
 

         ΕΛΛΗΝΙΚΗ  ΔΗΜΟΚΡΑΤΙΑ 

ΥΠΟΥΡΓΕΙΟ  ΥΓΕΙΑΣ & ΚΟΙΝΩΝΙΚΗΣ ΑΛΛΗΛΕΓΓΥΗΣ 

Διοίκηση  2ης Υγειονομικής  Περιφέρειας Πειραιώς & Αιγαίου                        

                ΓΕΝΙΚΟ ΝΟΣΟΚΟΜΕΙΟ ΠΕΙΡΑΙΑ 

                          <<Τ Ζ Α Ν Ε Ι Ο>>                                                           

             =====================                                
 

                                                                                      Πειραιάς 16/08/24 

 

                                                                                      Αρ.πρωτ. 11773 

 

                                                                                                                                                                                                                          

ΓΙΑ ΑΝΑΡΤΗΣΗ ΣΤΗΝ ΙΣΤΟΣΕΛΙΔΑ ΤΟΥ ΝΟΣΟΚΟΜΕΙΟΥ 

Πρόσκληση ενδιαφέροντος για την προμήθεια ημίσκληρου τυριού και 

ημίσκληρου τυριού light στο νοσοκομείο μας. 

 

ΘΕΜΑ «Προμήθεια ημίσκληρου τυριού και ημίσκληρου τυριού light με απευθείας 

ανάθεση κατόπιν συλλογής προσφορών» 

 

          Σας ενημερώνουμε  ότι το Γενικό Νοσοκομείο Πειραιά Τζάνειο θα προβεί στην 

προμήθεια των παρακάτω ειδών: ημίσκληρο τυρί και ημίσκληρο τυρί light 

 

    

α/α Είδος  Ποσότητα 

1 ΗΜΙΣΚΛΗΡΟ ΤΥΡΙ ΤΥΠΟΥ ΚΑΣΕΡΙ 
(ΜΠΑΣΤΟΥΝΙ 3kg) 

  ΚΙΛΑ 680 
 

2 ΗΜΙΣΚΛΗΡΟ ΤΥΡΙ LIGHT (ΜΠΑΣΤΟΥΝΙ)                                      ΚΙΛΑ 40 

 

Ακολουθούν αναλυτικές προδιαγραφές των ανωτέρω ειδών στο παράρτημα. 

Η σύμβαση θα έχει διάρκεια 3 μηνών. 

   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 ) οι οποίες θα 

αναφέρονται σε σταθερή τιμή σε σφραγισμένους φακέλους  στο γραφείο των 

διαιτολόγων του νοσοκομείου αφού τις πρωτοκολλήσουν, μέχρι την  

ΠΕΜΠΤΗ  22/08/24 και ώρα 12.00 μ.μ. 

Τηλ επικοινωνίας: 210-4592238 

 

 

Η ΕΠΙΤΡΟΠΗ 
 

      ΦΑΚΑΤΣΕΛΗ ΚΑΛΛΙΟΠΗ 

   ΠΑΠΑΧΡΗΣΤΟΥ ΕΙΡΗΝΗ-ΧΡΙΣΤΙΝΑ 

      ΘΕΟΔΩΡΟΠΟΥΛΟΥ ΚΑΝΕΛΛΑ 



 

ΠΡΟΔΙΑΓΡΑΦΕΣ   ΤΥΡΟΚΟΜΙΚΩΝ  ΠΡΟΪΟΝΤΩΝ 
           

 
              CPV                                ΟΝΟΜΑΣΙΑ ΕΙΔΟΥΣ  
 

1. 15542300-2                        ΦΕΤΑ (ΠΟΠ)  

2. 15543300-9                        ΤΡΙΜΜΕΝΟ ΤΥΡΙ  

3. 15544000-3                        ΣΚΛΗΡΟ ΤΥΡΙ   

4. 15544100-1                        ΗΜΙΣΚΛΗΡΟ ΤΥΡΙ    

5. 15544100-2                        ΗΜΙΑΠΟΒΟΥΤΥΡΩΜΕΝΟ  

6. 15544100-3                        ΚΑΣΕΡΙ (ΠΟΠ)  

7. 15545000-0                        ΤΥΡΙΑ ΓΙΑ ΕΠΑΛΕΙΨΗ  

8. 15542000-9                        ΦΡΕΣΚΑ ΤΥΡΙΑ  

 
 
 

ΜΕΡΟΣ Ι 
 

ΠΟΙΟΤΗΤΑ ΚΑΙ ΧΑΡΑΚΤΗΡΙΣΤΙΚΕΣ ΙΔΙΟΤΗΤΕΣ  
ΤΩΝ ΤΥΡΟΚΟΜΙΚΩΝ ΠΡΟΙΟΝΤΩΝ  

 

 

Όλα τα τυροκομικά προϊόντα να ε ίναι Α ’ ποιότητας σύμφωνα με τα οριζόμενα, 

ανά είδος, στον  Κ.Τ.Π. Άρθρο 83 και σύμφωνα με τ ις  ισχύουσες 

Υγειονομικές Διατάξεις .   

