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ΕΕΛΛΛΛΗΗΝΝΙΙΚΚΗΗ                            ∆∆ΗΗΜΜΟΟΚΚΡΡΑΑΤΤΙΙΑΑ  

 

                    11ΗΗ  ΥΥ..ΠΠΕΕ..  ΑΑΤΤΤΤΙΙΚΚΗΗΣΣ   

ΓΓΕΕΝΝΙΙΚΚΟΟ  ΝΝΟΟΣΣΟΟΚΚΟΟΜΜΕΕΙΙΟΟ  ΑΑΘΘΗΗΝΝΩΩΝΝ  
                        ««ΙΙΠΠΠΠΟΟΚΚΡΡΑΑΤΤΕΕΙΙΟΟ»»  

 

∆∆ΙΙΟΟΙΙΚΚΗΗΤΤΙΙΚΚΗΗ--ΟΟΙΙΚΚΟΟΝΝΟΟΜΜΙΙΚΚΗΗ  ΥΥΠΠΗΗΡΡΕΕΣΣΙΙΑΑ  
ΥΥΠΠΟΟ∆∆ΙΙΕΕΥΥΘΘΥΥΝΝΣΣΗΗ  ΟΟΙΙΚΚΟΟΝΝΟΟΜΜΙΙΚΚΟΟΥΥ  
ΤΤΜΜΗΗΜΜΑΑ  ΠΠΡΡΟΟΜΜΗΗΘΘΕΕΙΙΩΩΝΝ  

 

Ταχ. ∆/νση: Βασ. Σοφίας 114 Αθήνα,    11.04.2016 
Τ.Κ.: 115 27 Α.Π.: 5277 
Πληροφορίες: Ι. ΠΟΛΥΧΡΟΝΙ∆ΟΥ  

Τηλέφωνο:  213 2088226  

Φαξ:  213 2088716   

Email: polyxronidou@hippocratio.gr   

 
«∆ιενέργεια ∆ηµόσιας ∆ιαβούλευσης των Τεχνικών Προδιαγραφών για  παροχή 

Υπηρεσιών Εστίασης (CPV 55322000-3)» 
 

ΤΤΟΟ  ΓΓ..  ΝΝΟΟΣΣΟΟΚΚΟΟΜΜΕΕΙΙΟΟ  ΑΑΘΘΗΗΝΝΩΩΝΝ  ««ΙΙΠΠΠΠΟΟΚΚΡΡΑΑΤΤΕΕΙΙΟΟ»»  
Έχοντας υπόψη: 
1. Το Ν. 3329/2005 (ΦΕΚ 81/Α/04.04.2005) «Εθνικό Σύστηµα Υγείας και Κοινωνικής Αλληλεγγύης και 

λοιπές διατάξεις» όπως ισχύει. 
2. Την Εγκύκλιο 11/5.01.2016 που ορίστηκε µε το υπ’ αρ. 4972/15.12.2015 απόσπασµα πρακτικού της 
68ης/14.12.2015 (θέµα 6ο) Συνεδρίασης της Επιτροπής Προµηθειών Υγείας σχετικά µε «Ενσωµάτωση σε ενιαίο 
κείµενο της διαδικασίας έγκρισης τεχνικών προδιαγραφών και προτύπων» 

3.Οι µε αρ. πρωτ. 5195/8.04.16 τεχνικές προδιαγραφές  

ΠΠΡΡΟΟΚΚΗΗΡΡΥΥΣΣΣΣΕΕΙΙ  

1. ∆ηµόσια διαβούλευση των τεχνικών προδιαγραφών για την Παροχή Υπηρεσιών 
Εστίασης CPV 55322000-3 

2. Οι ενδιαφερόµενοι δύνανται να λάβουν γνώση των τεχνικών προδιαγραφών 
από την ιστοσελίδα του Νοσοκοµείου www.hippocratio.gr (Γραφείο Προµηθειών / 
∆ιαγωνισµοί - ∆ιαπραγµατεύσεις). 

3. Η διάρκεια της διαβούλευσης ορίζεται σε µία εβδοµάδα από την ηµέρα 
ανάρτησης, ενώ σε περίπτωση τροποποίησης των τεχνικών προδιαγραφών, ως 
αποτέλεσµα της διαβούλευσης, θα αναρτηθούν οι αναδιαµορφωµένες για τέσσερις 
επιπλέον ηµέρες. 

