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       Έντυπο Ελέγχου Επιχειρήσεων Μαζικής Εστίασης 

	Στοιχεία Επιχείρησης

	Επωνυμία
	

	Είδος Επιχείρησης 
	Παραλαβή – διατήρηση- προετοιμασία – μαγείρεμα – διάθεση  εντός της επιχείρησης □
Παραλαβή- διατήρηση- προετοιμασία – μαγείρεμα – διάθεση εντός και εκτός της επιχείρησης  □ 
Παραλαβή- διατήρηση- προετοιμασία – μαγείρεμα – διάθεση εκτός της επιχείρησης □
Παραλαβή-επεξεργασία ή όχι – διάθεση εντός της επιχείρησης □
Διακίνηση έτοιμων για κατανάλωση ασυσκεύαστων ετοίμων για κατανάλωση  τροφίμων  □
Παραλαβή έτοιμων για κατανάλωση τροφίμων- διατήρηση  – ψύξη – διάθεση  □

	Διεύθυνση – Ταχ. Κωδικός
	

	Δήμος
	

	Ονοματεπώνυμο Ιδιοκτήτη
	

	Ονοματεπώνυμο νομίμου εκπροσώπου
	

	Ονοματεπώνυμο υπαλλήλου που παρίσταται στον έλεγχο
	

	Αριθμ. Αδείας
	

	Νομικό Πλαίσιο Αδειοδότησης
	

	ΑΦΜ
	

	Τηλέφωνο
	

	Φάξ
	

	e-mail
	


	Στοιχεία Επιθεωρητών

	
	Ονοματεπώνυμο
	Ειδικότητα

	1
	
	

	2
	
	

	3
	
	

	Διεύθυνση / Ταχ. Κώδικας / Δήμος
	

	Τηλέφωνο / α
	

	Φάξ
	

	e-mail
	


	 Γενικές Απαιτήσεις

	Δάπεδα / Τοίχοι / Οροφές / Πόρτες / Παράθυρα
	( ή ( 

	Παρατηρήσεις

	1
	Δάπεδα  από  στεγανά , μη απορροφητικά και μη τοξικά  υλικά που καθαρίζονται και απολυμαίνονται εύκολα
	
	
	

	2
	* Δάπεδα που οι συνδέσεις τους με τους τοίχους είναι στεγανές και στρογγυλεμένες  
	
	
	

	3
	Δάπεδα που επιτρέπουν επαρκή αποστράγγιση της επιφάνειας
	
	
	

	4
	Τοίχοι από κατάλληλα, στεγανά, μη απορροφητικά,  μη τοξικά υλικά που να καθαρίζονται και να απολυμαίνονται εύκολα
	
	
	

	5
	Τοίχοι ανοικτού χρώματος , με λείες επιφάνειες μέχρι το ύψος που απαιτείται (2 μέτρα), 
	
	
	

	6
	Οροφές και ψευδοροφές που δεν επιτρέπουν τη συσσώρευση ρύπων, τη συμπύκνωση υδρατμών και την αποκόλληση σωματιδίων
	
	
	

	7
	Πόρτες και παράθυρα στεγανά,  που δεν αφήνουν ανοίγματα με τους τοίχους
	
	
	

	8
	Παράθυρα και ανοίγματα  που είναι εφοδιασμένα με πλέγματα προστασίας ,  τα οποία  μπορούν να αφαιρεθούν  για τον καθαρισμό
	
	
	

	9
	Πόρτες και παράθυρα από λείο και μη απορροφητικό υλικό για να καθαρίζονται εύκολα
	
	
	

	10
	Δάπεδα,  τοίχοι ,  οροφές και  παράθυρα του κτιρίου  που διατηρούνται έτσι,  ώστε να μην αποτελούν εστίες μόλυνσης των τροφίμων. 
	