 

ΣΥΝΘΗΚΕΣ ΚΑΙ ΧΡΟΝΟΣ ΩΡΙΜΑΝΣΗΣ  

H ωρίμανση των τυριών πρέπει (Κ.Τ. Π.,  Άρθρο 83, Ενότητα Α,  §1.4) να 

γίνεται  σε χώρους όπου η θερμοκρασία δεν θα είναι κατώτερη των +10 0C και 

θα υπάρχει κατάλληλη για κάθε τύπο τυριού υγρομετρική κατάσταση. O 

χρόνος ωρίμανσης εξαρτάται από την κατηγορία του τυριού:  

α) τα πολύ σκληρά, τα σκληρά και τα ημίσκληρα τυριά γ ια να συμπληρώσουν 

την ωρίμανσή τους πρέπει να παραμείνουν για τουλάχιστον τρεις  (3) μήνες  

στις παραπάνω συνθήκες.    



Εξαιρούνται τα τυριά που παράγονται και  κυκλοφορούν νόμιμα σε άλλο 

κράτος μέλος της Ε.Ε.  και συμμορφώνονται με  τους σχετικούς κανόνες που 

ισχύουν στο εν λόγω κράτος μέλος, σύμφωνα με τον ΚΑΝΟΝΙΣΜΟ (ΕΕ) 

2019/515 ΤΟΥ ΕΥΡΩΠΑΪΚΟΥ ΚΟΙΝΟΒΟΥΛΙΟΥ ΚΑΙ ΤΟΥ ΣΥΜΒΟΥΛΙΟΥ της 

19ης Μαρτίου 2019 σχετικά με την αμοιβαία αναγνώριση των εμπορευμάτων 

που κυκλοφορούν νόμιμα στην αγορά άλλου κράτους μέλους και την 

κατάργηση του κανονισμού (ΕΚ) αριθ.  764/2008 .  

β) τα μαλακά τυριά γ ια να συμπληρώσουν την ωρίμανσή τους πρέπει να 

παραμείνουν τoυλάxιστoν δύο (2)  μήνες.  Εξαιρούνται τα «Λευκά τυριά 

άλμης», τα οποία είναι παρασκευασμένα από παστε ριωμένο γάλα και 

επιτρέπεται να διατίθενται δεκαπέντε ημέρες (15) μετά την παρασκευή τους 

(η εξαίρεση αυτή δεν αφορά τα Ελληνικά Παραδοσιακά τυριά).   

 

ΕΠΙΚΑΛΥΨΗ ΤΥΡΙΩΝ  

Η επικάλυψη των τυριών (Κ.Τ.Π.,  Άρθρο 83, Ενότητα Γ,  §2.β)  μπορεί να είναι  

από κερί μελισσών,  σκληρή παραφίνη ή άλλες ύλες  που για να 

χρησιμοποιηθούν πρέπει να τύχουν έγκρισης του ΑΧΣ και κατά περίπτωση, 

του ΕΟΦ ή του ΚΕΣΥ.  Ειδικότερα και όπως ορίζεται στο άρθρο 11 του 

Κ.Τ.Π. ,  στην περίπτωση που έχουν χρησιμοποιηθεί  πρόσθετα στην μάζα του 

τυριού εί τε υπάρχουν στην επιδερμίδα του τυριού,  π.χ.  όταν η  επιδερμίδα 

έχει  ναταμυκίνη, θα δίνονται  οδηγίες στον καταναλωτή μέχρι ποιο βάθος θα 

καθαρίζει  το τυρί.  

 

ΣΥΝΘΗΚΕΣ ΑΠΟΘΗΚΕΥΣΗΣ  

Συνθήκες αποθήκευσης των ώριμων τυριών (Κ.Τ.Π. Άρθρο 83, Ενότητα Α,  

§1.5),  μέχρι τη διάθεσή τους στην κατανάλωση:  

α) πολύ σκληρά, σκληρά, ημίσκληρα τυριά: σε κλιματιζόμενους θαλάμους με 

ανακυκλoύμενo έντoνo ρεύμα αέρα, θερμοκρασίας από 0 0C έως +10 0C και 

υγρομετρικής κατάστασης από 75 έως 85%,  

β) μαλακά τυριά:  σε  κλιματιζόμενο υς θαλάμους με ανακυκλωμένο μέτριο  

ρεύμα αέρα, θερμοκρασίας 0 0C έως +20C και υγρομετρικής κατάστασης από 

85 έως 95 %. Εξαιρούνται τα συσκευασμένα σε συσκευασίες αδιαπέραστες  

από υγρασία π.x.  μεταλλικά δοχεία, τα oπoία αποθηκεύονται σε  ψυκτικούς 

θαλάμους θερμοκρασίας 0 0C έως +20C. 