4. Οι ενδιαφερόµενοι µπορούν να αποστείλουν τις παρατηρήσεις τους µέχρι τη 
∆ευτέρα 18.04.2016 και ώρα 10:00π.µ στην ηλεκτρονική διεύθυνση: 
polyxronidou@hippocratio.gr 

5. Το Νοσοκοµείο δε δεσµεύεται να υιοθετήσει τις προτάσεις που θα υποβληθούν 
και θα αποφασίσει για την οριστικοποίηση αυτών µε αντικειµενικά κριτήρια ώστε να 
επιτευχθεί η µέγιστη δυνατή συµµετοχή προµηθευτών, εξασφαλίζοντας ταυτόχρονα 
την ποιότητα των παρεχοµένων υπηρεσιών µας. 

6. Με την οριστικοποίηση των τεχνικών προδιαγραφών θα προκηρυχθεί 
Μειοδοτικός ∆ιαγωνισµός για την παροχή υπηρεσιών Εστίασης. 

 

 

Ο ΑΝΑΠΛΗΡΩΤΗΣ  ∆ΙΟΙΚΗΤΗΣ 

 
ΝΙΚΟΛΑΟΣ ΤΟΥΡΟΥΤΣΙΚΑΣ 

 Συνηµµένα: 

- Πίνακας Τεχνικών Προδιαγραφών (σελίδες 5) 
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ΤΕΧΝΙΚΕΣ ΠΡΟ∆ΙΑΓΡΑΦΕΣ ΜΑΓΕΙΡΩΝ ΚΑΙ ΒΟΗΘΩΝ ΜΑΓΕΙΡΩΝ  
  
Ο ενδιαφερόµενος ανάδοχος είναι υποχρεωµένος να διαθέτει συνολικά τρία (3) άτοµα εβδοµαδιαία 
που το καθένα θα απασχολείται σε πενθήµερη ανά εβδοµάδα και εξάωρη ανά ηµέρα (6 ώρες) εργασία.  
 
Συγκεκριµένα, η ανάδοχος εταιρεία θα παρέχει ένα (1) άτοµο ∆Ε Μαγείρων σε πενθήµερη εργασία την 
εβδοµάδα για έξι (6) ώρες την ηµέρα, σε πρωινή ή απογευµατινή βάρδια και δύο (2) άτοµα ΥΕ 
Βοηθών Μαγείρων σε πενθήµερη εργασία την εβδοµάδα για έξι (6) ώρες την ηµέρα σε πρωινή ή 
απογευµατινή βάρδια.  
 
Στο υπάρχον πρόγραµµα εργασίας του µαγειρείου θα συµπεριλαµβάνονται οι εργαζόµενοι του 
αναδόχου και αυτό θα αποστέλλεται κάθε τελευταία εργάσιµη της προηγούµενης εβδοµάδας µε φαξ σε 
άτοµο της εταιρείας το οποίο θα έχει προκαθοριστεί από την εταιρεία ότι θα συνεννοείται µε το Τµήµα 
∆ιατροφής και θα είναι υπεύθυνο για οποιαδήποτε ενηµέρωση αφορά στους εργαζόµενους αυτής στο 
µαγειρείο.  
 
ΠΡΟΣΟΝΤΟΛΟΓΙΟ ΕΡΓΑΖΟΜΕΝΩΝ 
Οι ∆Ε Μάγειροι θα πρέπει να έχουν πτυχίο ή δίπλωµα ή απολυτήριο τίτλο ειδικότητας Μαγειρικής 
Τέχνης ή να είναι Τεχνικός Μαγειρικής Τέχνης ή Τεχνίτης Μαγειρικής Τέχνης ή Τεχνικός Μαγειρικής 
Τέχνης – Αρχιµάγειρας (chef) ή αντίστοιχο πτυχίο ή δίπλωµα ή απολυτήριο τίτλο των παρακάτω 
σχολικών µονάδων: ΙΕΚ ή Επαγγελµατικού Λυκείου ή Τεχνικού Επαγγελµατικού Λυκείου ή Σχολής 
Επαγγελµατικής Κατάρτισης ή Επαγγελµατικής Σχολής ή Τεχνικής Επαγγελµατικής Σχολής 
δευτεροβάθµιας εκπαίδευσης ή σχολής µαθητείας του ΟΑΕ∆ του Ν. 1346/1983 ή Ν. 3475/2006 ή 
άλλος ισότιµος τίτλος σχολικής µονάδας της ηµεδαπής ή αλλοδαπής, αντίστοιχης ειδικότητας.  
ΕΠΙΣΗΜΑΝΣΗ: οι κάτοχοι πτυχίων Βασικής Εκπαίδευσης του Οργανισµού Τουριστικής 
Εκπαίδευσης και Κατάρτισης (ΟΤΕΚ) του τµήµατος του β.δ 151/1971 (ΦΕΚ 52Α΄) Μαγειρικής 
Τέχνης διετούς κύκλου σπουδών υποχρεούνται να προσκοµίσουν και απολυτήριο τίτλο τουλάχιστον Γ. 
Γυµνασίου.  
 
