
 

         ΕΛΛΗΝΙΚΗ  ΔΗΜΟΚΡΑΤΙΑ 

ΥΠΟΥΡΓΕΙΟ  ΥΓΕΙΑΣ & ΚΟΙΝΩΝΙΚΗΣ ΑΛΛΗΛΕΓΓΥΗΣ 

Διοίκηση  2ης Υγειονομικής  Περιφέρειας Πειραιώς & Αιγαίου                        

                ΓΕΝΙΚΟ ΝΟΣΟΚΟΜΕΙΟ ΠΕΙΡΑΙΑ 

                          <<Τ Ζ Α Ν Ε Ι Ο>>                                                           

             =====================                               Πειραιάς: 5-08-24 

                                                                                            Αρ.πρωτ. 11417 

 
 

ΓΙΑ ΑΝΑΡΤΗΣΗ ΣΤΗΝ ΙΣΤΟΣΕΛΙΔΑ ΤΟΥ ΝΟΣΟΚΟΜΕΙΟΥ 

 

Πρόσκληση ενδιαφέροντος για την προμήθεια Ειδών Παντοπωλείου 

στο Νοσοκομείο μας 
 

ΘΕΜΑ «Προμήθεια ειδών παντοπωλείου με ανάθεση κατόπιν συλλογής 

προσφορών» 

 

          Σας ενημερώνουμε  ότι το Γενικό Νοσοκομείο Πειραιά Τζάνειο θα προβεί 

στην προμήθεια των παρακάτω ειδών παντοπωλείου: 

 

 
 
Α/Α 
 

 
 
ΕΙΔΟΣ 

 
 
Μ/Μ 

 
 
ΠΟΣΟΤΗΤΑ 

 

1 ΤΥΡΑΚΙΑ ΤΥΠΟΠΟΙΗΜΕΝΑ ΑΤΟΜΙΚΑ 55% ΤΜΧ 5000  

2 ΚΟΡΝ ΦΛΕΙΞ ΧΥΜΑ ΚΙΛΑ 2  

3 ΑΛΕΥΡΙ 1 ΚΙΛ ΚΙΛΑ 140  

4 ΚΟΡΝ ΦΛΑΟΥΡ 200ΓΡ ΤΜΧ 120  

5 ΠΕΝΝΕΣ 500ΓΡ ΚΙΛΑ 168  

6 ΚΟΜΠΟΣΤΑ ΡΟΔΑΚΙΝΟ ΓΛΥΚΙΑ 1 ΚΙΛ  
ΜΕ EASY OPEN 

ΤΜΧ 2160  

7 ΚΟΜΠΟΣΤΑ ΡΟΔΑΚΙΝΟ ΑΓΛΥΚΗ 1 ΚΙΛ 
ME EASY OPEN 

ΤΜΧ 384  

8 ΜΑΡΜΕΛΑΔΑ ΑΤΟΜΙΚΗ 20ΓΡ ΤΜΧ 14000  

9 ΖΑΜΠΟΝ ΚΙΛΑ 40  

10 ΜΑΡΓΑΡΙΝΗ ΑΤΟΜΙΚΗ 10ΓΡ ΤΜΧ 18000  

11 ΤΣΑΙ ΜΑΥΡΟ ΦΑΚΕΛΑΚΙΑ ΤΜΧ 1500  

12 ΔΥΟΣΜΟΣ ΞΗΡΟΣ ΚΙΛΑ 1  

13 ΜΠΑΧΑΡΙ ΚΙΛΑ 1  

14 ΚΑΡΥ ΧΥΜΑ ΚΙΛΑ 1  

15 ΚΟΛΙΑΝΔΡΟ ΚΙΛΑ 1  

16 ΚΥΜΙΝΟ ΚΙΛΑ 1  

17 ΧΥΜΟΣ ΚΟΚΤΕΙΛ 250 cc ΤΜΧ 10800  

18 ΡΕΒΥΘΙΑ ΞΕΡΑ 500ΓΡ ΤΜΧ 60  

19 ΦΑΣΟΛΙΑ ΞΕΡΑ 500ΓΡ ΤΜΧ 60  

 



Ακολουθούν αναλυτικές προδιαγραφές των ανωτέρω ειδών στο παράρτημα. 

Η παράδοση των προϊόντων θα γίνεται σύμφωνα με τις ανάγκες του νοσοκομείου 

και σε συνεννόηση με το τμήμα Διατροφής. 

Οι προσφορές να αφορούν μόνο τη συσκευασία που αιτούμαστε και για όσο 

διάστημα διαρκεί η σύβαση (3 μήνες). 

Οι ενδιαφερόμενοι μπορούν να υποβάλλουν τις προσφορές τους (υποχρεωτικά θα 

προσκομίζονται οι τεχνικές προδιαγραφές του προϊόντος, το πιστοποιητικό 

ποιότητας  καθώς και το όνομα της παραγωγού εταιρείας )  σε σφραγισμένους 

φακέλους  στο γραφείο των διαιτολόγων του νοσοκομείου αφού τις 

πρωτοκολλήσουν, μέχρι την ΠΑΡΑΣΚΕΥΗ  9/08/2024 και ώρα 12.00μ.μ. 

 

 

 

                                                  Η  ΕΠΙΤΡΟΠΗ 

 

                                                ΦΑΚΑΤΣΕΛΗ ΚΑΛΛΙΟΠΗ 
                                  ΠΑΠΑΧΡΗΣΤΟΥ ΕΙΡΗΝΗ ΧΡΙΣΤΙΝΑ 
                                  ΘΕΟΔΩΡΟΠΟΥΛΟΥ ΚΑΝΕΛΛΑ 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



ΠΡΟΔΙΑΓΡΑΦΕΣ  ΕΙΔΩΝ  ΠΑΝΤΟΠΩΛΕΙΟΥ  

           
 

   ΜΕΡΟΣ Ι 
 

 

Τα χορηγούμενα είδη να είναι:   

(α) Α΄ ποιότητας όπως αυτή ορίζεται κατά είδος, στον Κ.Τ.Π. και να έχουν 

τους οργανοληπτικούς χαρακτήρες χαρακτηριστικούς του εκάστου 

είδους.  

(β) Να έχουν παραχθεί  σύμφωνα με τις ισχύουσες Κοινοτικές Κτηνιατρικές  

και Υγειονομικές διατάξεις.  

(γ) Όλα τα είδη να είναι επώνυμα, τυποποιημένα σε αεροστεγείς 

συσκευασίες και να αναγράφεται η Εμπορική τους Ονομα σία.  

(δ) Να μην έχουν παρασκευασθεί  με γενετικά τροποποιημένα υλικά 

(Κανονισμός  ΕΚ  1829/2003) ,  σχετικά με την ιχνηλασιμότητα και την 

επισήμανση  γενετικώς τροποποιημένων οργανισμών .   

(ε) Να μην περιέχουν τεχνητή χρώση, άρωμα ή προσθήκη οργανικής  ή  

ανόργανης ουσίας.  

 (στ) Οι  συσκευασίες  να είναι ακέραιες όπου θα αναγράφονται όλες οι  

προβλεπόμενες ενδείξεις σύμφωνα με την ισχύουσα νομοθεσία.  Οι 

ενδείξεις να είναι υποχρεωτικά και στην Ελληνική γλώσσα.  Η 

αναγραφή των ενδείξεων να είναι με ευανάγνωστα γράμματα  από 

χρώμα ή μελάνι ή άλλο μηχανικό τρόπο που δεν μεταφέρουν τοξικές ή 

καρκινογόνες ουσίες,  οι  οποίες θα είναι σύμφωνα με τις κτηνιατρικές 

και υγειονομικές διατάξεις.    

 

ΕΠΙΣΗΜΑΝΣΗ  

Η επισήμανση να είναι σύμφωνη  με τις διατάξεις σήμανσης τροφίμων και  

ε ιδικότερα σύμφωνα με τον ΚΑΝΟΝΙΣΜΟ (ΕΕ) αριθ.  1169/2011 ΤΟΥ 

ΕΥΡΩΠΑΪΚΟΥ ΚΟΙΝΟΒΟΥΛΙΟΥ ΚΑΙ ΤΟΥ ΣΥΜΒΟΥΛΙΟΥ της 25ης 

Οκτωβρίου 2011 σχετικά με την παροχή πληροφοριών για τα τρόφιμα 

στους καταναλωτές,  την τροποποίηση των κανονισμών του Ευρωπαϊκού 

Κοινοβουλίου και του Συμβουλίου (ΕΚ) αριθ.  1924/2006 και (ΕΚ) αριθ. 



1925/2006 και την κατάργηση της οδηγίας 87/250/ΕΟΚ της Επιτροπής, της  

οδηγίας 90/496/ΕΟΚ του Συμβουλίου, της οδηγίας 1999/10/ΕΚ της 

Επιτροπής, της οδηγίας 2000/13/ΕΚ του Ευρωπαϊκού Κοινοβουλίου και 

του Συμβουλίου,  των οδηγιών της Επιτροπής 2002/67/ΕΚ και 2008/5/ΕΚ 

και τον κανονισμού (ΕΚ) αριθ.  608/2004 της Επιτροπής.  

Συγκεκριμένα στην ετικέτα των προϊόντων θα πρέπει να 

αναγράφονται:  

1. Η ονομασία πώλησης του τροφίμου . 

2. Ο κατάλογος των συστατικών του, τα οπο ία πρέπει να αναγράφονται  

κατά σειρά ελαττούμενης περιεκτικότητας.  

3. Η ονομαστική ποσότητα περιεχομένου, που εκφράζεται  σε μονάδες 

μάζας για τα στερεά και σε μονάδες όγκου για τα υγρά.  

4. Η χρονολογία ελάχιστης διατηρησιμότητας ή η χρονολογία ανάλωσης.  

5 .  Οι ιδιαίτερες  συνθήκες συντήρησης και χρήσης.  

6.Το όνομα ή εμπορική επωνυμία και η διεύθυνση του παρασκευαστή ή 

του συσκευαστή ή ενός πωλητή εγκατεστημένου σε κράτος μέλος της 

ΕE. 

7. Ο τόπος παραγωγής ή προέλευσης, στην περίπτωση που η παράλειψή 

του μπορεί να οδηγήσει τον καταναλωτή σε πλάνη, ως προς τον 

πραγματικό τόπο παραγωγής ή προέλευσης του τροφίμου.   

8. Οι οδηγίες χρήσης, στην περίπτωση που η παράλειψή τους δεν 

επιτρέπει τη σωστή χρήση του τρόφιμου.  

9. Η ένδειξη  που επιτρέπει την αναγνώριση της παρ τίδας στην οποία 

ανήκει  το τρόφιμο.  Πριν από την ένδειξη της παρτίδας προηγείται το  

γράμμα L ,  εκτός από την περίπτωση που η ένδειξη της παρτίδας 

διακρίνεται καθαρά από τις άλλες ενδείξεις της ετικέτας. Η ένδειξη αυτή 

είναι προαιρετική στην περίπτωση που η χρονολογία ελάχιστης 

διατηρησιμότητας ή η  τελική χρονολογία ανάλωσης συμπεριλαμβάνει  

ένδειξη σαφή και κατά σειρά τουλάχιστον της ημέρας και του μήνα.  

 

 

ΕΙΔΙΚΟΙ ΟΡΟΙ  

1. Ο χρόνος βιωσιμότητας του προϊόντος ως προς την ημερομηνία λήξης 

να είναι τουλάχιστον τα 3/4 του συνολικού χρόνου συντήρησης, την 



ημέρα παράδοσης στην αποθήκη τροφίμων, δηλαδή η παράδοση να 

γίνεται κατά το 1/4 της  συνολικής διατηρησιμότητας των προϊόντων.   

2. Ο προμηθευτής θα πρέπει να προμηθεύεται τα είδη από αξιόπιστες 

και ποιοτικά ελεγμένες  εταιρείες.  Επιπλέον, θα πρέπει να προσκομίζει  

κατάσταση των εταιρε ιών από τις οποίες  θα προμηθεύεται  το  κάθε 

είδος.  

3. Το Νοσηλευτικό Ίδρυμα διατηρεί το δικαίωμα να ζητήσει αλλαγή του 

προϊόντος σε περίπτωση που το  προσκομισθέν δεν ανταποκρίνεται 

στις απαιτήσεις του για τη χρήση που προορίζεται.  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 



 
 
 

ΜΕΡΟΣ ΙΙ 
 

ΠΡΟΔΙΑΓΡΑΦΕΣ  ΕΠΙΜΕΡΟΥΣ  ΕΙΔΩΝ  

            

         CPV  15000000-8   Τρόφιμα, ποτά, καπνός και συναφή 

προϊόντα 

 

ΖΑΧΑΡΗ   

Το προϊόν να είναι  Α’ ποιότητας και  να πληροί τους όρους που 

αναφέρονται  στα άρθρα 63, 64 του Κ.Τ.Π.  και  τις  ισχύουσες Κοινοτικές 

και Υγειονομικές Διατάξεις.  

Η ζάχαρη να είναι λευκή, καθαρισμένη και κρυσταλλική σακχαρόζη,  

καλής, γνήσιας και  εμπορεύσιμης ποιότητας, με τα ακόλουθα 

χαρακτηριστικά (Άρθρο 63 του Κ.Τ.Π.):  

α) περιεκτικότητα σε σακχαρόζη προσδιοριζόμενη πολωσιμετρικώς 

τουλάχιστον 99.70 Ζ.  

β) περιεκτικότητα σε ιμβερτοποιημένο σάκχαρο 0,04% κατά βάρος, κατ ’  

ανώτατο όριο.  

γ)  απώλειες κατά την ξήρανση 0,10 % κατά βάρος,  κατ ’  ανώτατο όριο.  

δ) περιεκτικότητα σε παραμένων διοξείδιο του θείου να µην υπερβαίνει  τα 

15 mg/Kgr.   

ε) χροιά µη υπερβαίνουσα τους 12 βαθμούς, (προσδιορισμός σύμφωνα µε 

το άρθρο 6, παραγρ. 1 ,  εδάφιο α του Π∆ 513/83).  

 

Η Ζάχαρη να προσφέρεται σε χάρτινη συσκευασία 1 kgr  και ατομική των 

10 gr.  

Σε κάθε  συσκευασία 1 kgr  πρέπει να γράφονται ευδιάκριτα και 

ευανάγνωστα στην ελληνική γλώσσα, µε ανεξίτηλο μελάνι ή έκτυπα:  

1. Το όνομα ή η εμπορική επωνυμία και η  διεύθυνση ή έδρα του 

παρασκευαστή.  



2. Το έτος και ο  μήνας παραγωγής  

3. Το καθαρό βάρος του περιεχομένου (π. χ.  1 kgr)  

4. Ο κωδικός παραγωγής  

 

Στη συσκευασία φακέλου των δέκα (10) gr πρέπει να γράφονται στα 

ελληνικά µε ανεξί τηλο μελάνι ή έκτυπα το όνομα ή η  εμπορική επωνυμία 

και η διεύθυνση ή έδρα του παρασκευαστή και η ονομασία του 

περιεχομένου.  

