
Έντυπο Ελέγχου Επιχειρήσεων Αρτοποιίας - Ζαχαροπλαστικής
	Στοιχεία Επιχείρησης

	ΣΦΡΑΓΙΔΑ ΕΠΙΧΕΙΡΗΣΗΣ
	

	Ονοματεπώνυμο νομίμου εκπροσώπου
	

	Αριθμός Αδείας
	

	Παραγωγική δραστηριότητα 
	Άρτος    □
Αρτοσκευάσματα    □ 
Σφολιατοειδή    □ 
Προϊόντα ζαχαροπλαστικής – Παγωτά   □
Διάθεση εντός της επιχείρησης     □
Διάθεση και εκτός της επιχείρησης    □

	Δυναμικότητα
	· Ποσότητα χρησιμοποιούμενου αλεύρου

	
	· Ημερήσια παραγωγή άρτου - αρτοσκευασμάτων

	
	· Αριθμός εργαζομένων 

	ΥΠΟΔΟΜΗ - ΚΑΤΑΣΚΕΥΗ

	Εξωτερικό Περιβάλλον
	( 
	Παρατηρήσεις

	1
	Πηγές μόλυνσης έξω από την εγκατάσταση, υγιεινή του περιβάλλοντος χώρου
	
	

	Σχεδιασμός εγκατάστασης – Διαχωρισμός  
Επάρκεια χώρων
	( 
	Παρατηρήσεις

	2
	Κατάλληλος σχεδιασμός για την αποφυγή διασταυρούμενης επιμόλυνσης
	
	

	3
	Χώροι επαρκείς για τον συνήθη όγκο παραγωγής 
	
	

	4
	Κατάλληλος χώρος αποθήκευσης αλεύρων και βοηθητικών υλών
	
	

	5
	Χώρος Παραγωγής:
- χώρος ζύμωσης      □
- χώρος κλιβάνου – εκκλιβανίσεως    □

- χώρος εργαστηρίου ζαχαροπλαστικής     □
  (σαφώς διαχωριζόμενος)
	
	

	6
	Χώρος διάθεσης των προϊόντων
	
	

	7
	Καταλληλότητα: Δάπεδα / Τοίχοι / Οροφές / Πόρτες / Παράθυρα 
	
	

	8
	Πρόσθετες παρατηρήσεις που αφορούν θέματα υποδομής – κατασκευής
	
	

	Αερισμός / Φωτισμός
	( 
	Παρατηρήσεις

	9
	Επάρκεια μηχανικού ή φυσικού αερισμού
	
	

	10
	Χρήση ειδικού απαγωγικού συστήματος εξουδετερώσεως καπνού
	
	

	11
	Επαρκής φυσικός ή τεχνητός φωτισμός
	
	

	12
	Φωτιστικά μέσα προστατευόμενα
	
	

	Αποχέτευση
	( 
	Παρατηρήσεις

	13
	Αποτελεσματική απομάκρυνση και διάθεση λυμάτων με υγειονομικούς όρους
	
	

	14
	Ανοξείδωτες σχάρες στα φρεάτια αποχετεύσεως
	
	

	Χώροι Υγιεινής - Αποδυτήρια
	( 
	Παρατηρήσεις

	15
	Επαρκής αριθμός τουαλετών -καταλληλότητα
	
	

	16
	Κατάλληλο σύστημα φυσικού ή μηχανικού αερισμού
	
	

	17
	Προθάλαμος στις τουαλέτες με νιπτήρες 
	
	

	19
	Παροχή ζεστού-κρύου νερού και διαθέσιμα υλικά απολύμανσης & στεγνώματος χεριών
	
	

	19
	Ιδιαίτερος χώρος αποδυτηρίων (πάνω από 3 εργαζόμενοι) 
	
	

	ΕΞΟΠΛΙΣΜΟΣ

	Εξοπλισμός της επιχείρησης
	(
	Παρατηρήσεις

	20
	Έλεγχος ως προς την επάρκεια, την καταλληλότητα των υλικών κατασκευής και την κατάσταση συντήρησης – υγιεινής.  Ο σχεδιασμός και η τοποθέτηση του εξοπλισμού επιτρέπουν  να επιθεωρηθεί, συντηρηθεί & εξυγιανθεί εύκολα και αποτελεσματικά. 

