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	√ ή -
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	Τακτικός
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                                                                                                             ΚΩΔΙΚΟΣ ΕΝΤΥΠΟΥ: -.--.17
ΕΝΤΥΠΟ ΕΛΕΓΧΟΥ 
ΕΓΚΑΤΑΣΤΑΣΕΩΝ ΤΕΜΑΧΙΣΜΟΥ ΚΡΕΑΤΟΣ,
 ΠΑΡΑΓΩΓΗΣ 
ΚΙΜΑ, ΠΑΡΑΣΚΕΥΑΣΜΑΤΩΝ, ΠΡΟΪΟΝΤΩΝ ΜΕ ΒΑΣΗ ΤΟ ΚΡΕΑΣ
&  ΛΟΙΠΩΝ ΠΡΟΪΟΝΤΩΝ
	ΣΤΟΙΧΕΙΑ ΕΠΙΧΕΙΡΗΣΗΣ


	1
	Επωνυμία
	

	2
	Διεύθυνση
	

	3
	Τηλέφωνο / Fax
	

	4
	E-mail

	

	5
	Ονοματεπώνυμο
Ιδιοκτήτη
	

	6
	ΑΦΜ / ΔΟΥ

	

	7
	Ονοματεπώνυμο
Νόμιμου Εκπροσώπου
	

	8
	Αριθμός  Έγκρισης

	

	
	
	

	
	
	

	
	
	

	
	
	

	
	
	

	
	
	

	
	
	

	
	
	

	
	ΔΡΑΣΤΗΡΙΟΤΗΤΑ – ΠΡΟΙΟΝΤΑ 


	
	
	√
	
	√
	ΣΧΟΛΙΑ

	1
	Τεμαχισμός 
	
	
	
	

	1.1
	Κρέατος
	
	1.3
	Θηραμάτων
	
	

	1.2
	Πουλερικών
	
	1.4
	Λαγόμορφα
	
	

	2
	Παραγωγή Μ.Δ.Κ.
	
	

	3
	Παραγωγή κιμά
	
	

	4.1
	Παρασκευάσματα κρέατος
	
	4.2
	Παρασκευάσματα κρέατος πουλερικών
	
	

	5
	Προϊόντα με βάση το κρέας
	
	
	

	5.1
	Θερμικής Επεξεργασίας
	
	5.3
	Άλλα προϊόντα με βάση το κρέας
	
	

	5.2
	Ζύμωσης/ ωρίμανσης
	
	
	

	6
	Ζελατίνη/κολλαγόνο
	
	
	

	7
	Τετηγμένο λίπος και κατάλοιπα ζωικού λίπους
	
	8
	Επεξεργασμένα στομάχια, ουροδόχοι κύστεις και έντερα
	
	

	9
	Κονσερβοποιημένα προϊόντα
	
	10
	Σαλιγκάρια/Βατραχοπόδαρα
	
	

	10
	Ανασυσκευσία προϊόντων
	
	11
	Παραγωγή έτοιμων μαγειρεμένων φαγητών (catering)
	
	

	12
	Άλλα προϊόντα
	
	

	ΠΔ
	ΠΑΡΑΔΟΣΙΑΚΑ ΠΡΟΪΟΝΤΑ 

(ΚΤΠ αρθρ 88-91, ΠΑΡΑΡΤΗΜΑ ΙΙ)
	
	

	
	Δυναμικότητα – Όγκος Παραγόμενων Προϊόντων (Μηνιαία ή ετήσια παραγωγή)


	

	
	Εξαγωγική δραστηριότητα &

όγκος % επί της ετήσιας παραγωγής
	

	
	Εποχική Λειτουργία


	

	
	Αριθμός Εργαζομένων


	

	
	
	

	ΣΥΣΤΗΜΑΤΑ ΚΑΙ ΔΙΑΔΙΚΑΣΙΕΣ



	Α.
	 ΣΥΣΤΗΜΑ HACCP



	
	
	√ ή x

	ΣΧΟΛΙΑ

	1
	Εφαρμογή συστήματος HACCP

	
	

	2
	Αξιοποίηση δυνατότητας ευελιξίας


	
	

	3
	Διάγραμμα ροής για όλα τα προϊόντα

	
	

	4
	Έχουν καταγραφεί όλοι οι πιθανοί κίνδυνοι και έχουν εντοπιστεί ΣΕ ή ΚΣΕ για όλες τις κατηγορίες των παραγόμενων προϊόντων


