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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 
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	Τα βλέφαρα δεν ανοιγοκλείνουν** 
	Τα βλέφαρα ανοιγοκλείνουν αυτόματα 

	
	Αντανακλαστικά κερατοειδούς και βλεφάρων 
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	Άπνοια
Απουσία αντανακλαστικών κερατοειδούς
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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%
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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
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	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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 ΑΠΟΦΑΣΕΙΣ


Αριθμ. Γ1(δ)/ ΓΠ οικ.67322 
  Ποιότητα νερού ανθρώπινης κατανάλωσης σε 


συμμόρφωση προς τις διατάξεις της Οδηγί-


ας 98/83/ΕΚ του Συμβουλίου της Ευρωπαϊκής 


Ένωσης, της 3ης Νοεμβρίου 1998 όπως τροπο-


ποιήθηκε με την Οδηγία (ΕΕ) 2015/1787 (L260, 


7.10.2015).


  ΟΙ ΥΠΟΥΡΓΟΙ


ΕΣΩΤΕΡΙΚΩΝ - ΟΙΚΟΝΟΜΙΑΣ ΚΑΙ ΑΝΑΠΤΥΞΗΣ - 


ΥΓΕΙΑΣ - ΠΕΡΙΒΑΛΛΟΝΤΟΣ ΚΑΙ ΕΝΕΡΓΕΙΑΣ,  


  Έχοντας υπόψη :
1. Τις διατάξεις του άρθρου 1 του α.ν. 2520/1940 «Περί 


Υγειονομικών Διατάξεων» (ΦΕΚ 237/Α/1940), όπως ισχύ-
ει.


2. Τις διατάξεις του άρθρου 43 του ν. 4025/2011
(ΦΕΚ 228/Α/2011) όπως τροποποιήθηκαν με τις δι-
ατάξεις του άρθρου 58 (παρ. 1-4) του ν. 4075/2012
(ΦΕΚ 89/Α/2012).


3. Τις διατάξεις των ν. 3172/03 (ΦΕΚ 197/Α/2003) για 
την οργάνωση και εκσυγχρονισμό των Υπηρεσιών Δημ. 
Υγείας και ν. 3370/2005 (ΦΕΚ 176/Α/2005) για την οργά-
νωση και λειτουργία των Υπηρεσιών Δημ. Υγείας.


4. Το π.δ. 106/2014 (ΦΕΚ 173/Α/2014) «Οργανισμός 
Υπουργείου Υγείας», όπως ισχύει.


5. Το π.δ. 63/2005 (ΦΕΚ 98/Α/2005) «Κωδικοποίηση 
της νομοθεσίας για την κυβέρνηση και τα κυβερνητικά 
όργανα», όπως ισχύει


6. Τις διατάξεις του ν.3852/2010 «Νέα Αρχιτεκτονική 
της Αυτοδιοίκησης και της Αποκεντρωμένης Διοίκησης-
Πρόγραμμα Καλλικράτης» (ΦΕΚ 87/Α/2010), όπως ισχύει.


7. Τις διατάξεις του άρθρου 1 (παρ. 1, 2, 3 και 4) και του 
άρθρου 2 (παρ. 1ζ, 1η) του ν. 1338/1983 «Εφαρμογή του 
Κοινοτικού Δικαίου» (Α΄ 34) όπως αυτός τροποποιήθηκε 
με το άρθρο 6 του ν. 1440/1984 «Συμμετοχή της Ελλάδας 
στο κεφάλαιο, στα αποθεματικά και στις προβλέψεις της 
Ευρωπαϊκής Τράπεζας Επενδύσεων κ.λπ.» (Α΄ 70) και του 
άρθρου 65 του ν. 1892/1990 (Α΄ 101) όπως ισχύει σήμερα


8. Τις διατάξεις του άρθρου 2 του ν. 2077/1992 «Κύ-
ρωση της Συνθήκης για την Ευρωπαϊκή Ένωση και των 
σχετικών πρωτοκόλλων και δηλώσεων που περιλαμβά-
νονται στην τελική πράξη» (ΦΕΚ 136/Α/7.8.1992).


9. Την υπ' αριθ. Η.Π. 11764/653/2006 υπουργική από-
φαση «Πρόσβαση του κοινού στις δημόσιες Αρχές για 
παροχή πληροφοριών σχετικά με το περιβάλλον, σε συμ-
μόρφωση με τις διατάξεις της οδηγίας 2003/4/ΕΚ «για 
την πρόσβαση του κοινού σε περιβαλλοντικές πληροφο-
ρίες και για την κατάργηση της οδηγίας 90/313/ΕΟΚ» του 
Συμβουλίου. Αντικατάσταση της υπ’ αριθ. 77921/1440/95 
κοινής υπουργικής απόφασης» (ΦΕΚ 327/Β/2006)


10. Τις διατάξεις του άρθρου 10 του ν. 1650/1986 «Για 
την προστασία του περιβάλλοντος» (ΦΕΚ 160/Α/1986)


11. Την Υ2/2600/2001 (ΦΕΚ 892Β/11-7-2001) κοινή 
υπουργική απόφαση σχετικά με την «ποιότητα νερού 
ανθρώπινης κατανάλωσης» όπως τροποποιήθηκε με την 
ΔΥΓ2/Γ.Π.οικ.38295/22.3.07 κοινή υπουργική απόφαση 
(ΦΕΚ 630/Β/26.4.2007).


12. Την Οδηγία 98/83/ΕΚ του Συμβουλίου της Ευρ. 
Ένωσης, της 3ης Νοεμβρίου 1998, σχετικά με την ποιό-
τητα του νερού ανθρώπινης κατανάλωσης.


13. Την Οδηγία (ΕΕ) 2015/1787 της Επιτροπής της 6ης 
Οκτωβρίου 2015 για την τροποποίηση των παραρτη-
μάτων II και III της Οδηγίας 98/83/ΕΚ του Συμβουλίου 
σχετικά με την ποιότητα του νερού ανθρώπινης κατα-
νάλωσης.


14. Την υπ. αριθμ. Π/112/1057/2016/1.2.2016 κοινή 
υπουργική απόφαση «θέσπιση απαιτήσεων προστασί-
ας της υγείας του πληθυσμού από ραδιενεργές ουσίες 
που περιέχονται στο νερό ανθρώπινης κατανάλωσης, σε 
συμμόρφωση προς την Οδηγία 2013/51/ΕΥΡΑΤΟΜ του 
Συμβουλίου, της 22ας Οκτωβρίου 2013» (ΦΕΚ 241/Β/
9-2-2016).


15. Το γεγονός ότι, όπως προκύπτει από το άρθρο 9 
της Οδηγίας 98/83 ΕΚ και σύμφωνα με την Ευρωπαϊκή 
Επιτροπή, έχει παρέλθει η προθεσμία για τη δυνατότη-
τα χορήγησης παρέκκλισης από την παραμετρική τιμή 
των χημικών παραμέτρων (Μέρος Β Παράρτημα Ι της 
Οδηγίας 98/83/ΕΚ)


16. Την αρχή της προφύλαξης σε συνδυασμό με τα τε-
λευταία διεθνή επιστημονικά και τεχνολογικά δεδομένα


17. Την υπ' αριθμ. Υ172/4.11.2016 απόφαση του Πρω-
θυπουργού «Καθορισμός σειράς τάξης των Υπουργείων» 
(ΦΕΚ 3610/Β/2016).


18. Το π.δ. 100/2014 «Οργανισμός του Υπουργείου Πε-
ριβάλλοντος Ενέργειας και Κλιματικής Αλλαγής» (ΦΕΚ 
167/Β/28.8.2014) σε συνδυασμό με την κοινή υπουργική 


ΕΦΗΜΕΡΙ∆Α
ΤΗΣ ΚΥΒΕΡΝΗΣΕΩΣ
ΤΗΣ ΕΛΛΗΝΙΚΗΣ ∆ΗΜΟΚΡΑΤΙΑΣ
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απόφαση 322/2013 (ΦΕΚ 679/Β/2013) «Οργάνωση της 
Ειδικής Γραμματείας Υδάτων του ΥΠΕΚΑ», όπως ισχύουν.


19. Την με αριθμ. Υ/98/2016 απόφαση του Πρωθυ-
πουργού «Ανάθεση αρμοδιοτήτων στον Αναπληρωτή 
Υπουργό Περιβάλλοντος και Ενέργειας, Σωκράτη Φά-
μελλο» (ΦΕΚ Β/3722).


20. Την από 6/7/2017 αιτιολογημένη εισήγηση του 
Τμήματος Υγιεινής Περιβάλλοντος της Δ/νσης Δημόσιας 
Υγείας του Υπουργείου Υγείας, σύμφωνα με τα αναφε-
ρόμενα στο άρθρο 58 παρ.1 του ν.4075/2012.


21. Την ανάγκη προστασίας της δημόσιας υγείας.
22. Την αριθ. Β1α/Γ.Π.οικ. 53994/12.7.2017 εισήγηση 


της Γεν. Δ/νσης Οικονομικών Υπηρεσιών του Υπουργεί-
ου Υγείας ότι από το περιεχόμενο της παρούσας ΥΑ δεν 
προκαλείται δαπάνη σε βάρος του κρατικού προϋπο-
λογισμού.


Άρθρο 1
Σκοπός
(άρθρο 1 Οδηγίας 98/83/EK)


Σκοπός της παρούσας Απόφασης είναι:
α) η συμμόρφωση της Ελληνικής Νομοθεσίας με τις δι-


ατάξεις της Οδηγίας (ΕΕ) 2015/1787 της Επιτροπής (L260, 
7.10.2015) «για την τροποποίηση των παραρτημάτων II 
και III της Οδηγίας 98/83/ΕΚ του Συμβουλίου σχετικά με 
την ποιότητα του νερού ανθρώπινης κατανάλωσης», και


β) η αναδιατύπωση της κοινής υπουργικής απόφασης 
Υ2/2600/2001 (ΦΕΚ 892/Β/2001) σχετικά με την ποιό-
τητα νερού ανθρώπινης κατανάλωσης όπως αυτή έχει 
τροποποιηθεί με τη ΔΥΓ2/ΓΠοικ 38295/22.3.2007 κοινή 
υπουργική απόφαση (ΦΕΚ 630/Β/26.4.2007) και έχει δι-
ορθωθεί στα ΦΕΚ 986/Β/2007 και ΦΕΚ 1215/Β/2012 με 
στόχο την προστασία της ανθρώπινης υγείας από τις 
δυσμενείς επιπτώσεις που οφείλονται στη ρύπανση ή/
και μόλυνση του νερού ανθρώπινης κατανάλωσης μέσω 
της εξασφάλισης ότι είναι υγιεινό και καθαρό.


Άρθρο 2
Ορισμοί
(άρθρο 2 Οδηγίας 98/83/EK)


Κατά την έννοια της παρούσας νοούνται ως:
1. "νερό ανθρώπινης κατανάλωσης":
α) το νερό, είτε στη φυσική του κατάσταση είτε μετά 


από επεξεργασία, που προορίζεται για πόση, μαγείρεμα, 
προπαρασκευή τροφής ή άλλες οικιακές χρήσεις, ανε-
ξάρτητα από την προέλευσή του και από το εάν παρέχε-
ται από δίκτυο διανομής, από βυτίο, ή σε φιάλες ή δοχεία.


β) το νερό που χρησιμοποιείται στις επιχειρήσεις πα-
ραγωγής τροφίμων για την παρασκευή, επεξεργασία, 
συντήρηση ή εμπορία προϊόντων ή ουσιών, που προο-
ρίζονται για ανθρώπινη κατανάλωση


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


2. "οικιακές χρήσεις": χρήσεις του νερού, κατά τρόπο 
που να έρχεται σε άμεση ή έμμεση επαφή με τον ανθρώ-
πινο οργανισμό


3. "οικιακά συστήματα διανομής": οι σωληνώσεις, τα 
εξαρτήματα και οι συσκευές που έχουν εγκατασταθεί 
μεταξύ των κρουνών που συνήθως χρησιμοποιούνται 
για παροχή νερού ανθρώπινης κατανάλωσης και του 
δικτύου διανομής, αλλά μόνον εφόσον αυτά δεν υπάγο-
νται στην ευθύνη του φορέα ύδρευσης, υπό την ιδιότητά 
του αυτή.


4. "επικύρωση": ως επικύρωση μεθόδων (validation) 
ορίζεται η διαδικασία που αποδεικνύει ότι η μέθοδος 
δίνει το σωστό αποτέλεσμα όσον αφορά π.χ. σε προκα-
θορισμένα Όρια ανίχνευσης, εκλεκτικότητας/επιλεκτι-
κότητας, επαναληψιμότητας, αναπαραγωγιμότητας και 
γραμμικότητας. Ο όρος αυτός προσδιορίζεται περαιτέρω 
στο πρότυπο ISO/IEC 17025.