	
	· Ψυγεία
	
	

	
	· Κλίβανοι
	
	

	
	· Εξοπλισμός χώρων παραγωγής (ζυμωτήρια, αναμείκτες, κ.τ.λ)
	
	

	
	· Επιφάνειες που έρχονται σε επαφή με τα τρόφιμα
(επιφάνειες εργασίες, σκεύη, εργαλεία)
	
	

	
	· Εξοπλισμός εναπόθεσης προϊόντων κατά τον εκκλιβανισμό
	
	

	
	· Βιτρίνες έκθεσης
	
	

	Χώροι πλύσης 
	(   
	Παρατηρήσεις

	21
	Κατάλληλος και επαρκής  χώρος και εξοπλισμός για το πλύσιμο των σκευών, των εργαλείων και του εξοπλισμού με κατάλληλη σήμανση
	
	


	22
	Πρόβλεψη συστήματος για το πλύσιμο των τροφίμων  (όπου απαιτείται) με κατάλληλη σήμανση
	
	

	23
	Νιπτήρας για το πλύσιμο των χεριών
	
	

	24
	Συνεχής παροχή ζεστού και κρύου νερού 
	
	


	ΔΙΑΔΙΚΑΣΙΕΣ - ΔΡΑΣΤΗΡΙΟΤΗΤΕΣ

	Προστασία της ασφάλειας των τροφίμων
	(  
	Παρατηρήσεις

	
	Προμήθεια / παραλαβή Α΄& βοηθητικών υλών, ενδιάμεσων προϊόντων αρτοποιίας, ετοίμων προς κατανάλωση προϊόντων

	25
	Έλεγχος καταλληλότητας μέσων και συνθηκών μεταφοράς 
	
	

	26
	Τα προς παραλαβή προϊόντα πληρούν τις  προδιαγραφές της νομοθεσίας (ασφαλή, συσκευασμένα, σωστή επισήμανση, κατάλληλη θερμοκρασία)
	
	

	
	Αποθήκευση – Συνθήκες (θ, υγρασία κλπ)
	(
	Παρατηρήσεις

	27
	Μέριμνα για την κατάλληλη αποθήκευση αλεύρων 
(θ° - υγρασία – έντομα)
	
	

	28
	Αποθήκευση των προϊόντων στις συνθήκες συντήρησης που απαιτείται   
	
	

	29
	Προϊόντα που δεν πληρούν τις προδιαγραφές (αλλοιωμένα, με λήξη ορίου συντήρησης κλπ) επισημαίνονται, αποθηκεύονται σε διακριτό χώρο και διαχειρίζονται ανάλογα
	
	

	30
	Ενδείξεις θερμοκρασίας στα ψυγεία ή / και  τους θερμοθαλάμους
	
	

	31
	Θερμοκρασία τροφίμων που διατηρούνται υπό ψύξη <5οC 
	
	

	32
	Θερμοκρασία τροφίμων που διατηρούνται υπό κατάψυξη –18οC 
	
	

	33
	Άλλες παρατηρήσεις στους χώρους αποθήκευσης
	
	

	
	Επεξεργασία - παραγωγή
	(   
	Παρατηρήσεις

	34
	Η επιχείρηση μεριμνά για την αποφυγή διασταυρούμενης επιμόλυνσης (και ιδιαίτερα στο χώρο παραγωγής ειδών ζαχαροπλαστικής)

· Από τον σαφή διαχωρισμό των εργασιών
	
	

	
	· Από το προσωπικό 
	
	

	
	· Από ακάθαρτα σκεύη και  εργαλεία
	
	