 

Πάνω στα χαρτοκιβώτια στα οποία περιέχονται οι  συσκευασίες των 

φακέλων και  στις δύο μεγαλύτερες κατακόρυφες πλευρές του πρέπει να 

αναγράφονται έκτυπα και ανεξί τηλα στα ελληνικά τα εξής:  

1. Η επωνυμία του εργοστασίου  

2. Ο τόπος παραγωγής ή προέλευσης  

3. Η φράση «Φάκελοι 1.000 των 10 gr»   

4. Η ημερομηνία και το έτος παραγωγής (όχι µε κωδικό αλλά µε 

πραγματικό αριθμό)  

5. Ο κωδικός παραγωγής ως επίσης και η ημερομηνία διατηρησιμότητας.  

 

 

ΑΛΕΥΡΙ   για όλες  τις  χρήσεις   

Το προϊόν να είναι  Α’ ποιότητας και  να πληροί τους όρους που 

αναφέρονται  στα άρθρα 104,105, 106, 107 του Κ.Τ.Π. και τις ισχύουσες 

Κοινοτικές και Υγειονομικές Διατάξεις.  

 Α. Το αλεύρι γ ια όλες  τις  χρήσεις τύπου (70%) θα πρέπει  να είναι προϊόν 

αλέσεως υγιούς σίτου βιομηχανικώς καθαρισθέντος από πάσα ανόργανη ή 

οργανική ουσία. Το  αλεύρι να μην είναι υγροποιημένο ή σβολιασμένο και 

να μην έχει  καμιά μυρωδιά.  

Β. Να παραδίδεται  συσκευασμένο σε αεροστεγείς χάρτινες  συσκευασίες 

καθαρού βάρους 1.000 gr,  από αγνές πρώτες ύλες,  με ένδειξη στη 

συσκευασία της ημερομηνίας παραγωγής και λήξης κατανάλωσης, και ο 

Κωδικός Παραγωγής.  



Γ. Πρέπει να έχει  τη  χαρακτηριστική αλευρώδη ευχάριστη οσμή και  η 

γεύση του πρέπει να µην είναι όξινη, πικρή ή ταγγή. Επίσης, πρέπει να 

είναι ομοιογενές,  υγιές,  καθαρό, απαλλαγμένο από ξένες ζωικές ή  φυτικές  

ή ανόργανες προσμίξεις.  Η περιεχόμενη γλουτένη να έχει  και να 

παρουσιάζει  τ ις φυσικές ιδιότητες και τους χαρακτήρες γλουτένης καλής 

ποιότητας.  

 

Το αλεύρι θα πρέπει επιπλέον να πληροί τους παρακάτω όρους (Άρθρο 

106 του Κ.Τ.Π.):  

α) Υγρασία για τη χρονική περίοδο από 16 Ιουνίου μέχρι και 14 

Σεπτεμβρίου κάθε έτους ανώτατο όριο 13,5%, γ ια τη χρονική περίοδο 

από 15 Σεπτεμβρίου μέχρι και 15 Ιουνίου ανώτατο όριο 14% (Άρθρο 

105 του Κ.Τ.Π.)  

β) Γλουτένη υγρή: τουλάχιστον 26% για τα άλευρα από εγχώριο σιτάρι και 

τουλάχιστον 28%  για τα άλευρα από αμιγές ξενικό σιτάρι.  

γ) Οξύτητα σε Θει ικό οξύ: Ανώτατο όριο 0,08%.  

δ) Τέφρα: Ανώτατο όριο 0,50% για τα άλευρα από εγχώριο σιτάρι,  και 

0.55% για τα άλευρα από αμιγές ξενικό σιτάρι.   

ε) Υπόλειμμα σε Τετραχλωράνθρακα: Ανώτατο όριο 0.015 %. 

στ) Δοκιμασία κατά PECKAR: να ανταποκρίνεται στον τύπο 70%.  

 

Να διατίθεται σε  χάρτινη συσκευασία του 1 kg επί της οποίας θα 

αναγράφονται όλες οι  προβλεπόμενες ενδείξε ις.  

 

ΑΛΕΥΡΙ  που φουσκώνει μόνο του   

Αλεύρι τύπου φαρίνα: Το προϊόν να είναι Α ’ ποιότητα ς και να πληροί τους 

όρους που αναφέρονται στα άρθρα 104, 105, 106, 107 του Κ.Τ.Π. και τ ις 

ισχύουσες Κοινοτικές και Υγειονομικές Διατάξεις.   

Προϊόν που φουσκώνει μόνο του, για όλες τις χρήσεις,  το οποίο θα περιέχει 

διογκωτικά αρτοποιίας, όπως Μπέικιν Πάουντερ και  ε ίναι προϊόν άλεσης 

υγιούς σίτου και απαλλαγμένο από οργανική ή ανόργανη ουσία η ύλη.  

Να διατίθεται σε συσκευασία χάρτινη των 500 gr επί της οποίας θα 

αναγράφονται όλες οι  προβλεπόμενες ενδείξε ις.  



 

ΣΙΜΙΓΔΑΛΙ  

Το προϊόν πρέπει να Α’ ποιότητας και να  πληροί τους όρους που 

αναφέρονται  στα άρθρα 105 (παράγραφος 1),  108 του Κ.Τ.Π. και τις  

ισχύουσες Κοινοτικές και Υγειονομικές Διατάξεις.  

Το σιμιγδάλι  πρέπει να προέρχεται από άλεση σκληρού σίτου, να είναι 

απαλλαγμένο από συστατικά του επικαρπίου και να δια τίθεται σε  μορφή 

αδρομερούς σκόνης.  

Το σιμιγδάλι θα πρέπει να πληροί τους παρακάτω όρους:  

α) Υγρασία ανώτατο όριο  13,5%.  

β) Γλουτένη τουλάχιστον 26,0%.  

γ) Τέφρα ανώτατο όριο 0,80%.  

δ) Οξύτητα σε θει ικό οξύ ανώτατο όριο 0,07%.   

ε) Πίτυρα ανώτατο όριο 0,80%. 

στ) Υπόλειμμα σε τετραχλωράνθρακα ανώτατο όριο 0,015%.  

Το προσφερόμενο προϊόν να είναι χονδρόκοκκο ή μέτριο σύμφωνα με όσα 

ορίζονται  για την κατηγορία αυτή στον Κ.Τ.Π.  

Να διατίθεται  σε συσκευασία των 500 gr επί  της οποίας θα αναγράφονται  

όλες οι  προβλεπόμενες  ενδείξεις.  

 

 

ΚΟΡΝ ΦΛΑΟΥΡ – ΑΝΘΟΣ ΑΡΑΒΟΣΙΤΟΥ – ΑΝΘΟΣ ΟΡΥΖΗΣ  

Τα προϊόντα πρέπει να είναι Α ’  ποιότητας  και να  πληρούν τους όρους που 

αναφέρονται στο  άρθρο  110 του  Κ .Τ .Π .  και  τις  ισχύουσες Κοινοτικές και  

Υγειονομικές  και  Διατάξεις .   

 

Άνθος αραβοσίτου  είδος σκόνης, αρωματισμένο αλεύρι καλαμποκιού,  που 

χρησιμοποιείται κυρίως για την παρασκευή κρεμών διαφόρων γεύσεων 

(βανίλια, σοκολάτα, φράουλα, μπανάνα,  λεμόνι,  πορτοκάλι κλπ).   

Να διατίθεται σε συσκευασία των 160 -450 gr επί της οποίας θα 

αναγράφονται όλες οι  προβλεπόμενες ενδείξε ις.  

 



Κορν φλάουρ  είδος σκόνης, λευκό αλεύρι που βγαίνει  από το καλαμπόκι, 

ε ίναι  δηλαδή ένα είδος καλαμποκάλευρου .  

Η ελληνική μετάφραση του όρου  Κορν φλάουρ  είναι άνθος αραβοσίτου, 

αλλά το χρησιμοποιούμε αμετάφραστο για να μην συ γχέεται  με το  γνωστό 

μείγμα για κρέμες ζαχαροπλαστικής.  

Να διατίθεται σε συσκευασία των 500 gr ή του 1 kgr,  όπου θα 

αναγράφονται όλες οι  προβλεπόμενες ενδείξε ις.  

 

 Άνθος ορύζης Προψημένο άλευρο ορύζης από επιλεγμένες ποιότητες  

ρυζιού. Οι οργανοληπτικοί χαρακτήρες του προϊόντος πρέπει να είναι  

άμεμπτοι.  Να μην περιέχει  γλουτένη. Χωρίς συντηρητικά.  

Να διατίθεται σε συσκευασία 150 gr στην οποία να αναγράφονται  όλες οι 

προβλεπόμενες ενδείξε ις.  

 

 

 

 

 

ΠΟΥΡΕΣ   

Το ανωτέρω προϊόν εμπίπτει  στην κατηγορία <Ξηρά λαχαν ικά>  Άρθρο 

121 παρ. 8 του Κ.Π.Τ  να είναι Α ’ ποιότητας και να πληροί τους όρους του 

παραπάνω άρθρου και τις ισχύουσες Κοινοτικές  και Υγειονομικές 

Διατάξεις .  

Τα ξηρά λαχανικά ενυδατούμενα, γ ια να γίνουν κατάλληλα για την 

παρασκευή φαγητών,  πρέπει να δίνουν  προϊόντα με ευχάριστους 

οργανοληπτικούς χαρακτήρες που να προσομοιάζουν με εκείνους των 

νωπών προϊόντων από τα οποία προέρχονται .  

Ο πουρές να είναι  σε μορφή νιφάδων πατάτας σε αεροστεγείς 

συσκευασίες (πλαστικοποιημένοι σάκοι ή χαρτόνι διπλού τοιχώματος) τ ου 

1 kgr,  2 kgr ,  5 kgr  αποπλεκομένης της τοιαύτης μόνο από διαφανή 

πλαστικό σάκο.  

Στην συσκευασία να αναγράφονται οι  προβλεπόμενες ενδείξεις.  

 



 

ΜΑΡΓΑΡΙΝΗ  

Το προϊόν να είναι  Α’ ποιότητας και  να πληροί τους όρους που 

αναφέρονται  στο άρθρο 78 του Κ.Τ.Π. και  τις ισχύουσες Κοινοτικές και  

Υγειονομικές Διατάξεις  και τον Κανονισμό 1308/2013.  

Ως μαργαρίνη χαρακτηρίζεται το προϊόν που λαμβάνεται  από φυτικές ή  

ζωικές λιπαρές ύλες και το οποίο έχει  περιεκτικότητα σε λιπαρές ύλες:   

 ίση ή μεγαλύτερη από 80% και μ ικρότ ερη του 90% (Μαργαρίνη),  ή  

 ίση ή μεγαλύτερη από 60% και μ ικρότερη του 62% (Μαργαρίνη 3 /4)  

(η λιποπεριεκτικότητα της προσφερόμενης μαργαρίνης θα ορίζεται από 

τον εκάστοτε φορέα)  

Η μαργαρίνη πρέπει  να πληροί  τους παρακάτω όρους:  

α) Το σημείο τήξης,  προσδιορι ζόμενο επί της λιπαρής ουσίας δεν πρέπει 

να υπερβαίνει  τους 40 0C. 

β) Η οξύτητα εκτελούμενη επί ουσίας ως έχει  δεν επιτρέπεται να είναι 

ανώτερη από 5 βαθμούς οξύτητας, επί δε της λιπαρής ουσίας δεν 

πρέπει να υπερβαίνει  τους 2 βαθμούς οξύτητας.  

γ) Η περιεκτ ικότητα σε χλωριούχα, εκφρασμένη σε χλωριούχο νάτριο δεν 

πρέπει να ε ίναι ανώτερη του 0,2%.  

δ) Επιτρέπεται ο αρωματισμός με αβλαβείς αρωματικές ύλες καθώς και η 

προσθήκη προϊόντων γαλακτικής ζύμωσης.  

ε) Επιτρέπεται η  προσθήκη για τεχνολογικούς λόγους γαλακτι κού οξέος 

και αλάτων του, κιτρικού οξέος και αλάτων του, τρυγικού οξέος και 

αλάτων του, με  μόνη προϋπόθεση η οξύτητα επί του προϊόντος ως έχει ,  

να μην υπερβαίνει  τους 5 βαθμούς οξύτητας.  

στ) Επιτρέπεται η χρώση της μαργαρίνης με τις χρωστικές Καροτένιο 

(Ε160α),  Κουρκουμίνη (Ε100),  Αννάτο (Ε160β),  σύμφωνα με τους όρους 

του άρθρου 35 του Κ.Τ των παραρτημάτων Ι Ι Ι  και ΙV.  

   

Η προσφερόμενη μαργαρίνη να είναι:  

Α] 100% φυτικό προϊόν από εκλεκτά φυτικά έλαια, κατάλληλη για 

επάλειψη και παρασκευή φαγητών και γλυκών  και να συντηρείται  στο 

ψυγείο.  



    Να προσφερθεί σε πακέτο η κεσεδάκι των 250 gr (ή άλλου διαθέσιμου 

βάρους) ή σε κεσεδάκι  ατομικής μερίδας των 10 gr.   

Β] Μίγμα ζωικών και φυτικών ελαίων, κατάλληλη για επάλειψη και  

παρασκευή φαγητών και γλυκών και να συντ ηρείται στο ψυγείο.  

    Να προσφερθεί σε κεσεδάκι ατομικής μερίδας των 10 gr.   

 

Όλες οι  συσκευασίες να είναι να πληρούν τις προδιαγραφές του Κ.Π.Τ.  

για επαφή με τρόφιμα και να φέρουν όλες τις  προβλεπόμενες ενδείξεις.  

 

 

ΡΥΖΙ    

Το προϊόν να είναι  Α’ ποιότητας και  να πληροί τους όρους που 

αναφέρονται στο άρθρο 101 του Κ.Τ.Π. και τις ισχύουσες Κοινοτικές και  

Υγειονομικές Διατάξεις   .   

Με τον όρο "ρύζι"  εννοούμε το προϊόν που λαμβάνεται από την 

επεξεργασία των ωρίμων καρπών του φυτού "όρυζα" (ΟRYZA SATIVA).  

Κανονισμός 1308/2013.  

Το ρύζι  θα πρέπει να είναι επεξεργασμένο και  επιμελημένο στίλβωσης 

ανάλογα της ποικιλ ίας και  του εμπορικού τύπου “Γλασσέ ”,   “Καρολίνα”,  

“Ρύζι  Parboled ή Bonnet ”.    

Το ρύζι θα πρέπει να πληροί τις εκάστοτε περί τροφίμων ισχύουσες 

διατάξε ις,  και να επεξεργάζεται σε βιομηχανίες που βεβαιώνονται από τον 

Ε.Φ.Ε.Τ.  