 

 

 

 

 

 

 

 

ΕΠΙΣΗΜΑΝΣΗ  

Στα μέσα συσκευασίας που θα περιέχονται  τα προϊόντα, θα αναγράφονται  

στην Ελληνική γλώσσα οι ενδείξεις όπως αυτές καθορίζονται  από:  

 Το άρθρο 11 του Κ.T.Π. και στις επιμέρους παραγράφους τoυ άρθρου 83 ,   

Ενότητα  Γ ,  §3  

 Π.Δ. 81/93 ,  παρ.7 του άρθρου  4  

 ΚΑΝΟΝΙΣΜΟΣ (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 Κο ινοβουλίου 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 Κοινοβουλ ίου και του Συμβουλίου, των οδηγιών της Επιτροπής 

2002/67/ΕΚ και  2008/5/ΕΚ και του κανονισμού (ΕΚ) αριθ.  608/2004 της 

Επιτροπής .  

 

Οι ειδικές ενδείξεις που αφορούν τον κάθε τύπο τυριού αναφέρονται στα 

αντίστοιχα παραρτήματα (βλέπε ΜΕΡΟΣ Ι Ι ) .  

 

 
 
 
 
 
 
 
 



 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 ΜΕΡΟΣ ΙΙ 
 

ΠΡΟΣΦΕΡΟΜΕΝΑ ΕΙΔΗ  
      
 
 

1.   ΤΥΡΙ ΦΕΤΑ  (Π.Ο.Π)  

      

Το τυρί ΦΕΤΑ (Π.Ο.Π),  να είναι πρώτης (Α΄)  ποιότητας όπως αυτή ορίζεται 

(Κ.Τ.Π.,  Άρθρο 83 Ενότητα Δ 2 α)  και να έχει  παραχθεί σύμφωνα με τις 

ισχύουσες κτηνιατρικές και υγειονομικές δια τάξεις.  

H ονομασία «ΦΕΤΑ» (FETA) αναγνωρίζεται  ως προστατευόμενη ονομασία 

προέλευσης (ΠΟΠ)  και οι  προδιαγραφές καταχώρησής της υπαγορεύονται  

από την Υπουργική Απόφαση 313025/11/01/1994 (ΦΕΚ 8 Β),  σύμφωνα με την 

οποία το γάλα που χρησιμοποιείται για την Παρ ασκευή της ΦΕΤΑΣ θα πρέπει 

να προέρχεται αποκλε ιστικά από τις περιοχές Μακεδονίας, Θράκης, Ηπείρου, 

Θεσσαλίας, Στερεάς Ελλάδας, Πελοποννήσου και του Νομού Λέσβου και από 

φυλές αιγοπροβάτων παραδοσιακά εκτρεφόμενες και προσαρμοσμένες στην 

περιοχή παρασκευής  της.  Πρόκειται γ ια γάλα πρόβειο ή  μίγμα αυτού με  

γίδινο σε μέγιστο ποσοστό 30%, νωπό ή παστεριωμένο και με συγκεκριμένα 

φυσικοχημικά χαρακτηριστικά, όπως ελάχιστη λιποπεριεκτικότητα 6% κ.β.  

και ελάχιστο pH 6,5.   

Ο συνολικός χρόνος ωρίμανσης της ΦΕΤΑΣ διαρ κεί τουλάχιστον 2 μήνες.  



Αναλυτικά οι  συνθήκες παρασκευής και ωρίμανσης της ΦΕΤΑΣ 

περιγράφονται στην ως άνω Υπουργική Απόφαση.    

Η ΦΕΤΑ να διατίθεται  συσκευασμένη σε κατάλληλα μεταλλικά δοχεία των 15 

Kgr και εντός άλμης όπως ορίζονται στο άρθρο 3 παράγραφ ος 4 και 5  της  

Υπουργικής Απόφασης 313025 ΦΕΚ 8 Τεύχος Β.  

  

ΦΥΣΙΚΟΧΗΜΙΚΑ ΧΑΡΑΚΤΗΡΙΣΤΙΚΑ   

–  Μέγιστη υγρασία 56%  

–  Ελάχιστη λιποπεριεκτικότητα επί ξηρού: 43%  

–  Συνεκτικότητα: Μαλακό τυρί που μπορεί να κόβεται σε φέτες.  

–  Σχήμα: Σφηνοειδές ή  ορθογωνίου παραλληλεπιπέδου.  

–  Διαστάσεις:  Διάφορες  

–  Βάρη: Διάφορα  

–  Επιδερμίδα: Δεν έχει  

Μάζα :  

–  Υφή: Συμπαγής με λίγες μηχανικές σχισμές.  

–  Χρώμα: Καθαρό λευκό  

–  Οπές: Καθόλου ή λίγες  

–  Κατανομή: Σε όλη τη μάζα  

–  Σχήμα οπής: Ακανόνιστο  

–  Γεύση:  

–  Γεύση λιπόλυσης, ευχάριστη, ελαφρά όξινη και πλούσιο άρωμα.  

–  Απαγορεύεται η  χρήση χρωστικών, συντηρητικών και αντιβιοτικών ουσιών 

στο τυρί  και στην άλμη.  