Οι Βοηθών Μαγείρων να έχουν απολυτήριο τίτλο τουλάχιστον υποχρεωτικής εκπαίδευσης (δηλαδή 
απολυτήριο τίτλο τριταξίου Γυµνασίου ή για όσους έχουν αποφοιτήσει µέχρι και το έτος 1980 
απολυτήριο τίτλο ∆ηµοτικού Σχολείου) ή ισοδύναµο απολυτήριο τίτλο Κατώτερης Τεχνικής σχολή 
του Ν.∆.580/1970 ή απολυτήριο τίτλο Εργαστηρίων Εδικής Επαγγελµατικής Εκπαίδευσης και 
κατάρτισης του άρθρου 1 του Ν.2817/2000 της ηµεδαπής ή άλλο ισότιµο τίτλο της αλλοδαπής.  
 
Οι εργαζόµενοι θα πρέπει να: 
1) Έχουν ηλικία µέχρι 55 ετών, να είναι αρτιµελείς και υγιείς, χωρίς σοβαρά οστικά, µυικά (µε 
βιβλιάριο υγείας στο ποίο να φαίνεται ότι εξετάστηκαν το τελευταίο τρίµηνο) και ψυχιατρικά 
νοσήµατα . 
2) Να πληρούν τις προϋποθέσεις εργασίας σύµφωνα µε την Ελληνική Νοµοθεσία. 
3)Να απασχολούνται σε εξάωρο ωράριο (6 ώρες), καθηµερινά και τις αργίες, έτσι όπως θα 
προβλέπεται στη διακήρυξη, σε ωράριο πρωινό ή απογευµατινό και εργασία πενθήµερη, όπως θα 
ορίζεται κάθε εβδοµάδα από το πρόγραµµα εργασίας του Μαγειρείου. 
4) Να ακολουθούν και εφαρµόζουν το εβδοµαδιαίο πρόγραµµα εργασίας του Μαγειρείου, το οποίο θα 
εκπονείται σε εβδοµαδιαία βάση από το Τµήµα ∆ιατροφής κάθε τελευταία εργάσιµη ηµέρα της  
προηγούµενης εβδοµάδας και θα υπογράφεται από τον Προϊστάµενο του τµήµατος. Το τµήµα 
διατροφής µπορεί να µεταβάλλει το εβδοµαδιαίο πρόγραµµα κατά τη διάρκεια της εβδοµάδας οπότε 
και οι εργαζόµενοι του αναδόχου θα πρέπει να προσαρµοστούν παρακολουθώντας το τροποποιηµένο 
πρόγραµµα.  
5) Να υπογράφουν καθηµερινά σε παρουσιολόγιο που θα έχει και θα προσυπογράφει ο Προϊστάµενος 
του Τµήµατος ∆ιατροφής κατά την είσοδο και έξοδο από το χώρο εργασίας. Σε περίπτωση αιφνίδιας 
απουσίας εργαζοµένου (ασθένεια, έκτακτο γεγονός κ.τ.λ.) η εταιρεία είναι υποχρεωµένη να καλύψει το 
κενό άµεσα µε άλλον εργαζόµενο. 
6) Να φορούν στολή εργασίας σύµφωνη µε τα σχέδια και χρώµατα του Νοσοκοµείου.  Υποχρεωτικά 
κάθε εργαζόµενος θα έχει σε εµφανές σηµείο στο στήθος πλαστικοποιηµένη ταυτότητα µε ευκρινή τα 
στοιχεία: ειδικότητα-ονοµατεπώνυµο και το διακριτικό σήµα της εταιρείας. Η στολή εργασίας θα 
πρέπει να είναι πάντα καθαρή και σιδερωµένη και να αλλάζει τακτικά (κάθε φορά που είναι βρώµικη  
και τουλάχιστον 3 φορές την εβδοµάδα) σύµφωνα µε τους κανόνες υγιεινής, ώστε να διασφαλίζεται η 
προστασία της ασφάλειας των τροφίµων. Η δαπάνη για τη στολή και το κόστος καθαρισµού της θα 
επιβαρύνει το ιδιωτικό συνεργείο. Ο καθαρισµός της στολής δε θα γίνεται από κάθε ένα εργαζόµενο 
ξεχωριστά, αλλά συνολικά από το συνεργείο/εταιρεία. Η εταιρεία οφείλει να χορηγεί τις στολές 
εργασίας και τις αδιάβροχες ποδιές για τις καθηµερινές ανάγκες εργασίας του προσωπικό. Επίσης, 
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οφείλει να χορηγεί γάντια µιας χρήσεως (κατάλληλα για επαφή µε τρόφιµα) και σκούφους.  
7) Εφαρµόζουν τις οδηγίες περί ατοµικής υγιεινής και ασφάλειας τροφίµων και να παρακολουθούν τις 
ανάγκες χρήσης γαντιών και άλλων µέτρων προστασίας.  
 
