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ΕΙΣΑΓΩΓΗ  

 

Για τη διασφάλιση της υγιεινής και της ασφάλειας των τροφίµων υπάρχουν 

γενικές απαιτήσεις για τους χώρους παρασκευής, επεξεργασίας και αποθήκευσης των 

τροφίµων, απαιτήσεις εξοπλισµού για την αποθήκευση, διατήρηση και µεταφορά των 

τροφίµων, απαιτήσεις για την προστασία της ασφάλειας των τροφίµων από 

επικίνδυνες ουσίες, τρωκτικά και έντοµα, απαιτήσεις παροχών νερού, ατµού, πάγου, 

ηλεκτρικού, εξαερισµού κλπ. 

Ακρογωνιαίος λίθος για τη διασφάλιση της υγιεινής και της ασφάλειας των 

τροφίµων είναι η υγεία και ατοµική υγιεινή του προσωπικού παροχής υπηρεσιών 

σίτισης και η κατάρτισή του σε θέµατα που αφορούν τη διαχείριση των τροφίµων στο 

Νοσοκοµείο. 

Το προσωπικό που εργάζεται στους χώρους τροφίµων είναι δυνατόν να 

αποτελεί κίνδυνο επιµόλυνσης για τα τρόφιµα και για αυτό θα πρέπει να εκπαιδεύεται 

στην υγιεινή και τον χειρισµό των τροφίµων ειδικότερα για τις επιχειρήσεις µαζικής 

εστίασης και να λαµβάνει συγκεκριµένες οδηγίες που αφορούν την εκτέλεση των 

εργασιών του, ανάλογα µε τη θέση εργασίας του και το βαθµό ευθύνης που έχει στη 

συνολική διαδικασία διακίνησης των τροφίµων. 

Η εκπαίδευση του προσωπικού πέρα από το γεγονός ότι είναι νοµική 

απαίτηση (Μέρος 10 των περί της Υγιεινής και του Επίσηµου Ελέγχου των Τροφίµων 

Κανονισµών του 2002), αυξάνει την υπευθυνότητα στο χώρο εργασίας. 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 πχ. 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 των τροφίµων, αλλά και εποπτεία για τη 

σωστή τήρηση εφαρµογής των κανόνων υγιεινής, ώστε να µη διασπείρονται 

µικροοργανισµοί στα τρόφιµα. 

  

 

ΒΑΣΙΚΑ ΚΡΙΤΗΡΙΑ 

 

Οι εργαζόµενοι θα πρέπει:  

1) Να έχουν τουλάχιστον απολυτήριο Γυµνασίου, ώστε να γνωρίζουν πολύ καλά 

την ελληνική γραφή και ανάγνωση για να χρησιµοποιούν σωστά τις γραπτές 

οδηγίες για τις δίαιτες των ασθενών και να έχουν τη δυνατότητα καλής 

επικοινωνίας µε τους ασθενείς και το υπόλοιπο προσωπικό. 

2) Να έχουν ηλικία µέχρι 45 ετών, να είναι αρτιµελείς και υγιείς (µε βιβλιάριο 

υγείας, στο οποίο να φαίνεται ότι εξετάστηκαν από ιατρικό προσωπικό το 

τελευταίο τρίµηνο και είναι υγιείς)  

3) Να διαθέτουν προϋπηρεσία σε υπηρεσίες παροχής υπηρεσιών γευµάτων 

τουλάχιστον 2 ετών. 
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4) Ο αριθµός του διαθέσιµου προσωπικού θα απασχολούνται καθηµερινά µη 

εξαιρουµένων των Κυριακών και των αργιών στο εξής ωράριο: 

 

Το πρωινό ωράριο εργασίας θα είναι 7:30-14:00 (6 1/2 ώρες) και το 

απογευµατινό   ωράριο εργασίας 14:00-20:30 (6 1/2 ώρες).  Το Τµήµα ∆ιατροφής 

έχει δικαίωµα να προβεί σε αλλαγές ωραρίου (διατηρώντας τις συνολικές 6 1/2 ώρες 

εργασίας) σε περίπτωση που αλλάξουν οι ανάγκες του. 

 

5) Να διατίθεται στο Νοσοκοµείο ο απαιτούµενος καθηµερινά αριθµός 

εργαζοµένων, για την κάλυψη των αναγκών του Νοσοκοµείου. 