	· 
	· Από  τη διατήρηση ωμών τροφίμων μαζί με έτοιμα για κατανάλωση τρόφιμα,  τα οποία διατηρούνται  ακάλυπτα  σε ψυγεία ή καταψύκτες
	
	

	
	Συσκευασία 
	(
	Παρατηρήσεις

	35
	Καταλληλότητα υλικών συσκευασίας - επισήμανσης
	
	

	36
	Συνθήκες αποθήκευσης των υλικών συσκευασίας 
	
	

	37
	Συσκευασία των προϊόντων γίνεται μόνο αφού αποκτήσουν την θερμοκρασία περιβάλλοντος.
	
	

	
	Έκθεση προς πώληση 
	(
	Παρατηρήσεις

	38
	Τοποθέτηση του άρτου σε ειδικές προθήκες, πρόβλεψη ώστε να μην είναι δυνατή η μόλυνση του από τους πελάτες ή το προσωπικό
	
	

	39
	Πώληση αρτοσκευασμάτων σε κατάλληλους κλειστούς περιέκτες ή σε κατάλληλες βιτρίνες έκθεσης.
	
	

	40
	Πώληση παγωτών υπό κατάψυξη (< -15 0C)
	
	

	41
	Πώληση γλυκών υπό ψύξη
	
	

	42
	Πώληση των ειδικών αρτοσκευασμάτων – σφολιατοειδών σε συνθήκες >60°C (όταν απαιτείται)
	
	

	
	Μεταφορά προϊόντων
	(
	Παρατηρήσεις

	43
	Τηρούνται οι κανόνες υγιεινής κατά την μεταφορά των προϊόντων (καταλληλότητα αυτοκινήτων και εξοπλισμού)
	
	

	
	Ιχνηλασιμότητα
	(
	Παρατηρήσεις

	44
	Σύστημα συσχέτισης των παραλαμβανομένων προϊόντων με τους προμηθευτές τους, και στην περίπτωση που η επιχείρηση μεταπωλεί, σύστημα συσχέτισης των τελικών προϊόντων με τους αγοραστές– Τήρηση αρχείου εμπορικών εγγράφων  
	
	

	
	Καθαρισμός – Απολύμανση
	(
	Παρατηρήσεις

	45
	Εφαρμογή κατάλληλου προγράμματος καθαρισμού και απολύμανσης

· Στις αποθήκες πρώτων υλών και βοηθητικών υλών 
	
	

	
	· Στους χώρους προετοιμασίας-παραγωγής άρτου & αρτοσκευασμάτων 
	
	

	
	· Στο χώρο διάθεσης των προϊόντων
	
	

	
	· Στους χώρους υγιεινής & στους κοινόχρηστους χώρους της εγκατάστασης
	
	

	46
	Χημικά υλικά εγκεκριμένα, που διατηρούνται σε ασφαλή χώρο και χρησιμοποιούνται με ασφαλή τρόπο
	
	

	47
	Ικανοποιητική διαχείριση απορριμμάτων (καταλληλότητα περιεκτών-αποκομιδή)
	
	

	Υγιεινή του Προσωπικού και Πρακτικές Χειρισμού των τροφίμων
	(   
	Παρατηρήσεις

	48
	Κατάλληλος και καθαρός ιματισμός του προσωπικού 
	
	

	49
	Ικανοποιητικοί χειρισμοί κατά την παράγωγη – διάθεση των προϊόντων 
	
	

	50
	Βιβλιάρια υγείας του προσωπικού (ύπαρξη-ανανέωση)
	
	

	51
	Χρήση γαντιών μιας χρήσης για το προσωπικό που ασχολείται με τη διάθεση του άρτου και των προϊόντων αρτοποιίας
	
	

	Εκπαίδευση του Προσωπικού
	(  
	Παρατηρήσεις

	52
	Κατάλληλη κατάρτιση σε θέματα υγιεινής και  ασφάλειας τροφίμων. 
	