ΥΠΟΧΡΕΩΣΕΙΣ ΑΝΑ∆ΟΧΟΥ 
Η εταιρεία σε περίπτωση ανάληψης έργου αναλαµβάνει την αποκλειστική ευθύνη να παίρνει όλα τα 
απαιτούµενα µέτρα για την ασφάλεια του προσωπικού που απασχολεί και για την πρόληψη 
ατυχηµάτων ή ζηµιών σε οποιαδήποτε πρόσωπα ή πράγµατα και να εφαρµόζει την Εργατική 
Νοµοθεσία. Η εταιρεία επιβαρύνεται για κάθε βλάβη ή καταστροφή που µπορεί να προκληθεί από το 
προσωπικό της.  
 
Το προσωπικό της εταιρείας θα είναι σταθερό σε αριθµό και πρόσωπα και εκπαιδευµένο. Θα υπάρχει 
µια δοκιµαστική περίοδος ενός (1) µήνα κατά την οποία το προσωπικό θα εκπαιδευτεί και θα 
προσαρµοστεί στην εργασία του στους χώρους του νοσοκοµείου, µε τη δυνατότητα να αλλάξει σε 
περίπτωση που δεν πληροί τις προϋποθέσεις ή δεν αποδίδει το αναµενόµενο, αλλά µετά το πέρας 
αυτής της περιόδου δεν επιτρέπονται περαιτέρω αλλαγές προσωπικού. Το προσωπικό θα παραµένει 
σταθερό και µόνιµο και δεν θα απασχολείται σε άλλες επιχειρηµατικές δραστηριότητες της εταιρείας, 
έτσι ώστε να διασφαλίζεται η καλή του απόδοση και να αποφεύγεται η κόπωση µε συνέπεια την 
εµφάνιση εργατικών ατυχηµάτων. Η εταιρεία θα πρέπει να καταθέσει στα δικαιολογητικά της και 
υπεύθυνη δήλωση ότι το προσωπικό της δεν απασχολείται σε άλλη επιχειρηµατική δραστηριότητα. 
Στο νοσοκοµείο θα υπάρχει ονοµαστικό κατάλογος των εργαζοµένων στο χώρο των τροφίµων, ο 
οποίος θα είναι θεωρηµένος από την Επιθεώρηση εργασίας, ενώ οποιαδήποτε µεταβολή στο 
προσωπικό, θα γνωστοποιείται γραπτά στο νοσοκοµείο.  
 
Απαγορεύεται η µε οποιοδήποτε τρόπο απασχόληση εργαζοµένων που µεταφέρονται από διαφορετική 
απασχόληση π.χ. από το συνεργείο καθαριότητας στο χώρο των τροφίµων.  
 
Το προσωπικό θα πρέπει να είναι ασφαλισµένο από την ανάδοχο εταιρεία, όπως προβλέπουν οι 
κείµενες διατάξεις και η ανάδοχος εταιρεία/επιχείρηση υποχρεούται να προσκοµίζει στο Νοσοκοµείο 
µηνιαίες καταστάσεις του ΙΚΑ, όπου να αποδεικνύει τα παραπάνω.  
 
Σε περίπτωση που η εταιρεία παραβαίνει τους παραπάνω όρους, το Νοσοκοµείο δικαιούται σύµφωνα 
µε τις κείµενες διατάξεις να επιβάλλει τις κυρώσεις που προβλέπονται από τη διακήρυξη και τη 
σύµβαση και να κηρύσσει έκπτωτη την εταιρεία.  
 
ΥΠΟΧΡΕΩΣΕΙΣ ΝΟΣΟΚΟΜΕΙΟΥ  
Για το χώρο των Αποδυτηρίων του Προσωπικού του συνεργείου, θα πρέπει να υπάρχει ειδική 
πρόβλεψη από το Νοσοκοµείο. 
 