	
	

	5
	Υπάρχει τεκμηρίωση των κρίσιμων ορίων (βιβλιογραφική ή νομοθετική);


	
	

	6
	Εφαρμόζονται αποτελεσματικές διαδικασίες παρακολούθησης στα ΚΣΕ ή των ΣΕ 
	
	

	7
	Έχουν καθοριστεί οι απαραίτητες διορθωτικές ενέργειες


	
	

	8
	Τήρηση αρχείων
	
	

	9
	Εφαρμόζονται διαδικασίες επαλήθευσης/ επικύρωσης για την ανάδειξη της αποτελεσματικότητας 
	
	

	10
	Γίνεται ανασκόπηση του συστήματος HACCP (αλλαγές νομοθεσίας, προμηθευτών, αλλαγές προϊόντων κλπ)
	
	

	11
	Κατάλληλη τεκμηρίωση σε περίπτωση χρονικών διαχωρισμών κατά την παραγωγική διαδικασία


	
	

	Β.
	ΙΧΝΗΛΑΣΙΜΟΤΗΤΑ


	
	
	√ ή x

	ΣΧΟΛΙΑ

	1
	Συσχέτιση ποιοτική & ποσοτική των α΄& βοηθητικών υλών με τους προμηθευτές τους (όνομα,  διεύθυνση) & ημερομηνία παραλαβής

 
	
	

	2
	-Ειδικές απαιτήσεις για το κρέας 
   -βόειο κρέας & προϊόντα με

    βάση το βόειο κρέας
-χώρα καταγωγής ή τόπος προέλευσης για κρέας χοιροειδών, προβατοειδών, αιγοειδών & πουλερικών
-Για κατεψυγμένη πρώτη ύλη: ημερομηνία παραγωγής & κατάψυξης (btb)
	
	

	3
	Συσχέτιση ποιοτική & ποσοτική των τελικών προϊόντων με τους αποδέκτες τους (όνομα & διεύθυνση) & ημερομηνία αποστολής


	
	

	4
	Ποσοτική συσχέτιση μεταξύ πρώτων υλών και τελικών προϊόντων


	
	

	5
	Σύστημα εσωτερικής ιχνηλασιμότητας (προαιρετικά)

Συσχέτιση αριθμού παρτίδων των χρησιμοποιούμενων συστατικών για κάθε παρτίδα προϊόντος (σύνθετα)


	
	

	6
	Αναγνώριση παρτίδας τελικών προϊόντων


	
	

	7
	Αποτελεσματική λειτουργία συστήματος ανάκλησης


	
	

	8
	Τήρηση σχετικών αρχείων
	
	

	
	
	
	

	Γ.
	ΚΑΘΑΡΙΣΜΟΣ – ΑΠΟΛΥΜΑΝΣΗ


	
	
	√ ή x

	ΣΧΟΛΙΑ

	1
	Εγκατεστημένη διαδικασία καθαρισμού – απολύμανσης με προσδιορισμένη συχνότητα που να ικανοποιεί τις απαιτήσεις της εγκατάστασης


	
	

	2
	Έλεγχος αποτελεσματικότητας του καθαρισμού / απολύμανσης επιφανειών / εξοπλισμού
	
	

	3
	Εξετάσεις από τις επιφάνειες για Listeria spp κατά τη διάρκεια της παραγωγικής διαδικασίας 

	
	

	4
	Κατάλληλα υλικά καθαρισμού – απολύμανσης που χρησιμοποιούνται βάσει των οδηγιών χρήσης τους
	
	

	Δ.
	ΠΡΟΓΡΑΜΜΑ ΕΛΕΓΧΟΥ ΕΠΙΒΛΑΒΩΝ ΟΡΓΑΝΙΣΜΩΝ 



	
	
	√ ή x

	ΣΧΟΛΙΑ

	1
	Εφαρμογή τεκμηριωμένου προγράμματος ελέγχου επιβλαβών οργανισμών


	
	

	2
	Χρήση προληπτικών μέτρων (σίτες, αεροκουρτίνες, άλλοι προστατευτικοί μηχανισμοί)


	
	

	3
	Τοποθέτηση των παγίδων σύμφωνα με το σχετικό σχεδιάγραμμα / Ικανοποιητική κάλυψη


	
	

	4
	Χρήση Εγκεκριμένων σκευασμάτων 


	
	