6)  Οι χώροι εργασίας στους οποίους θα αναλάβει την ευθύνη διανοµής γευµάτων το 

συνεργείο σίτισης θα καθορισθούν από το Τµήµα ∆ιατροφής µεταξύ των 24 

κλινικών µονάδων και των αντίστοιχων χώρων διανοµής φαγητού (δορυφορικών 

κουζινών), συµπεριλαµβανοµένου της Τραπεζαρίας των Ιατρών και του Παιδικού 

Ξενώνα, των ειδικών µονάδων και τη µεταφορά του φαγητού από και προς το 

χώρο του Μαγειρείου. Το προσωπικό του ιδιωτικού συνεργείου διανοµής 

φαγητού θα απασχολείται ανάλογα µε τις ανάγκες του Νοσοκοµείου και 

ειδικότερα του Τµήµατος ∆ιατροφής, καθώς και των ειδικών µονάδων του. 

7) Το πρόγραµµα εργασίας θα συντάσσεται σε συνεργασία µε το Τµήµα ∆ιατροφής. 

Η συνεργασία µε το Τµήµα ∆ιατροφής θα είναι καθηµερινή και άµεση. 

Απαιτείται η ύπαρξη επικεφαλούς επόπτη του ιδιωτικού συνεργείου / εταιρείας, 

σε κάθε βάρδια των καθηµερινών ηµερών, των Κυριακών και των αργιών, 

αποκλειστικής απασχόλησης, κατά προτίµηση µε ειδικότητα Τεχνολόγου 

Τροφίµων ή Επόπτη ∆ηµόσιας Υγείας, που θα συνεργάζεται άµεσα µε το Τµήµα 

∆ιατροφής και τον / τους Επόπτες Υγείας του Νοσοκοµείου, από τους οποίους θα 

προσδιορίζεται αναλυτικά η τεχνική εργασία που θα ακολουθείται. 

8) Το προσωπικό του συνεργείου κατά τη διάρκεια της σύµβασης δεν θα 

αντικαθίστανται, εκτός ανωτέρας βίας, όπως ασθένεια ή αποχώρηση. Στην 

περίπτωση αυτή θα αντικαθίσταται από άτοµα ανάλογης εµπειρίας, µετά από 

αξιολόγηση από την αρµόδια επιτροπή και τους υπευθύνους του Τµήµατος 

∆ιατροφής. Επισηµαίνεται ότι αντικατάσταση υπαλλήλου χωρίς αξιολόγηση 

επιφέρει κυρώσεις στον ανάδοχο του έργου. 

9) Η αξιολόγηση του προσωπικού του συνεργείου θα γίνεται κατά άτοµο µε βάση 

προσωπική συνέντευξη και κατάθεση βιογραφικού σηµειώµατος από την 

υφιστάµενη ειδική επιτροπή του Νοσοκοµείου, η οποία παρακολουθεί και την 

υλοποίηση της ισχύουσας σύµβασης. 

10) Η στολή εργασίας θα είναι σύµφωνη µε τα σχέδια και τα χρώµατα του 

Νοσοκοµείου και θα αποτελείται από τα εξής: 

Α) Παντελόνι, χρώµατος µπλε σκούρο, υφάσµατος καµπαρντινέ (βαµβακερού), 

µε λάστιχο στη µέση. 

Β) Πουκαµίσα µε κοντό µανίκι, µε ρίγες χρώµατος µπλε σκούρο και λευκό, 

σίµικτη, υποαλλεργική. Στο σηµείο του λαιµού να έχει σχήµα V και να είναι 

χωρίς γιακά, ενώ στο µπροστινό µέρος θα πρέπει να κουµπώνει µε σούστες και να 

έχει δύο τσέπες. 

Γ) Ποδιά σερβιρίσµατος, λευκού χρώµατος. 

∆)Υποδήµατα (τσόκαρα, µπλε σκούρα, κλειστά χωρίς τρύπες). 

11) Η στολή εργασίας θα πρέπει να είναι πάντα καθαρή 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 
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τροφίµων. Η δαπάνη για τη στολή και το κόστος καθαρισµού της θα επιβαρύνει 

το ιδιωτικό συνεργείο.  

12) Ο καθαρισµός της στολής δε θα γίνεται από κάθε ένα εργαζόµενο ξεχωριστά, 

άλλα συνολικά από το συνεργείο / εταιρεία.  