Τα ρύζια δεν θα προέρχονται από μεταλλαγμένα φυτά.  

 -  Το ρύζι πρέπει να είναι αποφλοιωμένο πλήρως με κατάλληλα μέσα.  

 -  Η στίλβωση του ρυζιού πρέπει να γίνεται μηχανικά ή με  αβλαβεί ς  

ανόργανες ή οργανικές ουσίες,  κατά τέτοιο τρόπο έτσι ώστε μετά την 

επεξεργασία, το ρύζι  να είναι απαλλαγμένο από κάθε υπόλειμμα του 

στιλβωτικού μέσου.  

-  Το ρύζι πρέπει να είναι  πλήρως επεξεργασμένο (λευκασμένο) και 

επιμελημένης στίλβωσης, για τον αντιστο ιχούντα σε κάθε ποικιλία 

εμπορικό τύπο.  

 Γλασσέ  για τις στρογγυλόσπερμες ή μικρόκαρπες  και   



 Καρολίνα για μακρόκαρπες ή μεσόκαρπες.   

-  Κάθε ποικιλία ρυζιού πρέπει να διατίθεται αυτούσια.  

 -Απαγορεύεται η  ανάμιξη ποικιλιών κατώτερης ποιότητας με ανώτερη , με 

σκοπό τη διάθεσή της σαν ανώτερη ποιότητα.  

-  Το ρύζι δεν πρέπει να παρουσιάζει  οποιαδήποτε οσμή και αλλοίωση και 

να είναι απόλυτα υγιές και απαλλαγμένο προσβολής εντόμων, ακάρεων 

κ.λ.π..  

-  Να είναι απόλυτα καθαρό και απαλλαγμένο από κάθε ξένη ύλη. Σαν  ξένη 

ύλη θεωρείται  κάθε ξένο σώμα,  που περιέχεται στο ρύζι ,  π.χ.  χώμα, 

χαλίκια,  σκόνη,  σπόροι,  ζιζάνια, θραύσματα άχυρων,  φλοιοί ,  κόκκοι 

τελείως λισβοί ως και κάθε αδρανής ύλη.  

-  Να μην περιέχει  θραύσματα κόκκων σε ποσοστό ανώτερο του 5% από τα 

οποία τα θραύσματα μεγέθους κατωτέρου του μισού ακεραίου κόκκου 

μέχρι 3% κατά βάρος.  

-  Να είναι λευκού χρώματος, φυσικού της ποικιλίας και να μην περιέχει 

κόκκους κίτρινους ή κιτρινωπούς ή άλλων αποχρώσεων σε αναλογία 

ανώτερη του 0,5% εκτός του κατεργασμένου με υγρο θερμική κατεργασία 

(PARBOILING), το οποίο επιτρέπεται  να έχει  χρώμα ελαφρά υποκίτρινο.  

-  Να μην περιέχει  κόκκους ερυθρούς ή με  ερυθρές ραβδώσεις σε ποσοστό 

ανώτερο του 3%. Σαν κόκκοι με ερυθρές ραβδώσεις θεωρούνται  εκείνοι 

που φέρουν ραβδώσεις ή στίγματα ε ρυθρά, που καλύπτουν συνολικά 

τουλάχιστον το 15% της όλης επιφάνειας του κόκκου.  

-  Να μην περιέχει  κόκκους αώρους, πρασινωπούς ή κρητιδόμορφους σε 

αναλογία ανώτερη του 3%, για τις στρογγυλόσπερμες και του 2% για τις  

λοιπές ποικιλίες κατά βάρος.  

-  Να μην περιέχει  υγρασία σε ποσοστό ανώτερο του 15% και  με ανοχή 

16%.   

 

Το ρύζι  θα είναι   συσκευασμένο σε  συσκευασία των 500 gr,  1  kgr,  ενώ 

αναφορικά με την σήμανση, πλην των προβλεπόμενων ενδείξεων θα 

πρέπει απαραίτητα να αναγράφεται και η ποιότητα του ρυζιού .  

     

ΑΛΑΤΙ    



Το αλάτι  να είναι Α ’ ποιότητας και  να πληροί τους όρους που αναφέρονται 

στο άρθρο 38 του Κ.Τ.Π. και τις ισχύουσες Κοινοτικές και Υγειονομικές  

Διατάξεις :  

1. να είναι μαγειρικό,  ψιλό,  

2. φυσικό, θαλασσινό,  ιωδιούχο, καθαρό, λευκό, γυαλιστερό, 

αναλλοίωτο  

3. με περιεκτικότητα σε NaCL τουλάχιστον 95%.  

4. να μην περιέχει  ξένες ύλες,  πρόσθετες χρωστικές ουσίες  

5. να μην εμφανίζει  οποιαδήποτε οσμή. H αλκαλικότητα του αλατιού που 

οφείλεται αποκλειστικά στα πρόσθετα βελτιωτικά ποιότητας, 

εκφρασμένη σε χλωριούχο μαγνή σιο δεν επιτρέπεται  να είναι  πάνω 

από 1%, με ανοχή 10% στο όριο αυτό.  Η δε υγρασία να μην 

υπερβαίνει  το 1%.  

 

Το προσφερόμενο αλάτι  να διατίθεται σε συσκευασία πλαστικό σακουλάκι 

των 500 gr (Μαγειρικό),  φιάλη με άνοιγμα των 400 gr (επιτραπέζιο)  και σε 

ατομική συσκευασία του 1 gr.  Σε όλες τις συσκευασίες θα αναφέρονται 

όλες οι  απαραίτητες  ενδείξεις.   

 

ΣΟΔΑ ΜΑΓΕΙΡΙΚΗ   

Σόδα η μαγειρική ή διττανθρακική, εκ του ανθρακικού νατρίου, με  χημικό 

τύπο  NaHCO  και εμφάνιση λεπτής σκόνης, ως πρόσθετο τροφίμων με 

κωδικό  Ε500 .  Απελευθερώνει διοξείδιο του άνθρακα όταν αλληλοεπιδρά με 

οξέα και για αυτό χρησιμοποιείται ως διογκωτικό στη μαγειρική.   

Να προσφέρεται σε συσκευασία καθαρού βάρους  1.000 ,  των 500 gr και  200 

gr ,  όπου θα αναγράφονται όλες ο ι  προβλεπόμενες ενδείξεις.  

 

ΜΠΕΪΚΙΝ ΠΑΟΥΝΤΕΡ -  Baking powder.   

Το μπέικιν πάουντερ αποτελείται από μια βάση συνήθως τη μαγειρική 

σόδα, ένα οξύ συνήθως  δισόξινο πυροφωσφορικό νάτριο ή  potassium 

bitartate  και μια ουσία που τα συγκρατεί  που είναι το άμυλο αραβοσίτου.  

Το μπέικιν  πάουντερ να είναι αρίστης ποιότητας, τυποποιημένο σε 

συσκευασία, καθαρού βάρους 20 gr (ή άλλου βάρους ανάλογα με τις 



ανάγκες του εκάστοτε Νοσηλευτικού Ιδρύματος).  Επί της συσκευασίας θα 

αναγράφονται όλες οι  προβλεπόμενες ενδείξε ις.  

 

ΜΠΑΧΑΡΙΚΑ   

Όλα τα μπαχαρικά να έχουν τα τυπικά οργανοληπτικά χαρακτηριστικά 

(οσμή, γεύση, χρώμα) του είδους, να είναι Α’ ποιότητας και να πληρούν 

τους όρους που αναφέρονται στο άρθρο 42, 43, 44 του Κ.Τ.Π.  και τις 

ισχύουσες Κοινοτικές και Υγειονομικές Διατάξεις:    

1. Υγρασία <15%.  

2. Αδιάλυτα σε ΗCL συστατικά τέφρας 2%.  

3. Αφλατοξίνες (Β1+Β2+G1+G2) <10μg/Kg.      

 

 

ΕΙΔΗ :  

1)  Μαύρο Πιπέρι σε κόκκους και σκόνη:  χαρακτηρίζονται οι  

αποξηραμένοι καρποί του φυτού Peper Nigrum L που έχουν συλλεγεί  σε 

άγουρη κατάσταση και έχουν ξηραθεί  γρήγορα.  Να περιέχει  τέφρα σε 

ποσοστό 6% κατ΄ανώτατο όριο και αδιάλυτα σε υδροχλωρικό οξύ 

συστατικά της τέφρας κατ΄ανώτατο όριο 2% και υγρασία όχι μεγαλύτερο 

από 15%.   

2)  Ρίγανη:  χαρακτηρίζονται τα αποξηραμένα άνθη και  φύλλα του είδους 

Origanum vulgare L και άλλων ειδών, πο υ πρέπει να είναι απαλλαγμένα 

φύλλων άλλων όμοιων φυτών και να περιέχουν υγρασία όχι πάνω από 

15%, τέφρα όχι  πάνω από 17%, αδιάλυτα σε υδροχλωρικό οξύ συστατικά 

της τέφρας όχι πάνω από 6% και  αιθέριο έλαιο τουλάχιστον 0,5%.  

3) Κανέλα σκόνη και ξύλο:  χαρακτηρίζονται οι  αποξηραμένοι φλοιοί  

διαφόρων ειδών του γένους Cinnamomum, οι  οποίοι πρέπει να είναι 

απαλλαγμένοι από τον πρωτογενή φλοιό και  τη στιβάδα φελλού. Η 

κανέλλα σε σκόνη δεν πρέπει να έχει  αντιληπτό υπόλειμμα σε 

τετραχλωράνθρακα και  πρέπει να περιέχε ι  αιθέριο έλαιο όχι  λιγότερο από 

1,5%, υγρασία και  πτητικές ουσίες  σε 105 οC  όχι  πάνω από 12%, τέφρα 

όχι πάνω από 6% και αδιάλυτα σε υδροχλωρικό οξύ συστατικά της τέφρας 

όχι πάνω από 2%.   



4)   Δυόσμος αποξηραμένα τριμμένα  φύλλα  (Spearmint ).  

5) Μοσχοκάρυδο ολόκληρο και τριμμένο :  χαρακτηρίζονται τα 

απαλλαγμένα από σπερματικούς μανδύες,  σπέρματα του φυτού Myrist ica 

Fragrans Houtt .  Πρέπει να περιέχουν αιθέριο έλαιο όχι  λιγότερο από 6%, 

υγρασία όχι  πάνω από 10%, τέφρα όχι πάνω από 3% και αδιάλυτα σε 

υδροχλωρικό οξύ συστατικά της τέφρας όχι πάνω από 1%.  

6)  Πάπρικα :  χαρακτηρίζονται οι  αποξηραμένοι καρποί του φυτού 

Capsicum Annuum L.  Κόκκινο πιπέρι η Πάπρικα πρώτης ποιότητας, 

πρέπει να έχει  τέφρα όχι πάνω από 7%, αδιάλυτα σε υδροχλωρικό οξύ 

συστατικά της τέφρας,  όχι  πάνω από 0,6% και αριθμό αμυλόκοκκων κατά 

οπτικό πεδίο σε μεγέθυνση 1:300 όχι πάνω από 3.  

7)  Μπαχάρι ολόκληρο και τριμμένο :  χαρακτηρίζονται οι  αποξηραμένοι 

καρποί του Ινδοπέρεως του φαρμακευτικού.  

8)  Κύμινο :  χαρακτηρίζονται  οι  αποξηραμένοι ώριμοι καρποί  του φυτού 

Cuminum Cyminum L. οι  οποίοι πρέπει να περιέχουν αιθέριο έλαιο σε 

ποσοστό 2% τουλάχιστον, υγρασία όχι πάνω από 13%, τέφρα όχι πάνω 

από 9,5%, αδιάλυτα  σε  υδροχλωρικό οξύ  συστατικά της τέφρας όχι πάνω  

από 3%.  

9) Γαρύφαλλο τριμμένο και  ολόκληρο  

10) Σκόρδο σε σκόνη  

11) Φύλλα δάφνης:  χαρακτηρίζονται από αποξηραμένα φύλλα του 

δέντρου Laurus Nobil is L,  τα οποία πρέπει να  είναι  απαλλαγμένα  φύλλων 

δαφνοκέρασου  και να περιέχουν υγρασία όχι  πάνω από το 10%, τέφρα όχι 

πάνω από >6% και αδιάλυτα σε υδροχλωρικό οξύ  συστατικά  της  τέφρας 

όχι πάνω από  1%.  

12)  Βανιλίνη  φιαλίδια των 0,3 gr   ή σακουλάκι 10 gr και  βανιλίνη 1 kg. 

Πρέπει να περιέχουν βανιλίνη σε ποσοστό 2%, υγρασία όχι πάνω από 

20%, τέφρα όχι πάνω από 7%, και αδιάλυτα σε υδροχλωρικό οξύ 

συστατικά της τέφρας όχι  πάνω από 1% και να ε ίναι πρακτικά 

απαλλαγμένοι αμύλου.  

 

Το εκάστοτε Νοσηλευτικό Ίδρυμα μπορεί να προδιαγράψει οποιοδήποτε 

άλλο μπαχαρικό δεν περιλαμβάνεται στα ανωτέρω, σύμφωνα με τις 

ανάγκες του.  



 

Τα μπαχαρικά να προσφέρονται σε  συσκευασία αεροστεγή -  πλαστικά 

σακουλάκια  του 1 kg  ή άλλης συσκευασίας,  έτοιμα προς χρήση, 

σύμφωνα με τις διαχειριστικές απαιτήσεις  του εκάστοτε Νοσηλευτικού 

ιδρύματος.  Στις συσκευασίες να αναγράφονται όλες οι  απαιτούμενες 

ενδείξεις.  

 

 

ΤΣΑΙ  

Το προϊόν να είναι  Α’ ποιότητας και  να πληροί τους όρους που 

αναφέρονται στο άρθρο 54 του Κ.Τ.Π και στις ισχύουσες Κοινοτικές και  

Υγειονομικές Διατάξεις .    

Με την ονομασία «Τσάι» καλούνται τα φύλλα και  οι  οφθαλμοί φύλλων που 

έχουν ξεραθεί και κυλινδρωθεί  με διάφορες μεθόδους και σπανιό τερα οι 

οφθαλμοί ανθών του τε ϊόδεντρου THEA SINENSIS ή THEA ASSAMIC A. 

Η παρουσία μίσχων των φύλλων του τσαγιού επιτρέπεται,  εφόσον αυτοί 

αποτελούν αναπόσπαστο μέρος των φύλλων του. Το τσάι να μην περιέχει  

φύλλα, οφθαλμούς ή μίσχους άλλων φυτών.  