	5
	Διαθέσιμες εκθέσεις , καταγραφή ευρημάτων & διορθωτικών ενεργειών

	
	

	Ε.
	ΣΥΝΤΗΡΗΣΗ ΕΞΟΠΛΙΣΜΟΥ/ΔΙΑΚΡΙΒΩΣΗ ΟΡΓΑΝΩΝ ΜΕΤΡΗΣΗΣ


	
	
	√ ή x

	ΣΧΟΛΙΑ

	1
	Πλάνο προγραμματισμένης & προληπτικής συντήρησης εξοπλισμού


	
	

	2
	Λήψη μέτρων κατά τη διάρκεια των εργασιών συντήρησης, ώστε να μην υφίστανται δυσμενείς επιπτώσεις στα προϊόντα 
	
	

	3
	Τεκμηρίωση συντήρησης εξοπλισμού


	
	

	4
	Τεκμηριωμένη διακρίβωση οργάνων μέτρησης

	
	

	ΣΤ.
	ΕΚΠΑΙΔΕΥΣΗ ΠΡΟΣΩΠΙΚΟΥ



	
	
	√ ή x

	ΣΧΟΛΙΑ

	1
	Περιεχόμενο
	Αρχές ατομικής υγιεινής
	
	

	
	
	Αρχές ορθών πρακτικών
	
	

	
	
	Εκτέλεση Εργασίας βάσει της θέσης


	
	

	2
	Υποστήριξη της συνεχούς εκπαίδευσης


	
	

	3
	Τεκμηρίωση

	
	

	Ζ.
	ΕΛΕΓΧΟΣ ΝΕΡΟΥ


	
	
	√ ή x

	ΣΧΟΛΙΑ

	1
	Προσδιορισμός προέλευσης πόσιμου νερού
	Δημόσιο Δίκτυο
	
	

	
	
	Ιδία πηγή (πχ γεώτρηση)
	
	

	
	
	

	2
	Διαθέσιμο σχεδιάγραμμα σημείων υδροδοσίας (παροχή ζεστού & κρύου)
	
	

	3
	Συχνότητα μικροβιολογικών εξετάσεων νερού/έτος:……. Συχνότητα φυσικοχημικών εξετάσεων/έτος:…………….

	Κολοβακτηριοειδή:……
	Ε.coli
	ph:……
	Άλλες παράμετροι:

	
	
	Αριθμός αποικιών σε 22 ºC/37 ºC : ……….
	Εντερόκοκκοι:………….
	Υπολειμματικό χλώριο:…..
	

	4
	Άλλα μέτρα για την αποφυγή κινδύνων (χλωρίωση, φίλτρα, UV & μέτρα διήθησης )


	

	Η.
	
	ΕΞΕΤΑΣΕΙΣ / ΕΡΓΑΣΤΗΡΙΑΚΟΙ ΕΛΕΓΧΟΙ 


	
	
	√ ή x

	ΣΧΟΛΙΑ

	1
	Πλάνο εργαστηριακών αναλύσεων

	
	

	2
	Υποχρεωτική συχνότητα δειγματοληψίας για κιμά & παρασκευάσματα για E.coli και Salmonella
	
	

	
	Εξαίρεση από την υποχρεωτική συχνότητα
	
	

	3
	Μικροβιολογικά κριτήρια ασφάλειας
	
	

	3.1
	Listeria
monocytogenes  στα έτοιμα προς κατανάλωση
	Ικανά να υποστηρίξουν την ανάπτυξη
	
	

	
	
	Μη ικανά να υποστηρίξουν την ανάπτυξη
	
	

	
	
	Μελέτη παρασκευαστή για την τεκμηρίωση του ορίου των 100 cfu/g
	
	

	3.2
	Salmonella
	Κρέας & παρασκευάσματα που προορίζονται να καταναλωθούν ωμά
	
	

	
	
	Κρέας & παρασκευάσματα που προορίζονται να μαγειρευτούν & ΜΔΚ
	
	

	
	
	Κρέας & παρασκευάσματα πουλερικών
	
	

	
	
	Προϊόντα με βάση το κρέας
	
	

	
	
	Ζελατίνη κολλαγόνο
	
	

	3.3
	Salmonella typhimurium/ enteriditis
	Νωπό κρέας πουλερικών
	
	

	4
	Μικροβιολογικά κριτήρια υγιεινής κατά τη διάρκεια της παραγωγικής διαδικασίας
	
	