13) Σε ειδικά τµήµατα µε ασθενείς υψηλού κινδύνου, όπως θα προσδιορίζει το 

Νοσοκοµείο, θα χρησιµοποιείται ειδική στολή.  

14) Το Τµήµα ∆ιατροφής θα προσδιορίζει την ανάγκη χρήσεως γαντιών ή άλλων 

µέτρων προστασίας.  

15) Για το χώρο αποδυτηρίων του προσωπικού του συνεργείου θα πρέπει να υπάρχει 

ειδική πρόβλεψη από το Νοσοκοµείο. 

  

ΠΙΣΤΟΠΟΙΗΤΙΚΟ ΥΓΕΙΑΣ  

 

Σε χώρους εργασίας µε τρόφιµα, απαγορεύεται η απασχόληση οποιουδήποτε 

ατόµου µε οποιαδήποτε ιδιότητα, εφόσον είναι γνωστό ή υπάρχουν υπόνοιες ότι 

πάσχει από νόσηµα που µεταδίδεται µέσω των τροφίµων, ή ατόµου που εµφανίζει 

διάρροιες ή µολυσµένα τραύµατα ή έχει προσβληθεί από δερµατική µόλυνση και 

υφίσταται άµεσος ή έµµεσος κίνδυνος µόλυνσης των τροφίµων από παθογόνους 

µικροοργανισµούς. 

Το προσωπικό πρέπει να έχει βιβλιάριο υγείας, που να πιστοποιεί ότι δεν 

πάσχει από νοσήµατα που µπορούν να µεταδοθούν µε τα τρόφιµα. Το βιβλιάριο 

υγείας θα πρέπει να αποτελεί προϋπόθεση για την πρόσληψή των. Να γίνεται 

παρασιτολογική εξέταση και καλλιέργεια κοπράνων, α/α θώρακος, έλεγχος για 

ηπατίτιδα Α και Β (αν είναι αρνητικός να γίνεται εµβολιασµός), ηπατίτιδα C και 

γνωµατεύσεις παθολόγου, δερµατολόγου, ορθοπεδικού και ψυχιάτρου. 

Σε περίπτωση που στο προσωπικό παρουσιαστεί κάποιο από τα νοσήµατα που 

αναφέρονται, ο/οι υπεύθυνοι της εταιρείας έχουν την νοµική υποχρέωση να 

λαµβάνουν όλα τα απαραίτητα µέτρα για την πρόληψη του κινδύνου µόλυνσης των 

τροφίµων. Τα µέτρα περιλαµβάνουν αποκλεισµό από την εργασία, για όσο διάστηµα 

κριθεί αναγκαίο και αντικατάστασή του για όσο διάστηµα απουσιάζει.  

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 

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, τον Επόπτη ∆ηµόσιας Υγείας και 

σε συνεργασία µε την Επιτροπή Νοσοκοµειακών Λοιµώξεων).  

Το προσωπικό της εταιρείας θα είναι σταθερό και εκπαιδευµένο. ∆εν θα 

απασχολείται σε άλλες επιχειρηµατικές δραστηριότητες της εταιρείας. Στο 

Νοσοκοµείο θα υπάρχει ονοµαστικός κατάλογος των εργαζοµένων στο χώρο των 

τροφίµων, ενώ οποιαδήποτε µεταβολή στο προσωπικό, θα γνωστοποιείται γραπτά στο 

Νοσοκοµείο και αντιστοίχως θα ενηµερώνεται και το Τµήµα ∆ιατροφής.  

Σε περίπτωση που η εταιρεία / επιχείρηση παραβαίνει τους παραπάνω όρους, 

το Νοσοκοµείο δικαιούται σύµφωνα µε τις κείµενες διατάξεις να επιβάλει τις 

κυρώσεις που προβλέπονται από τη σύµβαση. 
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ΠΡΟΣΩΠΙΚΟ ∆ΙΑΝΟΜΗΣ ΤΡΟΦΙΜΩΝ ΚΑΙ ΑΤΟΜΙΚΗ ΥΓΙΕΙΝΗ  

 

Απαιτείται υψηλός βαθµός ατοµικής καθαριότητας, από κάθε άτοµο που 

κινείται σε χώρους όπου πραγµατοποιούνται εργασίες µε τρόφιµα και το οποίο πρέπει 

να διαθέτει 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 και προστατεύουν τα τρόφιµα 

από επιµολύνσεις. 