Το προσφερόμενο είδος να μην περιέχε ι  ξένες ανόργανες ή οργανικές 

ουσίες,  που μπορεί να αυξήσουν το βάρος, επιτρεπόμενης της προσθήκης 

φυσικών αρωματικών ουσιών από τις αναφερόμενες στον Κ.Τ.Π.  Ξυλώδεις 

μίσχοι τσαγιού γίνονται δεκτοί μέχρι ποσοστού 2%. Να είναι ξερό,  

πρόσφατης συγκομιδής και ομοιόμορφου μαύρου χρώματος. Να έχει  

υποστεί  πλήρη ζύμωση και  κυλίνδριση.  Να έχει  άρωμα ευχάριστο, χωρίς 

ξένες οσμές και να παράγει ρόφημα ευχάριστης γεύσης, διαυγές,  

χρώματος σκοτεινού κίτρινου.  

Το προµηθευόµενο τσάι πρέπει  να έ χει  τα παρακάτω χημικά 

χαρακτηριστικά:  

 Η υγρασία και οι  πτητικές ουσίες στους 105 οC, να µην είναι πάνω 

από 10%.  

 Το υδατοδιαλυτό εκχύλισμα να είναι τουλάχιστον 30%.  

 Να είναι πλήρες και κανονικό σε καφεΐνη και να διατηρεί όλες του τις 

ιδιότητες .  



 

Τσάι να προσφέρεται  σε πλαστική αεροστεγή συσκευασία που θα έχει  

κλείσει  θερµοκολλητικά του 1kg ,  των 3 kg.  Το τσάι  σε ατομικά φακελάκια 

να είναι συσκευασμένο σε φακέλους από πορώδες χαρτί ,  

εμβαπτιζόμενους,  περιεχομένου 1,5 gr . ,  οι  οποίοι να κλείνουν 

θερμοκολλητικά.  Στο φάκελο να είναι  συνδεδεμένο (χωρίς χρήση 

συρραπτικού μηχανήματος) ένα λεπτό νήμα για εμβάπτιση. Η συσκευασία 

αυτή (φάκελος,  νήμα) να είναι τοποθετημένη μέσα σε χάρτινο φάκελο που 

να κλείνε ι  θερμοκολλητικά για επιπλέον προστασία του περιεχόμενου. Οι 

εξωτερικοί αυτοί φάκελοι να τοποθετούνται ανά 100 σε χάρτινα κουτιά, µε 

διαφανές πλαστικό περίβλημα.  

Επί των συσκευασιών θα αναγράφονται όλες οι  προβλεπόμενες ενδείξεις.  

Εκτός από τα υποχρεωτικά αναγραφόμενα σύμφωνα με το άρθρο 11 

Κεφάλαιο Ι  του Κ.Τ.Π.  να αναγράφεται και ο τόπος προέλευσης. Να μην 

πωλείται τσάι ορισμένης χώρας προέλευσης σαν τσάι άλλης χώρας.  

 

 

ΧΑΜΟΜΗΛΙ   

Το προσφερόμενο είδος να είναι Α΄ κατηγορίας, σύμφωνα με τους όρους 

του Κώδικα Τροφίμων και Ποτών, καθώς και με τις εκάστοτε ισχύουσες 

υγειονομικές και αγορανομικές δ ιατάξεις.    

Το Χαμομήλι να προέρχεται από τα φυτά Matr icaria  Chamomi l le  και 

Anthemous Nobi l is  L.  

Το Χαμομήλι σε ατομικά φακελάκια να είναι  συσκευασμένο σε φακέλους 

από πορώδες χαρτί ,  εμβαπτιζόμενους,  περιεχομένου 1,5 gr ,  οι  οποίοι  να 

κλείνουν θερμοκολλητικά. Στο φάκελο να είναι συνδεδεμένο (χωρίς  χρήση 

συρραπτικού μηχανήματος) ένα λεπτό, νήμα για εμβάπτιση.  Η συσκευασία 

αυτή (φάκελος,  νήμα) να είναι τοποθετημένη μέσα σε χάρτινο φάκελο που 

να κλείνε ι  θερμοκολλητικά για επιπλέον προσ τασία του περιεχόμενου. Οι 

εξωτερικοί αυτοί φάκελοι να τοποθετούνται ανά 100 σε χάρτινα κουτιά, µε 

διαφανές πλαστικό περίβλημά.  

Επί των συσκευασιών θα αναγράφονται όλες οι  προβλεπόμενες ενδε ίξεις.  

 



ΦΡΥΓΑΝΙΕΣ ΣΙΤΟΥ      

Το προϊόν θα πρέπει να πληροί  τους όρ ους που αναφέρονται στα 112, 113 

του  Κ.Τ.Π. και τις ισχύουσες Κοινοτικές και Υγειονομικές Διατάξεις  Οι 

φρυγανιές  να παρασκευάζονται από αλεύρι οποιουδήποτε τύπου ή 

κατηγορίας από τα επιτρεπόμενα με τους περιορισμούς του Άρθρου 113 

του Κ.Τ.Π. Πρέπει να προέρχονται από κανονικά παρασκευασμένο άρτο, 

ενώ μετά την κοπή σε τεμάχια να υποβάλλονται σε δεύτερο κλιβανισμό, 

για την απαλλαγή τους από το μεγαλύτερο ποσοστό νερού και με σκοπό το 

ελαφρύ ψήσιμο.  

Οι φρυγανιές να είναι ολόκληρες χωρίς να είναι σπασμένες και µε  

τρίμματα.  

Συστατικά: Άλευρο σίτου, υδρογονομένα φυτικά έλαια, μαγιά, ζάχαρη,  

αλάτι .   

Οι φρυγανιές να προσφέρονται  σε συσκευασία f low pack των δύο 

τεμαχίων 16 gr (+/ -3 gr) ή άλλης συσκευασίας  σύμφωνα με τις 

διαχειριστικές απαιτήσεις του εκάστοτε Νοσηλευτ ικού ιδρύματος.  Επί της 

συσκευασίας να αναγράφονται ο προβλεπόμενες ενδείξεις.  

ΦΡΥΓΑΝΙΕΣ  ΣΙΚΑΛΕΩΣ   

Οι φρυγανιές σικάλεως θα πρέπει να είναι αρίστης ποιότητας. Συστατικά:  

Άλευρο σικάλεως, υδρογονωμένα φυτικά έλαια, μαγιά, ζάχαρη, αλάτι .  

Οι φρυγανιές να είναι ολόκληρες χωρίς να είναι σπασμένες και µε  

τρίμματα.  

Να είναι τυποποιημένες σε κατάλληλη πλαστική αεροστεγή συσκευασία, 

καθαρού βάρους και συσκευασία των 180 gr (περίπου).  Εξωτερικά της 

συσκευασίας να αναγράφονται τα συστατικά  

 

ΦΡΥΓΑΝΙΑ ΤΡΙΜΜΕΝΗ       

Η τριμμένη φρυγανιά να είναι άριστης ποιότητας, τυποποιημένη σε 

κατάλληλη συσκευασία, καθαρού βάρους 250 γραμμαρίων ή άλλη 

συσκευασία σύμφωνα με τις διαχειριστικές  ανάγκες του εκάστοτε φορέα.  

Εξωτερικά της συσκευασίας να αναγράφονται οι  προβλεπόμενες ενδείξε ις.  

 

 



ΜΠΙΣΚΟΤΑ / ΚΡΑΚΕΡΣ ΑΛΜΥΡΑ    

Μπισκότα αρίστης ποιότητας,  τυποποιημένα σε κατάλληλη πλαστική 

σακούλα, βάρους καθοριζόμενου από το εκάστοτε Νοσηλευτικό Ίδρυμα 

ανάλογα με τις διαχειριστικές ανάγκες,  πλούσια σε δημητριακά, 

υδατάνθρακες,  και  θρεπτικές ουσί ες,  αποδεδειγμένα ευρείας 

κατανάλωσης. Εξωτερικά της συσκευασίας να αναγράφονται τα συστατικά 

και όλες οι  προβλεπόμενες ενδείξε ις.  

. 

 

ΔΗΜΗΤΡΙΑΚΑ   (νιφάδες καλαμποκιού ή μίγμα δημητριακών ολικής 

άλεσης)  

Ως διάφορα προϊόντα Δημητριακών νοούνται προϊόντα που  

παρασκευάζονται με ιδιαίτερο το καθένα τρόπο, χρησιμοποιώντας κατά 

κύριο λόγο ακέραιους ή θραυσμένους κόκκους δημητριακών ή αλεύρων ή 

αμύλου αυτών, με  την  προσθήκη και άλλων υλών, που επιτρέπονται από 

τον Κ.Τ.Π. .  

Τα παραγόμενα με εξώθηση ή διόγκωση ή και  αρωματισμένα με φρούτα 

σιτηρά προγεύματος,  επιτρέπεται  να χρωματίζονται μόνο με τις 

συγκεκριμένες κατά περίπτωση χρωστικές και τους όρους των 

παραρτημάτων Ι Ι Ι  και ΙV του άρθρου 35 του Κ.Τ.Π. .  

Επιτρέπεται η χρήση πρόσθετων των παραρτημάτων Ι ,  Ι Ι Ι  και ΙV το υ 

άρθρου 33 του Κ.Τ.Π.  σύμφωνα, κατά περίπτωση, με τους αντίστοιχους 

όρους των εν λόγω παραρτημάτων.  

Τα δημητριακά να προσφέρονται  σε συσκευασία του 1 kgr ή άλλης 

συσκευασίας  σύμφωνα με τ ις διαχειριστικές απαιτήσεις του εκάστοτε 

Νοσηλευτικού ιδρύματος και  να φέρουν τις  προβλεπόμενες ενδείξεις .   

 

 

ΟΣΠΡΙΑ     Φασόλια ξερά μέτρια, φασόλια ξερά γίγαντες,  φακές ,  φασόλια  

                   μαυρομάτικα, φάβα, ρεβίθια (αποφλοιωμένα ή μη) κ.α.  

 

Τα όσπρια να είναι Α ’  ποιότητας, κατά προτίμηση Ελληνικής παραγωγής 

( 1 )  πρόσφατης εσοδείας , να πληρούν τους όρους που αναφέρονται στο 



άρθρο 121 Κεφαλαίου ΧΙΙ Ι  του Κ.Τ.Π. και τ ις ισχύουσες Κοινοτικές και 

Υγειονομικές Διατάξεις  και να είναι σύμφωνα με:  

 την υπ’ αριθ.  37227/87 (ΦΕΚ 541/Τ.Β’) Κοινή Απόφαση των Υπ. 

Γεωργίας, Εμπορίου ΄΄ Περί Τυποποιήσεως των προσυσκευασµένων 

εγχωρίων οσπρίων΄΄  (ΦΕΚ 541/τεύχος Β΄/9 -10-87) που τροποποιήθηκε 

µε Κοινή Απόφαση Υπ. Γεωργίας -  Εμπορίου (ΦΕΚ 209/T. Β’/  20 -4-

88).  1.4.3.  

 την υπ’ αριθμό 487/2000 (ΦΕΚ 1219/Τ.Β’)  Κοινή Απόφαση των Υπ. 

Ανάπτυξης,  Εθν. Οικονομίας και Δικαιοσύνης ΄΄Περί Υγιε ινής των 

Τροφίμων σε Συμμόρφωση προς την Οδηγία 93/43/ΕΟΚ΄΄.  

 την Αγορανομική Διάταξη 14/89 (Άρθρο 212,214).  

 

Ειδικότερα:    

 

Φασόλια   ξερά   

Τα υπό προμήθεια ξερά φασόλια θα πρέπει να προέρχονται   από τα 

αποξηραμένα ώριμα βρώσιμα σπέρματα του φυτού της οικογένειας των 

ψυχανθών, (LEGUMIΝΟSAE), φασίολος (PHASEOLUS VULGARIS L.) να 

είναι  μαλακά και αλευρώδη, το εξωτερικό τους χρώμα να είναι λευκό και  η 

επιφάνειά τους στιλπνή.  

 

 

 Να είναι τελευταίας εσοδείας κατά το χρό νο της παράδοσης, το οποίο 

να βεβαιώνεται με έγγραφη βεβαίωση.  Τα φασόλια εσοδείας τρέχοντος 

έτους είναι  μαλακά και αλευρώδη, το εξωτερικό τους χρώμα είναι 

λευκό και η επιφάνειά τους στιλπνή.  Οι  κόκκοι των φασολιών πέραν 

του έτους η εμπειρία αλλά και η πρ άξη  έχει  δείξει  ότι :    

-  Είναι ξηροί και ρυτιδωμένοι και το χρώμα του περισπερμίου τους 

είναι  κίτρινο.    

      -  Όταν πιεσθούν με τα δόντια,  θραύονται  εύκολα σε κομμάτια κατά τη  

διεύθυνση του μήκους τους και στο σημείο της θραύσεως το χρώμα 

είναι  κίτρινο, σταχτί  ή καφέ.  

-  Όταν εξετάζονται  μακροσκοπικά, παρουσιάζουν χαρακτηριστικό   



   μεσοδιάστημα μεταξύ των κοτυληδόνων τους (στους κόκκους  νέας 

εσοδείας  

   δεν υπάρχει το μεσοδιάστημα αυτό).  

 Τα ξερά φασόλια θα πρέπει να είναι ομοιογενή και λεπτόφλοια.  Να 

είναι κοσκινισμένα και  ΄καθαρισμένα΄΄,  δηλαδή να είναι απαλλαγμένα 

από κάθε ξένη πρόσμιξη και να μην περιέχουν ξένες ύλες,  όπως 

ορίζονται  στο  άρθρο 1 της 37227/87 Απόφασης του Υπουργείου 

Γεωργίας (γαιώδεις προσμίξεις,  χαλίκ ια,  στελέχη φυτών) σε ποσοστό 

πάνω από 0,05%, από τις οποίες ο ι  γαιώδεις προσμίξεις,  να ε ίναι 

μέχρι 0,02% (τοις εκατό) σύμφωνα µε την απόφαση 37227/87 του 

Υπουργείου Γεωργίας και με τα καθοριζόμενα στην παρ.14 του άρθρου 

121 του Κ.Τ.Π.  

 Να έχουν ξηραθεί,  φυσικά, στον αέρα ή τεχνητά, µε τρ όπο που να 

µην προκαλεί αλλοιώσεις στον κόκκο.  

 Οι κόκκοι να είναι σφαιροειδείς,  κυλινδρικοί ή πλατιοί .  

 Να έχουν αναπτυχθεί καλά και να έχουν ωριμάσει πλήρως.  

 Να µην έχουν γεύση πικρή ή ταγγή και να μην αναδύουν δυσάρεστη 

οσμή (ευρωτίαση) .   

 Να μην έχουν αναμειχθεί  µε ανόργανες ή οργανικές ουσίες.    

 Να βράζουν σε 1,5 έως 2 ώρες, κατά ανώτατο όριο.  Μετά το βρασμό 

τους μενερό πρέπει να έχουν ευχάριστη οσμή και γεύση.   

 Να µην είναι  ατροφικά και  αποχρωματισμένα, να µη φέρουν 

στίγματα και η  χροιά τους να µην ε ίναι υποκίτρινη, κί τρινη, φαιά ή 

μαύρη.  