Άρθρο 3
Εξαιρέσεις
(Άρθρο 3 Οδηγίας 98/83/EK)


Η παρούσα Απόφαση δεν εφαρμόζεται:
α) Στο φυσικό μεταλλικό νερό που αναγνωρίζεται ως 


τέτοιο με απόφαση του Υπουργού Υγείας, σύμφωνα με 
το π.δ. 433/1983 "Όροι εκμετάλλευσης και κυκλοφορί-
ας στο εμπόριο των φυσικών μεταλλικών νερών" (ΦΕΚ 
163/ Α/1983), όπως αυτό τροποποιήθηκε με την κοινή 
υπουργική απόφαση Υ2/οικ. 329/1998 (ΦΕΚ 114 Β/1998), 
τα οποία εκδόθηκαν σε εναρμόνιση της Οδηγίας 80/777/
ΕΟΚ της 15ης Ιουλίου 1980, όπως αυτή τροποποιήθη-
κε από την Οδηγία 96/70/Ε.Κ του Συμβουλίου της 23ης 
Νοεμβρίου 1996, περί προσεγγίσεως των νομοθεσιών 
των κρατών μελών σχετικά με την εκμετάλλευση και τη 
θέση στο εμπόριο των φυσικών μεταλλικών νερών και 
αναδιατυπώθηκε με την Οδηγία 2009/54/ΕΚ.


β) Στο νερό, που θεωρείται φάρμακο κατά την έννοια 
της κοινής υπουργικής απόφασης ΔΥΓ3α/ΓΠ32221/13 
(ΦΕΚ Β/1049), όπως ισχύει σήμερα.


γ) Στο νερό ανθρώπινης κατανάλωσης που λαμβάνεται 
από συγκεκριμένη (ατομική) πηγή με παροχή μικρότερη 
των 10 m3 ημερησίως κατά μέσο όρο, ή που εξυπηρε-
τεί λιγότερα από 50 άτομα. Η ανωτέρω εξαίρεση είναι 
δυνατή μόνον εάν το νερό δεν διατίθεται στο πλαίσιο 
εμπορικής ή δημόσιας δραστηριότητας.


Άρθρο 4
Γενικές υποχρεώσεις
(Άρθρο 4 Οδηγίας 98/83/EK)


1. Με την επιφύλαξη των υποχρεώσεων τους δυνάμει 
άλλων κοινοτικών ή εθνικών διατάξεων, οι υπεύθυνοι 
σε συνεργασία με τις αρμόδιες Αρχές λαμβάνουν τα 
αναγκαία μέτρα ώστε να εξασφαλιστεί ότι το νερό αν-
θρώπινης κατανάλωσης είναι υγιεινό και καθαρό. Για 
τους σκοπούς των ελαχίστων απαιτήσεων της παρούσας 
Υγειονομικής Διάταξης, το νερό ανθρώπινης κατανάλω-
σης είναι υγιεινό και καθαρό εφόσον:


α) είναι απαλλαγμένο μικροοργανισμών και παρασί-
των, και οποιωνδήποτε ουσιών, σε αριθμούς και συγκε-
ντρώσεις, που αποτελούν ενδεχόμενο κίνδυνο για την 
ανθρώπινη υγεία και


β) πληροί τις ελάχιστες απαιτήσεις του Παραρτήματος 
Ι μέρη Α και Β, και εφόσον σύμφωνα με τις σχετικές δια-
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τάξεις των άρθρων 5 έως 9, οι υπεύθυνοι σε συνεργασία 
με τις αρμόδιες Αρχές λαμβάνουν όλα τα αναγκαία μέτρα 
προκειμένου να εξασφαλιστεί ότι, το νερό ανθρώπινης 
κατανάλωσης συμμορφούται προς τις απαιτήσεις της 
παρούσας διάταξης.


2. Οι υπεύθυνοι σε συνεργασία με τις αρμόδιες Αρ-
χές εξασφαλίζουν ότι τα μέτρα που λαμβάνονται για 
την εφαρμογή της παρούσας διάταξης δεν οδηγούν, σε 
καμιά περίπτωση, σε άμεση ή έμμεση υποβάθμιση της 
σημερινής ποιότητας του νερού ανθρώπινης κατανά-
λωσης, στο μέτρο που αυτό αφορά στην προστασία της 
ανθρώπινης υγείας, ούτε σε αύξηση της ρύπανσης του 
νερού που χρησιμοποιείται για την παραγωγή πόσιμου 
νερού.


Άρθρο 5
Ποιοτικές προδιαγραφές
(Άρθρο 45 Οδηγίας 98/83/EK)


Οι τιμές των παραμέτρων του νερού ανθρώπινης κα-
τανάλωσης καθορίζονται στο Παράρτημα Ι.


Ειδικότερα όσον αφορά στις παραμέτρους του Πα-
ραρτήματος Ι μέρος Γ, οι τιμές αυτές καθορίζονται μόνον 
για λόγους παρακολούθησης και για την τήρηση των 
υποχρεώσεων του άρθρου 8.


Άρθρο 6
Σημείο τήρησης
(Άρθρο 6 Οδηγίας 98/83/EK)


1. Οι παραμετρικές τιμές που καθορίζονται σύμφωνα 
με το άρθρο 5, πρέπει να τηρούνται:


α) για το νερό που παρέχεται από το δίκτυο διανομής, 
στο σημείο, εντός του κτιρίου ή της κτιριακής εγκατά-
στασης, στο οποίο βγαίνει από τη βρύση, που χρησιμο-
ποιείται συνήθως για παροχή νερού ανθρώπινης κατα-
νάλωσης


β) για το νερό που παρέχεται από βυτίο, στο σημείο 
όπου το νερό εξέρχεται από το βυτίο


γ) για νερό που τοποθετείται σε φιάλες ή δοχεία προς 
πώληση, στο σημείο στο οποίο το νερό τοποθετείται σε 
φιάλες ή δοχεία


δ) για το νερό που χρησιμοποιείται σε επιχείρηση πα-
ραγωγής τροφίμων, στο σημείο όπου το νερό χρησιμο-
ποιείται στην επιχείρηση


2. Στην περίπτωση του νερού της παραγράφου 1 
εδάφιο (α), οι υπεύθυνοι σε συνεργασία με τις αρμόδι-
ες Αρχές τεκμαίρεται ότι πληρούν τις υποχρεώσεις του 
παρόντος άρθρου, του άρθρου 4 και του άρθρου 8 πα-
ράγραφος 2, εφόσον είναι δυνατόν να αποδειχθεί ότι η 
μη τήρηση των παραμετρικών τιμών που καθορίζονται 
σύμφωνα με το άρθρο 5, οφείλεται στο οικιακό σύστημα 
διανομής ή στην συντήρηση του, εξαιρουμένων όμως 
των κτιρίων και κτιριακών εγκαταστάσεων όπου το νερό 
παρέχεται στο κοινό, όπως στα σχολεία, τα νοσοκομεία 
και τα εστιατόρια, για τα οποία ο υπεύθυνος ορίζεται από 
τις κείμενες διατάξεις.


3. Όταν εφαρμόζεται η παράγραφος 2, και υπάρχει 
κίνδυνος ότι το νερό της παραγράφου 1 εδάφιο (α), δεν 
ανταποκρίνεται στις παραμετρικές τιμές που καθορίζο-
νται σύμφωνα με το άρθρο 5, οι υπεύθυνοι σε συνεργα-


σία με τις αρμόδιες Αρχές εξασφαλίζουν παρόλα ταύτα 
ότι:


α) λαμβάνονται κατάλληλα μέτρα ώστε να μειωθεί ή 
να εξαλειφθεί ο κίνδυνος μη τήρησης των παραμετρι-
κών τιμών, όπως η παροχή οδηγιών στους ιδιοκτήτες 
σχετικά με κάθε ενδεχόμενη επανορθωτική ενέργεια 
που θα μπορούσαν να αναλάβουν ή και λαμβάνονται 
άλλα μέτρα, όπως κατάλληλες τεχνικές επεξεργασίας, 
προκειμένου να μεταβληθεί η φύση ή οι ιδιότητες του 
νερού πριν από την διάθεση του ώστε να μειωθεί ή να 
εξαλειφθεί ο κίνδυνος ότι το νερό δεν ανταποκρίνεται 
στις παραμετρικές τιμές μετά τη διάθεση και


β) οι ενδιαφερόμενοι καταναλωτές ενημερώνονται 
δεόντως και λαμβάνουν οδηγίες για ενδεχόμενες πρό-
σθετες επανορθωτικές ενέργειες που θα πρέπει να ανα-
λάβουν.


Άρθρο 7
Παρακολούθηση
(Άρθρο 7 Οδηγίας 98/83/EK)


1. Οι υπεύθυνοι σε συνεργασία με τις αρμόδιες Αρχές 
λαμβάνουν όλα τα αναγκαία μέτρα ώστε να εξασφαλί-
σουν ότι παρακολουθείται τακτικά η ποιότητα του νερού 
ανθρώπινης κατανάλωσης, προκειμένου να ελέγχεται 
αν το διατιθέμενο στους καταναλωτές νερό πληροί τις 
απαιτήσεις της παρούσας διάταξης και ιδίως τις παρα-
μετρικές τιμές που καθορίζονται σύμφωνα με το άρθρο 
5. θα πρέπει να λαμβάνονται δείγματα τα οποία να είναι 
αντιπροσωπευτικά της ποιότητας του νερού που κατα-
ναλώνεται καθ' όλη τη διάρκεια του έτους.


Επιπλέον, οι υπεύθυνοι σε συνεργασία με τις αρμόδιες 
Αρχές λαμβάνουν όλα τα αναγκαία μέτρα ώστε να εξα-
σφαλίζεται ο έλεγχος της αποτελεσματικής απολύμαν-
σης του νερού ανθρώπινης κατανάλωσης, σύμφωνα με 
τις διατάξεις της Υ.Μ. 5673/4.12.57 (ΦΕΚ 5/Β/1958), όταν 
αυτή αποτελεί μέρος της διαδικασίας επεξεργασίας ή δι-
ανομής του νερού και ότι η συγκέντρωση των παραπρο-
ϊόντων απολύμανσης συγκρατείται σε όσο το δυνατόν 
πιο χαμηλά όρια, χωρίς να διακυβεύεται η απολύμανση.


2. Για την τήρηση των υποχρεώσεων της παραγράφου 
1, οι υπεύθυνοι σε συνεργασία με τις αρμόδιες Αρχές 
καταρτίζουν κατάλληλα προγράμματα παρακολούθησης 
του νερού ανθρώπινης κατανάλωσης.


Τα εν λόγω προγράμματα παρακολούθησης πρέπει να 
πληρούν τις ελάχιστες απαιτήσεις του Παραρτήματος II.


3. Τα σημεία δειγματοληψίας καθορίζονται από τους 
υπεύθυνους σε συνεργασία με τις αρμόδιες Αρχές και 
πρέπει να συμμορφώνονται με τις σχετικές απαιτήσεις 
του Παραρτήματος II.


4α) Οι υπεύθυνοι σε συνεργασία με τις αρμόδιες Αρχές 
πρέπει να τηρούν τις προδιαγραφές αναλύσεως παρα-
μέτρων που καθορίζονται στο Παράρτημα III.


β) Αντί των μεθόδων που αναφέρονται στο Παράρ-
τημα III μέρος Α, είναι δυνατόν να χρησιμοποιούνται 
εναλλακτικές μέθοδοι (επικυρωμένες), εφόσον μπορεί 
να αποδειχθεί ότι τα λαμβανόμενα αποτελέσματα είναι 
τουλάχιστον εξίσου αξιόπιστα με εκείνα των μεθόδων 
που έχουν προκαθοριστεί. Εάν χρησιμοποιηθεί εναλλα-
κτική μέθοδος το Υπουργείο Υγείας διαβιβάζει στην Επι-
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τροπή όλα τα σχετικά στοιχεία που αφορούν τη μέθοδο 
αυτή και την ισοδυναμία της.


γ) Για τις παραμέτρους του Παραρτήματος III μέρος Β, 
είναι δυνατόν να χρησιμοποιείται οποιαδήποτε μέθοδος 
ανάλυσης, εφόσον τηρούνται οι απαιτήσεις του μέρους 
αυτού.


5. Παρακολούθηση της ποιότητας του νερού από τις 
αρμόδιες Αρχές


Οι Υπηρεσίες Περιβαλλοντικής Υγιεινής και Υγειονο-
μικού Ελέγχου των Περιφερειακών Ενοτήτων παρακο-
λουθούν συστηματικά την κατάσταση των συστημάτων 
ύδρευσης στην περιοχή αρμοδιότητας τους. Για το σκο-
πό αυτό διενεργούν υγειονομικούς ελέγχους με συχνό-
τητα σύμφωνα με τον Πίνακα που ακολουθεί:


Όγκος νερού (V) που 
διανέμεται ή παράγεται 


ημερησίως εντός της ζώνης 
παροχής (Βλέπε σημειώσεις 


1 και 2) m3


Αριθμός ελέγχων


≤100
Κατά την κρίση της 


Υπηρεσίας και τουλάχιστον 
μία φορά ανά τριετία


100<V≤1000 1 ανά έτος


1000<V≤10.000 2 ανά έτος


10.000<V≤100.000 3 ανά έτος


>100.000 4 ανά έτος


Σημείωση 1: Ως ζώνη παροχής νοείται μια γεωγραφικά 
καθορισμένη περιοχή εντός της οποίας το νερό ανθρώ-
πινης κατανάλωσης εισέρχεται από μία ή περισσότερες 
πηγές και η ποιότητα του νερού μπορεί να θεωρηθεί ως 
περίπου ομοιόμορφη.