 

α) Γενικά µέτρα καθαριότητας 

Τα άτοµα που εργάζονται στους χώρους παρασκευής και διανοµής των 

τροφίµων πρέπει:  

� Να φροντίζουν για την καθαριότητα των χεριών τους  

� Να πλένουν τα χέρια τους.  

� Να µην καπνίζουν, τρώνε, πίνουν, καλλωπίζονται στο χώρο των τροφίµων και 

κατά το χειρισµό των τροφίµων.  

� Να καλύπτουν τις πληγές στα χέρια τους µε αδιάβροχο επίδεσµο (κατά 

προτίµηση έντονου χρώµατος, ώστε να αναγνωρίζεται εύκολα αν έχει 

αποκολληθεί).  

� Να µη 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 χώρο τροφίµων.  

� Να µην µετακινούνται σε χώρους  εκτός του Νοσοκοµείου και µετά να 

επιστρέφουν στο χώρο που εκτελούνται εργασίες µε τρόφιµα.  

� Να έχουν καθαρά µαλλιά, δεµένα πίσω εφόσον είναι µακριά και να 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, ασθενείς µονάδας εντατικής θεραπείας 

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 χεριών:  

� Μετά τη 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. 
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   γ) Αυστηρός περιορισµός επισκέψεων 

Οι επισκέπτες που µόνο όταν είναι 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.  

� ∆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 φαγητό διατηρούνται σε θερµοκρασία χαµηλότερη των 7°C  

� Τα φαγητό µαγειρεύονται καλά σε υψηλή θερµοκρασία (τουλάχιστον 74°C), 

ιδίως εκείνα που µπορεί να είναι µολυσµένα µε µικρόβια τροφικών 

δηλητηριάσεων (π.χ. κρέας, αυγά κοτόπουλα).  

� Τα ζεστό µαγειρεµένα φαγητό διατηρούνται σε θερµοκρασία 60-70°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 

7°C) και να ξαναζεσταθούν τουλάχιστον στους 60°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. 

  

 

∆ΙΑΧΕΙΡΙΣΗ ΑΠΟΒΛΗΤΩΝ 

 

Οι τραπεζοκόµοι στο τέλος κάθε γεύµατος φροντίζουν για την αποµάκρυνση 

των σκουπιδιών από τους χώρους διανοµής των τροφίµων. Αφού συλλέξουν τα 

σκουπίδια σε κατάλληλους πλαστικούς σάκους καλά κλεισµένους, τα µεταφέρουν σε 

σηµείο που το Νοσοκοµείο ορίζει ως σηµείο συλλογής σκουπιδιών για την οριστική 

αποµάκρυνσή τους από το Νοσοκοµείο.  

Εάν χρησιµοποιούνται ως δοχεία απορριµµάτων ειδικοί κάδοι που µέσα 

τοποθετούνται οι πλαστικοί σάκοι, πρέπει να καθαρίζονται τακτικά και να 

απολυµαίνονται περιοδικά εσωτερικά και εξωτερικά από τους / τις τραπεζοκόµους, 
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σε χώρους που το Νοσοκοµείο θα ορίσει και σε καµία περίπτωση στο χώρο διανοµής 

των τροφίµων (κουζίνα). 

Τα υγρά απόβλητα θα πρέπει επίσης να αποµακρύνονται µε τρόπο υγιεινό, 

σύµφωνα µε τους κανόνες που έχει το Νοσοκοµείο.  

 

 

 

 

 

ΕΚΠΑΙ∆ΕΥΣΗ ΤΟΥ ΠΡΟΣΩΠΙΚΟΥ – ΕΠΟΠΤΕΙΑ 

 

          α) Αντικείµενο της εκπαίδευσης 

Η εκπαίδευση αφορά το νεοδιοριζόµενο και το ήδη υπάρχον προσωπικό και 

αφορά στις βασικές αρχές της υγιεινής και ασφάλειας 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).  