 

ΜΙΚΡΟΒΙΟΛΟΓΙΚΑ ΧΑΡΑΚΤΗΡΙΣΤΙΚΑ  

(  Ε.Κ 178/2002, 852/2004, 853/2004, 854/2004  και Κανονισμοί 2073/2005 και 1441/2007) 

1.  Κολοβακτηροειδή          < 100 

2.  Escher ich ia co l i               < 10  

3. Salmonel la spp                  0  

4. Lister ia  monocytogenes     0  

5. Staphylococcus aureus    <100  

 

ΕΠΙΣΗΜΑΝΣΗ  



Στο μέσο συσκευασίας θα πρέπει να αναγράφονται υποχρεωτικά στην 

Ελληνική γλώσσα με ευαν άγνωστα γράμματα, από χρώμα ή μελάνι ,  που δεν 

μεταφέρουν τοξικές ή καρκινογόνες ουσίες,  ο ι  ακόλουθες ενδείξεις:  

1. Τυρί  

2. Φέτα  

3. Προστατευόμενη Ονομασία Προέλευσης (ΠΟΠ)  

4. Καθαρό βάρος  

5. Ημερομηνία παραγωγής  

6. Αύξων αριθμός συσκευασίας, ο οποίος ορίζεται από τα δυο αρχ ικά 

γράμματα της λέξης ΦΕΤΑ (ΦΕ)  

7. Επωνυμία και έδρα του παραγωγού  

Στην περίπτωση υποσυσκευασίας είναι υποχρεωτική η αναγραφή της 

ημερομηνίας συσκευασίας, καθώς και της επωνυμίας και έδρας του 

συσκευαστή.  

Οι ενδείξεις 1.  2.  3.  4.  5.  και 7.  αναγράφονται υποχρ εωτικά και σε κάθε 

συνοδευτικό έγγραφο διακίνησης του προϊόντος.  

Επιπλέον των ενδείξεων που απαιτούνται  για κάθε προϊόν ΠΟΠ/ΠΓΕ είναι 

υποχρεωτική η σήμανση Πιστοποίησης του πρώην AGROCERT.  

 

 

 

 

 

 

 

2.  ΣΚΛΗΡΟ  ΤΥΡΙ  

Το σκληρό τυρί (π.χ.  Κεφαλοτύρι,  Κεφαλογραβιέ ρα, Πεκορίνο) να είναι Α΄  

ποιότητας όπως αυτό ορίζεται στον Κ.Π.Τ.  Άρθρο  83 Ενότητα Α §1.7   και να 

έχει   παραχθεί σύμφωνα με τ ις ισχύουσες κτηνιατρικές  και υγειονομικές  

διατάξεις.  

Το σκληρό τυρί θα έχει  παρασκευασθεί από νωπό ή παστεριωμένο γάλα,  

απουσία αντιβιοτικών και  γενετικά τροποποιημένων υλικών, μετά από 

οξυγαλακτική ζύμωση με την επενέργεια πυτιάς ή άλλων ενζύμων οι  

 



καλλιέργειες βακτηρίων, η  ωρίμανση δε να έχει  γίνει  στους 12 -14oC με 

σχετική υγρασία 85 -90% και  για  (3)  τουλάχιστον μήνες.   

ΦΥΣΙΚΟΧΗΜΙΚΑ  ΧΑΡΑΚΤΗΡΙΣΤΙΚΑ   

1  Λίπος επί ξηρού 40% κατ΄  ελάχιστον  

2. Υγρασία 38% μέγιστον  

 

ΜΙΚΡΟΒΙΟΛΟΓΙΚΑ ΧΑΡΑΚΤΗΡΙΣΤΙΚΑ  

(Ε.Κ 178/2002, 852/2004, 853/2004, 854/2004  και Κανονισμοί 2073/2005 και 1441/2007) 

1. Κολοβακτηροειδή                -  

2. Escher ich ia  co l i                    -  

3. Salmonel la spp                  Απουσία  

4. Lister ia  monocytogenes     Απουσία  

5. Staphylococcus aureus        -  

 

 

 

 

ΕΠΙΣΗΜΑΝΣΗ  

Στο μέσο συσκευασίας θα πρέπει να αναγράφονται    υποχρεωτικά στην 

Ελληνική γλώσσα με  ευανάγνωστα γράμματα, από χρώμα ή μελάνι,  που δεν 

μεταφέρουν τοξικές ή καρκινογόνες  ουσίες,  ο ι  ακόλουθες ενδείξεις:  

1. Κατηγορία τυριού  

2. Είδος ή είδη γάλακτος (%) που παρασκευάστηκε το τυρί  

3. Προέλευση γάλακτος (Νόμος 4492/2017)  

4. Ελάχιστο λίπος υπολογισμένο σε ξηρή ουσία  

5. Πρόσθετα  

6. Μέγιστη υγρασία  

7. Ημερομηνία παραγωγής  

8. Ημερομηνία συσκευασίας  

9. Ημερομηνία ελάχιστης διατηρησιμότητας  

10. Χώρα προέλευσης -παραγωγής τυριού  

11. Όνομα ή εμπορική επωνυμία και διεύθυνση του υπευθύνου επιχείρησης  

12. Συνθήκες αποθήκευσης  

13. Καθαρό βάρος  



 

 

 

 