 Να μην είναι φυτρωμένα και αναμεμειγμένα µε άλλους κόκκους σε 

ποσοστό πάνω από 0,5%.  

 Να ε ίναι ακέραια και να µην αποτελούνται από σπασμένους κόκκους 

σε ποσοστό πάνω από 2%.  

 Να μην περιέχουν υπολείμματα φυτοφαρμάκω ν.  

 Να μην έχουν υποβληθεί σε υδροθερμική κατεργασία (επίδραση 

υδρατμών) προς απόκρυψη της παλαιότητάς τους.  

 Η υγρασία και οι  πτητικές ουσίες των φασολιών, στους 105 ο  C, να 

µην είναι πάνω από 14%.  



 

Τα προσφερόμενα είδη να είναι φασόλια ξερά μεσόσπερµα/μέτρια και 

φασόλια γίγαντες σύμφωνα με την Απόφαση 37227/87 του Υπουργείου 

Γεωργίας) .   

 

Φακή μεσόσπερμη   

Η υπό προμήθεια φακή να προέρχεται από  τα αποξηραμένα, ώριμα,  

βρώσιμα σπέρματα του φυτού της οικ ογένειας των ψυχανθών 

(LEGUMINOSAE).  

Οι κόκκοι να είναι ομοιόμορφοι,  πλατιοί  ή φακοειδείς σε υψηλά ποσοστά 

(98-99%), το δε μέγεθός τους να είναι σύμφωνα με την Απόφαση 37227/87 

του Υπουργείου Γεωργίας.  

Η φακή θα πρέπει να βράζει  σε 1,5 έως 2 ώρες κατ ’  ανώ τατο όριο.  Μετά το 

βρασμό ο φλοιός θα πρέπει να είναι ανοιγμένος και οι  κόκκοι καλά 

βρασμένοι (χυλωμένοι ) .  

 

Ρεβίθια   

Τα ρεβίθια να προέρχεται από τα αποξηραμένα ώριμα, βρώσιμα σπέρματα 

του φυτού Cicer ar iet inum  -  Ερέβινθος ο κοινός,  Ερέβινθος ο κριόμορφος.  

 Να έχουν αναπτυχθεί καλά και να έχουν ωριμάσει πλήρως  

 Να µην έχουν γεύση πικρή ή ταγγή και  να µην αναδύουν δυσάρεστη 

οσμή (ευρωτίαση) .   

 Να µην έχουν αναμειχθεί  µε ανόργανες ή οργανικές ουσίες.    

 Να βράζουν σε 1,5 έως 2 ώρες, κατά ανώτατο όριο.  Μετά το β ρασμό 

τους µε νερό πρέπει να έχουν ευχάριστη οσμή και γεύση.   

 Να µην είναι ατροφικά και αποχρωματισμένα, να µη φέρουν στίγματα .  

Tα ρεβίθ ια να είναι μεσόσπερµα (ρεβίθια μέτρια) ή  μικρόσπερμα 

(ρεβίθια ψιλά) σύμφωνα με την απόφαση 37227/87 του Υπουργείου 

Γεωργίας.  

 

(1) Από την εμπειρία μας έχει αποδειχθεί ότι  τα Ελληνικά όσπρια είναι 

καλύτερα όλων των άλλων που μέχρι  τώρα κυκλοφορούν στην 

Ελληνική αγορά.  Τα ελληνικά όσπρια φημίζονται γ ια τη νοστιμιά 



τους. Ιδίως τα όσπρια της Βορείου  Ελλάδας, επειδή το έδ αφος είναι 

πλούσιο σε κάλιο,  κάνει τα όσπρια ιδιαίτερα βραστερά και εύγευστα. 

Φασόλια Πρεσπών, φακές Βοΐου Κοζάνης, φάβα Φενεού και  

Σαντορίνης,  ρεβίθια Λάρισας ή Γρεβενών είναι  μερικά από τα όσπρια 

με «ιδιαίτερη πατρίδα», όπου το μικροκλίμα  τα κάνει  μονα δικά.  

  

  

ΞΥΔΙ    

To ξύδι να είναι Α ’ ποιότητας και να πληροί τους όρους που αναφέρονται 

στο άρθρο 39 του Κ.Τ.Π. και τις ισχύουσες Κοινοτικές και Υγειονομικές  

Διατάξεις .   

Nα προέρχεται  μόνο από οξική ζύμωση του κρασιού από χλωρά σταφύλια 

ή από ξερή σταφίδα,  και να μην είναι αναπλήρωμα ξυδιού (να μην 

περιέχει  αλκοόλη).   

Η οξύτητα του ξυδιού,  που προσφέρεται σε συσκευασία (τυποποιημένο) 

πρέπει να είναι τουλάχιστον 6% σε οξικό οξύ  Άρθρο 39 παραγρ.3 του 

Κ.Τ.Π.   

Το ξίδι  να προσφέρεται σε  πλαστική φιάλη 400 gr,  όπ ου απαραίτητα θα 

αναγράφονται οι  ενδείξεις όπως αυτές αναφέρονται στο άρθρο 10 και  11 

Κ.Τ.Π. .  

 

   

ΧΥΜΟΣ ΛΕΜΟΝΙ    

Το προσφερόμενο είδος να είναι  Α’  ποιότητας να πληροί  τους όρους της 

παραγράφου 5 του άρθρου 127 του Κ.Τ.Π. ,  όπως τροποποιήθηκε με τις  

αποφάσεις του ΑΧΣ 885/72, 2647/76 και το Π.Δ.526/83.  

Η χημική σύσταση του προϊόντος να είναι:  

α) ειδικό βάρος στους 150 οC, τoυλάxιστoν 1 ,032 (4,5 βαθμοί  BAUME ή 8 

βαθμoί BRIX).  

β) ολικά σάκχαρα σε ιμβερτoσάκxαρo, μέγιστο 2,25%.  

γ) σχέση αναγόντων σακχάρων προς κ αλαμoσάκxαρo όχι  κάτω τού 0,8.  

δ) τέφρα 0,25% -  0,40%.  

ε) οξύτητα εκφρασμένη σε άνυδρo κ ιτρικό οξύ τoυλάxιστoν 5,5%.  



στ) αριθμός φορμόλης κυμαινόμενος από 1 έως 1,8.  

ζ) κατά την xρωματoγραφική εξέταση επί  xάρτoυ ή λεπτής στιβάδας 

πρέπει να διαπιστώνεται η παρουσία των φυσικά ενεxoμένων αμινοξέων 

και πλήρης απουσία γλυκίνης.  

Ο χυμός λεμονιού να προσφέρεται συσκευασμένος σε πλαστική φιάλη 

300-400 gr,  όπου εκτός των άλλων προβλεπόμενων ενδείξεων, πρέπει να 

αναγράφεται με ευκρινή κεφαλαία γράμματα η φράση ΑΡΤΥ ΜΑ ΛΕΜΟΝΙ .  

 

 

ΞΥΔΙ ΒΑΛΣΑΜΙΚΟ    

Το Βαλσάμικο ξύδι να είναι Α ’ ποιότητας και να πληροί  τους όρους που 

αναφέρονται  στο άρθρο 39 παράγραφος 12 του Κ.Τ.Π.  και τις ισχύουσες 

Κοινοτικές και Υγειονομικές Διατάξεις.   

Το ξύδι  βαλσάμικο να προσφέρεται σε κατάλληλη συσ κευασία,  με όλες τις  

προβλεπόμενες ενδείξε ις.  

 

 

ΦΥΣΙΚΟΣ  ΧΥΜΟΣ  ΦΡΟΥΤΩΝ     

Το προϊόν να είναι Α’  ποιότητας και να  πληροί  όσα αναφέρονται  στο 

άρθρο 126 και 127 του Κ.Τ.Π. και τις  ισχύουσες Κοινοτικές και  

Υγειονομικές Διατάξεις .   

Ως χυμός φρούτων ορίζεται  το ζυμώσιμο αλλά μη ζυμωθέν προϊόν που 

λαμβάνεται από υγιή  και  ώριμα φρούτα,  ενός ή πολλών ειδών, με 

μηχανικές μεθόδους λήψης και έχει  το  χρώμα, το άρωμα και τη  

χαρακτηριστική γεύση των χυμών των φρούτων από τα οποία προέρχεται.  

Οι οργανοληπτικοί  χαρακτήρες των προϊόντων πρέπει να είναι  άμεμπτοι 

και να μην παρέχουν ενδείξεις χρησιμοποιήσεως μειονεκτικών πρώτων 

υλών ή ατελούς επεξεργασίας.  

Οι φυσικοί ατομικοί χυμοί φρούτων συσκευασίας των 250ml,  θα πρέπει να 

είναι  σε συσκευασία Tet ra Pak με πώμα εύκολο στο  άνοιγμα, χωρίς  

προσθήκη συντηρητικών, χωρίς προσθήκη ζάχαρης ή άλλης φυσικής ή  

τεχνητής γλυκαντικής ύλης, με ένδειξη  ημερομηνίας συσκευασίας και  

λήξης κατανάλωσης.  



Το προϊόν να είναι σε κατάλληλη συσκευασία TETRAPAK 250ml και 1 L ή 

άλλης συσκευασίας σύμφωνα με τις συνθήκες και διαχειριστικές 

απαιτήσεις του Νοσοκομείου.   

 

ΣΥΜΠΥΚΝΩΜΕΝΟΣ ΧΥΜΟΣ ΠΟΡΤΟΚΑΛΙ     

Το προϊόν να είναι Α ποιότητας και να πληροί ότι  αναφέρονται  στο άρθρο 

126, 126(1) και ΠΑΡΑΡΤΗΜΑ Ι και 127 του Κ.Τ.Π. και τις ισχύουσες 

Κοινοτικές και Υγειονομικές Διατάξεις.  

Το προϊόν να λαμβάνεται από τον χυμό πορτοκαλιού με απομάκρυνση με 

φυσικό τρόπο συγκεκριμένου ποσοστού του περιεχομένου του σε νερό. 

Στις περιπτώσεις που το προϊόν προορίζεται για άμεση κατανάλωση, 

πρέπει να έχει  απομακρυνθεί τουλάχισ τον το  50 % της περιεκτικότητας σε 

νερό.    

Το προϊόν να προσφέρεται σε κατάλληλη  συσκευασία του 1L.  

 

 

ΕΛΙΕΣ ΜΑΥΡΕΣ ΚΑΛΑΜΩΝ  μεγέθους 140 -160 τεμ/Kgr ή  160 –  

180τεμ/Kgr.  

Το προϊόν να είναι Α ’ ποιότητας και να  πληροί ότι  αναφέρονται  στο 

άρθρο 123 και ε ιδι κά παρ. 9  του Κ.Τ.Π.  και  τις  ισχύουσες Κοινοτικές και 

Υγειονομικές Διατάξεις .   

Οι διατιθέμενοι στην κατανάλωση καρποί να πρέπει να είναι  ημιώριμοι ή 

ώριμοι καρποί Ελιάς Καλαμών, κατόπιν ειδικής επεξεργασίας  το τελικό δε 

προϊόν να έχει  γεύση φρουτώδη, σάρ κα τραγανή,  εύκολα αποσπώμενη 

από τον πυρήνα και  χρώμα μαύρο μέχρι  μελανώδες και  που έγιναν 

διατηρήσιμοι με αλάτισμα ή σε άλμη ή σε ξύδι ή με ελαιόλαδο, και να 

πληρούν τους παρακάτω όρους:  

Οι χρησιμοποιούμενοι  για την παρασκευή των ελιών, καρποί  πρέπει να 

είναι άρτιοι  και να μην παρουσιάζουν οποιαδήποτε αλλοίωση ή προσβολή 

από σκώληκες ή έντομα κ.λ.π..  Τα ανεκτά επιτρεπόμενα ποσοστά των 

προσβεβλημένων ελιών καθορίζονται από τις σχετικές διατάξεις των 

αρμόδιων αρχών.  



Για την εκπίκρανση των διατιθέμενων σαν μ αύρων ελιών ΚΑΛΑΜΩΝ δεν 

επιτρέπεται η χρησιμοποίηση αλκαλικών διαλυμάτων.  

Απαγορεύεται η ανάμιξη ελιών διαφορετικού είδους.  

Οι ελιές θα διατίθενται  με ονομασία που θα δηλώνει το είδος αυτών  Ελιές  

Καλαμών.  

Δεν επιτρέπεται η προσθήκη χρωστικών ουσιών.  

Επιτρέπεται  η χρήση πρόσθετων του παραρτήματος I I I  Συντηρητικά και 

αντιοξειδωτικά του άρθρου 13 του Κ.Τ.Π..  

Η συσκευασία να πληροί τους όρους των Άρθρων 9 και 23 του Κ.Τ.Π και 

να είναι συσκευασμένοι κατά προτίμηση σε μεταλλικά δοχεία των 13 Kgr 

καθαρού βάρους περιεχομένου είδους.  

ΖΕΛΕ     

Τα προσφερόμενα είδη θα πρέπει να είναι Α’ ποιότητας και να πληρούν 

όσα αναφέρονται στο άρθρο 131, 132(1)  ΠΑΡΑΡΤΗΜΑ Ι,   136 του Κώδικα 

Τροφίμων και  Ποτών,  καθώς και  τις  εκάστοτε ισχύουσες υγειονομικές και 

αγορανομικές διατάξεις .  

Σκόνες παρασκευής πηκτών (ζελέ) νοούνται τα σκευάσματα σε μορφή 

σκόνης, που παρασκευάζονται αποκλειστικά και μόνο από τις ρητά 

κατονομαζόμενες επιτρεπόμενες πρώτες ύλες στο άρθρο 132 του Κ.Τ.Π. , 

από τις οποίες με ομογενοποίηση, με την προσθήκη νερού ή χυ μού 

φρούτων και φυσικής ζαχαρούχου γλυκαντικής ύλης παρασκευάζονται  

πηκτές.  

Οι σκόνες παρασκευής ζελέ πρέπει να διατίθενται στην κατανάλωση 

αποκλειστικά και μόνο σε συσκευασία, στην οποία θα αναγράφεται  

σαφώς και ευκρινώς το είδος της πηκτής που θα παρασκε υαστεί ,  

λεπτομερείς οδηγίες  χρήσης και η σύνθεση τους.  

Στην κύρια όψη της συσκευασίας των σκονών παρασκευής πηκτών,  

πρέπει να αναγράφεται:  

α) Με ευκρινή κεφαλαία γράμματα ύψους 5 mm, η φράση π.χ.  ΖΕΛΕΣ ΜΕ 

ΑΡΩΜΑ ΚΕΡΑΣΙ,  προς αποφυγή παραπλάνησης του καταναλ ωτικού 

κοινού, εφόσον δεν περιέχουν χυμούς οπωρών, και  

β) η σύνθεσή τους.  