ΚΑΘΗΚΟΝΤΑ ΜΑΓΕΙΡΑ ΚΑΙ ΒΟΗΘΟΥ ΜΑΓΕΙΡΑ 
Προετοιµασία και παρασκευή γευµάτων σύµφωνα µε το ηµερήσιο πρόγραµµα που καθορίζεται από το 
διαιτολόγο του νοσοκοµείου. ∆ιανοµή τροφίµων στο Οικονοµείο. Εκτέλεση των εντολών του 
υπεύθυνου µαγείρου της βάρδιας.  
 
Ο χώρος εργασίας των Μαγείρων και Βοηθών Μαγείρων θα είναι στα Μαγειρεία. Τόσο ο Μάγειρας 
όσο και οι Βοηθοί Μαγείρων εκτός των καθηκόντων τους που αφορούν στην προετοιµασία και 
µαγείρεµα των τροφίµων για τους ασθενείς και τους εφηµερεύοντες ιατρούς του νοσοκοµείου, θα 
πρέπει να ανταποκρίνονται ανάλογα µε τις ανάγκες του διαµορφούµενου προγράµµατος εργασίας του 
Μαγειρείου και στις ανάγκες του Οικονοµείου, διανέµοντας τα διάφορα τρόφιµα στις τραπεζοκόµες 
των αντίστοιχων κλινικών, σύµφωνα µε τις ηµερήσιες καταστάσεις των µαγειρείων. Η εκπαίδευση θα 
πραγµατοποιηθεί από τους ήδη εργαζόµενους στο Μαγειρείο.  
 
ΠΙΣΤΟΠΟΙΗΤΙΚΟ  ΥΓΕΙΑΣ 
Απαγορεύεται η, µε οποιαδήποτε ιδιότητα, απασχόληση σε χώρους εργασίας µε τρόφιµα οποιουδήποτε 
ατόµου είναι γνωστό ή υπάρχουν υπόνοιες ότι πάσχει από νόσηµα που µεταδίδεται δια των τροφών ή 
ατόµου που έχει διάρροια ή µολυσµένα τραύµατα ή έχει προσβληθεί από δερµατική µόλυνση και 
υφίσταται  άµεσος ή έµµεσος κίνδυνος µόλυνσης των τροφίµων από παθογόνους µικροοργανισµούς. 

Σύµφωνα µε απόφαση του Υπουργείου Υγείας Πρόνοιας και Κοινωνικής Αλληλεγγύης µε αρ. 
Πρωτ. Υ1γ/Γ.Π/οικ.35797 (ΦΕΚ 1199/τ.β'/11-04-2012 και Α∆Α Β4ΩΝΘ-14Ι), τα βιβλιάρια υγείας 
εργαζοµένων σε καταστήµατα υγειονοµικού ενδιαφέροντος καταργούνται και αντ΄ αυτών εκδίδονται 
Πιστοποιητικά Υγείας από γιατρούς του ∆ηµοσίου και Ιδιωτικού τοµέα. Το προσωπικό της εταιρείας 
θα πρέπει απαραίτητα να έχει αυτό το Πιστοποιητικό Υγείας που να πιστοποιεί ότι δεν πάσχει από 
νοσήµατα που µπορούν να µεταδοθούν µε τα τρόφιµα. Υποχρεωτική είναι η ακτινογραφία θώρακος 
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καθώς και η καλλιέργεια και παρασιτολογική κοπράνων.  
Σε περίπτωση που στο προσωπικό παρουσιαστεί  κάποιο από τα παραπάνω νοσήµατα ο/οι 

υπεύθυνοι της εταιρείας έχουν την νοµική υποχρέωση να λαµβάνουν όλα τα απαραίτητα µέτρα για την 
πρόληψη του κινδύνου µόλυνσης τροφίµων.  Τα µέτρα περιλαµβάνουν αποκλεισµό από την εργασία 
για όσο διάστηµα κριθεί αναγκαίο και αντικατάστασή του για όσο διάστηµα απουσιάζει. Για να 
επιστρέψει στην εργασία του µετά από ασθένεια απαιτείται ιατρική βεβαίωση.  

Ο υπεύθυνος του προσωπικού της εταιρείας πρέπει να ενηµερώνεται καθηµερινά από τους 
εργαζόµενους, στην αρχή της βάρδιας, για τυχόν ύπαρξη προβληµάτων υγείας.  Σε περίπτωση που η 
εταιρεία/επιχείρηση παραβαίνει τους παραπάνω όρους, το Νοσοκοµείο δικαιούται σύµφωνα µε τις 
κείµενες διατάξεις να της επιβάλει κυρώσεις.  