3. ΤΥΡΙ  ΤΡΙΜΜΕΝΟ  

Το τριμμένο τυρί να  προέρχεται από πολύ σκληρά, σκληρά και  ημίσκληρα 

τυριά επιτρέπεται να διατίθενται και σαν προσυσκευασμένα τριμμένα τυριά 

(Άρθρο 83 Ενότητα Α § 1.9)  με την προϋπόθεση ότι  τα τυριά αυτά να 

πληρoύν τoυς παρακάτω όρoυς:  

1. να είναι σύμφωνα με τις γενικές δια τάξεις των τυριών και  τις ε ιδικές  

διατάξεις των τυριών από τα oπoία πρoέρxoνται (ενότητα A παράγραφος 1 

έως και 1 .8 του Κ.Τ.Π.  Άρθρο ),   

2. το καθαρό βάρος τoυς να αναγράφεται στη συσκευασία,  

3. η συσκευασία να είναι  πλαστική αεροστεγής με το  εσωτερικό φύ λλο ή φιλμ 

που έρχεται  σε επαφή με το  τρόφιμο από ύλη που επιτρέπεται  από τον 

Κ.T.Π. ,   

4. τα τριμμένα τυριά να είναι απαλλαγμένα από την επιδερμίδα τoυ τυριού 

(απαγορεύεται η παρουσία oπoιoυδήπoτε συστατικού επικάλυψης της 

επιδερμίδας των τυριών π.x.  παραφ ίνης, χρωμάτων, ναταμυκίνης κ.λπ.),   

5.  οι  ενδείξεις στη συσκευασία να είναι  ίδιες με τις ενδείξεις τoυ τυριoύ από 

τo  oπoίo πρoέρxoνται  και με την προσθήκη της φράσης «τριμμένo τυρί».  

 

 

4.  ΗΜΙΣΚΛΗΡΟ ΤΥΡΙ  

 

Ημίσκληρο τυρί (π.χ.  τύπου κασέρι,  gouda ή εdam μπαστούνι)  των 3 Kgr 

περίπου, πρώτης (Α΄) ποιότητας όπως αυτή ορίζεται στον Κ.Τ.Π. Άρθρο  83, 

ενότητα  Α, §1.8   και να έχει  παραχθεί σύμφωνα με τις  ισχύουσες  

κτηνιατρικές και υγειονομικές διατάξεις.  

Να έχει  παρασκευασθεί από νωπό ή παστεριωμένο γάλα , απουσία 

αντιβιοτικών και γενετικά τροποποιημένων υλικών, μετά από οξυγαλακτική 

ζύμωση και να προέρχεται από ωρίμανση του πήγματος, μετά την απαλλαγή 

του από το τυρόγαλο,  με την επενέργεια πυτιάς ή άλλων ενζύμων.  



 

ΦΥΣΙΚΟΧΗΜΙΚΑ ΧΑΡΑΚΤΗΡΙΣΤΙΚΑ  

1. Λίπος επί ξηρού 40% κατ΄ελάχιστον.  

2. Υγρασία 45% το μέγιστον.  

 

ΜΙΚΡΟΒΙΟΛΟΓΙΚΑ ΧΑΡΑΚΤΗΡΙΣΤΙΚΑ  

(Ε.Κ 178/2002, 852/2004, 853/2004, 854/2004  και Κανονισμοί 2073/2005 και 1441/2007) 

1.  Κολοβακτηροειδή            < 100 

2.  Escher ich ia co l i               < 10  

3. Salmonel la spp                  0  

4. Lister ia  monocytogenes     0  

5. Staphylococcus aureus    <100  

 

ΕΠΙΣΗΜΑΝΣΗ  

Στο μέσο συσκευασίας θα πρέπει να αναγράφονται    υποχρεωτικά στην 

Ελληνική γλώσσα με ευανάγνωστα γράμματα, από χρώμα ή μελάνι που δεν 

μεταφέρουν τοξικές ή καρκινογόνες  ουσ ίες,  ο ι  ακόλουθες  ενδείξεις:   

 

1. Κατηγορία τυριού  

2. Είδος ή είδη γάλακτος (%) που παρασκευάστηκε το τυρί  

3. Προέλευση γάλακτος (Νόμος 4492/2017)  

4. Ελάχιστο λίπος υπολογισμένο σε ξηρή ουσία  

5. Πρόσθετα  

6. Μέγιστη υγρασία  

7. Ημερομηνία παραγωγής  

8. Ημερομηνία συσκευασίας  

9. Ημερομηνία ελάχιστης διατηρησιμότητας  

10. Χώρα προέλευσης -παραγωγής τυριού  

11. Όνομα ή εμπορική επωνυμία και διεύθυνση του υπευθύνου επιχείρησης  

12. Συνθήκες αποθήκευσης  

13. Καθαρό βάρος  

 

 



5.  ΗΜΙΣΚΛΗΡΟ ΤΥΡΙ ΜΕΡΙΚΩΣ ΑΠΟΒΟΥΤΥΡΩΜΕΝΟ  

            

Το Ημίσκληρο μερικώς αποβουτυρωμένο  τυρί  (Μπαστούνι) να   ε ίναι  πρώτης 

Α΄ ποιότητας όπως αυτή  ορίζεται  στον Κ.Τ.Π.,  83 Ενότητα Α, § 1.8  και να 

έχει  παραχθεί σύμφωνα με τις ισχύουσες κτηνιατρικές και υγειονομικές  

διατάξεις.  