         β) Χρόνος εκπαίδευσης  

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. Στο 

προσωπικό που εργάζεται σε Ειδικές Μονάδες του Νοσοκοµείου, θα πρέπει να 

δίνεται µεγαλύτερη και ειδικότερη εκπαίδευση. Κατά την διάρκεια της σύµβασης, το 

Τµήµα ∆ιατροφής θα διοργανώνει ανά τακτά χρονικά διαστήµατα, επιπλέον και 

περισσότερο εξειδικευµένα σεµινάρια εκπαίδευσης του προσωπικού που εργάζεται 

στην παροχή υπηρεσιών σίτισης          

 γ) Υπεύθυνος εκπαίδευσης  

Υπεύθυνος εκπαίδευσης είναι η εταιρεία / επιχείρηση. Επίσης η εταιρεία είναι 

υπεύθυνη για την εποπτεία του προσωπικού, για τη σωστή τήρηση των κανόνων, µε 

ιδιαίτερη προσοχή στο νέο προσωπικό που δεν έχει επαρκή εµπειρία στο χειρισµό 

των τροφίµων, αλλά και στους / στις έµπειρους τραπεζοκόµους, για την αποφυγή 

χαλάρωσης των µέτρων, που πρέπει να εφαρµόζονται µε επιµέλεια. 

         δ) Έλεγχος της εταιρείας 

Ο έλεγχος της εταιρείας από το Νοσοκοµείο ανατίθεται στο Τµήµα 

∆ιατροφής, τους Επόπτες ∆ηµόσιας Υγείας και την Επιτροπή Νοσοκοµειακών 

Λοιµώξεων. Τα στοιχεία του προσωπικού και της εκπαίδευσης τους πρέπει πάντα να 

είναι στη διάθεσή τους. 

 

 

ΚΑΘΗΚΟΝΤΑ ΤΩΝ ΤΡΑΠΕΖΟΚΟΜΩΝ 

 

� Σερβίρισµα των κύριων και ενδιάµεσων γευµάτων στους ασθενείς, όπως 

ορίζεται από τον τρόπο διανοµής των τροφίµων του Νοσοκοµείου. Σε κάθε 

περίπτωση οι τραπεζοκόµοι πριν από το σερβίρισµα συµβουλεύονται τον 

κατάλογο µε τα ονόµατα και τις δίαιτες των ασθενών.  

� Στη συνέχεια µαζεύουν τα άπλυτα σκεύη, τα πλένουν, τα στεγνώνουν και τα 

αποθηκεύουν σε καθαρά ντουλάπια τα οποία τουλάχιστον µια φορά την 

εβδοµάδα καθαρίζονται από τους/τις τραπεζοκόµους. 
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� Από τους υπευθύνους του Τµήµατος ∆ιατροφής του Νοσοκοµείου 

περιγράφονται λεπτοµερώς και µε χρονοδιάγραµµα οι υποχρεώσεις των 

τραπεζοκόµων και του επόπτη του ιδιωτικού συνεργείου. 

� Η κουζίνα, οι πάγκοι, οι θερµοτράπεζες και τα τροχήλατα καρότσια 

καθαρίζονται από τους/τις τραπεζοκόµους. Ο τρόπος καθαρισµού και 

απολύµανσης περιγράφεται λεπτοµερώς από τις υπηρεσίες του Νοσοκοµείου  

και την Επιτροπή Νοσοκοµειακών Λοιµώξεων. Η δαπάνη για τα καθαριστικά, 

απολυµαντικά και σκεύη καθαρισµού βαρύνει το Νοσοκοµείο. 

� Όταν τελειώσουν όλες οι εργασίες και κατά την απουσία των τραπεζοκόµων 

από την κουζίνα για οποιοδήποτε λόγο (π.χ. διανοµή γευµάτων), η κουζίνα 

κλειδώνεται και το κλειδί παραδίδεται στην υπεύθυνη της νοσηλευτικής 

µονάδας όπου ανήκει. 

� Κρίνεται σκόπιµο να αναφερθεί εδώ ότι η αποµάκρυνση τροφίµων, έστω και 

µη κατάλληλων προς διάθεση, από το χώρο του Νοσοκοµείου, εκτός του ότι 

είναι νοµικώς κολάσιµη, είναι µερικές φορές και επικίνδυνη. 