	4.1
	Salmonella  σε σφάγεια πουλερικών
	
	

	4.2
	Αερόβιες αποικίες & E.coli σε κιμά και ΜΔΚ
	
	

	4.3
	E. coli σε παρασκευάσματα κρέατος
	
	

	5
	Κατάλοιπα-Προσμίξεις (Βαρέα Μέταλλα, Διοξίνες κλπ) 
	
	

	6
	Άλλες εργαστηριακές εξετάσεις
	
	

	7
	Εργαστηριακή υποστήριξη εντός ή εκτός επιχείρησης
	
	

	8
	Διαπιστευμένο εργαστήριο
	
	

	9
	Χρήση πρότυπων μεθόδων αναφοράς ή ισοδύναμων επικυρωμένων έναντι της μεθόδου αναφοράς, εναλλακτικών μεθόδων
	
	

	Θ.
	
	ΤΡΟΠΟΣ ΠΡΟΣΔΙΟΡΙΣΜΟΥ ΧΡΟΝΟΥ ΖΩΗΣ ΠΡΟΙΟΝΤΩΝ  (Self-life)



	
	
	√ ή x

	ΣΧΟΛΙΑ

	1
	Διαδικασία προσδιορισμού του χρόνου ζωής των τελικών προϊόντων


	
	

	II. ΕΛΕΓΧΟΣ ΓΡΑΜΜΗΣ ΠΑΡΑΓΩΓΗΣ – ΕΠΑΛΗΘΕΥΣΗ ΔΙΑΔΙΚΑΣΙΩΝ



	
	
	√ ή x

	ΣΧΟΛΙΑ

	Α.
	ΠΑΡΑΛΑΒΗ – ΑΠΟΘΗΚΕΥΣΗ ΠΡΩΤΩΝ ΥΛΩΝ


	
	

	1
	Έλεγχος καταλληλόλητας μέσων και συνθηκών μεταφοράς και θερμοκρασίας

 
	
	

	2
	Επαρκές σύστημα για το χειρισμό των πρώτων υλών κατά τις διαδικασίες εκφόρτωσης & παραλαβής
	
	

	3
	Μακροσκοπικός έλεγχος
	
	

	4
	Έλεγχος συνοδευτικών εγγράφων 
	
	

	5
	Για το κατεψυγμένο κρέας (business to business): ημερομηνία παραγωγής ή/και κατάψυξης, αν είναι διαφορετική από την ημερομηνία παραγωγής.
	
	

	6
	Η αποθήκευση γίνεται στις ενδεδειγμένες συνθήκες χωρίς άσκοπες καθυστερήσεις.


	
	

	7
	Τήρηση κανόνων ορθής αποθηκευτικής πρακτικής
	
	


	8
	Ικανοποιητικό σύστημα καταγραφής θερμοκρασιών και ανάλογοι χειρισμοί σε περίπτωση αποκλίσεων
	
	

	9
	Η δεύτερη συσκευασία απομακρύνεται πριν την είσοδο του τροφίμου στο χώρο παραγωγής.
	
	

	10
	Προϊόντα που δεν πληρούν τις προδιαγραφές επισημαίνονται, αποθηκεύονται σε διακριτό χώρο και διαχειρίζονται ανάλογα 
	
	

	Β.
	ΠΑΡΑΓΩΓΙΚΗ ΔΙΑΔΙΚΑΣΙΑ

	
	

	1
	Τήρηση των προβλεπόμενων τεκμηριωμένων παραγωγικών διεργασιών

	
	

	2
	Οι πρώτες ύλες που χρησιμοποιούνται για την παραγωγή κιμά, παρασκευασμάτων και ΜΔΚ, τηρούν τις ειδικές απαιτήσεις
	
	

	3
	Έλεγχος συστήματος επιτήρησης θερμικής επεξεργασίας και συστήματος συναγερμού


	
	

	4
	Ταχεία ψύξη / κατάψυξη – Ορθή χρήση & λειτουργία


	
	

	5
	Ελεγχόμενη μετακίνηση ανάλογα με το επίπεδο υγιεινής επιμέρους χώρων
	
	

	6
	Έλεγχος θερμοκρασιών κρέατος και θερμοκρασιών περιβάλλοντος
	
	

	7
	Εφαρμογή χρονικού διαχωρισμού
	
	

	8
	Η απολύμανση των εργαλείων γίνεται με παροχή θερμού νερού σε θερμοκρασία τουλάχιστον 82ο C  ή με εναλλακτικό σύστημα με ισοδύναμο αποτέλεσμα.
	