Για την εφαρµογή της υγιεινής, υπεύθυνη απέναντι στο Νοσοκοµείο είναι η εταιρεία.  Το 
δειγµατοληπτικό έλεγχο  υγείας του προσωπικού της εταιρείας δύναται να ασκεί το Νοσοκοµείο (µε το 
Τµήµα ∆ιατροφής και σε συνεργασία µε την Επιτροπή Νοσοκοµειακών Λοιµώξεων). 
 
ΠΡΟΣΩΠΙΚΟ  ∆ΙΑΝΟΜΗΣ  ΤΡΟΦΙΜΩΝ  ΚΑΙ  ΑΤΟΜΙΚΗ  ΥΓΙΕΙΝΗ 

Για τη διασφάλιση της υγιεινής των τροφίµων υπάρχουν γενικές απαιτήσεις  για τους χώρους 
παρασκευής, επεξεργασίας και φύλαξης των τροφίµων, απαιτήσεις εξοπλισµού για την αποθήκευση, 
διατήρηση και µεταφορά τροφίµων, απαιτήσεις για την προστασία της ασφάλειας των τροφίµων από 
επικίνδυνες ουσίες, τρωκτικά και έντοµα, απαιτήσεις παροχών νερού, ατµού, πάγου, ηλεκτρικού, 
εξαερισµού κ.λπ. 
 Ακρογωνιαίος λίθος για τη διασφάλιση της υγιεινής των τροφίµων είναι η υγεία και ατοµική 
υγιεινή του προσωπικού και η κατάρτισή του σε θέµατα που αφορούν την διαχείριση των τροφίµων 
στο Νοσοκοµείο. 
 Το προσωπικό που εργάζεται στους χώρους τροφίµων είναι δυνατόν να αποτελεί κίνδυνο 
επιµόλυνσης για τα τρόφιµα και γι΄ αυτό θα πρέπει να εκπαιδεύεται σε κανόνες υγιεινής και οδηγίες 
εργασίας, ανάλογα µε τη θέση και την υπευθυνότητα που έχει στην όλη διακίνηση των τροφίµων. 
 Η εκπαίδευση του προσωπικού πέρα από το γεγονός ότι είναι νοµική απαίτηση, αυξάνει την 
υπευθυνότητα στην εργασία. 
 Το προσωπικό είναι δυνατόν να µεταφέρει στα τρόφιµα επικίνδυνους µικροοργανισµούς που 
προέρχονται: 

• Από επιµόλυνση των ατόµων κατά τις µετακινήσεις τους στα διάφορα τµήµατα του 
Νοσοκοµείου και ιδιαίτερα στις τουαλέτες. 

• Από επιµόλυνση των ατόµων από τις διάφορες προσωπικές τους συνήθειες, όπως π.χ. να 
ακουµπούν µε τα χέρια τα µαλλιά τους ή τη µύτη τους. Το ανθρώπινο σώµα φιλοξενεί 
πολλούς µικροοργανισµούς στη µύτη, στο στόµα, στο σάλιο, στα µαλλιά και στον εντερικό 
σωλήνα. 
Όλα αυτά αποτελούν εστίες µόλυνσης για τα χέρια του προσωπικού. 

• Από λοιµώξεις των ατόµων οφειλόµενες σε παθογόνους µικροοργανισµούς, οι οποίοι 
µεταφέρονται µε τα τρόφιµα. 
Χρειάζεται εποµένως διαρκής εκπαίδευση του προσωπικού  ιδίως των ατόµων που δεν έχουν 
επαρκή εµπειρία στο χειρισµό τροφίµων, αλλά και εποπτεία για την σωστή τήρηση 
εφαρµογής των κανόνων υγιεινής, ώστε να µη διασπείρονται µικροοργανισµοί στα τρόφιµα. 

 
Απαιτείται υψηλός βαθµός ατοµικής καθαριότητας από κάθε πρόσωπο που κινείται σε χώρους όπου 
γίνονται εργασίες µε τρόφιµα και το οποίο πρέπει να φορά κατάλληλο και καθαρό ρουχισµό.  Η 
εταιρεία και ο επόπτης έχουν την ευθύνη της τήρησης από το προσωπικό όλων των κανόνων υγιεινής 
και των πρακτικών που διασφαλίζουν την υγιεινή των ατόµων που προστατεύουν τα τρόφιµα από τις 
επιµολύνσεις. 
 
Α) Γενικά µέτρα καθαριότητας 
 Τα άτοµα που εργάζονται στους χώρους παρασκευής και διανοµής των τροφίµων πρέπει: 

• Να φροντίζουν την καθαριότητα των χεριών τους και εν γένει να φροντίζουν την ατοµική 
τους υγιεινή.  