 

ΕΚΤΕΛΟΥΜΕΝΕΣ  ΕΡΓΑΣΙΕΣ ΣΕ ΚΑΘΕ ΒΑΡ∆ΙΑ 

 

Οι εργασίες που υποχρεούνται τα άτοµα του συνεργείου να φέρουν εις πέρας είναι οι 

ακόλουθες: 

Πρωινή βάρδια 

Παραλαβή από τα µαγειρεία του Νοσοκοµείου των απαιτουµένων για το πρωινό 

ειδών, ταξινόµηση σε ειδικούς δίσκους για το πρωινό, διανοµή στους ασθενείς, 

συγκέντρωση και καθαρισµός ακάθαρτων σκευών και δίσκων πρωινού, διανοµή 

δεκατιανού, παραλαβή φρούτων, λαχανικών κλπ ειδών για µεσηµεριανή διανοµή, 

προετοιµασία σαλατών και φρούτων (σχολαστικό πλύσιµο, κοπή κλπ), παραλαβή 

µεσηµεριανού από µαγειρεία, ταξινόµηση σε ειδικούς δίσκους, διανοµή, 

συγκέντρωση και καθαρισµός ακάθαρτων  σκευών και δίσκων του µεσηµεριανού, 

καθαρισµός των αµαξιδίων παραλαβής και διανοµής του φαγητού, γενικός 

καθαρισµός κουζίνας, αποκοµιδή σκουπιδιών.  

Απογευµατινή βάρδια 

Συµµετοχή στη συγκέντρωση και τον καθαρισµό των ακάθαρτων δίσκων και σκευών 

του µεσηµεριανού φαγητού. Παραλαβή από το µαγειρείο, προετοιµασία και διανοµή 

απογευµατινού και βραδινού γεύµατος, συγκέντρωση και καθαρισµός ακάθαρτων 

σκευών και δίσκων των δύο γευµάτων, καθαρισµός αµαξιδίων παραλαβής και 

διανοµής του φαγητού, γενικός καθαρισµός κουζίνας, αποκοµιδή σκουπιδιών.  
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Τεχνικές προδιαγραφές για τους εργαζόµενους στη διανοµή γευµάτων 

 

Πίνακας-Παράρτηµα ΙΙ 

ΠΡΟ∆ΙΑΓΡΑΦΕΣ ΑΠΑΙΤΗΣΗ ΑΠΑΝΤΗΣΗ ΠΑΡΑΠΟΜΠΗ 

Αριθµός ατόµων Ο απαιτούµενος αριθµός 

σε καθηµερινή βάση, ο 

οποίος ορίζεται από το 

Νοσοκοµείο 

  

Εκπαίδευση Τουλάχιστον απολυτήριο 

Γυµνασίου 

 

  

Να γνωρίζουν πολύ καλά την 

ελληνική γραφή και 

ανάγνωση 

Ναι   

Ηλικία  Έως 45 ετών   

Προϋπηρεσία σε υπηρεσίες 

διανοµής γευµάτων 

Τουλάχιστον 2 έτη   

Τα άτοµα να είναι αρτιµελή 

και να διαθέτουν ατοµικό 

βιβλιάριο υγείας, στο οποίο 

φαίνεται ότι εξετάστηκαν το 

τελευταίο τρίµηνο 

Ναι 

 

  

Απασχόληση  Απασχολούνται 

καθηµερινά µη 

εξαιρουµένων των 

Κυριακών και των αργιών 

στο εξής ωράριο: 

Το πρωινό ωράριο 

εργασίας θα είναι 7:30-

14:00 (6 1/2 ώρες) και το 

απογευµατινό   ωράριο 

εργασίας 14:00-20:30 (6 

1/2 ώρες) 

  

Ύπαρξη επικεφαλή επόπτη 

του ιδιωτικού 

συνεργείου/εταιρείας 

(κυκλικό ωράριο, σε κάθε 

βάρδια, αποκλειστικής 

απασχόλησης κατά προτίµηση 

µε ειδικότητα Τεχνολόγου 

Τροφίµων ή Επόπτη 

∆ηµόσιας Υγείας, ο οποίος θα 

βρίσκεται σε συνεργασία µε 

το Τµήµα ∆ιατροφής και τον 

Επόπτη Υγείας από τους 

οποίους θα προσδιορίζεται 

αναλυτικά η τεχνική εργασία 

που ακολουθείται) 

Ναι   

Στολή εργασίας σύµφωνη µε 

τα σχέδια και χρώµατα του 

Ναι   
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Νοσοκοµείου που θα 

διατίθεται από το ιδιωτικό 

συνεργείο 

∆ιατήρηση καθαρής ποδιάς 

και τακτική αλλαγή της. Η 

δαπάνη για τη στολή και το 

κόστος καθαρισµού 

επιβαρύνει το ιδιωτικό 

συνεργείο. 