Σημείωση 2: Οι όγκοι υπολογίζονται ως μέσες τιμές για 
ένα ημερολογιακό έτος. Για τον καθορισμό της ελάχιστης 
συχνότητας μπορεί να χρησιμοποιηθεί ο αριθμός κατοί-
κων μιας ζώνης παροχής αντί για τον όγκο του νερού, με 
την παραδοχή ότι η κατά κεφαλήν κατανάλωση νερού 
είναι 200 L/ημέρα.


Ο υγειονομικός έλεγχος περιλαμβάνει:
• υγειονομική αναγνώριση των διαφόρων τμημάτων 


των συστημάτων ύδρευσης (από την πηγή έως το σημείο 
τήρησης του άρθρου 6) και του τρόπου λειτουργίας τους


• δειγματοληψία νερού για εργαστηριακές εξετάσεις 
όλων των παραμέτρων του Παραρτήματος Ι.


• έλεγχο του υπολειμματικού χλωρίου,
Τα αποτελέσματα αποστέλλονται άμεσα στο Υπουρ-


γείο Υγείας.
6. Οι υπεύθυνοι σε συνεργασία με τις αρμόδιες Αρχές 


εξασφαλίζουν ότι διενεργείται συμπληρωματική κατά 
περίπτωση παρακολούθηση για τις ουσίες και τους μι-
κροοργανισμούς για τους οποίους δεν καθορίζεται πα-
ραμετρική τιμή σύμφωνα με το άρθρο 5, όταν υπάρχουν 
λόγοι να πιστεύεται ότι οι ουσίες ή οι οργανισμοί αυτοί 
ενδέχεται να υπάρχουν σε ποσότητες ή αριθμούς που 
αποτελούν ενδεχόμενο κίνδυνο για την ανθρώπινη υγεία 
(Παράρτημα II, Μέρος Ε).


Άρθρο 8
Επανορθωτικές ενέργειες και περιορισμοί χρήσεως
(Άρθρο 8 Οδηγίας 98/83/EK)


1. Οι υπεύθυνοι σε συνεργασία με τις αρμόδιες Αρχές 
μεριμνούν ώστε να διερευνάται αμέσως κάθε παράλειψη 
της τήρησης των παραμετρικών τιμών που καθορίζονται 
σύμφωνα με το άρθρο 5 ώστε να εντοπίζονται τα αίτια.


2. Εάν, παρά τα μέτρα που λαμβάνονται για να τηρη-
θούν οι υποχρεώσεις του άρθρου 4 παράγραφος 1, το 
νερό ανθρώπινης κατανάλωσης εξακολουθεί να μην 
πληροί τις παραμετρικές τιμές που καθορίζονται σύμφω-
να με το άρθρο 5, και με την επιφύλαξη του άρθρου 6 πα-
ράγραφος 2, οι υπεύθυνοι σε συνεργασία με τις αρμόδιες 
Αρχές εξασφαλίζουν ότι αναλαμβάνονται, το ταχύτερο 
δυνατόν, οι απαιτούμενες επανορθωτικές ενέργειες για 
την αποκατάσταση της ποιότητας του, και δίνουν προ-
τεραιότητα στην εφαρμογή τους, λαμβάνοντας υπόψη 
μεταξύ άλλων και το βαθμό υπέρβασης των σχετικών 
παραμετρικών τιμών και τον ενδεχόμενο κίνδυνο για 
την ανθρώπινη υγεία.


3. Ανεξαρτήτως του αν έχει σημειωθεί ή όχι η μη τή-
ρηση των παραμετρικών τιμών, οι υπεύθυνοι σε συνερ-
γασία με τις αρμόδιες Αρχές εξασφαλίζουν ότι η παροχή 
νερού ανθρώπινης κατανάλωσης, το οποίο αποτελεί εν-
δεχόμενο κίνδυνο για την ανθρώπινη υγεία απαγορεύ-
εται και διακόπτεται ή περιορίζεται η χρήση του ή ανα-
λαμβάνονται οι αναγκαίες ενέργειες για να προστατευθεί 
η ανθρώπινη υγεία.


Στις περιπτώσεις αυτές, οι καταναλωτές ενημερώνο-
νται αμέσως σχετικά και τους παρέχονται οι απαραίτητες 
οδηγίες. Οι υπεύθυνοι σε συνεργασία με τις αρμόδιες Αρ-
χές αποφασίζουν ποιες ενέργειες δυνάμει της παρούσας 
παραγράφου θα πρέπει να αναληφθούν, λαμβάνοντας 
επίσης υπόψη τους κινδύνους για την ανθρώπινη υγεία 
οι οποίοι θα προέκυπταν από τυχόν διακοπή της παρο-
χής ή περιορισμό της χρήσης νερού ανθρώπινης κατανά-
λωσης. Οι αρμόδιες Αρχές καταρτίζουν κατευθυντήριες 
οδηγίες προς τους υπευθύνους για την εκπλήρωση των 
ανωτέρω υποχρεώσεων της παρούσας παραγράφου.


4. Σε περίπτωση μη τήρησης των παραμετρικών τιμών 
ή των προδιαγραφών του παραρτήματος Ι μέρος Γ, οι 
υπεύθυνοι σε συνεργασία με τις αρμόδιες Αρχές εξετά-
ζουν κατά πόσον αυτή η μη τήρηση δημιουργεί κίνδυνο 
για την ανθρώπινη υγεία. Οι υπεύθυνοι σε συνεργασία 
με τις αρμόδιες Αρχές αναλαμβάνουν επανορθωτικές 
ενέργειες για την αποκατάσταση της ποιότητας του 
νερού εφόσον αυτό απαιτείται για την προστασία της 
ανθρώπινης υγείας. Οι υπεύθυνοι σε συνεργασία με τις 
αρμόδιες Αρχές εξασφαλίζουν ότι, όταν αναλαμβάνονται 
επανορθωτικές ενέργειες, οι καταναλωτές ενημερώνο-
νται σχετικά εκτός από τις περιπτώσεις κατά τις οποίες 
οι αρμόδιες Αρχές κρίνουν ότι η μη τήρηση των παρα-
μετρικών τιμών είναι άνευ σημασίας.


Άρθρο 9
Εξασφάλιση της ποιότητας, επεξεργασίας,
εξοπλισμού και υλικών
(Άρθρο 10 Οδηγίας 98/83/EK)


1. Οι υπεύθυνοι, όπως ορίζονται στο άρθρο 11 παρ. 2, 
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λαμβάνουν όλα τα αναγκαία μέτρα ώστε να εξασφαλί-
ζεται ότι κάθε ουσία ή κάθε υλικό νέων εγκαταστάσεων, 
που χρησιμοποιείται σύμφωνα με τις κείμενες διατάξεις, 
την τεχνογνωσία και τα επισήμως αναγνωρισμένα μέσα 
και τις Αρχές ελέγχου και πιστοποίησης, για την παραγω-
γή ή τη διανομή νερού ανθρώπινης κατανάλωσης καθώς 
και οι προσμείξεις που προέρχονται από αυτές τις ουσίες 
ή υλικά νέων εγκαταστάσεων δεν παραμένουν στο νερό 
ανθρώπινης κατανάλωσης σε συγκεντρώσεις μεγαλύτε-
ρες από εκείνες που απαιτούνται για τους σκοπούς της 
χρήσης τους και δεν υποβαθμίζουν, άμεσα ή έμμεσα, την 
προστασία της ανθρώπινης υγείας, όπως προβλέπεται 
στην παρούσα απόφαση.


2. Για τους πλαστικούς σωλήνες στα δίκτυα ύδρευσης 
εφαρμόζονται οι διατάξεις της υπ' αριθμ. οικ. 14097/757 
(ΦΕΚ 3346/Β/14.12.2012) υπουργικής απόφασης.


Άρθρο 10
Ζώνες προστασίας


Προκειμένου το νερό που παρέχεται για ανθρώπινη 
κατανάλωση να ανταποκρίνεται στις απαιτήσεις της πα-
ρούσας και στα πλαίσια προστασίας της δημόσιας υγείας 
είναι αναγκαίο να λαμβάνονται κατά προτεραιότητα τα 
απαραίτητα μέτρα προστασίας των σημείων υδροληψί-
ας για την παραγωγή νερού ανθρώπινης κατανάλωσης 
(θέσπιση ζωνών προστασίας, κ.λπ.) σύμφωνα με τις δια-
τάξεις του ν. 1650/1986 για το περιβάλλον, τις διατάξεις 
για τη διαχείριση των υδατικών πόρων (π.δ. 51/2007, 
ν.3199/2003), όπως αυτές εκάστοτε ισχύουν καθώς και τα 
οικεία Σχέδια Διαχείρισης Λεκανών Απορροής Ποταμών 
των Υδατικών Διαμερισμάτων της Χώρας.


Άρθρο 11
Καθορισμός αρμοδίων Αρχών, υπευθύνων


1. "Αρμόδιες Αρχές" για την εφαρμογή των διατάξεων 
της παρούσας Υγειονομικής Διάταξης είναι οι Υπηρεσί-
ες Περιβαλλοντικής Υγιεινής και Υγειονομικού Ελέγχου 
των Περιφερειακών Ενοτήτων και σε επιτελικό βαθμό 
το Υπουργείο Υγείας.


1.1. Οι Υπηρεσίες Περιβαλλοντικής Υγιεινής και Υγειο-
νομικού Ελέγχου των Περιφερειακών Ενοτήτων, ασκούν 
εποπτικό έλεγχο της ποιότητας του νερού ανθρώπινης 
κατανάλωσης, προκειμένου να διαπιστωθεί αν το πόσι-
μο νερό που διαθέτουν για κατανάλωση οι υπεύθυνοι 
της παρ. 2 του παρόντος άρθρου ανταποκρίνεται στις 
απαιτήσεις που προδιαγράφονται στο παράρτημα Ι. Ει-
δικότερα:


• Παρακολουθούν την ορθή εφαρμογή και εκτέλεση 
της παρούσας Υγειονομικής διάταξης στα γεωγραφικά 
όρια της ευθύνης τους.


• Οργανώνουν και εφαρμόζουν προγράμματα ολοκλη-
ρωμένων υγειονομικών αναγνωρίσεων των συστημάτων 
ύδρευσης.


• Διενεργούν υγειονομικούς ελέγχους των συστημά-
των ύδρευσης στην περιοχή αρμοδιότητας τους σύμ-
φωνα με τα προβλεπόμενα στην παρ. 5 του άρθρου 7 
της παρούσας.


• Συγκεντρώνουν και αξιολογούν τα στοιχεία παρακο-
λούθησης της ποιότητας του πόσιμου νερού.


• Προτείνουν τη λήψη των κατάλληλων προληπτικών 
και επανορθωτικών μέτρων .


• Στα πλαίσια της συνεργασίας με την Κεντρική Υπη-
ρεσία του Υπουργείου Υγείας αποστέλλουν τα ανωτέρω 
αξιολογημένα στοιχεία παρακολούθησης της ποιότητας 
του νερού ανθρώπινης κατανάλωσης και προτάσεις για 
την αντιμετώπιση ενδεχόμενων προβλημάτων στο Τμή-
μα Υγιεινής Περιβάλλοντος της Δ/νσης Δημόσιας Υγείας 
του Υπουργείου Υγείας


1.2. Το Υπουργείο Υγείας συγκεντρώνει όλα τα σχετικά 
στοιχεία ποιότητας του νερού ανθρώπινης κατανάλωσης 
και συνεργάζεται με το Υπουργείο Εσωτερικών, για την 
αξιολόγηση τους και τη λήψη μέτρων για την προστασία 
της Δημόσιας Υγείας. Το Υπουργείο Υγείας αποστέλλει τα 
στοιχεία που απαιτούνται, για κάθε σχετική ενημέρωση 
και εμπρόθεσμη γνωστοποίηση στην Ευρωπαϊκή Επιτρο-
πή. Επίσης το Υπουργείο Υγείας καταρτίζει κατευθυντή-
ριες οδηγίες προς τους υπευθύνους για την εκπλήρωση 
των υποχρεώσεων τους.


Οι αρμοδιότητες των Υπηρεσιών της υποπαραγράφου 
1.1 του παρόντος άρθρου καθορίζονται ειδικότερα από 
τις εκάστοτε ισχύουσες διατάξεις περί αποκέντρωσης.