	

	Σύστημα ύδρευσης – Ασφάλεια Νερού
	(  
	Παρατηρήσεις

	53
	Προσδιορισμός προέλευσης νερού (Δημόσιο δίκτυο ύδρευσης, γεώτρηση)
	
	

	54
	Το νερό που θα χρησιμοποιηθεί για καθαρισμό-απολύμανση, να έχει τα χαρακτηριστικά του πόσιμου νερού, σύμφωνα με την κείμενη νομοθεσία.
	
	

	Καταπολέμηση Τρωκτικών και Εντόμων
	(  
	Παρατηρήσεις

	55
	Υπάρχει πρόγραμμα καταπολέμησης  τρωκτικών και εντόμων
	
	

	56
	 Αποτροπή εισόδου τρωκτικών και εντόμων (προστατευτικοί μηχανισμοί)
	
	

	Αρχεία τα  οποία πρέπει να τηρεί η επιχείρηση 
	(  
	Παρατηρήσεις

	57
	Αρχείο προγράμματος  καθαρισμού και απολύμανσης
	
	

	58
	Αρχείο προγράμματος καταπολέμησης  τρωκτικών και εντόμων 
	
	

	59
	Αρχείο προμηθευτών, εμπορικά έγγραφα - διάρκεια τήρησής τους
	
	

	60
	Αρχείο ελέγχου νερού (όπου απαιτείται)
	
	

	61
	Αρχείο προσωπικού  (βιβλιάρια υγείας, εκπαίδευση) 
	
	

	Σύστημα HACCP
	(  
	Παρατηρήσεις

	62
	Υποχρέωση της επιχείρησης για εφαρμογή συστήματος HACCP
	
	

	63
	Έχει εγκατασταθεί στην επιχείρηση σύστημα HACCP
	
	

	64
	Το σύστημα HACCP εφαρμόζεται
	
	



	ΓΕΝΙΚΗ ΕΙΚΟΝΑ ΕΠΙΧΕΙΡΗΣΗΣ

	ΚΡΙΤΗΡΙΑ         
	1
	2
	3
	4
	5

	ΑΣΦΑΛΕΙΑ ΤΡΟΦΙΜΩΝ-ΚΑΤΑΝΑΛΩΤΗ
	
	
	
	
	

	ΚΑΘΑΡΙΟΤΗΤΑ - ΕΥΤΑΞΙΑ 
	
	
	
	
	

	ΕΓΚΑΤΑΣΤΑΣΕΙΣ - ΥΠΟΔΟΜΕΣ
	
	
	
	
	

	ΕΠΙΠΕΔΟ ΕΚΠΑΙΔΕΥΣΗΣ
	
	
	
	
	

	ΜΕΤΡΑ ΑΥΤΟΕΛΕΓΧΟΥ
	
	
	
	
	


	Α/Α
	Βελτιώσεις εντός τακτού χρόνου
	  Ημ/νία Διεκπ/σης

	
	
	

	
	
	

	
	
	

	
	
	

	
	
	

	
	
	

	
	
	

	
	
	

	
	
	

	
	
	

	
	
	

	
	
	

	
	
	

	
	
	

	
	
	

	
	
	

	
	
	

	
	
	

	
	
	

	
	
	

	
	
	

	
	
	

	
	
	

	
	
	

	
	
	

	
	
	

	
	
	

	
	
	

	
	
	

	
	
	

	
	
	

	
	
	

	
	
	

	
	
	

	
	
	

	
	
	

	
	
	


	Στοιχεία Επιθεωρητών

	
	Ονοματεπώνυμο
	Ειδικότητα

	1
	
	

	2
	
	

	3
	
	

	4
	
	


	Υπογραφές Επιθεωρητών

	


Ημερομηνία ελέγχου:








ΚΩΔ. ΑΡΧΕΙΟΥ:





ΚΑΚΗ





ΕΛΛΗΝΙΚΗ ΔΗΜΟΚΡΑΤΙΑ


………………………………………….





ΜΕΤΡΙΑ





ΑΡΙΣΤΗ
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