• Να πλένουν τα χέρια τους κάθε φορά που χρειάζεται. 
• Να µην καπνίζουν, τρώνε, πίνουν, καλλωπίζονται στα µαγειρεία και τις κουζίνες κατά τη 

διάρκεια της εργασίας τους και κατά τη διαδικασία χειρισµού των τροφίµων. 
• Να καλύπτουν τις πληγές στα χέρια τους µε αδιάβροχο επίδεσµο (κατά προτίµηση εντόνου 

χρώµατος, ώστε να αναγνωρίζεται εύκολα αν έχει αποκολληθεί). 
• Να µην φορούν κοσµήµατα και να µην έχουν ψεύτικα ή βαµµένα νύχια, γιατί αποτελούν  

κίνδυνο επιµόλυνσης των τροφίµων. Τα νύχια θα πρέπει να είναι κοµµένα. Σκουλαρίκια σε 
τρυπηµένα αυτιά, βέρες δακτυλίδια και ρολόγια πρέπει να αφαιρούνται. 

• Να µην µετακινούνται άσκοπα στους χώρους του Νοσοκοµείου και µετά να επιστρέφουν  στο 
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χώρο εργασίας τους (κουζίνες). 
• Να έχουν καθαρά µαλλιά, δεµένα πίσω εφόσον είναι µακριά και είναι καλυµµένα πλήρως µε 

κάλυµµα κεφαλής (σκούφο). 
• Η στολή εργασίας θα πρέπει να αφαιρείται  όταν αποµακρύνονται για διάφορους λόγους από 

το χώρο εργασίας τους. 
• Το προσωπικό που παρασκευάζει και διανέµει τρόφιµα σε ασθενείς υψηλού κινδύνου, π.χ. 

µεταµοσχευµένους, νεογνά κ.λ.π., θα πρέπει να έχει ειδική εκπαίδευση και να εφαρµόζει µε 
απόλυτη ακρίβεια τους κανόνες προστασίας των τροφίµων από επιµόλυνση ακόµη και µε 
«αθώους» µικροοργανισµούς, αλλά επικίνδυνους γι΄ αυτούς τους ασθενείς. 

 
Β )Πλύσιµο χεριών 
Απαραίτητο είναι το πλύσιµο των χεριών: 
• Μετά την χρήση τουαλέτας. 
• Όταν είναι βρώµικα ή µολυσµένα 
• Μετά από βήχα, φτέρνισµα, φύσηµα µύτης. 
• Μετά από άγγιγµα οποιουδήποτε τµήµατος της κεφαλής. 
• Πριν να αγγίξουµε οποιαδήποτε τροφή. 
• Όταν έχουµε πιάσει ωµά τρόφιµα (κρέας, ψάρι, αυγά, πουλερικά) ή οποιοδήποτε 

µολυσµένο τρόφιµο. 
• Μετά τη χρήση δοχείων απορριµµάτων. 
 
Γ) Αυστηρός περιορισµός επισκέψεων 

 Οι επισκέπτες, που µόνο όταν είναι απόλυτη ανάγκη εισέρχονται στους χώρους παρασκευής 
και διανοµής τροφίµων, συµπεριλαµβανοµένου του προσωπικού συντήρησης, θα πρέπει να φορούν 
προστατευτικό ρουχισµό και κάλυµµα του τριχωτού της κεφαλής (σκούφο), όπως και κάλυµµα 
υποδηµάτων αν υπάρχει κίνδυνος επιµόλυνσης των τροφίµων. 
 
ΧΕΙΡΙΣΜΟΣ  ΤΡΟΦΙΜΩΝ 

• Τα τρόφιµα δεν πιάνονται µε τα χέρια, παρά µόνο όταν είναι απολύτως αναγκαίο και πάντα 
µε χρήση γαντιών µιας χρήσεως. 

• ∆εν χειρίζονται τρόφιµα άτοµα που έχουν  δερµατικές βλάβες ή κάποια µεταδοτική ασθένεια 
ή υπάρχει σχετική ιατρική σύσταση. 

Μικρά τραύµατα ή εγκαύµατα καλύπτονται µε αδιάβροχο έγχρωµο επίδεσµο. 
• Τα κρύα φαγητά διατηρούνται σε θερµοκρασία χαµηλότερη των 70 C . 
• Τα φαγητά µαγειρεύονται καλά σε υψηλή θερµοκρασία (τουλάχιστον 740 C ), ιδίως εκείνα 

που µπορεί να είναι µολυσµένα µε µικρόβια τροφικών δηλητηριάσεων (π.χ. κρέας, αυγά, 
κοτόπουλα). 