2. "Υπεύθυνοι" για τη συμμόρφωση προς τους όρους 
της παρούσας Υγειονομικής Διάταξης, όσον αφορά τα 
οριζόμενα:


α) στο άρθρο 6.1.α (για το νερό του δικτύου ύδρευσης) 
είναι:


- για τις υδρεύσεις Δήμων ο φορέας λειτουργίας του 
δικτύου (Δήμοι, Σύνδεσμοι Δήμων, Δ.Ε.Υ.Α, Διαδημοτικές 
Ε.Υ.Α., με όρια ευθύνης όπως περιγράφονται στο κατα-
στατικό σύστασής τους, Εταιρείες Ύδρευσης), η ΕΥΔΑΠ 
για την πόλη των Αθηνών σύμφωνα με τα προβλεπόμενα 
όρια ευθύνης της, η ΕΥΑΘ για την πόλη της Θεσσαλονί-
κης σύμφωνα με τα προβλεπόμενα όρια ευθύνης της).


- για τις βιομηχανίες, επιχειρήσεις, ιδρύματα κ.λπ. που 
διαθέτουν δική τους ύδρευση, οι νόμιμοι εκπρόσωποί 
τους


- για τις βιομηχανίες που ευρίσκονται μέσα σε βιομη-
χανικές περιοχές με κεντρικό δίκτυο ύδρευσης, η ΕΤΒΑ 
ή ο φορέας λειτουργίας τους


- για τις ιδιωτικές υδρεύσεις, οι ιδιοκτήτες ή οι νομείς 
των εγκαταστάσεων ύδρευσης.


β) στο άρθρο 6.1.β (για το νερό που παρέχεται από 
βυτία) είναι οι ιδιοκτήτες ή οι υπεύθυνοι των βυτίων ή 
οι νόμιμοι εκπρόσωποι των επιχειρήσεων.


γ) στο άρθρο 6.1.γ (για το νερό που τοποθετείται σε 
φιάλες ή δοχεία προς πώληση) είναι οι νόμιμοι εκπρό-
σωποι των εγκαταστάσεων εμφιάλωσης.


δ) στο άρθρο 6.1.δ (για το νερό επιχείρησης παραγω-
γής τροφίμων) είναι οι νόμιμοι εκπρόσωποι των επιχει-
ρήσεων αυτών.


Οι υποχρεώσεις των "υπευθύνων" καθορίζονται από 
την Γ3α/761/68 Υγειονομική Διάταξη, όπως αυτή εκά-
στοτε ισχύει, ειδικότερα όμως αφορούν:


i) στην παρακολούθηση του νερού που προορίζεται 
για ανθρώπινη κατανάλωση μέσω προγραμμάτων πα-
ρακολούθησης όπως αναφέρεται στα Μέρη Α έως Ε του 
Παραρτήματος II, σε Εργαστήρια όπως προσδιορίζεται 
στο Παράρτημα III και
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ii) στη λήψη γενικά κάθε μέτρου που θα διασφαλίζει 
κανονική παροχή υγιεινού νερού σε μόνιμη βάση.


Ειδικότερα οι υποχρεώσεις των υπευθύνων, σύμφωνα 
με το άρθρο 6.1.α., αφορούν επιπλέον και στη μελέτη, 
κατασκευή, λειτουργία, συντήρηση και υγειονομική ανα-
γνώριση των συστημάτων ύδρευσης καθώς και στην 
επεξεργασία του πόσιμου νερού, ώστε να αποφεύγεται 
κάθε υγειονομικός κίνδυνος.


3. Οι εργαστηριακές αναλύσεις για την παρακολού-
θηση του νερού που προορίζεται για ανθρώπινη κατα-
νάλωση σύμφωνα με το Παράρτημα II, διενεργούνται 
σε εργαστήρια που πληρούν τις προδιαγραφές του Πα-
ραρτήματος III.


Άρθρο 12
Ενημέρωση και εκθέσεις
(Άρθρο 13 Οδηγίας 98/83/EK) 


1. Οι υπεύθυνοι λαμβάνουν τα αναγκαία μέτρα ώστε 
να εξασφαλιστεί ότι παρέχονται στους καταναλωτές 
κατάλληλες και ενημερωμένες πληροφορίες σχετικά με 
την ποιότητα του νερού ανθρώπινης κατανάλωσης. Οι 
υπεύθυνοι συλλέγουν και αποστέλλουν στο Υπουργείο 
Υγείας κατά τακτά χρονικά διαστήματα στοιχεία για 
την ποιότητα του νερού ανθρώπινης κατανάλωσης και 
οπωσδήποτε τα ετήσια στοιχεία ποιότητας του νερού 
ανθρώπινης κατανάλωσης εντός διμήνου από τη λήξη 
του έτους αναφοράς.


2. Με την επιφύλαξη της οδηγίας 2003/4/ΕΚ «για την 
πρόσβαση του κοινού σε περιβαλλοντικές πληροφορίες 
και για την κατάργηση της οδηγίας 90/313/ΕΟΚ» που 
ενσωματώθηκε στο Εθνικό Δίκαιο με την υπ' αριθ. Η.Π. 
11764/653/2006 υπουργική απόφαση «Πρόσβαση του 
κοινού στις δημόσιες Αρχές για παροχή πληροφοριών 
σχετικά με το περιβάλλον, σε συμμόρφωση με τις δια-
τάξεις της του Συμβουλίου. Αντικατάσταση της υπ’ αριθ. 
77921/1440/95 κοινής υπουργικής απόφασης» (ΦΕΚ 
327/Β/2006) το Υπουργείο Υγείας, δημοσιεύει ανά τριε-
τία έκθεση για την ποιότητα του νερού ανθρώπινης κα-
τανάλωσης με στόχο την ενημέρωση των καταναλωτών.


Κάθε έκθεση αφορά, τουλάχιστον, τις συγκεκριμένες 
παροχές νερού που υπερβαίνουν τα 1000 m3 ημερησίως 
κατά μέσον όρο, ή εξυπηρετούν περισσότερα από 5000 
άτομα, καλύπτει τρία ημερολογιακά έτη και δημοσιεύ-
εται πριν από το τέλος του ημερολογιακού έτους που 
έπεται της περιόδου στην οποία αναφέρεται.


3. Το Υπουργείο Υγείας διαβιβάζει τις εκθέσεις του 
στην Ευρωπαϊκή Επιτροπή εντός δύο μηνών από τη δη-
μοσίευση τους.


Άρθρο 13
Διοικητικές κυρώσεις


Διοικητικές κυρώσεις επιβάλλονται με βάση το άρθρο 
30 του ν. 1650/1986 (ΦΕΚ Α/160) όπως έχει τροποποιηθεί 
και ισχύει σήμερα.


Άρθρο 14
Ποινικές Κυρώσεις


Εφαρμόζονται:
i) οι διατάξεις του άρθρου 3 του α.ν.2520/1940 


(Α΄ 273), όπως κάθε φορά ισχύουν και του άρθρου 43 
του ν.4025/2011 όπως ισχύει,


ii) οι διατάξεις των άρθρων 28 και 29 του ν. 1650/1986 
(Α΄ 160), όπως τροποποιημένα ισχύουν,


iii) τα άρθρα 4 και 5 του ν. 4042/2012 (Α΄ 24), όπως 
κάθε φορά ισχύουν.


Εφόσον η παράβαση αφορά παροχή νερού ανθρώ-
πινης κατανάλωσης, ακατάλληλου ή επικίνδυνου για τη 
δημόσια υγεία, εφαρμόζεται το άρθρο 281 του ΠΚ, αν 
από άλλες διατάξεις νόμων ή διαταγμάτων δεν προβλέ-
πεται βαρύτερη ποινή.


Η παράβαση των διατάξεων της παρούσης απόφασης 
συνιστά παράνομη συμπεριφορά σύμφωνα με την πε-
ρίπτωση (αα) της παραγράφου α΄ του άρθρου 2 και του 
παραρτήματος Α΄του ν. 4042/2012 (ΦΕΚ Α΄24/13.2.2012).


ΠΑΡΑΡΤΗΜΑ Ι
ΠΑΡΑΜΕΤΡΟΙ ΚΑΙ ΠΑΡΑΜΕΤΡΙΚΕΣ ΤΙΜΕΣ


ΜΕΡΟΣ Α΄


1. Μικροβιολογικές παράμετροι


Παράμετρος
Παραμετρική τιμή 
(αριθμός/100 ml)


Escherichia coli (E. coli) 0
Εντερόκοκκοι 0


2. Για το νερό που πωλείται σε φιάλες ή δοχεία, ισχύουν 
τα ακόλουθα:


Παράμετρος
Παραμετρική 


τιμή
Σημειώσεις


Escherichia coli (E. coli) 0/250 mL
Εντερόκοκκοι 0/250 mL
Pseudomonas aeruginosa 0/250 mL
Αριθμός αποικιών σε 22 oC 100/mL Σημείωση 1
Αριθμός αποικιών σε 37ο C 20/mL Σημείωση 1


Σημείωση 1: Οι τιμές της ανώτατης συγκέντρωσης πρέ-
πει να μετρώνται μέσα στις 12 ώρες που ακολουθούν 
τη συσκευασία, ενώ το νερό των δειγμάτων θα πρέπει 
να διατηρείται σε θερμοκρασία 5±3°C κατά τη διάρκεια 
των 12 ωρών.


3. Για το νερό που κυκλοφορεί στο εσωτερικό δίκτυο 
ύδρευσης νοσοκομείων, κλινικών, κέντρων υγείας, οίκων 
ευγηρίας, καθορίζονται επιπλέον οι ακόλουθες παρά-
μετροι:


Παράμετρος Παραμετρική τιμή
Pseudomonas aeruginosa 0 cfu/100mL
Legionella 1000 cfu /1L


4. Για το νερό που κυκλοφορεί στο εσωτερικό δίκτυο 
ύδρευσης τουριστικών εγκαταστάσεων, ξενοδοχείων, 
φυλακών, στρατοπέδων καθορίζεται επιπλέον η ακό-
λουθη παράμετρος:


Παράμετρος Παραμετρική τιμή
Legionella 1000 cfu /1L
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ΜΕΡΟΣ Β΄
Χημικές παράμετροι


Παράμετρος
Παραμετρική


τιμή
Μονάδα Σημειώσεις


Ακρυλαμίδιο 0,10 μg/L Σημείωση 1
Αντιμόνιο 5,0 μg/L
Αρσενικό 10 μg/L
Βενζόλιο 1,0 μg/L
Βενζο-α-πυρένιο 0,010 μg/L
Βόριο 1,0 mg/L
Βρωμικά 10 μg/L Σημείωση 2
Κάδμιο 5,0 μg/L
Χρώμιο 50 μg/L Σημείωση 3
Χαλκός 2,0 mg/L Σημείωση 3
Κυανιούχα 50 μg/L
1,2 -διχλωροαιθάνιο 3,0 μg/L
Επιχλωρυδρίνη 0,10 μg/L Σημείωση 1
Φθοριούχα 1,5 mg/L
Μόλυβδος 10 μg/L Σημείωση 3
Υδράργυρος 1,0 μg/L
Νικέλιο 20 μg/L Σημείωση 3
Νιτρικά 50 mg/L Σημείωση 4
Νιτρώδη 0,50 mg/L Σημείωση 4
Παρασιτοκτόνα 0,10 μg/L Σημειώσεις 5 και 6
Σύνολο
παρασιτοκτόνων


0,50 μg/L Σημειώσεις 5 και 7


Πολυκυκλικοί αρωματικοί
υδρογονάνθρακες


0,10 μg/L
Άθροισμα συγκεντρώσεων 
συγκεκριμένων ενώσεων σημείωση 8


Σελήνιο 10 μg/L


Τετραχλωροαιθένιο και 
Τριχλωροαιθένιο


10 μg/L
Άθροισμα συγκεντρώσεων
συγκεκριμένων
παραμέτρων


Ολικά
τριαλογονομεθάνια


100 μg/L
Άθροισμα συγκεντρώσεων 
συγκεκριμένων ενώσεων Σημείωση 9


Βινυλοχλωρίδιο 0,50 μg/L Σημείωση 1


Σημείωση 1: Η παραμετρική τιμή αναφέρεται στην συγκέντρωση καταλοίπων μονομερούς στο νερό όπως υπολο-
γίζεται σύμφωνα με τις προδιαγραφές περί μεγίστης μετανάστευσης εκ του αντιστοίχου πολυμερούς όταν βρίσκεται 
σε επαφή με το νερό.


Σημείωση 2: Εάν είναι δυνατόν, οι Αρμόδιες Αρχές, πρέπει να επιδιώκουν χαμηλότερη τιμή χωρίς να θίγεται η 
απολύμανση.


Σημείωση 3: Η τιμή ισχύει για δείγμα νερού ανθρώπινης κατανάλωσης που λαμβάνεται στη βρύση με μέθοδο 
δειγματοληψίας που ικανοποιεί τις απαιτήσεις της παρ. 2α του Μέρους Δ του Παραρτήματος II.


