VEPOU avOpwTTvnG KATavaAwong omwe autr €xel TporortoinBei pe tn AYT2/TToik
38295/22.3.2007 koivr) urtoupyikrj anogpaocn (DEK 630/B/26.4.2007) kat €xel StopBwOei ota OEK 986/B/2007 kat
OEK 1215/B/2012.

ApBpo 16
H 10x0¢ TN¢ mapouoac apyilel amo tn dnuocicuon tng otnv Epnuepida Tng KuBépvnong ektog eav opiletar Sio-
(POPETIKA O€ eMUEPOUC Slatdelc TnG. H ektéheon tng avatiBetal ota apuddia Yysiovouikd Opyava.
H amégaon autn va dnuooteutei otnv Eenuepida tng KuBepvroswc.
ABrva, 6 XenteuPpiov 2017

O1 Ymoupyoi

Ecwtepikwv Oikovouiag kat Avamtuéng
MANATIQTHZ ZKOYPAETHX AHMOZ NANAAHMHTPIOY

AvamAnpwTA¢ YIoupyog
Yyeiag MepiBdAhovtog Kat Evépyelag
ANAPEAX =ANOOZX TOKPATHZ ®GAMEANOX

[ Kamodiotpiou 34, TK. 104 32, Abrva
. I EONIKO TnA. Kévtpo 210 5279000
| TYNOIrPA®EIO Keiueva mpog Snuocicuon: webmaster.et@et.gr
* 0203282190917 0016 *
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ΥΠΕΥΘΥΝΗ ΔΗΛΩΣΗ ΠΑΡΑΓΩΓΟΥ

ΠΟΥΛΕΡΙΚΑ

ΠΛΗΡΟΦΟΡΙΕΣ ΤΡΟΦΙΚΗΣ ΑΛΥΣΙΔΑΣ

Επωνυμία ΕΚΜΕΤΑΛΛΕΥΣΗΣ …………………………………………………..……………..

Ονομ/νυμο Υπευθύνου………………………………………τηλ. ………….. Κωδικός εκμετάλλευσης.…

Επωνυμία ΣΦΑΓΕΙΟΥ ΠΡΟΟΡΙΣΜΟΥ……………… …………………Κωδικός Αριθμός…........

Στοιχεία Κτηνιάτρου που παρακολουθεί την εκμετάλλευση(εφόσον υπάρχει)…………..……………

Όνομα εμπόρου (που προσκομίζει τα ζώα στο σφαγείο)……………………………………………..


Όνομα μεταφορέα……………………..


Μεταφορικό μέσο………………………


Αναγνωριστικά στοιχεία μέσου μεταφοράς…………………………..


		Είδος πουλερικών που μεταφέρονται στο σφαγείο 

		



		Διακριτικός αριθμός σμήνους

		



		Αριθμός   πουλερικών

		



		Ημερομηνία τοποθέτησης του σμήνους στο θάλαμο

		



		Αριθμός θαλάμου

		



		ΑΥΤΟ ΤΟ ΠΕΔΙΟ ΣΥΜΠΛΗΡΩΝΕΤΑΙ ΜΟΝΟ ΓΙΑ ΚΟΤΟΠΟΥΛΑ ΚΡΕΟΠΑΡΑΓΩΓΗΣ ΜΕ ΠΥΚΝΟΤΗΤΑ >33kgr/m2 

Υβρίδιο:


Φύλο:             Αρσενικά                      Θηλυκά

Μέγιστη πυκνότητα εκτροφής:             kgr/m2


Αθροιστική ημερήσια θνησιμότητα:         %



		Επωνυμία προμηθευτή ζωοτρόφων





		Έχει εκδηλωθεί μεταδοτική ασθένεια  σε εκτροφές ζώων, οικόσιτα ζώα, εκτροφές άγριων ζώων ή σε άγρια ζώα του ιδίου είδους στην περιοχή σας; Αν ΝΑΙ, αναφέρατε την ασθένεια. 



		ΝΑΙ    ΟΧΙ



		Υπάρχει ασθένεια στα ζώα στην εκτροφή; 

Αν ΝΑΙ, αναφέρατε την ασθένεια



		ΝΑΙ    ΟΧΙ



		Έχουν υποβληθεί τα προς σφαγή ζώα σε θεραπευτική αγωγή; Αν ναι, πότε και ποια; (αναφέρατε το φάρμακο)



		ΝΑΙ    ΟΧΙ



		

		ΦΑΡΜΑΚΟ:


ΗΜΕΡΟΜΗΝΙΑ ΧΟΡΗΓΗΣΗΣ:



		Έχει παρέλθει ο Χρόνος Αναμονής;



		ΝΑΙ    ΟΧΙ 



		1.Έχουν γίνει δειγματοληψίες στην εκτροφή για τη διάγνωση νοσημάτων ή την παρουσία καταλοίπων;

2. Έχουν γίνει εξετάσεις για  ΣΑΛΜΟΝΕΛΛΑ; 

3. Ημερομηνία δειγματοληψίας για ΣΑΛΜΟΝΕΛΛΑ 

		ΝΑΙ    ΟΧΙ


ΝΑΙ    ΟΧΙ



		Υπήρξαν θετικά αποτελέσματα των εργαστηριακών αναλύσεων για κατάλοιπα;

Υπήρξαν θετικά αποτελέσματα των εργαστηριακών αναλύσεων για ορότυπους Σαλμονέλλας; 

Υπήρξαν θετικά αποτελέσματα των εργαστηριακών αναλύσεων για Salmonella enteritidis/Salmonella typhimurium;

Υποχρεωτική η επισύναψη φωτοτυπίας  εργαστηριακών αναλύσεων 

		ΝΑΙ    ΟΧΙ


ΝΑΙ    ΟΧΙ


ΝΑΙ    ΟΧΙ



		Έχουν υποπέσει στην αντίληψή σας οποιαδήποτε συμπτώματα στα ζώα, που να οδηγούν σε υποψία ασθένειας; Αν ΝΑΙ, περιγράψτε τα συμπτώματα 


Έχετε παρατηρήσει κάποιο από τα παρακάτω:


· Μειωμένη πρόσληψη βάρους

· Θνησιμότητα πλέον του αναμενόμενου


Αν ΝΑΙ υπογραμμίστε το ή τα στοιχεία που παρατηρήσατε



		ΝΑΙ    ΟΧΙ


ΝΑΙ    ΟΧΙ






		Σας γνωστοποιήθηκαν ευρήματα από τον Προ και Μετά τη σφαγή έλεγχο σε ζώα της εκτροφής το τελευταίο εξάμηνο;


Αν ΝΑΙ επισυνάψτε τα πιο πρόσφατα:



		ΝΑΙ    ΟΧΙ








 









Υπογραφή











Παραγωγού, ή Υπευθύνου εκμετάλλευσης 















                                                ΠΑΡΕΛΗΦΘΗ                                                  



                                                        



                                                Ημερομηνία                     υπογραφή







Υπεύθυνος Σφαγείου,        ….../……/201..               ……………………….



       Αρ πρωτ. Υγειονομικού Πιστοποιητικού………………………………………….……… 



     ( Ο αρ. Πρωτ. του Υγ. Πιστοποιητικού συμπληρώνεται μόλις το τελευταίο είναι διαθέσιμο)
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