Το μερικώς αποβουτυρωμένο τυρί να έχει  μέγιστη υγρασία 46%  και λ ίπος 

έως 20% υπολογισμένο επί ξηράς ουσίας.  

Στην συσκευασία, πέραν των υποχρεωτικών ενδείξεων θα αναγράφεται  η  

ένδειξη  «μερικώς αποβουτυρωμένο».  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

6.   ΚΑΣΕΡΙ (ΠΟΠ)  

 

Το ΚΑΣΕΡΙ (ΠΟΠ) να είναι  πρώτης Α΄ ποιότητας όπως αυτή ορίζεται  στον 

Κ.Τ.Π.  και να έχει  παραχθεί σύμφωνα με τις ισχύουσες  κτηνιατρικές και  

υγειονομικές διατάξεις .  

Το τυρί ΚΑΣΕΡΙ αναγνωρίζεται ως προστατευόμενη ονομασία προέλευσης 

(Π.Ο.Π. ΚΑΣΕΡΙ (KASSERI) σύμφωνα με την απόφαση 313027/11.1.1994 του 

Υφυπουργού Γεωργίας (ΦΕΚ 8/Β/17.1 .94 , 101/Β/16.2.1994) όπως 

τροποποιήθηκε με την απόφαση του Υπ.  Γεωργίας 379116/19 -7-2000 (Φ.Ε.Κ. 

949/Β/31 -7-2000),  Άρθρο 1.  

Το ΚΑΣΕΡΙ είναι το  ημίσκληρο τυρί  που παράγεται παραδοσιακά στην 

Ελλάδα από γάλα πρόβειο ή μίγμα με γίδινο (σε αναλογία όχι μεγαλύτερ η 



από 20%) και  προέρχεται αποκλειστικά από τις γεωγραφικές  περιοχές 

Μακεδονίας, Θεσσαλίας και Νομών Λέσβου και Ξάνθης.  

Η ωρίμανση του τυριού διαρκεί  3 τουλάχιστον μήνες σε θερμοκρασία που δεν  

ξεπερνά τους 18 0C, σε εγκαταστάσεις που βρίσκονται στις περιοχέ ς που 

καθορίζονται στην παράγραφο 2 του άρθρου 1.  

 

ΦΥΣΙΚΟΧΗΜΙΚΑ ΧΑΡΑΚΤΗΡΙΣΤΙΚΑ  

Χημική σύσταση :  

–  Μέγιστη υγρασία: 45%  

–  Ελάχιστη λιποπεριεκτικότητα επί ξηρού: 40%  

Τύπος τυριού :  

–  Συνεκτικότητα: Ημίσκληρο έως σκληρό με συμπαγή μάζα.  

–  Σχήμα  

α) Κυλινδρικό: Διαστάσεις:  Διάμετρος 25 -30 cm, ύψος 7 -10cm 

β) Παραλληλεπίπεδο  

Βάρη: Διάφορα  

Επιδερμίδα :  

–  Συνεκτικότητα:Ημίσκληρη, συνεκτική συνήθως καλλυμένη εί τε με παραφίνη 

είτε με άλλες επιτρεπόμενες για τρόφιμα ύλες .  

–  Εμφάνιση: Λεπτή  

Χρώμα: Λευκοκίτρινο  

Μάζα τυριού :  

–  Υφή:Ημίσκληρη συνεκτική  

–  Χρώμα:Λευκοκίτρινο  

–  Οπές:Ελάχιστες έως καθόλου (συνήθως χωρίς οπές ) .  

Γεύση: Ευχάριστη, με πλούσιο άρωμα  

Απαγορεύεται η χρήση χρωστικών, αντιβιοτικών και συντηρητικών ουσιών 

στο τυρί .  

 

ΜΙΚΡΟΒΙΟΛΟΓΙΚΑ ΧΑΡΑΚΤΗΡΙΣΤΙΚΑ  

(Ε.Κ 178/2002, 852/2004, 853/2004, 854/2004  και Κανονισμοί 2073/2005 και 1441/2007) 

1. Κολοβακτηροειδή            < 100 

2. Escher ich ia co l i               < 10  

3. Salmonel la spp                  0  



4. Lister ia  monocytogenes     0  

5. Staphylococcus aureus    <100  

 

ΕΠΙΣΗΜΑΝΣΗ  

Στο μέσο συσκευασίας θα πρέπει να αναγράφονται υποχρεωτικά στην 

Ελληνική γλώσσα με ευανάγνωστα γράμματα, από χρώμα ή μελάνι που δεν 

μεταφέρουν τοξικές ή καρκινογόνες ουσίες,  ο ι  ακόλουθες ενδείξεις:  

 Στα μέσα συσκευασίας που περιέχουν «ΚΑΣΕΡΙ» (KASSERI) αναγράφοντ αι  

υποχρεωτικά οι  ακόλουθες ενδείξεις:   

1. «ΚΑΣΕΡΙ» (KASSERI)  

2. Προστατευόμενη ονομασία προέλευσης (Π.Ο.Π.).   