Οι υπεύθυνοι σε συνεργασία με τις αρμόδιες Αρχές λαμβάνουν υπόψη τα περιστατικά μεγίστων επιπέδων που 
ενδέχεται να έχουν δυσμενείς επιπτώσεις στην ανθρώπινη υγεία.


Σημείωση 4: Οι αρμόδιες Αρχές εξασφαλίζουν ότι τηρείται ο όρος [νιτρικά]/50+[νιτρώδη]/3< 1, οι αγκύλες υπο-
δηλούν συγκέντρωση σε mg/l για νιτρικά (ΝΟ3) και για τα νιτρώδη άλατα (ΝΟ2), καθώς και ότι η τιμή 0,10 mg/l για  
τα νιτρώδη τηρείται για το νερό που προέρχεται από εγκαταστάσεις επεξεργασίας. 


Σημείωση 5: Ως «παρασιτοκτόνα» νοούνται: 
-οργανικά εντομοκτόνα, 
-οργανικά ζιζανιοκτόνα, 
-οργανικά μυκητοκτόνα, 
-οργανικά νηματωδοκτόνα, 
-οργανικά ακαριοκτόνα, 
-οργανικά φυκοκτόνα, 
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- οργανικά τρωκτικοκτόνα, 
- οργανικά  γλινοκτόνα, 
- συναφή προϊόντα (μεταξύ άλλων, οι ρυθμιστές αύξησης) και οι σχετικοί μεταβολίτες αυτών, προϊόντα αποι-


κοδόμησης και αντίδρασης. Ελέγχονται μόνον τα παρασιτοκτόνα των οποίων πιθανολογείται η παρουσία σε μία 
δεδομένη παροχή νερού.


Σημείωση 6: Η παραμετρική τιμή ισχύει για κάθε επιμέρους παρασιτοκτόνο. Για τα aldrine, dieldrine, heptachlor, 
epoxi-heptachlor, η παραμετρική τιμή είναι 0,030 μg/l. 


Σημείωση 7: Ως «συνολικά παρασιτοκτόνα» νοείται το άθροισμα όλων των επιμέρους παρασιτοκτόνων που ανι-
χνεύονται και προσδιορίζονται ποσοτικώς κατά τη διαδικασία παρακολούθησης. 


Σημείωση 8: Οι συγκεκριμένες ενώσεις είναι: 
- βενζο(β)φθορανθένιο, 
- βενζο(λ)φθορανθένιο, 
- βενζο(η,θ,ι)περυλένιο, 
- ινδενο(1,2,3-γ,δ)πυρένιο. 
Σημείωση 9: Εάν είναι δυνατόν, οι αρμόδιες Αρχές να επιδιώκουν χαμηλότερη τιμή χωρίς να θίγεται η απολύμανση. 
Οι συγκεκριμένες ενώσεις είναι: χλωροφόρμιο, βρωμοφόρμιο, διβρωμοχλωρομεθάνιο, βρωμοδιχλωρομεθάνιο. 


Μέρος Γ΄
Ενδεικτικές παράμετροι


Παράμετρος Παραμετρική τιμή Μονάδα Σημειώσεις 


Αργίλιο 200 μg/L 


Αμμώνιο 0,50 mg/L 
Χλωριούχα 250 mg/L Σημείωση 1 
Clostridium perfringens (συμπερι-
λαμβανομένων των σπορίων) 


0 Αριθμός / 100 ML Σημείωση 2 


Χρώμα 
Αποδεκτό για τους καταναλωτές 
και άνευ ασυνήθους μεταβολής 


Αγωγιμότητα 2500 μS cm-1 στους 20 οC Σημείωση 1 


Συγκέντρωση ιόντων υδρογόνου ≥6,5 και ≥9,5 Μονάδες pH Σημειώσεις 1 και 3 


Σίδηρος 200 μg/l 
Μαγγάνιο 50 μg/l 


Οσμή 
Αποδεκτή στους καταναλωτές και 


άνευ ασυνήθους μεταβολής 


Οξειδωσιμότητα 5,0 mg/LO2 Σημείωση 4 
Θειικά 250 mg/L Σημείωση 1 
Νάτριο 200 mg/L 


Γεύση 
Αποδεκτή στους καταναλωτές και 


άνευ ασυνήθους μεταβολής 


Αριθμός αποικιών σε 22o C και 37oC Άνευ ασυνήθους μεταβολής 


Κολοβακτηριοειδή 0 Αριθμός / 100 mL Σημείωση 5 
Ολικός οργανικός άνθρακας (TOC) Άνευ ασυνήθους μεταβολής Σημείωση 6 
Υπολειμματικό χλώριο mg/L Σημείωση 8 


Θολότητα 
Αποδεκτή στους καταναλωτές και 


άνευ ασυνήθους μεταβολής 
Σημείωση 7 


Σημείωση 1: Το νερό δεν πρέπει να είναι διαβρωτικό. 
Σημείωση 2: Η παράμετρος αυτή χρειάζεται να μετράται μόνον όταν το νερό προέρχεται ή επηρεάζεται από επι-


φανειακό νερό. Σε περίπτωση μη τήρησης της παραμετρικής αυτής τιμής οι αρμόδιες Αρχές εξετάζουν την παροχή 
νερού για να εξασφαλίσουν ότι δεν υπάρχει ενδεχόμενος κίνδυνος για την ανθρώπινη υγεία λόγω της παρουσίας 
παθογόνων μικροοργανισμών, όπως π.χ. Cryptosporidium. Οι υπεύθυνοι σε συνεργασία με τις αρμόδιες Αρχές 
περιλαμβάνουν τα αποτελέσματα των ερευνών αυτών στην έκθεση που υποβάλλουν σύμφωνα με το άρθρο 12 
παράγραφος 2. 
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Σημείωση 3: Για το μη ανθρακούχο νερό που τοπο-
θετείται σε φιάλες ή δοχεία, η κατώτατη τιμή μπορεί να 
μειώνεται σε 4,5 μονάδες pH. 


Για το νερό που τοποθετείται σε φιάλες ή δοχεία και 
έχει φυσική περιεκτικότητα σε ή είναι τεχνητά εμπλουτι-
σμένο με διοξείδιο του άνθρακα, η κατώτατη τιμή μπορεί 
να είναι μικρότερη. 


Σημείωση 4: Η παράμετρος αυτή δεν χρειάζεται να 
μετράται εφόσον αναλύεται η παράμετρος ολικού ορ-
γανικού άνθρακα. 


Σημείωση 5: Για νερό που τοποθετείται σε φιάλες ή 
δοχεία, η μονάδα είναι: αριθμός /250 mL. 


Σημείωση 6: Η παράμετρος αυτή δεν χρειάζεται να 
μετράται για παροχές κάτω των 10.000 m3 ημερησίως. 


Σημείωση 7: Σε περίπτωση επεξεργασίας επιφανεια-
κών υδάτων, οι υπεύθυνοι σε συνεργασία με τις αρμόδιες 
Αρχές επιδιώκουν παραμετρική τιμή που δεν υπερβαί-
νει την 1,0 NTU (νεφελομετρική μονάδα θολότητας) στο 
νερό που προέρχεται από εγκαταστάσεις επεξεργασίας. 


Σημείωση 8: Σύμφωνα με την παρ. 1 του άρθρου 9 
της παρούσας και την Υ.Μ.5673/4.12.57 (ΦΕΚ 5/Β/1958) 
Υγειονομική Διάταξη 


ΡΑΔΙΕΝΕΡΓΕΙΑ 
Για τον έλεγχο των παραμέτρων της ραδιενέργειας 


εφαρμόζεται η Π/112/1057/2016/1-2-2016 κοινή υπουργι-
κή απόφαση (ΦΕΚ 241/Β/9-2-2016) «Θέσπιση απαιτήσεων 
προστασίας της υγείας του πληθυσμού από ραδιενεργές 
ουσίες που περιέχονται στο νερό ανθρώπινης κατανάλω-
σης, σε συμμόρφωση προς την Οδηγία 2013/51/EYΡATOM 
του Συμβουλίου, της 22ας Οκτωβρίου 2013». 


ΠΑΡΑΡΤΗΜΑ ΙΙ (Παράρτημα Ι της Οδηγίας (ΕΕ) 
2015/1787) 


ΜΕΡΟΣ A 
Γενικοί στόχοι και προγράμματα παρακολούθησης για 


το νερό ανθρώπινης κατανάλωσης 
1. Τα προγράμματα παρακολούθησης για το νερό αν-


θρώπινης κατανάλωσης πρέπει: 
α) να αποδεικνύουν ότι τα μέτρα που εφαρμόζονται 


για τη διαχείριση των κινδύνων για την ανθρώπινη υγεία 
σε ολόκληρη την αλυσίδα τροφοδοσίας νερού από την 
απόληψη στη λεκάνη απορροής, την επεξεργασία και 
την αποθήκευση έως τη διανομή είναι αποτελεσματι-
κά και ότι το νερό στο σημείο τήρησης είναι υγιεινό και 
καθαρό· 


β) να παρέχουν πληροφορίες για την ποιότητα του νε-
ρού για ανθρώπινη κατανάλωση οι οποίες να αποδεικνύ-
ουν ότι πληρούνται οι υποχρεώσεις που ορίζονται στα 
άρθρα 4 και 5 της παρούσας καθώς και οι παραμετρικές 
τιμές που ορίζονται στο Παράρτημα I της παρούσας 


γ) να προσδιορίζουν τα καταλληλότερα μέσα για την 
ελαχιστοποίηση του κινδύνου για την ανθρώπινη υγεία. 


2. Σύμφωνα με την παράγραφο 2 του άρθρου 7 της 
παρούσας, οι υπεύθυνοι σε συνεργασία με τις αρμόδιες 
Αρχές, όπως ορίζονται στο άρθρο 11 της παρούσας κα-
ταρτίζουν προγράμματα παρακολούθησης της συμμόρ-
φωσης ως προς τις παραμέτρους και τις συχνότητες που 
ορίζονται στο μέρος Β του παρόντος παραρτήματος, τα 
οποία αποτελούνται από: 


α) συλλογή και ανάλυση των διακριτών δειγμάτων 
νερού ή/και 


β )μετρήσεις που καταγράφονται μέσω συνεχούς δια-
δικασίας παρακολούθησης. 


Τα προγράμματα παρακολούθησης συμπληρωματικά 
των ανωτέρω μπορεί να περιλαμβάνουν: 


α) επιθεώρηση των αρχείων λειτουργικότητας και του 
επιπέδου συντήρησης του εξοπλισμού και/ή 


β) επιθεωρήσεις της λεκάνης απορροής, των υποδο-
μών υδροληψίας, επεξεργασίας, αποθήκευσης και δια-
νομής νερού. 


3. Τα προγράμματα παρακολούθησης μπορεί να βασί-
ζονται σε εκτίμηση κινδύνου όπως ορίζεται στο μέρος Γ 
του παρόντος Παραρτήματος. 


4. Τα προγράμματα παρακολούθησης πρέπει να επα-
νεξετάζονται σε συνεχή βάση και να επικαιροποιούνται 
ή επιβεβαιώνονται τουλάχιστον ανά πενταετία από τους 
υπεύθυνους σε συνεργασία με τις αρμόδιες Αρχές 


ΜΕΡΟΣ Β’
Παράμετροι και συχνότητες 


1. Γενικό πλαίσιο 
Ένα πρόγραμμα παρακολούθησης πρέπει να λαμβάνει 


υπόψη τις παραμέτρους που αναφέρονται στο άρθρο 
5 της παρούσας συμπεριλαμβανομένων εκείνων που 
είναι σημαντικές για την αξιολόγηση των επιπτώσεων 
των οικιακών συστημάτων διανομής στην ποιότητα του 
νερού στο σημείο τήρησης, όπως αυτό ορίζεται στην 
παρ. 1 του άρθρου 6 της παρούσας. Κατά την επιλογή 
των κατάλληλων παραμέτρων για την παρακολούθηση 
πρέπει να λαμβάνονται υπόψη οι τοπικές συνθήκες για 
κάθε σύστημα παροχής νερού. 


Οι παράμετροι που αναφέρονται στο σημείο 2 παρα-
κολουθούνται με τις αντίστοιχες συχνότητες δειγματο-
ληψίας που ορίζονται στο σημείο 3. 


2. Κατάλογος παραμέτρων 
Παράμετροι της ομάδας Α 
Οι ακόλουθες παράμετροι (ομάδα Α) παρακολουθού-


νται σύμφωνα με τις συχνότητες παρακολούθησης που 
ορίζονται στον Πίνακα 1 του σημείου 3:


α) Escherichia coli (E. coli), εντερόκοκκοι, κολοβακτη-
ριοειδή, αριθμός αποικιών σε 22 °C, χρώμα, θολότητα, 
γεύση, οσμή, pH, αγωγιμότητα,


β) άλλες παράμετροι που ταυτοποιούνται ως σχετικές 
στο πρόγραμμα παρακολούθησης, όταν το επιβάλλει η 
προστασία της δημόσιας υγείας στο εθνικό μας έδαφος 
ή σε μέρος αυτού και, ανάλογα με την περίπτωση, βάσει 
εκτίμησης κινδύνου όπως ορίζεται στο Μέρος Γ. 