	

	Γ.
	ΣΥΣΚΕΥΑΣΙΑ

	
	

	1
	Τήρηση ενδεδειγμένων / κατάλληλων συνθηκών υγιεινής 


	
	

	2
	Χρήση ειδικών συστημάτων συσκευασίας


	
	

	3
	Χρήση μεθόδων εξυγίανσης μετά τη συσκευασία


	
	

	Δ.
	ΑΠΟΘΗΚΕΥΣΗ – ΔΙΑΝΟΜΗ ΠΡΟΪΟΝΤΩΝ


	
	
	√ ή x

	ΣΧΟΛΙΑ

	1
	Επαρκείς θάλαμοι αποθήκευσης & κατάλληλες συνθήκες θερμοκρασίας και υγιεινής αποθήκευσης

	
	

	2
	Τήρηση συστήματος «first in – first out»

	
	

	3
	Διανομή με κατάλληλα μέσα


	
	

	4
	Κατάλληλες συνθήκες θερμοκρασίας (με ανεκτή διακύμανση προς τα άνω τριών βαθμών) και υγιεινής μεταφοράς
	
	

	III. ΓΕΝΙΚΕΣ ΑΠΑΙΤΗΣΕΙΣ ΥΓΙΕΙΝΗΣ



	Α.
	ΚΑΤΟΨΗ ΕΓΚΑΤΑΣΤΑΣΗΣ



	
	
	√ ή x

	ΣΧΟΛΙΑ

	1
	Επικαιροποιημένη κάτοψη (layout) της εγκατάστασης


	
	

	Β.
	ΓΕΝΙΚΕΣ ΑΠΑΙΤΗΣΕΙΣ ΚΤΙΡΙΑΚΩΝ ΥΠΟΔΟΜΩΝ



	
	ΕΞΩΤΕΡΙΚΟ ΠΕΡΙΒΑΛΛΟΝ


	√ ή x

	ΣΧΟΛΙΑ

	1
	Σαφής οριοθέτηση


	
	

	2
	Γειτνίαση με πηγές μόλυνσης


	
	

	3
	Ικανοποιητική διαμόρφωση, καθαριότητα, υγιεινή


	
	

	
	ΣΧΕΔΙΑΣΜΟΣ – ΔΙΑΧΩΡΙΣΜΟΣ- ΕΠΑΡΚΕΙΑ ΧΩΡΩΝ

	
	

	4
	Επαρκές μέγεθος για τον συνήθη όγκο παραγωγής


	
	

	5
	Ανεξάρτητη είσοδος – έξοδος προσωπικού, Α’ υλών, βοηθητικών υλών, υλικών συσκευασίας και τελικών προϊόντων
	
	

	6
	Κίνδυνοι διασταυρούμενης μόλυνσης


	
	

	
	ΓΕΝΙΚΑ ΧΑΡΑΚΤΗΡΙΣΤΙΚΑ ΧΩΡΩΝ

	
	

	7
	Καταλληλόλητα υλικών κατασκευής


	
	

	8
	Δυνατότητα επαρκούς καθαρισμού – απολύμανσης


	
	

	9
	Αποτροπή συσσώρευσης ρύπων & υδρατμών


	
	

	10
	Πλέγματα προστασίας στα ανοίγματα


	
	

	11
	Επαρκής φωτισμός, προστατευόμενα φωτιστικά μέσα


	
	

	12
	Επαρκής αερισμός, αποφυγή μηχανικής ροής αέρα από μολυσμένους σε καθαρούς χώρους


	
	

	13
	Υγειονομικά φρεάτια – αποτελεσματική απομάκρυνση λυμάτων
	
	

	
	ΕΞΟΠΛΙΣΜΟΣ

	
	

	14
	Καταλληλόλητα υλικών


	
	

	16
	Κατάλληλος σχεδιασμός τοποθέτηση


	
	

	15
	Κατάλληλο σύστημα κλιματισμού (όταν απαιτείται ελεγχόμενη θερμοκρασία χώρου) σωστά διατηρημένο (φίλτρα)


	
	

	16
	Ψυγεία & καταψύκτες με σύστημα αυτόματης καταγραφής θερμοκρασιών (σύστημα συναγερμού)