Σε κανένα στάδιο της παρασκευής των γλυκών δεν θα πρέπει να 

χρησιμοποιηθεί  γλυκαντική ουσία πλην της σουκρόζης, φρουκτόζης και  

γλυκόζης.  

Ζελέ χωρίς  ζάχαρη με επιτρεπόμενες γλυκαντικέ ς ύλες (Ασπαρτάμη,  

Σακχαρίνη, Ακεσουλφαμικό Κ,  Νεοτάμη, σουκραλόζη).  

 

Το προϊόν θα διατίθεται σε σκόνη, διαφόρων γεύσεων και σε κατάλληλη 

συσκευασία του 1 Kgr ή άλλη συσκευασία ανάλογα με τις διαχειριστικές  

ανάγκες του εκάστοτε φορέα.  

 

 

 

 

 

 

 

ΚΑΦΕΣ ΕΛΛΗΝΙΚΟΣ      

Tο προϊόν να είναι Α ποιότητας και να πληροί ότι  αναφέρεται στο άρθρο 

50 του Κ.Τ.Π. και τις ισχύουσες Κοινοτικές και Υγε ιονομικές Διατάξεις.  

Η περιεκτικότητα του αλεσμένου καφέ σε ανόργανες ύλες (τέφρα) δεν 

πρέπει να είναι πάνω από 5,5% και η υγρασί α και οι   πτητικές  σε  105 οC 

ουσίες του, δεν επιτρέπεται  να είναι πάνω από 5%.  

Η περιεκτικότητα δε σε υδατοδιαλυτές ύλες δεν πρέπει να είναι μικρότερη 

από 23%.  

Ο αλεσμένος καφές δεν πρέπει να περιέχει  πρόσθετες χρωστικές  ουσίες 

και δεν θα έχουν αφαιρεθεί  ολικά ή μερικά οι  υδατοδιαλυτές ύλες.  

Ο ελληνικός καφές να προσφέρεται σε κατάλληλη αεροστεγή συσκευασία 

100 ή 500 gr.  

Εξωτερικά της συσκευασίας να αναγράφεται  η προέλευση και η 

ημερομηνία λήξης.  

 

ΣΤΙΓΜΙΑΙΟΣ ΚΑΦΕΣ      



Το προϊόν θα πρέπει  να είναι  Α’ ποιότητ ας σύμφωνα με τον  Κ.Τ.Π.  και  τις 

ισχύουσες Κοινοτικές και Υγειονομικές Διατάξεις.   

Στιγμιαίος καφές είναι  το συμπυκνωμένο προϊόν που λαμβάνεται από την 

εκχύλιση πεφρυγμένων (καβουρδισμένων) κόκκων καφέ, με τη χρήση μόνο 

νερού ως μέσου εκχύλισης και αποκλε ιόμενης κάθε μεθόδου υδρόλυσης με 

προσθήκη οξέος ή βάσης.  Πέραν των τεχνολογικώς αναπόφευκτων 

αδιάλυτων ουσιών και  των αδιάλυτων ελαίων που προέρχονται από τον 

καφέ, το εκχύλισμα καφέ πρέπει να περιέχει  μόνο τα διαλυτά και  

αρωματικά συστατικά του καφέ.  

Η κατά βάρος περιεκτ ικότητα σε ξηρά ύλη προερχόμενη από καφέ πρέπει 

να είναι τουλάχιστον 95% στην περίπτωση του εκχυλίσματος καφέ.  

Ο στιγμιαίος καφές σε σκόνη να προσφέρεται σε συσκευασία μεταλλική 

των 2,5 kg, και 200 gr και σε φακελάκι 2 gr .  Εξωτερικά της συσκευασίας 

να αναγράφεται η προέλευση και η ημερομηνία λήξης.  

 

 

 

 

 

 

 

ΚΑΦΕΣ ΦΙΛΤΡΟΥ      

Καφές φίλτρου αρίστης ποιότητας, τυποποιημένος σε κατάλληλη 

αεροστεγή συσκευασία, βάρους 500 gr.  Εξωτερικά της συσκευασίας να 

αναγράφεται η  προέλευση και ημερομηνία λήξης .   

 

ΜΑΡΜΕΛΑΔΑ         

Το προσφερόμενο είδος θα πρέπει να είναι  Α’ ποιότητας και  να πληροί 

όσα αναφέρονται  στο άρθρο 131, 132(1) και ΠΑΡΑΡΤΗΜΑ Ι του Κώδικα 

Τροφίμων και Ποτών,  καθώς και τις εκάστοτε ισχύουσες υγειονομικές και 

αγορανομικές διατάξεις.  

Να είναι διαφόρων γεύσεων (βερίκοκο, ροδάκινο, φράουλα, κεράσι) και να 

προέρχεται από φρούτα Α’ ποιότητας σε ατομική συσκευασία των 20 gr, 



χωρίς συντηρητικά και στην συσκευασία  να αναγράφεται  η συνολική 

περιεκτικότητα σε σάκχαρα με την ένδειξη,  ολική περιεκτικότ ητα σε 

σάκχαρα ……. gr ανά 100 gr,  όπου ο αναφερόμενος αριθμός 

αντιπροσωπεύει την τιμή που προσδιορίζεται με διαθλασιμετρία  επί του 

τελικού προϊόντος.     

Η μαρμελάδα να προσφέρεται σε  ατομικές συσκευασίες των 20 gr 

(παραλληλεπίπεδες ή κυλινδρικές)  σφραγισμ ένες αεροστεγώς με 

κατάλληλα καλύμματα και µε αναδίπλωση στο πάνω άκρο, ώστε να 

δημιουργείται υποδοχή για εύκολο άνοιγμα.  Οι ατομικές συσκευασίες να 

είναι  κατασκευασμένες από κατάλληλα υλικά σύμφωνα το Άρθρο 27 του 

Κ.Τ.Π.  και σε Β συσκευασία σε  χαρτοκιβώτ ιο που θα περιέχει  150 

κύπελλα.  

Οι ετικέτες να φέρουν εσωτερικά επικάλυψη από θερµοκολλητική λάκκα 

και εξωτερικά να φέρουν έκτυπα τις προβλεπόμενες επισημάνσεις.   

Οι ατομικές συσκευασίες θα ε ίναι συσκευασμένες σε χαρτοκιβώτια 

καινούρια, καλής ποιότητας και  αντοχής.  

Οι διαστάσεις των χαρτοκιβωτίων να είναι τέτοιες ώστε κατά τη  

συσκευασία του προϊόντος να μην υφίσταται κενό μεταξύ κυπέλλων και 

τοιχωμάτων του χαρτοκιβωτίου.      

Στα χαρτοκιβώτια και  πάνω στις δύο μεγαλύτερες κατακόρυφες πλευρές 

πρέπει να αναγράφονται έκτυπα στην Ελληνική,  οι  προβλεπόμενες 

ενδείξεις και επιπλέον ο αριθμός των κυπέλλων που περιέχονται στο 

χαρτοκιβώτιο .  

Επίσης, μπορεί να προσφέρεται μαρμελάδα σε μεγαλύτερη κατάλληλη για τρόφιμα 

συσκευασία 3 – 5 kgr , για ζαχαροπλαστική χρήση. Η συσκευασία θα πρέπει να φέρει τις 

απαραίτητες σημάνσεις σύμφωνα με την ισχύουσα νομοθεσία. 

 

ΜΕΛΙ  

Το προσφερόμενο είδος θα πρέπει να είναι  Α’ ποιότητας και  να πληροί 

όσα αναφέρονται  στο άρθρο 67 ( 1 )  του Κώδικα Τροφίμων και  Ποτών, καθώς 

και τις εκάστοτε ισχύουσες υγειονομικές και αγορανομικές διατάξεις.  

Μέλι νοείται το τρόφιμο, που παράγουν οι  μελιτοφόρες μέλισσες από το 

νέκταρ των ανθών ή από εκκρίσεις που προέρχονται από ζωντανά μέρη 



των φυτών ή που βρίσκονται πάνω σ’ αυτά, τα οποία (νέκταρ ή εκκρίσεις) 

συλλέγουν, μεταποιούν, αναμιγνύουν με  δικές τους ειδικές  ουσίες, 

αποταμιεύουν και αφήνουν να ωριμάσουν μέσα στις κηρήθρες της 

κυψέλης.  

Το παραδιδόμενο μέλι  να έχει  τα παρακάτω φυσικοχημικά  

χαρακτηριστικά:  

 Να είναι απαλλαγμένο από ανόργανες και οργανικές ύλ ες,  ξένες προς 

τη σύνθεση του, π.χ.  ευρώτες (μούχλα),  έντομα, μέρη εντόμων, γόνο ή 

κόκκους άμμου.  

 Να ε ίναι απαλλαγμένο από υπολείμματα φυτοφαρμάκων  

 Να μην παρουσιάζει  ξένη γεύση ή οσμή.  

 Να μην έχει  αρχίσει  να ζυμώνεται ή  να βρίσκεται σε ζύμωση  

 Να μην έχει  θερμανθεί  κατά τέτοιο τρόπο ώστε να έχουν καταστραφεί 

τα φυσικά του ένζυμα ή να έχουν αδρανοποιηθεί  σε σημαντικό βαθμό.  

 Να μην έχει  τεχνητά τροποποιημένη οξύτητα.  

 Να μην περιέχει  (σε  καμία περίπτωση) οποιεσδήποτε ουσίες σε 

ποσότητα τέτοια που να μπορούν  να προξενήσουν κίνδυνο στην 

ανθρώπινη υγεία.    

 Να έχει  περιεκτ ικότητα σε ανάγοντα ζάχαρα(φρουκτόζη και γλυκόζη) 

εκφρασμένη σε ιµβερτοζάχαρο τουλάχιστον 60%, περιεκτικότητα σε 

υγρασία όχι  μεγαλύτερη από 21%, περιεκτ ικότητα σε ζαχαρόζη όχι 

μεγαλύτερη από 10%, περιεκτικότητα σε ουσίες αδιάλυτες στο νερό 

όχι μεγαλύτερη από 0.1%  περιεκτικότητα σε ανόργανα άλατα (τέφρα) 

όχι μεγαλύτερη από 1%.  

 Η περιεκτικότητα σε ελεύθερα οξέα όχι μεγαλύτερη από 40 

χιλιοστοϊσοδύναµα στο Kgr.   

 Ο δείκτης διάστασης και  περιεκτικό τητας σε 

υδροξυµεθυλοφουρφουράλη (HMF) προσδιοριζόμενα μετά από 

επεξεργασία και ανάμιξη:   

α. δείκτης διάστασης (κλίμακα του SCHADE):  τουλάχιστον 8.   

β. HMF όχι μεγαλύτερη από 40 mg/kg.  

 

 



 Μικροβιολογικά Κριτήρια  

Απουσία ζυμών και μυκήτων σε 1 gr  προϊόντος.  

Ολική μεσόφιλη χλωρίδα μέχρι 10 4cfu  /gr.   

 

Συσκευασία 

 Η μαρμελάδα να προσφέρεται σε ατομικές συσκευασίες των 20 gr 

(παραλληλεπίπεδες ή κυλινδρικές)  σφραγισμένες αεροστεγώς με 

κατάλληλα καλύμματα και µε αναδίπλωση στο πάνω άκρο, ώστε να 

δημιουργείται υποδοχή για εύκολο άνοιγμα.  Οι ατομικές συσκευασίες να 

είναι  κατασκευασμένες από κατάλληλα υλικά σύμφωνα το Άρθρο 27 του 

Κ.Τ.Π. .  Οι ετικέτες να φέρουν εσωτερικά επικάλυψη από θερµοκολλητική 

λάκκα και εξωτερικά να φέρουν έκτυπα τις προβλεπόμενες επισημάνσεις .   

Οι ατομικές συσκευασίες θα ε ίναι συσκευασμένες σε χαρτοκιβώτια 

καινούρια, καλής ποιότητας και αντοχής.  

Οι διαστάσεις των χαρτοκιβωτίων να είναι τέτοιες ώστε κατά τη  

συσκευασία του προϊόντος να μην υφίσταται κενό μεταξύ κυπέλλων και 

τοιχωμάτων του χαρτοκ ιβωτίου.      

Στα χαρτοκιβώτια και  πάνω στις δύο μεγαλύτερες κατακόρυφες πλευρές 

πρέπει να αναγράφονται έκτυπα στην Ελληνική,  οι  προβλεπόμενες 

ενδείξεις και επιπλέον ο αριθμός των κυπέλλων που περιέχονται στο 

χαρτοκιβώτιο .  

Το μέλι  μπορεί να προσφερθεί και  σε συσκευασία του 1 kg.  

 

 

ΧΑΛΒΑΣ  

Το προϊόν θα πρέπει  να πληροί όσα αναφέρονται στο άρθρο 50 του Κ.Τ.Π.  

και τις ισχύουσες Κοινοτικές και Υγειονομικές Διατάξεις    

Ο χαλβάς να έχει  παρασκευασθεί από πολτό σησαμιού (ταχίνι),  με  

φυσικές ζαχαρούχες γλυκαντικέ ς ύλες με την προσθήκη και ελάχιστης 

ποσότητας εκχυλίσματος ρίζας στρουθίου. Για την παρασκευή του 

επιτρέπεται  η προσθήκη ξηρών καρπών, κακάο, σοκολάτας ή βανίλιας και  

το οποίο θα πρέπει να δηλώνεται  στην συσκευασία.  



Το είδος να προσφέρεται σε συσκευασία  μπαστούνι των 2,5 kg και να 

υπάρχει δυνατότητα παράδοσης σε γεύσεις σοκολάτα, βανίλια και  

αμύγδαλο.  

 

 

 

 

ΦΥΛΛΑ ΚΡΟΥΣΤΑΣ / ΦΥΛΛΑ  ΣΦΟΛΙΑΤΑΣ :  

Τα προσφερόμενα είδη να είναι Α΄ κατηγορίας, σύμφωνα με τους όρους 

του άρθρου 113 Κ.Τ.Π. καθώς και με τις εκάστοτ ε ισχύουσες υγειονομικές 

και αγορανομικές διατάξεις.  Στις ζύμες που παράγονται από βιομηχανίες  

και βιοτεχνίες και φέρονται στην κατανάλωση σε τυποποιημένες 

συσκευασίες,  επιτρέπεται η χρήση πρόσθετων που αναφέρονται στην 

παράγραφο 13 του άρθρου 112 του Κ.Τ. Π. σύμφωνα με τους 

καθοριζόμενους όρους. Δεν επιτρέπεται η προσθήκη χρωστικών.  

Οι συσκευασίες  να ε ίναι  ακέραιες,  και  στις οποίες θα αναγράφονται  

υποχρεωτικά οι  ενδείξεις για κάθε είδος, όπως καθορίζονται από τον 

Κώδικα Τροφίμων και Ποτών.  

Το φύλλο κρούστας να προσφέρεται  σε συσκευασία 450gr -1000 gr  το δε  

φύλλο σφολιάτας για πίτες και γλυκά 2 φύλλων σε συσκευασία των 850g.  