Οι ακόλουθες παράμετροι θα πρέπει να προστεθούν 
στις παραμέτρους της ομάδας Α:


α) αμμώνιο και νιτρώδη, αν χρησιμοποιείται χλωρα-
μίνωση.


β) αργίλιο και σίδηρος, αν χρησιμοποιούνται ως χημι-
κές ουσίες για την επεξεργασία νερού.


Παράμετροι της ομάδας Β 
Προκειμένου να διαπιστωθεί συμμόρφωση με όλες τις 


παραμετρικές τιμές που ορίζονται στην παρούσα Από-
φαση όλες οι άλλες παράμετροι που δεν αναλύονται στο 
πλαίσιο της ομάδας Α και ορίζονται σύμφωνα με το άρ-
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θρο 5 της παρούσας , παρακολουθούνται τουλάχιστον με τις συχνότητες που ορίζονται στον Πίνακα 1 του σημείου 3.
3. Συχνότητες δειγματοληψίας 


Πίνακας 1 


Ελάχιστη συχνότητα δειγματοληψίας και αναλύσεων για την παρακολούθηση της συμμόρφωσης


Όγκος νερού που διανέμεται ή 
παράγεται ημερησίως εντός της 


ζώνης παροχής
(Βλέπε σημειώσεις 1 και 2) m3 


Παράμετροι της ομάδας Α Αριθμός 
δειγμάτων ανά έτος
(Βλέπε σημείωση 3) 


Παράμετροι της ομάδας Β
Αριθμός δειγμάτων ανά έτος 


≤ 100 1 1 
101 -1.000 4 1 
1.001 -10.000 4+3*[Όγκος νερού/1.000] 1+1*[Όγκος νερού/4.500] 
10.001 -100.000 4+3*[Όγκος νερού/1.000] 3+1*[Όγκος νερού/10.000] 
>100.000 4+3*[Όγκος νερού/1.000] 12+1*[Όγκος νερού/25.000] 


Σημείωση 1: Ως ζώνη παροχής νοείται μια γεωγραφικά καθορισμένη περιοχή εντός της οποίας το νερό ανθρώ-
πινης κατανάλωσης εισέρχεται από μία ή περισσότερες πηγές και η ποιότητα του νερού μπορεί να θεωρηθεί ως 
περίπου ομοιόμορφη.


Σημείωση 2: Οι όγκοι υπολογίζονται ως μέσες τιμές για ένα ημερολογιακό έτος. Για τον καθορισμό της ελάχιστης 
συχνότητας μπορεί να χρησιμοποιηθεί ο αριθμός κατοίκων μιας ζώνης παροχής αντί για τον όγκο του νερού, με 
την παραδοχή ότι η κατά κεφαλήν κατανάλωση νερού είναι 200 l/ημέρα. 


Σημείωση 3: Η αναφερόμενη συχνότητα υπολογίζεται ως εξής: π.χ. 4 300 m3/ημέρα = 16 δείγματα (τέσσερα για 
τα πρώτα 1 000 m3/ημέρα + 12 για επιπλέον 3 300 m3/ημέρα). 


Ειδικότερα: 1. Η ελάχιστη συχνότητα δειγματοληψίας και αναλύσεων των παραμέτρων της Ομάδας Α καταγρά-
φεται στον παρακάτω Πίνακα 1Α 


Πίνακας 1Α 


Όγκος νερού που διανέμεται ή παράγεται ημερησίως εντός 
της ζώνης παροχής (m3)


Παράμετροι της ομάδας Α
Αριθμός δειγμάτων ανά έτος


≤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 


…κ.ο.κ. (σύμφωνα με τον Πίνακα 1) … 


2. Η ελάχιστη συχνότητα δειγματοληψίας και αναλύσεων των παραμέτρων της Ομάδας Β καταγράφεται στον 
παρακάτω Πίνακα 1Β 
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Πίνακας 1Β
Ελάχιστη συχνότητα δειγματοληψίας και αναλύσεων παραμέτρων Ομάδας Β 


Όγκος νερού που διανέμεται ή παράγεται ημερησίως 
εντός της ζώνης παροχής (m3) 


Παράμετροι της ομάδας Β
Αριθμός δειγμάτων ανά έτος 


≤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 
…κ.ο.κ. (σύμφωνα με τον 


Πίνακα 1) … …. 


4. α) Για το νερό που κυκλοφορεί εντός του εσωτερικού δικτύου ύδρευσης νοσοκομείων, κλινικών, κέντρων υγείας, 
οίκων ευγηρίας θα παρακολουθούνται επιπλέον οι παράμετροι του σημείου 3 του Μέρους Α  «Μικροβιολογικές 
Παράμετροι» του Παραρτήματος Ι.


β) Για το νερό που κυκλοφορεί εντός του εσωτερικού δικτύου ύδρευσης τουριστικών εγκαταστάσεων, ξενοδοχείων, 
φυλακών, στρατοπέδων θα παρακολουθούνται επιπλέον οι παράμετροι του σημείου 4 του Μέρους Α «Μικροβιο-
λογικές Παράμετροι» του Παραρτήματος Ι. 


Η ελάχιστη συχνότητα δειγματοληψίας και αναλύσεων των ως άνω αναφερόμενων παραμέτρων θα είναι μία ανά 
εξάμηνο (2 φορές ετησίως) και η ευθύνη για τη δειγματοληψία και ανάλυση θα είναι των «υπευθύνων» των κτιρίων. 


ΜΕΡΟΣ Γ΄
Εκτίμηση κινδύνου 


1. Η παρακολούθηση των παραμέτρων και η τήρηση των συχνοτήτων δειγματοληψίας που αναφέρονται στο 
Μέρος Β είναι υποχρεωτική . 


Σε εξαιρετικές περιπτώσεις είναι δυνατή η παρέκκλιση από τις παραμέτρους και τη συχνότητα δειγματοληψίας 
υπό την αυστηρή προϋπόθεση ότι θα έχει διενεργηθεί εκτίμηση κινδύνου σύμφωνα με το Μέρος αυτό. 


2. Η εκτίμηση κινδύνου που αναφέρεται στο σημείο 1 πρέπει να βασίζεται στις γενικές Αρχές της εκτίμησης κιν-
δύνου που ορίζονται σε σχέση με τα διεθνή πρότυπα όπως το πρότυπο EN 15975-2, που αφορά «την ασφάλεια της 
παροχής πόσιμου νερού, τις κατευθυντήριες γραμμές για τη διαχείριση κινδύνου και κρίσεων». 


3. Η εκτίμηση κινδύνου θα λαμβάνει υπόψη τα αποτελέσματα από τα προγράμματα παρακολούθησης που θε-
σπίστηκαν βάσει του άρθρου 7 παράγραφος 1 δεύτερο εδάφιο και του άρθρου 11 του π.δ. 51/2007 για τα υδάτινα 
σώματα που προσδιορίστηκαν βάσει του άρθρου 7 παράγραφος 1 του π.δ. 51/2007, τα οποία παρέχουν πάνω από 
100 m3 ημερησίως κατά μέσο όρο, σύμφωνα με το παράρτημα V του εν λόγω π.δ.


4. Με βάση τα αποτελέσματα της εκτίμησης κινδύνου, ο κατάλογος των παραμέτρων του σημείου 2 του μέρους 
Β θα επεκταθεί και/ή οι συχνότητες δειγματοληψίας του σημείου 3 του μέρους Β θα αυξηθούν όταν ικανοποιείται 
μία από τις ακόλουθες προϋποθέσεις: 


α) ο κατάλογος των παραμέτρων ή των συχνοτήτων που ορίζονται στο παρόν παράρτημα δεν επαρκεί για την 
εκπλήρωση των υποχρεώσεων που επιβάλλονται βάσει του άρθρου 7 παράγραφος 1 
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β) απαιτείται πρόσθετη παρακολούθηση για τους σκο-
πούς του άρθρου 7 παράγραφος 6 


γ) όταν προκύπτει ανάγκη να παρέχονται οι αναγκαίες 
διαβεβαιώσεις που ορίζονται στο σημείο α της παρ. 1 
του Μέρους Α ήτοι όταν προκύπτει ανάγκη για επιπλέον 
διασφάλιση ότι τα προγράμματα παρακολούθησης για 
το νερό ανθρώπινης κατανάλωσης αποδεικνύουν ότι τα 
μέτρα που εφαρμόζονται για τη διαχείριση των κινδύ-
νων για την ανθρώπινη υγεία είναι αποτελεσματικά σε 
ολόκληρη την αλυσίδα τροφοδοσίας νερού από την από-
ληψη στη λεκάνη απορροής, την επεξεργασία και την 
αποθήκευση έως τη διανομή είναι αποτελεσματικά και 
ότι το νερό στο σημείο τήρησης είναι υγιεινό και καθαρό 


5. Με βάση τα αποτελέσματα της εκτίμησης κινδύνου, 
ο κατάλογος των παραμέτρων στο σημείο 2 του μέρους 
Β και οι συχνότητες δειγματοληψίας που ορίζονται στο 
σημείο 3 του μέρους Β μπορεί να μειωθούν, όταν πλη-
ρούνται οι ακόλουθες προϋποθέσεις: 


α) η συχνότητα της δειγματοληψίας για το E. coli δεν 
πρέπει σε καμία περίπτωση να μειωθεί κάτω από τη συ-
χνότητα που ορίζεται στο σημείο 3 του μέρους Β΄. 


β) για όλες τις άλλες παραμέτρους: 
i) η τοποθεσία και η συχνότητα της δειγματοληψίας κα-


θορίζονται σε σχέση με την προέλευση της παραμέτρου 
καθώς και με τη διακύμανση και με τη μακροπρόθεσμη 
τάση της συγκέντρωσής της, λαμβανομένου υπόψη του 
άρθρου 6· 


ii) για τη μείωση της ελάχιστης συχνότητας δειγματολη-
ψίας μιας παραμέτρου, όπως ορίζεται στο σημείο 3 του μέ-
ρους Β, τα αποτελέσματα που συγκεντρώθηκαν από τα δείγ-
ματα που έχουν συλλεγεί σε τακτικά διαστήματα σε περίοδο 
τουλάχιστον τριών ετών από τα σημεία δειγματοληψίας που 
αντιπροσωπεύουν όλη τη ζώνη παροχής νερού πρέπει όλα 
να είναι κάτω από το 60 % της παραμετρικής τιμής· 


iii) για την αφαίρεση μιας παραμέτρου από τον κατά-
λογο των προς παρακολούθηση παραμέτρων, όπως ορί-
ζεται στο σημείο 2 του μέρους Β, τα αποτελέσματα που 
συγκεντρώθηκαν από τα δείγματα που έχουν συλλεγεί σε 
τακτικά διαστήματα σε περίοδο τουλάχιστον τριών ετών 
από τα σημεία δειγματοληψίας που αντιπροσωπεύουν 
όλη τη ζώνη παροχής νερού πρέπει όλα να είναι κάτω 
από το 30 % της παραμετρικής τιμής· 


iv) η αφαίρεση μιας συγκεκριμένης παραμέτρου που 
ορίζεται στο σημείο 2 του μέρους Β από τον κατάλογο 
των προς παρακολούθηση παραμέτρων βασίζεται στο 
αποτέλεσμα της εκτίμησης κινδύνου λαμβανομένων 
υπόψη των αποτελεσμάτων της παρακολούθησης των 
πηγών νερού που προορίζεται για ανθρώπινη κατανάλω-
ση και βάσει του οποίου επιβεβαιώνεται ότι η υγεία του 
ανθρώπου προστατεύεται από τις δυσμενείς συνέπειες 
τυχόν μόλυνσης του νερού ανθρώπινης κατανάλωσης, 
όπως ορίζεται στο άρθρο 1· 


v) η συχνότητα δειγματοληψίας μπορεί να μειωθεί ή 
μια παράμετρος να αφαιρεθεί από τον κατάλογο των 
προς παρακολούθηση παραμέτρων όπως ορίζεται στα 
σημεία ii) και iii) μόνον αν η εκτίμηση κινδύνου επιβε-
βαιώνει ότι κανένας λογικά αναμενόμενος παράγοντας 
δεν μπορεί να προκαλέσει υποβάθμιση της ποιότητας 
του νερού ανθρώπινης κατανάλωσης. 


6. α) Οι εκτιμήσεις κινδύνου, όπως περιγράφονται 
ανωτέρω, εγκρίνονται με απόφαση του οικείου Περι-
φερειάρχη κατόπιν εισήγησης της αρμόδιας Υπηρεσί-
ας Περιβαλλοντικής Υγιεινής της οικείας Π.Ε. και τυχόν 
τεχνικής συνδρομής, εφόσον αυτό απαιτηθεί, από την 
αρμόδια Υπηρεσία του Υπουργείου Υγείας 


β) οι υπεύθυνοι θα πρέπει να διαθέτουν πληροφορίες 
που δείχνουν ότι έχει διεξαχθεί εκτίμηση κινδύνου σε 
συνδυασμό με περίληψη των αποτελεσμάτων της 


ΜΕΡΟΣ Δ 
Μέθοδοι και σημεία δειγματοληψίας 


1. Τα σημεία δειγματοληψίας καθορίζονται ώστε να 
εξασφαλίζεται συμμόρφωση με τα σημεία τήρησης όπως 
ορίζονται στην παρ.1 του άρθρου 6. 