	
	

	17
	 Εξοπλισμός ταχείας κατάψυξης με σύστημα προγραμματισμού & παρακολούθησης του χρόνου – θερμοκρασίας παραμονής των υπό κατάψυξη προϊόντων

 
	
	

	18
	Εξοπλισμός θερμικής επεξεργασίας, κάπνισης με σύστημα ελέγχου και καταγραφής των παραμέτρων (χρόνος – θερμοκρασία) της διαδικασίας


	
	

	19
	Αυτόματες συσκευές ελέγχου παραμέτρων


	
	

	20
	Εξοπλισμός & εργαλεία κατάλληλα για την πρόληψη φυσικών κινδύνων (ανιχνευτές μετάλλων, κόσκινα κτλ) / Πολιτική ξένων σωμάτων (γυαλί, πλαστικά, μεταλλικά, food grade λίπανση κα)

	
	

	21
	Κατάλληλα μέσα και εγκαταστάσεις καθαρισμού – απολύμανσης εξοπλισμού & εργαλείων


	
	

	
	ΧΩΡΟΙ ΥΓΙΕΙΝΗΣ & ΑΠΟΔΥΤΗΡΙΑ

	
	

	22
	Επαρκής αριθμός τουαλετών


	
	

	23
	Επαρκής αερισμός


	
	

	24
	Προθάλαμος τουαλετών με νιπτήρες που λειτουργούν κατά προτίμηση χωρίς τη χρήση 


	
	

	25
	Παροχή ζεστού – κρύου νερού


	
	

	26
	Διαθέσιμα υλικά απολύμανσης και στεγνώματος χεριών


	
	

	27
	Αποδυτήρια με επαρκή αριθμό κατάλληλων ερμαριών


	
	


	Γ.
	ΔΙΑΧΕΙΡΙΣΗ ΖΩΙΚΩΝ ΥΠΟΠΡΟΪΟΝΤΩΝ ΚΑΙ ΑΠΟΡΡΙΜΜΑΤΩΝ


	
	
	√ ή x

	ΣΧΟΛΙΑ

	1
	Ορθή επισήμανση και διαχείριση των

ζωικών υποπροϊόντων βάσει της σχετικής νομοθεσίας


	
	

	2
	Χρήση κατάλληλων κάδων

	
	

	3
	Κατάλληλος χώρος αποθήκευσης απορριμμάτων με σήμανση


	
	

	4
	Απομάκρυνση απορριμμάτων από τους χώρους παραγωγής με κατάλληλη συχνότητα – αποφυγή επιμολύνσεων


	
	


	Δ.
	ΥΓΙΕΙΝΗ ΠΡΟΣΩΠΙΚΟΥ & ΠΡΑΚΤΙΚΕΣ ΧΕΙΡΙΣΜΟΥ


	
	
	√ ή x

	ΣΧΟΛΙΑ

	1
	Βεβαιώσεις υγείας για όλο το προσωπικό που σχετίζεται με τον χώρο παραγωγής ή έρχεται σε επαφή με τα τρόφιμα
	
	

	2
	Πολιτική απαγόρευσης χειρισμού τροφίμων από ασθενείς εργαζόμενους με επίπτωση στα τρόφιμα


	
	

	3
	Πρόσθετα μέτρα ελέγχου της υγείας του προσωπικού


	
	

	4
	Κατάλληλος και καθαρός ιματισμός & ικανοποιητική ατομική υγιεινή προσωπικού


	
	

	5
	Ορθές πρακτικές, ελεγχόμενη μετακίνηση &  χειρισμοί του προσωπικού: αποφυγή κοσμημάτων, κάλυμμα κεφαλής, πλύση (απολύμανση) χεριών με κατάλληλο τρόπο & συχνότητα, χρήση γαντιών, προσεκτική μετακίνηση από τις ακάθαρτες στις καθαρές περιοχές και τήρηση όλων των μέτρων & μέσων προς αποφυγή επιμολύνσεων από το προσωπικό


	
	

	IV
	ΧΡΗΣΗ ΠΡΟΣΘΕΤΩΝ


	
	
	√ ή x

	ΣΧΟΛΙΑ

	1
	Επιτρεπόμενα πρόσθετα (χρήση εγκεκριμένων για συγκεκριμένη χρήση) και όροι χρήσης αυτών βάσει της σχετικής νομοθεσίας 


	
	