• Τα ζεστά µαγειρεµένα φαγητά διατηρούνται σε θερµοκρασία 60-700 C µέχρι να σερβιριστούν.  
Αν πρόκειται να σερβιριστούν πολλές ώρες µετά, τότε θα πρέπει να κρυώσουν (εντός 3 
ωρών), να διατηρηθούν στο ψυγείο (κάτω από 70 C) και να ξαναζεσταθούν τουλάχιστον 
στους 600 C λίγο  πριν να σερβιριστούν. 

• Τα τρόφιµα καλύπτονται ώστε να προστατεύονται από µύγες και άλλα έντοµα. 
• Χρησιµοποιούνται διαφορετικοί πάγκοι, εργαλεία και σκεύη για τα ωµά τρόφιµα και 

διαφορετικοί για τα µαγειρεµένα ή για τρόφιµα που θα καταναλωθούν χωρίς ψήσιµο. 
• Οι πάγκοι, τα τραπέζια, τα µηχανήµατα και οι συσκευές κοπής και επεξεργασίας τροφίµων 

καθαρίζονται σχολαστικά µετά τη χρήση, ώστε να µην υπάρχουν υπολείµµατα τροφών, ενώ 
απαιτείται απολύµανση όλων των σκευών που χρησιµοποιήθηκαν µε τρόπο που το 
Νοσοκοµείο θα υποδείξει. 

• Η καθαριότητα της στολής εργασίας και του σκούφου πρέπει να τηρείται µε σχολαστικότητα. 
• Πρέπει να υπάρχει επάρκεια σε καθαρές πετσέτες και απορροφητικό χαρτί µιας χρήσης. 

 
 
ΕΚΠΑΙ∆ΕΥΣΗ ΤΟΥ ΠΡΟΣΩΠΙΚΟΥ-ΕΠΟΠΤΕΙΑ 
 Α) Αντικείµενο της εκπαίδευσης. 
 Η εκπαίδευση αφορά το νεοδιοριζόµενο και το ήδη υπάρχον προσωπικό. 
 Αφορά τις βασικές αρχές της υγιεινής των τροφίµων, την καθαριότητα και την απολύµανση 
των χώρων και του εξοπλισµού, την αποθήκευση και τη µεταφορά των τροφίµων, τους κανόνες 
ατοµικής καθαριότητας, τους κανόνες σερβιρίσµατος, την εκπαίδευση σε ειδικές δίαιτες, τη διαχείριση 
των αποβλήτων (σκουπιδιών) και όλα όσα προβλέπονται στη διακήρυξη και στη σύµβαση µε το  
Νοσοκοµείο. 
 
Β) Χρόνος εκπαίδευσης. 
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 Μετά την υπογραφή της σύµβασης και πριν την έναρξη εργασιών, η εταιρεία υποχρεούται να 
εκπαιδεύσει όλο το Προσωπικό για 30 τουλάχιστον ώρες, θεωρητικά και πρακτικά. Ο εκπαιδευόµενος 
υπογράφει δήλωση ότι εκπαιδεύτηκε. Η δήλωση καταχωρείται στο αρχείο της εταιρείας και είναι στη 
διάθεση του Νοσοκοµείου.  
Απαιτείται το προσωπικό της εταιρείας να έχει παρακολουθήσει την 5νθήµερη εκπαίδευση του 
Ε.Φ.Ε.Τ. ή άλλου πιστοποιηµένου φορέα   
Για το ήδη υπάρχον προσωπικό καθώς και για κάθε νεοδιοριζόµενο υποχρεούται η εταιρεία να 
προσκοµίζει βεβαίωση εκπαίδευσης. 
 
Γ) Έλεγχος της εταιρείας. 
 Ο έλεγχος της εταιρείας από το Νοσοκοµείο ανατίθεται στο Τµήµα ∆ιατροφής και την 
Επιτροπή Νοσοκοµειακών Λοιµώξεων. Τα στοιχεία του προσωπικού και της εκπαίδευσής τους πρέπει 
πάντα να είναι στη διάθεσή τους. 
 
 
Η ΕΠΙΤΡΟΠΗ: 
 
1. Πασπαλιάρη Σοφία, ΠΕ ∆ιαιτολόγων, Προϊσταµένη Τµήµατος ∆ιατροφής 
 
2. Κανταρέλη Μαρία, ∆Ε ∆ιοικητικών 
 
3. Κατσίκα Παναγιώτα, ∆Ε Μαγείρων  

 
 