3. Τυρί  

4. Η επωνυμία και η  έδρα του παραγωγού –  συσκευαστή  

5. Το βάρος του περιεχομένου  

6. Η ημερομηνία παραγωγής  

7. Στοιχεία ελέγχου που αναλύονται ως εξής:   

   -  Τα δυο πρώτα γράμματα της ονομασίας προέλευσης: ΚΑ  

   -  Ο αύξοντας αριθμός του μέσου συσκευασίας.  

   -  Η ημερομηνία παραγωγής. Παράδειγμα (ΚΑ -1650-20.12.94)  

Οι ενδείξεις 1,  2,  3,  4,  5 και 6 αναγράφονται υποχρεωτικά σε κάθε 

συνοδευτικό έγγραφο κατά τη διακίνηση του «ΚΑΣΕΡΙΟΥ» (KASSERI).   

           

                                         

7.   ΤΗΓΜΕΝΟ ΤΥΡΙ ΜΕ ΑΛΟΙΦΩΔΗ ΥΦΗ ΣΕ ΤΡΙΓΩΝΑ    

      Συσκευασία: 15 –  20g (ατομική μερίδα)  

 
Το προσφερόμενο είδος να είναι Α’ ποιότητας σύμφωνα με  τους όρους του 

Κ.Τ.Π. ,  Άρθρο 83 Ενότητα Β, §2,  καθώς και με τις εκάστοτε ισχύουσες 

υγειονομικές και αγορανομικές δ ιατάξεις.  

Τηγμένα τυριά με  αλοιφώδη υφή χαρακτηρίζονται  τα προϊόντα που 

παρασκευάζονται με άλεση, ανάμιξη ,  τήξη και γαλακτοματοποίηση διαφόρω ν 



ειδών τυριών με θέρμανση και προσθήκη γαλακτοματοποιητών και με ή χωρίς 

την προσθήκη προϊόντων γάλακτος και /ή άλλων τροφίμων.  

 

ΦΥΣΙΚΟΧΗΜΙΚΑ ΧΑΡΑΚΤΗΡΙΣΤΙΚΑ  

Ελάχιστο λίπος επί ξηρού: 45%  

Ελάχιστο ξηρό υπόλειμμα: 40%.  

 

ΣΥΣΚΕΥΑΣΙΑ -  ΕΠΙΣΗΜΑΝΣΗ  

Τα μέσα συσκευασίας δεν πρέπει να περιέχουν καρκινογόνες ή και  τοξικές  

ανόργανες ή οργανικές ενώσεις (βαρέα μέταλλα, μονομερή κ.α. ) σε ποσοστό 

μεγαλύτερο από τα τυχόν επιτρεπόμενα όρια και έτσι να μεταφέρονται και  

στο τυρί.  Οι ενδείξεις να αναγράφονται καθαρά, ευανάγν ωστα και  ανεξί τηλα 

με οποιοδήποτε τρόπο σε κάθε μονάδα παραγωγής, οι  ενδείξεις :   

 

1. Κατηγορία τυριού  

2. Ελάχιστο ξηρό υπόλειμμα  

3. Ελάχιστο λίπος επί ξηρού (%)  

4. Ποσοστό άλατος  

5. Πρόσθετα  

6. Μέγιστη υγρασία  

7. Ημερομηνία ελάχιστης διατηρησιμότητας  

8. Χώρα προέλευσης -παραγωγής τυριού  

9. Όνομα ή εμπορική επωνυμία και διεύθυνση του υπευθύνου επιχείρησης  

10. Συνθήκες αποθήκευσης  

11. Καθαρό βάρος  

 

8.   ΑΝΘΟΤΥΡΟ  

     

Το προσφερόμενο είδος να είναι Α ποιότητας σύμφωνα με τους όρους του 

Κ.Π.Τ. Άρθρο 83, Ενότητα Α/3,  καθώς και με τις εκάστοτε ισχύο υσες 

υγειονομικές και αγορανομικές δ ιατάξεις.  

Τυριά τυρογάλακτος χαρακτηρίζονται τα τυριά, τα οποία λαμβάνονται με 

ισχυρή θέρμανση τυρογάλακτος (με ή χωρίς οξίνιση) και με ή χωρίς  



προσθήκη: α) γάλακτος (πρόσγαλα),  β) γάλακτος και κρέμας γάλακτος 

(αφρόγαλα),  γ) βρώσιμου χλωριούχου νατρίου (κ.  αλάτι ),  τα οποία μπορούν 

να διατεθούν νωπά (φρέσκα) [μερικά από αυτά μπορούν να διατεθούν και με  

μερική αφυδάτωση (ξερά) και άλλα κατόπιν ωρίμανσης] και των οποίων η 

υγρασία δεν υπερβαίνει  το 70%.  