	2
	Τεκμηρίωση ορθής χρήσης προσθέτων


	
	

	3
	Τήρηση κριτηρίων καθαρότητας και συνοδευτικά πιστοποιητικά προμηθευτών προσθέτων 


	
	

	4
	Ποσότητα προστιθέμενων προσθέτων

 
	Τήρηση ανώτερων ορίων (στις περιπτώσεις των νομοθετημένων ορίων)


	
	

	
	
	Τεκμηρίωση προστιθέμενης ποσότητας σε περίπτωση quantum satis
	
	

	5
	Χρήση Νιτρικών/

Νιτρωδών
	Χρήση στις επιτρεπόμενες κατηγορίες προϊόντων


	
	

	
	
	Μαθηματικός υπολογισμός προστιθέμενης ποσότητας βάσει συνταγής


	
	

	
	
	Το μίγμα νιτρωδών φέρει την ένδειξη «για χρήση στα τρόφιμα» και είναι στη μορφή «μείγμα με αλάτι ή υποκατάστατό του»


	
	

	6
	Αρχή της μεταφοράς
	Αφορά σε κατηγορίες τροφίμων που εφαρμόζεται 

η αρχή της μεταφοράς


	
	

	
	
	Παρέχει τεχνολογική λειτουργία στο προϊόν


	
	

	
	
	Επισήμανση στο τελικό προϊόν(μόνο σε περίπτωση που παρέχει τεχνολογική λειτουργία στο τελικό προϊόν)


	
	

	
	
	Περιπτώσεις που παρατηρείται «Αντίστροφη αρχή της μεταφοράς»


	
	

	7
	Έλεγχος χρήσης επιτρεπτών προσθέτων σε «ειδικά ελληνικά παρασκευάσματα»

 (γύρος, σουβλάκι, μπιφτέκι, σουτζουκάκι, κεμπάπ, σεφταλιά)

	
	

	8
	Κατάλληλες συνθήκες αποθήκευσης, έλεγχος ημερομηνίας λήξης

	
	

	9
	Έλεγχος ορθής επισήμανσης


	
	

	


	V
	ΥΛΙΚΑ & ΑΝΤΙΚΕΙΜΕΝΑ ΣΕ ΕΠΑΦΗ


	
	
	√ ή x 
	ΣΧΟΛΙΑ

	1
	Χρήση  κατάλληλων ΥΑΕΤ & με βάση τις οδηγίες του παρασκευαστή τους σε σχέση με το είδος του τροφίμου 


	
	

	2
	Συνοδευτικά πιστοποιητικά για τα ΥΑΕΤ βάσει της σχετικής νομοθεσία όπου προβλέπονται (π.χ. δηλώσεις συμμόρφωσης για πλαστικά)


	
	

	3
	Ιχνηλασιμότητα ΥΑΕΤ


	
	

	4
	Κατάλληλη αποθήκευση  ΥΑΕΤ , ώστε να μην εκτίθενται σε κινδύνους


	
	


	VI
	ΕΠΙΣΗΜΑΝΣΗ

	
	ΥΠΟΧΡΕΩΤΙΚΕΣ ΠΛΗΡΟΦΟΡΙΕΣ (προσυσκευασμένα)

	√ ή x

	ΣΧΟΛΙΑ

	1
	Ονομασία πώλησης

	
	

	2
	Κατάλογος συστατικών

	
	

	3
	Αλλεργιογόνα

	
	

	4
	Ποσότητα ορισμένων συστατικών ή κατηγοριών συστατικών
	
	

	
	Καθαρή ποσότητα


	
	

	5
	Τελική ημερομηνία ανάλωσης

	
	

	6
	Τυχόν ιδιαίτερες συνθήκες αποθήκευσης ή/και συνθήκες χρήσης 

	
	

	7
	Όνομα ή εμπορική επωνυμία & δ/νση ΥΕΤ

	
	

	8
	Χώρα καταγωγής ή τόπος προέλευσης (κρέας βοοειδών, χοιροειδών, προβατοειδών ή αιγοειδών & πουλερικών)


	
	

	9
	Οδηγίες χρήσης (όπου απαιτείται)

	
	

	10
	Διατροφική δήλωση

	
	

	11
	Ημερομηνία κατάψυξης ή πρώτη κατάψυξη


	
	

	12
	Αναγραφή του όρου «αποψυγμένο προϊόν» όπου απαιτείται
	
	