 

ΜΑΓΙΟΝΕΖΑ  

Mε τo όνoμα «Mαγιoνέζα» νoείται,  σύμφωνα με το άρθρο 41 του Κ.Τ.Π.,  τo 

πρoϊόν σε μoρφή oμoιoγενoύς πoλτoύ, πoυ παρασκευάζετα ι από εδώδιμo 

έλαιo με πρoσθήκη κρόκoυ αυγoύ, μαγειρικoύ αλατιoύ, αρτυμάτων,  xυμoύ 

λεμoνιών ή κιτρικoύ oξέoς και μερικές φoρές ζάxαρης και ξυδιoύ. Όλες oι  

πρώτες ύλες,  πoυ xρησιμoπoιoύνται για την παρασκευή μαγιoνέζας 

πρέπει να πληρoύν τoυς σxετικoύς για κ άθε μία από αυτές όρoυς τoυ 

Κ.Τ.Π.  

Να διατίθεται σε συσκευασία κατάλληλη τρόφιμα και σύμφωνα με την 

ισχύουσα νομοθεσία,  βάρους σύμφωνα με τις ανάγκες του εκάστοτε 

Νοσηλευτικού Ιδρύματος.  

 



ΚΕΤΣΑΠ  

Το προϊόν να είναι Α’ ποιότητας και να πληροί όσα αναφέρονται  στο 

άρθρο 124 του Κ.Τ.Π. και  τις  ισχύουσες Κοινοτικές και  Υγειονομικές 

Διατάξεις .  

Η κέτσαπ τομάτας ε ίναι  το προϊόν που παρασκευάζεται με   ε ιδική 

επεξεργασία είτε της ακατέργαστης σάρκας της τομάτας εί τε του 

τοματοπολτού και περιέχει  ξύδι,  αλάτι ,  αρτύματα,  μπαχαρικά και φυσικές 

γλυκαντικές ύλες.   

Για την παρασκευή του προϊόντος θα πρέπει να έχουν χρησιμοποιηθεί 

νωποί καρποί τομάτας, οι  οποίοι πρέπει να είναι απολύτως υγιείς,  ώριμοι, 

µε κανονικούς μακροσκοπικούς και  οργανοληπτικούς χαρακτήρες και να 

πληρούν όλους τους όρους του άρθρου 119 του Κ.Τ.Π. .  

Στην συσκευασία πρέπει να αναγράφεται  με στοιχεία  ευδιάκριτα,  

ευανάγνωστα και με ανεξί τηλα γράμματα η ένδειξη   τοις % ποσότητας της 

τομάτας που περιέχει .    

Απαγορεύεται η τεχνική χρώση του προϊόντος με οποιαδήπο τε μέθοδο η 

ουσία.   

Συσκευασία σε φιάλη των 250 gr με εύκολο άνοιγμα.   

 

ΜΟΥΣΤΑΡΔΑ  

Επιτραπέζιος πολτός μουστάρδας ή απλώς ΜΟΥΣΤΑΡΔΑ είναι  το  προϊόν 

που προκύπτει  από ανάμιξη επιτραπέζιας σκόνης μουστάρδας με  ξύδι η  

λεμονοχυμό και την προσθήκη η όχι μικρής ποσότητας ελαιόλαδου. 

(Άρθρο 42 του Κ.Τ.Π.)  

Επιτρέπεται η χρώση,  με τις χρωστικές και  τους όρους που αναφέροντα 

στο ΠΑΡΑΡΤΗΜΑ V, μέρη 1 και 2  του Άρθρου 35 του Κ.Τ.Π..    

Επιτρέπεται η χρησιμοποίηση προσθέτων συντηρητικά και αντιοξειδωτικά 

του Άρθρου  33 του Κ.Τ.Π. του ΠΑΡΑΡΤΗΜΑΤΟΣ Ι Ι Ι .     

Το είδος θα προσφέρεται σε μορφή έτοιμης μουστάρδας ή σε σκόνη και σε 

κατάλληλη συσκευασία σύμφωνα με τις διαχειριστικές ανάγκες του 

εκάστοτε φορέα.  

 

 



ΚΡΕΜΑ ΓΑΛΑΚΤΟΣ    

Το προϊόν να είναι Α’ ποιότητας και να πληροί όσα αναφέρονται στο 

άρθρο 81 του Κ.Τ.Π.  και τις ισχύουσες Κοινοτικές  και Υγειονομικές 

Διατάξεις .  

Σύμφωνα με τον κώδικα τροφίμων και τους ορισμούς της τεχνολογίας 

γάλακτος ΚΡΕΜΑ ΓΑΛΑΚΤΟΣ είναι το προϊόν το οποίο λαμβάνεται με τη 

χρήση κορυφολόγου για το διαχωρισμό  του λίπους από το γάλα.  Πρακτικά 

είναι  το  γάλα με παρά πολύ υψηλή λιποπεριεκτικότητα.  Για να θεωρηθεί 

ένα γαλακτοκομικό προϊόν κρέμα πρέπει να έχει  λίπος τουλάχιστον 10%.  

Οι προσφερόμενοι τύποι κρέμας να έχουν λιποπεριεκτικότητα από 15 % -  

35%.   

Η οξύτητα της κρέμας κάθε φύσης ,γίνεται στο αφρόγαλα όπως έχει ,  και 

πρέπει να μην υπερβαίνει  τους 9 βαθμούς κατά SOXHLET –  HENCEL 

υπολογιζόμενη σε ουσία χωρίς λίπος. Εκτός από την σύστασή της πρέπει 

η κρέμα να πληροί όλους τους όρους και  διατάξεις του Άρθρου 80 τ ου 

Κ.Τ.& Π για το νωπό γάλα.  

Επιτρέπεται η χρήση σταθεροποιητή όπως είναι η  καραγενάνη Ε 407.  

Στην συσκευασία πρέπει μεταξύ των άλλων υποχρεωτικών σημάνσεων να 

δηλώνεται σαφώς και ευκρινώς ο τύπος με τη παρακάτω φράσεις 

<<Αφρόγαλα  που περιέχει  λίπος τουλ άχιστον …..10 ή 20 ή 40%>>.  

Οι προσφερόμενοι τύποι κρέμας να είναι  σε χάρτινη αεροστεγή 

συσκευασία των 200 ml 500 ml και των 1000 ml ,  µε ένδειξη ηµεροµηνίας 

παραγωγής και λήξης κατανάλωσης του προϊόντος . 

 

ΒΑΦΗ ΑΥΓΩΝ  

Βαφή αυγών σε σκόνη. Το προϊόν να είνα ι ασφαλές,  μη τοξικό, κατάλληλο 

για τρόφιμα και σύμφωνα με όσα ορίζονται στον κανονισμό (Ε.Ο.Κ.) αριθ.  

1274/1991 και στο παράρτημα Ι  του Κ.Τ. & Π.  

 

ΠΡΟΪΟΝΤΑ ΜΕ ΒΑΣΗ ΤΟ ΚΡΕΑΣ ('H ΠΡΟΪΟΝΤΑ ΑΛΛΑΝΤΟΠΟΙΙΑΣ) 

Τα προϊόντα να είναι Α’ ποιότητας και να πληρούνται οι  όροι  του άρθρου 

91 ( 1 )  του Κ.Τ.Π. (91-10 ΕΚΔΟΣΗ 1/ Μάρτιος 2014) και οι  ισχύουσες Κοινοτικές  

και Υγειονομικές Διατάξεις  



Προϊόντα αλλαντοποι ίας χαρακτηρίζονται  τα προϊόντα στα οποία η 

διαδικασία (επεξεργασία) εξυγίανσης επιτυγχάνεται με τη θερμική τους 

επεξεργασία. Η θέρμανση τους έχει  επίσης ως αποτέλεσμα την 

μετουσίωση των πρωτεϊνών του κρέατος, με  συνέπεια τη σταθεροποίηση 

της δομής τους και την ικανότητά των προϊόντων της κατηγορίας αυτής να 

κόβονται σε φέτες.  Η θερμική επεξεργασία μπορεί να είναι υγρή,  ξηρή ή 

και συνδυασμός αυτών των δύο ή/και να συνδυάζεται και με άλλες 

επεξεργασίες.  

 

Α. Προϊόντα θερμικής επεξεργασίας από αυτοτελή τεμάχια κρέατος  

Ενδεικτικά προϊόντα βραστό χοιρομέρι ή ζαμπόν (χαμ, ham), βραστή 

ωμοπλάτη (σπάλα),  βραστό και  καπνιστό νουά και φιλέτο, μπέικον, φιλέτο 

ή στήθος γαλοπούλας και κοτόπουλου βραστό ή βραστό -καπνιστό. Στα 

προϊόντα αυτά επιτρέπεται η παρουσία, λόγω επεξεργασίας, λειοτριβέντος 

κρέατος σε μικρό ποσοστό (10% max) σε προϊόντα του εδαφίου αυτού που 

έχουν υποστεί  μάλαξη (TUMBLING) κατά τη διαδικασία παρασκευής τους. 

Το ελάχιστο ποσοστό  μυϊκών πρωτεϊνών  να είναι  12 %.  

 Β. Προϊόντα θερμικής επεξεργασίας από σύγκοπτο κρέας με ή χωρίς 

τεμάχια κρέατος.   

Ενδεικτικά προϊόντα Λουκάνικα Φρανκφούρτης,  πάριζα, παριζάκι ,  

μορταδέλες,  πικνίκ,  ζαμπονέλλο, μορφοποιημένα προϊόντα από τεμάχια 

κρέατος (μορφοποιημένο ζαμπόν, μορφοποιημένη σπάλα, μορφοποιημένο 

μπέικον, μορφοποιημένο στήθος γαλοπούλας ή κοτόπουλο, κλπ).    

Το κρέας υφίσταται  τεμαχισμό περισσότερο ή λιγότερο έντονο. Η 

κρεατόπαστα  μπορεί να περιέχει  και  τεμάχια κρέατος, λίπους ή  άλλων 

τροφίμων (ελιά,  σκόρδο, πιπεριά, τυρί ,  κλπ).  Τα μορφοποιημένα προϊόντα  

παρασκευάζονται  από  τεμάχια  κρέατος  μικρού  μεγέθους  μετά  από  

εντονότατη  μάλαξη  μαζί  με  την  άλμη  υπό κενό  και  ενδεχόμενη  προσθήκη  

σύγκοπτου  κρέατος. Ως προς την  εμφάνιση  τους  στην  τομή,  μπορεί να 

διακρίνονται ευμεγέθη τεμάχια κρέατος ενώ το συνολικό ποσοστό 

λεπτοτεμαχισμένης κρεατόμαζας μπορεί  να είναι μέχρι και 25 %.   

 



Προϊόν (ως έχει) Παράμετρος Ελάχιστη τιμή Μέγιστη τιμή Παρατηρήσεις 

Όλα της κατηγορίας 

Α1β 

Ποσοστό (%) 

μυϊκών πρωτεϊνών 

9 ****  

Ποσοχτό (%) 

λίπους.  

***** 30 (35 για την 

μορταδέλα) 

 

Προϊόντα που 

αποτελούνται και από 

τεμάχια κρέατος και 

από σύγκοπτο κρέας 

Ποσοστό τεμαχίων 

κρέατος  

(% κατά βάρος). 

 

60 

 

***** 

Επί δείγματος 

250 g κατ’ 

ελάχιστο 

 

 Η συσκευασία των παραπάνω προϊόντων να γίνεται σε περιέκτες  ή και 

περιβλήματα από υλικά κατάλληλα για τρόφιμα που να κλείνουν κατά 

τρόπο ώστε να παρεμποδίζουν οποιαδήποτε  επαφή του προϊόντος με το 

εξωτερικό περιβάλλον και έτσι ώστε το περιεχόμενο να μη μπορεί να θιγεί  

χωρίς να υποστεί  και  η συσκευασία άνοιγμα η μετατροπή (Άρθρο 89 ( 1 )   

του Κ.Τ.Π. 91-10 ΕΚΔΟΣΗ 1/ Μάρτιος 2014). 

Επί της  συσκευασίας των προϊόντων και πλησίον του καταλόγου των 

συστατικών θα πρέπει να αναγράφεται  σχετ ική ένδειξη  η οποία θα 

προσδιορίζει  την υποκατηγορία των προϊόντων στην οποία ανήκει .    

Επισήμανση προϊόντων αλλαντοποιίας .  

Στο περίβλημα ή στη συσκευασία των προϊόντων αλλαντοποιίας πρέπει να 

αναγράφονται,  εκτός από τις άλλες ενδείξε ις που προβλέπονται  κα ι οι  

εξής:  

α)  Η ονομασία της βασικής κατηγορίας του προϊόντος που θα είναι μια 

από αυτές που αναφέρονται στον Κώδικα Τροφίμων, όπως παρακάτω:  

(1) προϊόν ωμό (ενδεχομένως καπνισμένο)  

(2) προϊόν ωρίμανσης ξηρό (αέρος)  

(3) προϊόν ωρίμανσης ημίξηρο  

(4) προϊόν  βραστό  

(5) τεμάχιο κρέατος ωρίμανσης αλατισμένο  

(6) τεμάχιο κρέατος αλατισμένο ξηράς θερμικής επεξεργασίας ή και  

καπνιστής (ξηρό)  

(7) τεμάχιο κρέατος αλατισμένο υγρής θερμικής επεξεργασίας (βραστό)  

(8) πηκτή.  



β)  Το είδος του προϊόντος με την προβλεπόμενη από τον Κ.Τ.Π. ονομασία,  

όπως λουκάνικο βραστό, σαλάμι αέρος,  σαλάμι βραστό, μορταδέλα 

βραστή κ.λ.π.  

Η παραπάνω ονομασία θα συμπληρώνεται  από τον παραγωγό με τη 

χρησιμοποιούμενη ειδική ονομασία, εφόσον χρησιμοποιείται  τέτοια, 

όπως: λουκάνικο βραστό τύπου Φρανκφούρτης, φιλέτο βραστό τύπου 

Κρακοβίας, σαλάμι βραστό τύπου Ουγγαρίας, σαλάμι αέρος τύπου Θάσου, 

σαλάμι ημίξηρο μπύρας κ.λ.π.  

γ)  Η λέξη «ΣΥΣΤΑΤΙΚΑ» ακολουθούμενη από την ονομασία όλων των 

συστατικών του προϊόντος,  δηλαδή, ε ίδος του κρέατος,  ε ίδος του λ ίπους, 

πρόσθετες ύλες,  συνδετικές,  αρτυματικές και άλλες ύλες κατά σειρά 

ελαττούμενης περιεκτικότητας κατά τη στιγμή της χρησιμοποίησής τους 

στην παραγωγή του προϊόντος αλλαντοποιίας.  

δ)  Χρονικές ενδείξεις,  σύμφωνα με τ ις ισχύουσες διατάξεις του  

Υπουργείου Γεωργίας.  