	
	

	11
	Η κατασκευή του κτιρίου και του εξοπλισμού είναι τέτοια που δεν επιτρέπει τον σχηματισμό υγρασίας και συνεπώς μούχλας στους τοίχους και στον εξοπλισμό
	
	
	

	12
	Η κατασκευή του κτιρίου και του εξοπλισμού είναι τέτοια που δεν επιτρέπει την ανάπτυξη υψηλών θερμοκρασιών στο χώρο επεξεργασίας τροφίμων
	
	
	

	13
	Οι χώροι πλυσίματος και καθαρισμού των σκευών είναι (όπου απαιτείται) σε σαφώς διαχωριζόμενο χώρο
	
	
	

	Εγκαταστάσεις για τον καθαρισμό και την απολύμανση του εξοπλισμού (σκεύη, εργαλεία μηχανήματα) 
	(    ή (
	Παρατηρήσεις

	14
	Εγκαταστάσεις κατάλληλες  για τον καθαρισμό και την απολύμανση των σκευών, των εργαλείων και του εξοπλισμού (κατάλληλες για τις εργασίες της επιχείρησης , λείες, μη τοξικά υλικά)
	
	
	

	15
	Οι εγκαταστάσεις του (14) είναι από υλικό ανθεκτικό στις διαβρώσεις και διαθέτουν επαρκή παροχή ζεστού και κρύου νερού
	
	
	

	16
	Ύπαρξη δύο ευρύχωρων νεροχυτών , ένας για το πλύσιμο και ένας για το ξέπλυμα ή ύπαρξη πλυντηρίου
	
	
	

	Νιπτήρες για το πλύσιμο των χεριών
	( ή (
	Παρατηρήσεις

	17
	Επαρκής αριθμός νιπτήρων για το πλύσιμο των χεριών
	
	
	

	18
	Οι νιπτήρες είναι εφοδιασμένοι με ζεστό και κρύο τρεχούμενο νερό
	
	
	

	19
	Οι νιπτήρες είναι εφοδιασμένοι με υλικά για το καθάρισμα και το στέγνωμα των χεριών
	
	
	

	20
	*Οι βρύσες στους νιπτήρες που υπάρχουν  στους χώρους παραγωγής τροφίμων και στις τουαλέτες του προσωπικού  δεν ανοίγουν με το χέρι (είναι ποδοκίνητοι ή με φωτοκύτταρο ) 
	
	
	

	21
	Οι νιπτήρες για το πλύσιμο των χεριών απαιτείται να διαχωρίζονται από τις εγκαταστάσεις για το πλύσιμο των τροφίμων στην συγκεκριμένη επιχείρηση ;
	
	
	

	  ΑΠΟΧΩΡΗΤΗΡΙΑ
	(   ή   (
	Παρατηρήσεις

	22
	Η επιχείρηση διαθέτει επαρκή αριθμό αποχωρητηρίων με καζανάκι;
	
	
	

	23
	Οι τουαλέτες διαθέτουν φυσικό ή τεχνητό σύστημα αερισμού 
	
	
	

	24
	Οι πόρτες από τις τουαλέτες δεν ανοίγουν  κατευθείαν στους χώρους παρασκευής τροφίμων;
	
	
	

	Αποδυτήρια
	(   ή  (
	Παρατηρήσεις

	25
	Η επιχείρηση διαθέτει χώρο αποδυτηρίου με επαρκή αριθμό κατάλληλων ερμαρίων  για το προσωπικό;
	
	
	

	Εξαερισμός / Φωτισμός
	(   ή   (
	Παρατηρήσεις

	26
	Επαρκή μέσα φυσικού ή μηχανικού αερισμού κατάλληλα για τις δραστηριότητες της επιχείρησης. 
	
	
	

	27
	Κατάλληλοι απορροφητήρες τοποθετημένοι πάνω από τις εστίες μαγειρέματος ή ψησίματος.
	