	13
	Προσθήκη πρωτεϊνών διαφορετικής ζωικής προέλευσης (παρασκευάσματα & προϊόντα με βάση το κρέας)


	
	

	14
	Πρόσθετο νερό (όπου απαιτείται σε παρασκευάσματα και προϊόντα με βάση το κρέας) 


	
	

	15
	Μορφοποιημένο προϊόν


	
	

	16
	Κατά QUID επισήμανση
	
	

	17
	Αναφέρεται σαφώς το Μηχανικά Διαχωρισμένο Κρέας, όπου χρησιμοποιείται
	
	

	18
	Επισημαίνεται το περίβλημα αλλαντοποιίας όταν δεν είναι βρώσιμο
	
	

	19
	Το προϊόν «κιμάς» ικανοποιεί τις απαιτήσεις περιεκτικότητας σε λίπος και αναλογίας κολλαγόνου/λίπους
	
	

	20
	Πρόσθετα (συμπεριλαμβανομένων και αυτών που προέρχονται από την “αρχή της μεταφοράς”, εφόσον έχουν τεχνολογικό αποτέλεσμα.


	
	

	21
	Κατηγορία με βάση τον ΚΤΠ (για παρασκευάσματα & προϊόντα με βάση το κρέας)
	
	

	22
	Επισήμανση σε περίπτωση επεξεργασίας με ιονίζουσα ακτινοβολία
	
	

	23
	Συσκευασία σε προστατευτική ατμόσφαιρα


	
	

	24
	Κατάλληλο μέγεθος γραμματοσειράς


	
	

	25
	Αντίστροφος έλεγχος επισήμανσης (δεν αναγράφονται συστατικά τα οποία δεν υπάρχουν στο προϊόν)
	
	

	26
	Ορθή αναγραφή ισχυρισμών και υγείας
	
	

	
	ΣΗΜΑ ΑΝΑΓΝΩΡΙΣΗΣ

	
	

	23
	Ορθή διαχείριση & τρόπος αναγραφής

	
	


	ΣΧΟΛΙΑ – ΣΥΜΠΕΡΑΣΜΑΤΑ – ΣΥΣΤΑΣΕΙΣ



	


	Ημερομηνία Επανελέγχου:


	

	Στοιχεία Ελεγκτών



	Ονοματεπώνυμο


	Ιδιότητα

	1
	
	

	2
	
	

	3
	
	

	Υπογραφές Ελεγκτών



	1
	
	

	2
	
	

	3
	
	


Διορθωτικές Ενέργειες- Προτεινόμενες δράσεις για την επίτευξη συμμόρφωσης με βάση τα ευρήματα επιθεώρησης

	Νο
	Σχετικό Εύρημα 1 
	Προτεινόμενη διορθωτική ενέργεια2
	Ημερομηνία  στόχος για συμμόρφωση
	Ημερομηνία επιτυχούς συμμόρφωσης
	Σχόλια ΑΑ

	1
	
	
	
	
	

	2
	
	
	
	
	

	3
	
	
	
	
	

	4
	
	
	
	
	

	5
	
	
	
	
	

	6
	
	
	
	
	

	7
	
	
	
	
	

	8
	
	
	
	
	

	9
	
	
	
	
	

	10
	
	
	
	
	


1 Αναφέρεται στο σημείο/α του ερωτηματολογίου που περιγράφει το αντίστοιχο εύρημα. Στη περίπτωση που είναι παλαιότερη μη συμμόρφωση που εκκρεμεί, αναφέρεται η ημερομηνία του σχετικού ελέγχου
2 Προτείνεται από τον ΥΕΤ (υπεύθυνο της επιχείρησης) και σημειώνεται η σύμφωνη γνώμη των ελεγκτών
	ΣΥΝΟΛΙΚΗ ΕΚΤΙΜΗΣΗ ΕΠΙΠΕΔΟΥ ΣΥΜΜΟΡΦΩΣΗΣ ΕΠΙΧΕΙΡΗΣΗΣ

	ΥΨΗΛΗ  □
	ΜΕΣΗ □
	ΧΑΜΗΛΗ □


ΚΕΝΤΡΙΚΗ ΥΠΗΡΕΣΙΑ   Ε.Φ.Ε.Τ.


Λεωφόρος Κηφισίας 124 & Ιατρίδου 2


Τ.Κ. 115 26,  Αμπελόκηποι, Αθήνα
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