Η αναγραφή αυτών θα γίνεται  μόνο εκε ί  όπου υπάρχει  συσκευασία του 

προϊόντος (δεύτερος περιέκτης) και όχι στα προϊόντα που διατίθενται 

μόνο με το φυσικό ή τεχνητό τους περίβλημα (έντερο).  

ε)  Οι ιδιαίτερες συνθήκες διατήρησης του προϊόντος.  

Στα ε ισαγόμενα προϊόντα αλλαντοποιίας οι  ενδείξεις θα αναγράφονται και 

στην ελληνική γλώσσα πάνω στη συσκευασία τους  

 

 

ΖΩΜΟΙ,  ΣΟΥΠΕΣ, ΣΑΛΤΣΕΣ, ΕΚΧΥΛΙΣΜΑ ΚΡΕΑΤΟΣ, ΖΕΛΑΤΙΝΗ  

Τα προϊόντα πρέπει να είναι  Α’ ποιότητας και  να πληρούνται οι  όροι του  

άρθρου 91 ( 1 )   του Κ.Τ.Π. και οι  ισχύουσες Κοινοτικές και Υγειονομικές 

Διατάξεις(91-10 ΕΚΔΟΣΗ 1/ Μάρτιος 2014) 

Zωμοί,  Σούπες   

Ζωμοί σούπες χαρακτηρίζονται υγρά προϊόντα είτε προϊόντα που 

μετατρέπονται στη μορφή αυτή με προσθήκη νερού, σύμφωνα με τις 

οδηγίες χρήσης, τα οποία παρασκευάζονται από προϊόντα πλούσια σε 

πρωτεΐνες ή/και παράγωγά τους (εκχυλίσματα, υδρολύματα) και μπορεί να 

περιέχουν εδώδιμες λιπαρές ύλες,  αλάτι ,  αρτυματικές  ύλες,  διάφορα άλλα 



εδώδιμα προϊόντα με σκοπό τη βελτίωση της γεύσης και σύστασής τους 

και πρόσθετα .  

 Οι ζωμοί,  σούπες διατίθενται στην κατανάλωση σε διάφορες μορφές:  

 1 .  Προϊόντα έτοιμα για κατανάλωση με/ή χωρίς θέρμανση  

 2 .  Προϊόντα συμπυκνωμένα σε μορφή υγρή, ημίρρευστη ή  πάστας τα 

οποία με προσθήκη νερού σύμφωνα με τις οδηγίες χρήσης δίνουν 

έτοιμα για κατανάλωση προϊόντα.  

 3.  Προϊόντα αφυδατωμένα σε στερεή μορφή τα οποία μετά από 

ανασύσταση με νερό σύμφωνα με τ ις οδηγίες χρήσης δίνουν έτοιμα 

για κατανάλωση προϊόντα.  

Οι ζωμοί,  σούπες με βάση τα συστατικά κρέατος κατατάσσονται ως εξής:   

α) Οι ζωμοί,  σούπες που παρασκευάζονται από κρέας βοδινό ή/και 

εκχύλισμα κρέατος βοδινού με/ή χωρίς χρήση κρέατος ή εκχυλίσματος 

κρέατος άλλων ζώων. Οι ζωμοί,  σούπες κρέατος, πρέπει να περιέχουν στο 

έτοιμο για κατανάλωση προϊόν:  Κρέας εκφρασμένο ως φρέσκο κρέας 

10g/ l i t  κατ΄ελάχιστο  ή Εκχύλισμα κρέατος 0,67g/ l i t  κατ ’  ελάχιστο και,  

NaCl 12.5g/ l i t  κατά μέγιστο.  

β) Οι ζωμοί και οι  σούπες πουλερικών που παρασκευάζονται από κρέας 

πουλερικών, τμήματα σφαγίων πουλερικών (πλατάρια κ.λπ.) ή  

εκχυλίσματα κρέατος πουλερικών και πρέπει να περιέχουν στο έτοιμο για 

κατανάλωση προϊόν Ολικό Άζωτο 100mg/l i t  κατ΄ελάχιστο και NaCl  

12.5g/ l i t  κατά μέγιστο.   

Επιτρέπεται η χρήση προσθέτων σύμφωνα με τα όσα ορίζονται στον 

κανονισμό (ΕΚ) αριθ.  1333/2008, Παράρτημα Ι Ι ,  Μέρος Ε΄ γ ια τη  

συγκεκριμένη κατηγορία τροφίμων.  Δεν επιτρέπεται η προσθήκη 

κρεατινίνης (ως πρώτη ύλη) στα προϊόντα της κατηγορίας αυτής.  

Στη συσκευασία των προϊόντων αυτών πέραν των υποχρεωτικών 

ενδείξεων θα πρέπει να λαμβάνονται  υπόψη και τα εξής:  

 1.Ονομασίες «ζωμός κρέατος» δίνονται εάν πληρούνται οι  προδιαγραφές 

της παραγράφου 3.α.  

 2. Eφ'  όσον η ονομασία δίνει  έμφαση σε ένα ή περισσότερα συστατικά 

αυτά πρέπει να περιέχονται σε ποσότητα ικανή να επηρεάσει τους 

οργανοληπτικούς χαρακτήρες του προϊόντος.  



3. Αντί  της ονομασίας «σούπα» (PΟTAGE) μπορεί να χρησιμοποιηθούν 

άλλες όπως «κρέμα.. .» ,  «βελουτέ . . .» κ.λπ.  

4. Πρέπει να αναγράφεται σύσταση για τη  σωστή τήρηση των οδηγιών 

χρήσεως.  

  

ΝΕΡΟ        

Το προσφερόμενο είδος να πληροί  τους όρους του άρθρου 149 του Κ.Τ.Π, 

καθώς και με τις  εκάστοτε ισχύουσες υγειονομικές και  αγορανομικές 

διατάξεις.    

Το «νερό ανθρώπινης κατανάλωσης» πρέπει να πληροί και όλους τους 

όρους και τις διατάξεις που περιλαμβάνονται στην ειδική γ ια  αυτό 

Νομοθεσία. Απόφ ΑΧΣ 89/2015, ΦΕΚ 2239/Β/17.10.2015, «Τρο ποποίηση 

του άρθρου 149 του Κώδικα Τροφίμων και Ποτών (απόφαση ΑΧΣ 

1100/1987, ΦΕΚ 788/Β΄/31.12.1987) όπως ισχύει,  καθώς και  τροποποίηση 

της Απόφασης ΑΧΣ 437/2004 (ΦΕΚ 1834/Β/09.12.2004)».  

 Το προσφερόμενο προϊόν να είναι μεταλλικό, μη αεριούχο, να έχει  

αποκλειστικά υπόγεια προέλευση και να εμφιαλώνεται επί τόπου στην 

πηγή προέλευσής του (συνήθως γεώτρηση).  Οι  κοινοτικές  οδηγίες 

απαγορεύουν οποιαδήποτε κατεργασία ή απολύμανση στο φυσικό 

μεταλλικό νερό.  

Η σύστασή του μπορεί να περιέχει  διάφορα μέταλλα και ιχ νοστοιχεία,  

όπως το μαγνήσιο, το ασβέστιο,  το κάλιο κ.λπ..  Η μόνη επεξεργασία που 

επιτρέπεται στο φυσικό μεταλλικό νερό είναι η αφαίρεση ή η προσθήκη 

διοξειδίου του άνθρακα, οπότε το νερό χαρακτηρίζεται ανάλογα ως 

«φυσικά ανθρακούχο», «με προσθήκη διοξειδί ου του άνθρακα» ή 

«ενισχυμένο με αέριο της πηγής».  

Το προϊόν να διατίθεται σε φιάλη από ανακυκλώσιμο και σύμφωνα με την 

ισχύουσα νομοθεσία υλικό των 500 ml ή 1,5 L ,  ανάλογα με τις 

διαχειριστικές ανάγκες του εκάστοτε Νοσηλευτικού Ιδρύματος.  

 
 
 
 

ΜΕΡΟΣ ΙΙΙ 



 
ΟΙ ΣΥΜΜΕΤΕΧΟΝΤΕΣ ΠΡΕΠΕΙ ΝΑ ΠΡΟΣΚΟΜΙΣΟΥΝ  

 

1.  Άδεια λειτουργίας της Επιχείρησης  (ή  Γνωστοποίηση Επιχε ίρησης 

σύμφωνα με τον 4442/2016) από την αρμόδια Υπηρεσία και σε 

περίπτωση που ο συμμετέχων έχει  την έδρα του εκτός Νομού και άδεια 

λειτουργίας του υποκαταστήματος στο Νομό που δραστηριοποιείται,  

εφόσον υπάρχει.  

Η επιχείρηση τροφίμων πρέπει να προσκομίσει και την καταχώρηση ή 

την έγκριση εγκατάστασής όπου απαιτεί ται   σύμφωνα με το άρθρο 6 

του Κανονισμού (ΕΚ) υπ’ αριθμό 852/2004 και την ΚΥΑ αρ. 1288/ΦΕΚ 

Β’ 1763/22-5-2017 η οποία τροποποίησε την Κ.Υ.Α. 15523/31 -8-2006.  

2. Ισχύον Πιστοποιητικό περί εφαρμογής συστήματος διαχείρισης της 

ασφάλειας των τροφίμων  [ΕΚ852/2004 και  ΕΚ853/2004] σύμφωνα με 

τις απαιτήσεις του προτύπου ΕΝ ISO 22000:2018 το οποίο θα έχει 

χορηγηθεί από  κατάλληλα διαπιστευμένους φορείς  Πιστοποίησης από 

τον ΕΣΥΔ για την παραγωγή –  παρασκευή -  επεξεργασία, αποθήκευση, 

διακίνηση και εμπορία των προϊόντων.  

  Επίσης, θα πρέπει να προσκομίζει  τα αποτελέσματα των 

μικροβιολογικών και  χημικών αναλύσεων τ ων προϊόντων,  που 

πραγματοποιεί  στα πλαίσια του αυτοελέγχου, κάθε φορά που αυτό 

ζητεί ται.  

 

Σε περίπτωση που ο συμμετέχων στον διαγωνισμό δεν είναι παραγωγός ή 

παρασκευαστής θα πρέπει να επισυνάψει:  

  

α. Ισχύον Πιστοποιητικό περί εφαρμογής συστήματος διαχεί ρισης της 

ασφάλειας των τροφίμων  σύμφωνα με τις  απαιτήσεις του προτύπου 

ΕΝ ISO 22000:2018 το οποίο θα έχει  χορηγηθεί από  κατάλληλα 

διαπιστευμένους Πιστοποίησης από τον ΕΣΥΔ φορείς για την 

παραγωγή –  παρασκευή των προϊόντων.  

β.  Υπεύθυνη δήλωση του παραγωγού –  παρασκευαστή ή συσκευαστή 

ότι  έλαβε γνώση των όρων της διακήρυξης  και θα προμηθεύει  τον 



συγκεκριμένο προμηθευτή με τα προϊόντα σε περίπτωση κατακύρωσης 

σε αυτόν του δ ιαγωνισμού.  

 

 

3. Βεβαίωση Καταλληλότητας Οχήματος από Υγειονομικής πλευράς 

(Δ1Γ/ΓΠ/46890/26-7-2021)  η οποία εκδίδεται από τις κατά τόπους 

Διευθύνσεις Δημόσιας Υγείας των Περιφερειών και Άδεια Κυκλοφορίας 

Οχήματος Μεταφοράς, η οποία εκδίδεται  από τις  κατά τόπους 

Κτηνιατρικές Υπηρεσίες .     

4 .   Δείγματα για κάθε ένα από τα προσφερόμενα προϊόν τα .  

.     

 

ΟΡΟΙ ΠΑΡΑΔΟΣΗΣ  

 

1.  Τα είδη παντοπωλείου να παραδίδονται σύμφωνα με τις εκάστοτε 

ισχύουσες αγορανομικές,  κτηνιατρικές και υγειονομικές διατάξεις,  η δε 

ημερομηνία παράδοσης να είναι το πρώτο τέταρτο του χρόνου της 

συνολικής διατηρησιμότητάς τους. Πέρα ν του χρόνου αυτού δεν θα 

γίνεται η  παραλαβή των προϊόντων.  

2.    Ο προμηθευτής υποχρεούται να παραδίδει  τα τρόφιμα ως προς το 

είδος και την ποσότητα, σύμφωνα με την δοθείσα παραγγελία του  

Νοσοκομείου, όπως επίσης και  να παρέχει  στην επιτροπή παραλαβής 

κάθε πληροφορία και  στοιχείο που θα της ζητεί ται σχετικά με τον 

προσδιορισμό του είδους. Ειδικότερα ο προμηθευτής υποχρεούται  να 

προσκομίζει  τα αποτελέσματα των μικροβιολογικών και  χημικών 

αναλύσεων των προϊόντων, που πραγματοποιεί  στα πλαίσια του 

αυτοελέγχου, κάθε φορά που αυτό ζητεί ται.  

3 .   Η μεταφορά των προϊόντων να γίνεται με καθαρά και  απολυμασμένα 

μεταφορικά μέσα και μέχρι τους χώρους αποθήκευσης του 

Νοσοκομείου, τα οποία θα εξασφαλίζουν την κατάλληλη θερμοκρασία 

μεταφοράς για κάθε είδος, σύμφωνα με  την  εκάστοτε ισχύουσα 

Νομοθεσία και όπου απαιτείται θα φέρουν καταγραφικό θερμοκρασίας 



του θαλάμου μεταφοράς  (Κ.Υ.Α.  487/04.10.2000 ΦΕΚ 1219Β, ΕΦΕΤ 

Ο∆ΗΓΟΣ ΥΓΙΕΙΝΗΣ Νο 9) .  

 4.  Κατά  την ώρα παράδοση ο προμηθευτής  οφείλει   να προσκομίζει   και  

παραδίδει  στην επ ιτροπή παραλαβής αντίγραφο του καταγραφικού της 

θερμοκρασία του οχήματος μεταφοράς,  ο δε μεταφορέας θα πρέπει  να 

διαθέτει  Πιστοποιητικό Υγείας (Υ1γ/Γ.Π./οικ34797/4 -4-2012)  και  να 

φέρει  κατά την διάρκεια των χειρισμών παράδοσης των προϊόντων 

όπου απαιτείται ,  γάντια μιας χρήσης και καθαρή στολή εργασίας. 

Επίσης επισημαίνεται  ότι  ο  μεταφορέας οφείλει  να συμμορφώνεται 

στα εκάστοτε  ισχύοντα υγειονομικά πρωτόκολλα όταν αυτό απαιτεί ται.  

5.  Τα είδη και ο ι  ποσότητες θα παραδίδονται κατόπιν ηλεκτρονικής 

παραγγελίας στις ημέρες και τη συχνότητα που ορίζει  ο εκάστοτε 

φορέας, σύμφωνα με τις ανάγκες του.  

 