 

ΣΥΣΚΕΥΑΣΙΑ -  ΕΠΙΣΗΜΑΝΣΗ  

Το προϊόν να προσφέρεται σε συσκευασία Vacuum .  Τα μέσα συσκευασίας 

δεν πρέπει να περιέχουν καρκινογόνες ή και τοξικές ανόργανες ή οργανικές 

ενώσεις (βαρέα μέταλλα, μονομερή κ.α. ) σε ποσοστό μεγαλύτερο από τα 

τυχόν επιτρεπόμενα όρια και  έτσι  να μεταφέρον ται και  στο τυρί .  Οι ενδείξεις  

να αναγράφονται καθαρά, ευανάγνωστα και ανεξί τηλα με οποιοδήποτε τρόπο 

σε κάθε μονάδα παραγωγής, οι  ενδείξεις:   

 

1. Κατηγορία τυριού  

2. Είδος ή είδη γάλακτος (%) που παρασκευάστηκε το τυρί  

3. Προέλευση γάλακτος (Νόμος 4492/2017)  

4. Ελάχιστο λίπος υπολογισμένο σε ξηρή ουσία  

5. Ποσοστό άλατος  

6. Πρόσθετα  

7. Μέγιστη υγρασία  

8. Ημερομηνία παραγωγής  

9. Ημερομηνία συσκευασίας  

10. Ημερομηνία ελάχιστης διατηρησιμότητας  

11. Χώρα προέλευσης -παραγωγής τυριού  

12. Όνομα ή εμπορική επωνυμία και διεύθυνση του υπευθύνου επιχείρηση ς  

13. Συνθήκες αποθήκευσης  

14. Καθαρό βάρος  

ΦΥΣΙΚΟΧΗΜΙΚΑ ΧΑΡΑΚΤΗΡΙΣΤΙΚΑ  

Μέγιστη υγρασία: 75 .  

Μέγιστη λιποπεριεκτικότητα: 10 -  15  περίπου.  

 

ΜΙΚΡΟΒΙΟΛΟΓΙΚΑ ΧΑΡΑΚΤΗΡΙΣΤΙΚΑ  



(ΠΔ 79/2012, Ε.Κ 178/2002, 852/2004, 853/2004, 854/2004  και Κανονισμοί 2073/2005 και 

1441/2007) 

Κολοβακτηρίδια 30 oC            Esherichia coli 
m = 10.000                      m = 100 
M = 100.000                   M = 1000 
n = 5                                n = 5 
c = 2                                c = 2 

 
Listeria monocytogenes          Salmonella spp. 
 

Απουσία σε 25 gr              Απουσία σε 25  gr 
n = 5                                                   n = 5 
c = 0                                                    c = 0 
 
 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

ΜΕΡΟΣ ΙΙΙ 
 

ΟΙ ΣΥΜΜΕΤΕΧΟΝΤΕΣ ΠΡΕΠΕΙ ΝΑ ΠΡΟΣΚΟΜΙ ΣΟΥΝ  



 

1.  Άδεια λειτουργίας της Επιχείρησης  (ή Γνωστοποίηση Επιχείρησης  

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 δραστηριοποιείτ αι,  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 των 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 διαχείρισης 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 .  Τα προσφερόμενα είδη θα είναι επώνυμα με παράλληλη προσκόμιση 

σχετικών δειγμάτων.  

 

 

ΟΡΟΙ ΠΑΡΑΔΟΣΗΣ  

 

1. Τα προϊόντα 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. Πέραν 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 ζητε ίται  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 ζ ητεί ται.  

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

μεταφορικά μέσα -ψυγεία και μέχρι τους χώρους αποθήκευσης του 

Νοσοκομείου, τα οποία θα εξασφαλίζουν θερμοκρασία 0οC  έως  4oC, 

σύμφωνα με την εκάστοτε ισχύουσα Νομοθεσία και θα φέρο υν 

καταγραφικό θερμοκρασίας του θαλάμου μεταφοράς  (Κ.Υ.Α.  

487/04.10.2000 ΦΕΚ 1219Β, ΕΦΕΤ Ο∆ΗΓΟΣ ΥΓΙΕΙΝΗΣ Νο 9) .  

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

παραδίδει  στην επιτροπή παραλαβής αντίγραφο του καταγραφικού της 

θερμοκρασία  του οχήματος μεταφοράς,  ο δε μεταφορέας θα πρέπει να 

διαθέτει  Πιστοποιητικό Υγείας (Υ1γ/Γ.Π./οικ3 5797/4-4-2012) και να φέρει  

κατά την διάρκεια των χειρισμών παράδοσης των προϊόντων όπου 

απαιτεί ται,  γάντια μιας χρήσης και καθαρή στολή εργασίας. Επίσης 



επισημαίνεται ότι  ο  μεταφορέας οφείλει  να συμμορφώνεται  στα εκάστοτε 

ισχύοντα υγειονομικά πρωτόκολλα όταν αυτό απαιτε ίται.  

5.  Τα ε ίδη και οι  ποσότητες θα παραδίδονται κατόπιν ηλεκτρονικής 

παραγγελίας στις ημέρες και τη συχνότητα που ορίζει  ο εκάστοτε φορέας, 

σύμφωνα με τ ις ανάγκες του.  

 