Ναι   

Καθαρισµός της στολής από 

το συνεργείο συνολικά, και 

όχι από τον καθένα 

εργαζόµενο ξεχωριστά 

 

Ναι   

Χρησιµοποίηση ειδικής 

στολής σε ειδικά τµήµατα µε 

ασθενείς υψηλού κινδύνου 

όπως προσδιορίζει το 

Νοσοκοµείο 

Ναι   

Προσδιορισµός ανάγκης 

χρήσεως γαντιών ή άλλων 

µέτρων προστασίας από το 

Τµήµα ∆ιατροφής 

Ναι   

Ειδική πρόβλεψη από το 

Νοσοκοµείο για το χώρο 

αποδυτηρίων του προσωπικού 

του συνεργείου 

Ναι   

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 

Ναι   

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 / 

Ναι   
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επιχείρηση παραβαίνει τους 

παραπάνω όρους, το 

Νοσοκοµείο δικαιούται 

σύµφωνα µε τις κείµενες 

διατάξεις να επιβάλλει 

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, τον Επόπτη 

∆ηµόσιας Υγείας και σε 

συνεργασία µε την Επιτροπή 

Νοσοκοµειακών Λοιµώξεων) 

Ναι   

Το προσωπικό της εταιρείας 

θα είναι σταθερό και 

εκπαιδευµένο. ∆εν θα 

απασχολείται σε άλλες 

επιχειρηµατικές 

δραστηριότητες της εταιρείας. 

Στο Νοσοκοµείο θα υπάρχει 

ονοµαστικός κατάλογος των 

εργαζοµένων στο χώρο των 

τροφίµων, ενώ οποιαδήποτε 

µεταβολή στο προσωπικό, θα 

γνωστοποιείται γραπτά στο 

Νοσοκοµείο.  

 

Ναι   

Σε περίπτωση που κάποιος 

εργαζόµενος µεταφερθεί από 

διαφορετική απασχόληση πχ. 

συνεργείο καθαριότητας στο 

χώρο των τροφίµων, θα 

πρέπει να έχει γραπτή 

γνωµάτευση από γιατρό του 

Νοσοκοµείου για την 

καταλληλότητα και την 

ακίνδυνη για τους ασθενείς 

µετακίνησή του.  

 

Ναι   

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 και 

Ναι   
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προστατεύουν τα τρόφιµα από 

επιµολύνσεις (όπως 

καθορίζονται από τον ΕΦΕΤ) 

 

Υποχρεωτική εκπαίδευση του 

προσωπικού από την εταιρεία 

για τουλάχιστον 30 ώρες, 

θεωρητικά και πρακτικά. Ο 

εκπαιδευόµενος υπογράφει 

δήλωση ότι εκπαιδεύτηκε. Η 

δήλωση καταχωρείται στο 

αρχείο της Εταιρείας και είναι 

στη διάθεση του 

Νοσοκοµείου. Παροχή 

µεγαλύτερης και ειδικότερης 

εκπαίδευσης στο προσωπικό 

ειδικών µονάδων. 

Η εκπαίδευση αφορά το 

νεοδιοριζόµενο και το ήδη 

υπάρχον προσωπικό µε 

αντικείµενο τις βασικές αρχές 

της υγιεινής των τροφίµων 

(όπως καθορίζονται από τον 

ΕΦΕΤ), 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 

και τη διαχείριση των 

αποβλήτων (σκουπιδιών).  

Ναι   

Η εταιρεία/επιχείρηση 

ορίζεται υπεύθυνη της 

εκπαίδευσης, καθώς και της 

εποπτείας για την σωστή 

τήρηση των κανόνων υγιεινής 

και ασφαλούς διαχείρισης 

τροφίµων 

Ναι   

Η εταιρεία ελέγχεται από το 

Τµήµα ∆ιατροφής, τον 

Επόπτη ∆ηµόσιας Υγείας και 

την Επιτροπή 

Νοσοκοµειακών Λοιµώξεων 

Ναι   

Τα καθήκοντα των 

τραπεζοκόµων καθορίζονται 

σύµφωνα µε τις σελίδες 6-7 

των τεχνικών προδιαγραφών 

της διακήρυξης 

Ναι   
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       Η Προϊσταµένη 

του Τµήµατος ∆ιατροφής 

 

 

 

 

 

 

  