Στην περίπτωση δικτύου διανομής, μπορεί να λαμ-
βάνονται δείγματα εντός της ζώνης παροχής ή στις 
εγκαταστάσεις επεξεργασίας για συγκεκριμένες παρα-
μέτρους εφόσον είναι δυνατόν να αποδειχθεί ότι δεν θα 
υπάρξει δυσμενής μεταβολή της μετρούμενης τιμής της 
συγκεκριμένης παραμέτρου. Στο μέτρο του δυνατού, ο 
αριθμός των δειγμάτων κατανέμεται ομοιόμορφα στον 
χρόνο και τον χώρο. 


Η δειγματοληψία στο σημείο τήρησης πρέπει να ικα-
νοποιεί τις παρακάτω απαιτήσεις: 


α) τα δείγματα που λαμβάνονται προκειμένου να δι-
απιστωθεί η συμμόρφωση ως προς ορισμένες χημικές 
παραμέτρους (ειδικότερα χαλκός, μόλυβδος και νικέλιο) 
λαμβάνονται στη βρύση του καταναλωτή χωρίς προη-
γούμενη έκπλυση. Λαμβάνεται τυχαίο ημερήσιο δείγμα 
ενός λίτρου. 


Είναι δυνατή η δειγματοληψία με χρήση εναλλακτι-
κής μεθόδου καθορισμένης περιόδου στασιμότητας 
απαιτείται όμως προηγούμενη έγκριση με Απόφαση 
του Υπουργού Υγείας. Για την έκδοση της εν λόγω Από-
φασης ο ενδιαφερόμενος υποχρεούνται να υποβάλλει 
μέσω της οικείας Υπηρεσίας Περιβαλλοντικής Υγιεινής 
στην αρμόδια Υπηρεσία του Υπουργείου Υγείας όλα τα 
αναγκαία στοιχεία που θα αποδεικνύουν ότι στο επίπεδο 
της ζώνης παροχής νερού η χρήση της εναλλακτικής 
μεθόδου δειγματοληψίας δεν συνεπάγεται λιγότερες πε-
ριπτώσεις μη συμμόρφωσης από τη χρήση της μεθόδου 
τυχαίας ημερήσιας λήψης· 


β) τα δείγματα που λαμβάνονται προκειμένου να δια-
πιστωθεί η συμμόρφωση στο σημείο τήρησης ως προς 
τις μικροβιολογικές παραμέτρους λαμβάνονται και υφί-
στανται επεξεργασία σύμφωνα με το πρότυπο EN ISO 
19458, σκοπός δειγματοληψίας Β. 


β1) τα δείγματα που λαμβάνονται προκειμένου να δι-
απιστωθεί η συμμόρφωση στο σημείο τήρησης ως προς 
την παράμετρο της legionella λαμβάνονται και υφίστα-
νται επεξεργασία σύμφωνα με το πρότυπο EN ISO 19458, 
σκοπός δειγματοληψίας Γ (άμεσο δείγμα ζεστό και κρύο) 
και μετά το σκοπό δειγματοληψίας Β (έμμεσο δείγμα ζε-
στό και κρύο), χωρίς απομάκρυνση των πρόσθετων και 
των εσωτερικών εξαρτημάτων. 


β2) τα δείγματα που λαμβάνονται προκειμένου να 
διαπιστωθεί η συμμόρφωση στο σημείο τήρησης ως 
προς την παράμετρο της Pseudomonas Aeruginosa 
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λαμβάνονται και υφίστανται επεξεργασία σύμφωνα με 
το πρότυπο EN ISO 19458, σκοπός δειγματοληψίας Γ 
μετά από τουλάχιστον μία περίοδο 2 ωρών μη χρήσης 
της συγκεκριμένης βρύσης ή αν αυτό δεν είναι εφικτό, 
η δειγματοληψία να πραγματοποιείται κατά την χρονι-
κή περίοδο της μικρότερης χρήσης της συγκεκριμένης 
βρύσης 


3. Η δειγματοληψία εντός του δικτύου διανομής, με 
την εξαίρεση της δειγματοληψίας στη βρύση των κατα-
ναλωτών, θα συμμορφώνεται με το πρότυπο ISO 5667-5. 
Για τις μικροβιολογικές παραμέτρους, τα δείγματα εντός 
του δικτύου διανομής θα λαμβάνονται και θα υφίστανται 
επεξεργασία σύμφωνα με το πρότυπο EN ISO 19458, 
σκοπός δειγματοληψίας A. 


Μέρος Ε 
Συμπληρωματική Παρακολούθηση 


Στα πλαίσια των προβλεπομένων στην παρ. 6 του άρ-
θρου 7 προκειμένου να συμπληρωθεί, ανάλογα με τις 
ανάγκες, η εξέταση ποιότητας του πόσιμου νερού είναι 
σκόπιμο να διερευνηθούν μεταξύ των άλλων εκτός από 
τις παραμέτρους του Παραρτήματος Ι ενδεικτικά και όχι 
αποκλειστικά: 


α) οι ακόλουθοι παθογόνοι μικροοργανισμοί:
 -Σαλμονέλλες 
- Σιγκέλλες -Βακτηριοφάγοι των κοπράνων 
- Ιοί που μεταδίδονται μέσω εντεροστοματικής οδού 
-Καμπυλοβακτηρίδιο
β) οι ακόλουθοι οργανισμοί: 
- παρασιτικοί οργανισμοί (π.χ. Κρυπτοσπορίδιο, 


Giardia lamblia) 
- φύκη
-άλλα μορφοποιημένα στοιχεία (ζωάρια) Για τις ανω-


τέρω παραμέτρους των εδαφίων α) και β) της παρούσας 
παραγράφου η παραμετρική τιμή είναι μηδέν (0). 


γ) η παράμετρος του εξασθενούς χρωμίου 
1. Η παράμετρος του εξασθενούς χρωμίου θα πρέπει 


να παρακολουθείται συστηματικά με ελάχιστη συχνότη-
τα παρακολούθησης και αναλύσεων αυτή των παραμέ-
τρων της Ομάδας Β του Μέρους Β του Παραρτήματος ΙΙ 
της παρούσας. Η εν λόγω συχνότητα παρακολούθησης 
μπορεί να μεταβάλλεται βάση αντίστοιχης εκτίμησης 
κινδύνου. 


2. Η μετρούμενη συγκέντρωση του εξασθενούς χρω-
μίου σε ένα δείγμα νερού ανθρώπινης κατανάλωσης, 
ως τμήμα της συγκέντρωσης του (ολικού) χρωμίου του 
δείγματος, θα είναι μικρότερη της ανώτατης παραμετρι-
κής τιμής του χρωμίου. 


3. Σε κάθε περίπτωση οι υπεύθυνοι σε συνεργασία με 
τις αρμόδιες Αρχές θα πρέπει να λαμβάνουν όλα τα δέ-
οντα μέτρα για την όσο το δυνατόν μεγαλύτερη μείωση 
της συγκέντρωσης του εξασθενούς χρωμίου στο νερό 
ανθρώπινης κατανάλωσης. Όταν εφαρμόζονται μέτρα 
για τη μείωση της συγκέντρωσης του εξασθενούς χρωμί-
ου, οι υπεύθυνοι δίνουν προοδευτικά την προτεραιότητα 
στις περιοχές με τις υψηλότερες συγκεντρώσεις εξασθε-
νούς χρωμίου στο νερό ανθρώπινης κατανάλωσης. 


Η συμπληρωματική παρακολούθηση είναι δυνατόν να 
συμπληρώνεται κατάλληλα με πρόσθετες παραμέτρους 


σύμφωνα με την παρ. 6 του άρθρου 7. Η συχνότητα της 
συμπληρωματικής παρακολούθησης καθορίζεται από 
τις αρμόδιες Αρχές. 


Παράρτημα ΙΙΙ (Παράρτημα ΙΙ της Οδηγίας (ΕΕ) 
2015/1787) 


Προδιαγραφές για την ανάλυση παραμέτρων 
Οι μέθοδοι ανάλυσης που χρησιμοποιούνται για τους 


σκοπούς της παρακολούθησης και της απόδειξης της 
συμμόρφωσης με την παρούσα Απόφαση επικυρώνο-
νται και τεκμηριώνονται σύμφωνα με το πρότυπο EN 
ISO/IEC 17025 ή άλλα ισοδύναμα πρότυπα που είναι 
αποδεκτά σε διεθνές επίπεδο. 


Για το σκοπό αυτό: 
1. τα ιδιωτικά εργαστήρια ή άλλοι φορείς με τους 


οποίους τα ιδιωτικά εργαστήρια συνάπτουν συμβάσεις 
πρέπει να είναι διαπιστευμένα κατά το πρότυπο EN ISO/
IEC 17025 ή άλλο ισοδύναμο διεθνώς αποδεκτό πρότυπο 
από το ΕΣΥΔ ή άλλο φορέα που συμμετέχει στη Συμφω-
νία Αμοιβαίας Αναγνώρισης της Ευρωπαϊκής Διαπίστευ-
σης για τις δοκιμές (EA-MLA testing). 


2. τα εργαστήρια του δημόσιου και ευρύτερου δημό-
σιου τομέα (εργαστήρια ΔΕΥΑ, εργαστήρια ΟΤΑ, εργα-
στήρια ιατρικών σχολών Πανεπιστημίων, εργαστήρια 
ΚΕΔΥ και ΠΕΔΥ κ.α.) συμμορφώνονται με τις απαιτήσεις 
διαπίστευσης της προηγούμενης παραγράφου το αρ-
γότερο εντός πέντε ετών από την ημερομηνία έναρξης 
ισχύος της παρούσας Απόφασης. Σε κάθε περίπτωση 
κατά τη μεταβατική περίοδο συμμόρφωσης τα ως άνω 
αναφερόμενα εργαστήρια θα πρέπει να διαθέτουν σύ-
στημα αναλυτικού ποιοτικού ελέγχου το οποίο περιοδικά 
θα υποβάλλεται σε έλεγχο από φορέα μη υπαγόμενο 
στο εργαστήριο. 


Αν δεν υπάρχει αναλυτική μέθοδος που να ικανοποιεί 
τα ελάχιστα κριτήρια επιδόσεων που ορίζονται στο μέ-
ρος Β, η παρακολούθηση διενεργείται με τη χρήση των 
καλύτερων δυνατών τεχνικών που δεν συνεπάγονται 
υπέρογκο κόστος. 


ΜΕΡΟΣ Α’ 
Μικροβιολογικές παράμετροι για τις οποίες
καθορίζονται οι μέθοδοι ανάλυσης 


Οι κατωτέρω Αρχές που διέπουν τις μεθόδους ανά-
λυσης μικροβιολογικών παραμέτρων δίδονται είτεως 
αναφορά όταν δίδεται μέθοδος ISO ΕΝ ή προς καθο-
δήγηση, εν αναμονή της ενδεχόμενης μελλοντικής θέ-
σπισης σύμφωνα με τη διαδικασία του άρθρου 12 της 
Οδηγίας 98/83/ΕΚ, νέων διεθνών μεθόδων CΕΝ/ISO για 
τις παραμέτρους αυτές. Με απόφαση του Υπουργού 
Υγείας μπορεί ναχρησιμοποιούν εναλλακτικές μεθόδους, 
εφόσον τηρούνται οι διατάξεις της παρ. 4 του άρθρου 7 
τηςπαρούσας Απόφασης.


Οι μέθοδοι για τις μικροβιολογικές παραμέτρους είναι 
οι εξής:


α) Escherichia coli (E. coli) και κολοβακτηριοειδή (EN 
ISO 9308-1 ή EN ISO 9308-2),


β) Εντερόκοκκοι (EN ISO 7899-2),
γ) Pseudomonas aeruginosa (EN ISO 16266),
δ) Καταμέτρηση καλλιεργήσιμων μικροοργανισμών - 


αριθμός αποικιών σε 22 °C (EN ISO 6222),
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ε) Καταμέτρηση καλλιεργήσιμων μικροοργανισμών - 
αριθμός αποικιών σε 36 °C (EN ISO 6222),


στ) Clostridium perfringens συμπεριλαμβανομένων 
των σπόρων (EN ISO 14189)


ζ) Ανίχνευση και καταμέτρηση των Legionella spp. (ISO 
11731, με τα τυχόν μέρη του).