	
	

	28
	Εύκολη πρόσβαση στα φίλτρα των απορροφητήρων ή των εξαεριστήρων για τον καθαρισμό ή την αντικατάσταση
	
	
	

	29
	Ικανοποιητική απαγωγή υδρατμών – οσμών 
	
	
	

	30
	Επαρκής φυσικός ή τεχνητός φωτισμός
	
	
	

	31
	* Ύπαρξη προστατευτικών άθραυστων καλυμμάτων στο φωτισμό σε όλους τους χώρους που υπάρχει κίνδυνος για τα τρόφιμα (πάγκοι εργασίας, φούρνοι  κ.ά)  
	
	
	

	Αποχετεύσεις
	(   ή  (
	Παρατηρήσεις

	32
	Αποτελεσματική απομάκρυνση στερεών και υγρών αποβλήτων της επιχείρησης
	
	
	

	33
	*Ύπαρξη λιποπαγίδων για την αποφυγή συσσώρευσης λίπους τις αποχετεύσεις  
	
	
	

	34
	Ύπαρξη ειδικών κινητών πλεγμάτων στα ανοικτά σημεία των αποχετεύσεων   τα όποια  αποτρέπουν την είσοδο σε τρωκτικά, κλπ
	
	
	


	Ειδικές Απαιτήσεις 

	Εγκαταστάσεις / Νεροχύτες για το πλύσιμο των τροφίμων
	(   ή   (
	Παρατηρήσεις

	35
	Ξεχωριστές εγκαταστάσεις ή ξεχωριστοί νεροχύτες (όπου απαιτείται) για το πλύσιμο των τροφίμων με κατάλληλη σήμανση 
	
	
	

	36
	Στις εγκαταστάσεις ή στους νεροχύτες του (36) υπάρχει επαρκής παροχή ζεστού ή / και κρύου πόσιμου νερού
	
	
	

	Εξοπλισμός
	(   ή   (
	Παρατηρήσεις

	37
	Κατασκευή του εξοπλισμού από υλικά που  καθαρίζονται και απολυμαίνονται  εύκολα.
	
	
	

	38
	Ύπαρξη καταγραφικών σε ψυκτικούς θαλάμους μεγαλύτερου όγκου από 10 m3 ((Θερμοκρασία, υγρασία)
	
	
	

	39
	Εξοπλισμός εγκατεστημένος με τρόπο που επιτρέπει τον καθαρισμό των γύρω και κάτω από αυτόν χώρων 
	
	
	

	40
	Ύπαρξη διαφορετικών επιφανειών κοπής για τα ωμά προϊόντα (κίτρινο, κόκκινο, λευκό, πράσινο), που δεν χαράζουν εύκολα.
	
	
	

	41
	Ύπαρξη επιφάνειας κοπής για τα έτοιμα προϊόντα (διαφορετικό από τις επιφάνειες κοπής των ωμών), που δεν χαράζει εύκολα
	
	
	

	42
	Εξοπλισμός αποτελεσματικά συντηρημένος ; 
	
	
	

	43
	Όχι ξύλινες επιφάνειες σε πάγκους εργασίας  
	
	
	

	Καθαρισμός – Απολύμανση
	(   ή   (
	Παρατηρήσεις

	44
	Η επιχείρηση εφαρμόζει πρόγραμμα καθαρισμού – απολυμάνσεων 
	
	
	

	45
	Τα δάπεδα,  οι τοίχοι ,  οι οροφές , οι πόρτες  και  τα παράθυρα του κτιρίου  είναι καθαρά,  ώστε να μην αποτελούν εστίες μόλυνσης των τροφίμων.

· Στους χώρους αποθήκευσης των πρώτων υλών, συστατικών και τροφίμων 

· Στους χώρους προετοιμασίας τροφίμων 

· Στους χώρους διατήρησης και έκθεσης των τροφίμων

· Στις τουαλέτες

· Στους χώρους προσωπικού  


	
	
	

	46
	Οι επιφάνειες εργασίας, τα σκεύη και ο λοιπός εξοπλισμός είναι  καθαρά ώστε να μην αποτελούν εστίες μόλυνσης των τροφίμων.
	