ΜΕΡΟΣ B΄ 
Χημικές και ενδεικτικές παράμετροι για τις οποί-
ες καθορίζονται χαρακτηριστικά επιδόσεων 


1. Χημικές και ενδεικτικές παράμετροι 
Για τις παραμέτρους που ορίζονται στον Πίνακα 1, τα 


καθοριζόμενα χαρακτηριστικά επιδόσεων είναι ότι η 
χρησιμοποιούμενη μέθοδος ανάλυσης πρέπει, κατ’ ελά-
χιστο, να μπορεί να μετρήσει συγκεντρώσεις ίσες με την 
παραμετρική τιμή με όριο ποσοτικού προσδιορισμού, 
όπως προσδιορίζεται στο σημείο (β) της παρ. 1 του άρ-


θρου 2 της με αριθ. Η.Π. 38317/1621/Ε 103/ 2011 κοινή 
υπουργική απόφαση (ΦΕΚ 1977/Β/2011), ύψους 30% ή 
λιγότερο της οικείας παραμετρικής τιμής και μια αβε-
βαιότητα μέτρησης όπως προσδιορίζεται στον πίνακα 
1. Το αποτέλεσμα θα εκφράζεται με χρήση τουλάχιστον 
τόσων σημαντικών ψηφίων όσα έχει η παραμετρική τιμή 
του παραρτήματος I μέρη Β και Γ. 


Έως τις 31 Δεκεμβρίου 2019 επιτρέπεται η χρήση των 
όρων της “ορθότητας”, της “πιστότητας” και του “ορίου 
ανίχνευσης” όπως ορίζονται στον πίνακα 2 ως εναλλακτι-
κής δέσμης των χαρακτηριστικών επιδόσεων του “ορίου 
ποσοτικού προσδιορισμού” και της “αβεβαιότητας μέ-
τρησης” όπως ορίζονται αντίστοιχα στο πρώτο εδάφιο 
και στον πίνακα 1. 


Η αβεβαιότητα μέτρησης που ορίζεται στον πίνακα 1 
δεν θα χρησιμοποιείται ως πρόσθετη ανοχή στις παρα-
μετρικές τιμές που ορίζονται στο παράρτημα I. 


Πίνακας 1
Ελάχιστα χαρακτηριστικά επιδόσεων “Αβεβαιότητα μέτρησης” 


Παράμετροι 
Αβεβαιότητα μέτρησης (Βλέπε ση-


μείωση 1) % της παραμετρικής τιμής 
(εκτός από pH) 


Σχόλια


Αργίλιο 25 
Αμμώνιο 40 
Αντιμόνιο 40 
Αρσενικό 30 
Βενζο(a)πυρένιο 50 Βλέπε σημείωση 5 
Βενζόλιο 40 
Βόριο 25 
Βρωμικά 40 
Κάδμιο 25 
Χλωριούχα 15 
Χρώμιο 30 
Αγωγιμότητα 20 
Χαλκός 25 
Κυανιούχα 30 Βλέπε σημείωση 6 
1,2-διχλωροαιθάνιο 40 
Φθοριούχα 20 
Συγκέντρωση ιόντων υδρογόνου pH 
(εκφραζόμενα σε μονάδες pH)


0,2 Βλέπε σημείωση 7


Σίδηρος 30 
Μόλυβδος 25 
Μαγγάνιο 30 
Υδράργυρος 30 
Νικέλιο 25 
Νιτρικά 15 
Νιτρώδη 20 
Οξειδωσιμότητα 50 Βλέπε σημείωση 8 
Φυτοφάρμακα 30 Βλέπε σημείωση 9
Πολυκυκλικοί αρωματικοί υδρογονάνθρακες 50 Βλέπε σημείωση 10 
Σελήνιο 40 
Νάτριο 15 
Θειικά 15 
Τετραχλωροαιθένιο 30 Βλέπε σημείωση 11 
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Τριχλωροαιθένιο 40 Βλέπε σημείωση 11 
Τριαλογονομεθάνια - ολικά 40 Βλέπε σημείωση 10 
Ολικός οργανικός άνθρακας (TOC) 30 Βλέπε σημείωση 12 
Θολότητα 30 Βλέπε σημείωση 13


Ακρυλαμίδιο, επιχλωρυδρίνη και βινυλοχλωρίδιο ελέγχονται με βάση τις προδιαγραφές του προϊόντος. 


Πίνακας 2
Ελάχιστα χαρακτηριστικά επιδόσεων «ορθότητα», «πιστότητα» και «όριο ανίχνευσης» - μπορούν να χρησι-
μοποιούνται έως τις 31 Δεκεμβρίου 2019


Παράμετροι 


Ορθότητα (Βλέπε 
σημείωση 2) % της 


παραμετρικής τιμής 
(εκτός από pH) 


Πιστότητα (Βλέπε σημείω-
ση 3) % της παραμετρικής 


τιμής (εκτός από pH) 


Όριο ανίχνευσης 
(Βλέπε σημείωση 4) 
% της παραμετρικής 
τιμής (εκτός από pH) 


Σχόλια 


Αργίλιο 10 10 10 
Αμμώνιο 10 10 10 
Αντιμόνιο 25 25 25 
Αρσενικό 10 10 10 
Βενζο(a)πυρένιο 25 25 25 
Βενζόλιο 25 25 25 
Βόριο 10 10 10 
Βρωμικά 25 25 25 
Κάδμιο 10 10 10 
Χλωριούχα 10 10 10 
Χρώμιο 10 10 10 
Εξασθενές χρώμιο 10 10 10 
Αγωγιμότητα 10 10 10 
Χαλκός 10 10 10 
Κυανιούχα 10 10 10 Βλέπε σημείωση 6
1,2-διχλωροαιθάνιο 25 25 10 
Φθοριούχα 10 10 10 
Συγκέντρωση ιόντων 
υδρογόνου pH (εκφραζό-
μενα σε μονάδες pH)


 0,2 0,2 Βλέπε σημείωση 7


Σίδηρος 10 10 10 
Μόλυβδος 10 10 10 
Μαγγάνιο 10 10 10 
Υδράργυρος 20 10 20 
Νικέλιο 10 10 10 
Νιτρικά 10 10 10 
Νιτρώδη 10 10 10 
Οξειδωσιμότητα 25 25 10 Βλέπε σημείωση 8
 Φυτοφάρμακα 25 25 25 Βλέπε σημείωση 9
Πολυκυκλικοί αρωματικοί 
υδρογονάνθρακες


25 25 25 Βλέπε σημείωση 10


Σελήνιο 10 10 10 
Νάτριο 10 10 10 
Θειικά 10 10 10 
Τετραχλωροαιθένιο 25 25 10 Βλέπε σημείωση 11
Τριχλωροαιθένιο 25 25 10 Βλέπε σημείωση 11
Τριαλογονομεθάνια - 
ολικά


25 25 10 Βλέπε σημείωση 10


Θολότητα 25 25 25
 


Ακρυλαμίδιο, επιχλωρυδρίνη και βινυλοχλωρίδιο ελέγχονται με βάση τις προδιαγραφές του προϊόντος 
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2. Σημειώσεις στους πίνακες 1 και 2


Σημείωση 1 


Η αβεβαιότητα μέτρησης είναι μια παράμετρος που δεν λαμβάνει αρνητικές τιμές και χαρακτηρίζει τη διασπο-
ρά των ποσοτικών τιμών που αποδίδονται σε μετρούμενο μέγεθος, με βάση τα χρησιμοποιούμενα στοιχεία. 
Το κριτήριο επιδόσεων για την αβεβαιότητα μέτρησης (k = 2) είναι το ποσοστό της παραμετρικής τιμής που 
αναφέρεται στον πίνακα ή αυστηρότερο. Η αβεβαιότητα μέτρησης εκτιμάται στο επίπεδο της παραμετρικής 
τιμής, εκτός αν ορίζεται αλλού διαφορετικά. 


Σημείωση 2 
Η ορθότητα είναι ένα μέτρο του συστηματικού σφάλματος, δηλαδή η διαφορά μεταξύ της μέσης τιμής μεγάλου 
αριθμού επαναλαμβανόμενων μετρήσεων και της πραγματικής τιμής. Περαιτέρω προδιαγραφές ορίζονται στο 
ISO 5725. 


Σημείωση 3 
Η πιστότητα είναι ένα μέτρο του τυχαίου σφάλματος και εκφράζεται συνήθως ως η τυπική απόκλιση (εντός μιας 
ομάδας και μεταξύ ομάδων) της διασποράς αποτελεσμάτων γύρω από τον μέσο όρο. Αποδεκτή πιστότητα είναι 
η διπλάσια σχετική τυπική απόκλιση. Ο όρος αυτός προσδιορίζεται περαιτέρω στο πρότυπο ISO 5725. 


Σημείωση 4 
Όριο ανίχνευσης είναι: — η τριπλάσια τυπική απόκλιση, εντός μιας ομάδας, ενός φυσικού δείγματος που περιέχει 
χαμηλή συγκέντρωση της παραμέτρου ή — η πενταπλάσια τυπική απόκλιση, εντός μιας ομάδας, ενός τυφλού 
δείγματος. 


Σημείωση 5 
Αν η τιμή της αβεβαιότητας μέτρησης δεν μπορεί να επιτευχθεί, θα πρέπει να επιλεγεί η καλύτερη διαθέσιμη 
τεχνική (έως 60 %). 


Σημείωση 6 Η μέθοδος προσδιορίζει τα ολικά κυανιούχα κάθε μορφής. 


Σημείωση 7 Οι τιμές για την ορθότητα, την πιστότητα και την αβεβαιότητα μέτρησης εκφράζονται σε μονάδες pH. 


Σημείωση 8 Μέθοδος αναφοράς: EN ISO 8467 


Σημείωση 9 
Τα χαρακτηριστικά επιδόσεων για κάθε επιμέρους παρασιτοκτόνο δίνονται ενδεικτικά. Οι τιμές για την αβε-
βαιότητα μέτρησης που είναι χαμηλές έως και 30 % μπορούν να επιτευχθούν για πολλά φυτοφάρμακα, ενώ 
υψηλότερες τιμές έως και 80 % μπορεί να επιτρέπονται για έναν αριθμό παρασιτοκτόνων. 


Σημείωση 10 
Τα χαρακτηριστικά επιδόσεων ισχύουν για τις επιμέρους ουσίες που ορίζονται στο 25 % της παραμετρικής τιμής 
του παραρτήματος I μέρος Β. 


Σημείωση 11 
Τα χαρακτηριστικά επιδόσεων ισχύουν για τις επιμέρους ουσίες που ορίζονται στο 50 % της παραμετρικής τιμής 
του παραρτήματος I μέρος Β. 


Σημείωση 12 
Η αβεβαιότητα μέτρησης θα πρέπει να εκτιμάται στο επίπεδο των 3 mg/l του ολικού οργανικού άνθρακα (TOC). 
Χρησιμοποιούνται οι κατευθυντήριες γραμμές του CEN 1484 για τον προσδιορισμό του TOC και του διαλυμένου 
οργανικού άνθρακα (DOC). 


Σημείωση 13 
Η αβεβαιότητα μέτρησης θα πρέπει να εκτιμάται στο επίπεδο του 1,0 NTU (νεφελομετρική μονάδα θολότητας) 
σύμφωνα με το πρότυπο EN ISO 7027.» 


Άρθρο 15 
Κατάργηση 


Από την έναρξη ισχύος της παρούσας καταργείται η κοινή υπουργική απόφαση Υ2/2600/2001 (ΦΕΚ 892/Β/2001) 
σχετικά με την ποιότητα νερού ανθρώπινης κατανάλωσης όπως αυτή έχει τροποποιηθεί με τη ΔΥΓ2/ΓΠοικ 
38295/22.3.2007 κοινή υπουργική απόφαση (ΦΕΚ 630/Β/26.4.2007) και έχει διορθωθεί στα ΦΕΚ 986/Β/2007 και 
ΦΕΚ 1215/Β/2012. 


Άρθρο 16 
Η ισχύς της παρούσας αρχίζει από τη δημοσίευσή της στην Εφημερίδα της Κυβέρνησης εκτός εάν ορίζεται δια-


φορετικά σε επιμέρους διατάξεις της. Η εκτέλεση της ανατίθεται στα αρμόδια Υγειονομικά Όργανα. 
Η απόφαση αυτή να δημοσιευτεί στην Εφημερίδα της Κυβερνήσεως.
Αθήνα, 6 Σεπτεμβρίου 2017


Οι Υπουργοί


Εσωτερικών Οικονομίας και Ανάπτυξης


ΠΑΝΑΓΙΩΤΗΣ ΣΚΟΥΡΛΕΤΗΣ ΔΗΜΟΣ ΠΑΠΑΔΗΜΗΤΡΙΟΥ


 Αναπληρωτής Υπουργός
Υγείας Περιβάλλοντος και Ενέργειας


ΑΝΔΡΕΑΣ ΞΑΝΘΟΣ ΣΩΚΡΑΤΗΣ ΦΑΜΕΛΛΟΣ


  
Καποδιστρίου 34, Τ.Κ. 104 32, Αθήνα 


Τηλ. Κέντρο 210 5279000
Κείμενα προς δημοσίευση:   webmaster.et@et.gr *02032821909170016*
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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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