	
	

	47
	Τα υλικά καθαρισμού και απολύμανσης είναι εγκεκριμένα για τρόφιμα και διατηρούνται σε ειδικούς χώρους ή σε ντουλάπες που κλειδώνουν 
	
	
	

	48
	Οι χειρισμοί του προσωπικού κατά τον καθαρισμό ή την απολύμανση είναι ασφαλείς; 
	
	
	

	Υγιεινή του Προσωπικού και Πρακτική Χειρισμού των τροφίμων
	(   ή   (
	Παρατηρήσεις

	
	Το προσωπικό της επιχείρησης:
	
	
	

	49
	· Φορά κατάλληλο  και καθαρό ρουχισμό ή  στολή εργασίας  
	
	
	

	50
	· Έχει καθαρά χέρια και νύχια χωρίς κοσμήματα 
	
	
	

	51
	· Δεν καπνίζει ή τρώει κατά την ώρα της εργασίας 
	
	
	

	52
	· Φορά  κατάλληλο κάλυμμα κεφαλής
	
	
	

	53
	· Έχει βιβλιάρια υγείας
	
	
	

	54
	· Χειρίζεται τα τρόφιμα σωστά κατά την παρασκευή τους. 
	
	
	

	55
	Απαγόρευση απασχόλησης σε προσωπικό που νοσεί με ασθένεια που μπορεί να μεταδοθεί στον άνθρωπο με τα τρόφιμα
	
	
	

	Έλεγχος Θερμοκρασιών
	(   ή   (
	Παρατηρήσεις

	
	ΓΙΑ ΤΙΣ ΕΠΙΧΕΙΡΗΣΕΙΣ ΜΑΖΙΚΗΣ ΕΣΤΙΑΣΗΣ  
	
	
	

	56
	Θερμοκρασία τροφίμων που διατηρούνται υπό ψύξη <5οC
	
	
	

	57
	Θερμοκρασία τροφίμων που διατηρούνται υπό κατάψυξη –18οC ή στην περίπτωση των παγωτών –14οC
	
	
	

	58
	Διατήρηση ζεστών φαγητών σε θερμοκρασία >60οC 
	
	
	

	59
	Απόψυξη στους  5οC ή ή σε τρεχούμενο νερό θερμοκρασίας μικρότερης των 21 οC για χρόνο όχι μεγαλύτερο  των 3 ωρών (καλυμμένα, προστατευμένα)
	
	
	

	60
	Ενδείξεις θερμοκρασίας στα ψυγεία ή / και  τους θερμοθαλάμους
	
	
	

	61
	Η θερμοκρασία επαναθέρμανσης > 75οC (απαραίτητη ποσότητα –μόνο μία αναθέρμανση)
	
	
	

	62
	Επαρκής έλεγχος καταλληλότητας ελαίων και λιπών και όχι θερμοκρασία μεγαλύτερη των 180 οC στο τηγάνισμα
	
	
	

	
	ΓΙΑ ΤΑ ΖΑΧΑΡΟΠΛΑΣΤΕΙΑ 
	
	
	

	63
	Θερμοκρασία γλυκισμάτων και τουρτών που διατηρούνται υπό ψύξη <8ο C
	
	
	

	64
	Θερμοκρασία σοκολατοειδών που διατηρούνται υπό ψύξη <12-13ο C
	
	
	

	65
	Θερμοκρασία σοκολάτων  που διατηρούνται  στους  <18ο C
	
	
	

	Προστασία της ασφάλειας των τροφίμων
	(  ή  (
	Παρατηρήσεις

	
	Προμήθεια / παραλαβή πρώτων υλών και συστατικών
	
	
	

	66
	Προμήθεια πρώτων υλών και συστατικών  από αξιόπιστους  προμηθευτές
	
	
	

	67
	Παραλαβή  πρώτων υλών και συστατικών  που πληρούν τις προδιαγραφές της νομοθεσίας (ασφαλή, κατάλληλα, θερμοκρασία, επισήμανση, κλπ)
	
	
	

	
	Αποθήκευση 
	
	
	

	68
	Αποθήκευση  των πρώτων υλών ,  των συστατικών και των έτοιμων για κατανάλωση τροφίμων  στις συνθήκες που απαιτείται για κάθε είδος (αποθήκευση σε θερμοκρασία περιβάλλοντος, σε ψύξη , σε κατάψυξη και  διατήρηση σε θέρμανση. κλπ) 
	
	
	

	69
	Ελέγχονται οι συνθήκες αποθήκευσης των πρώτων υλών, των συστατικών και των έτοιμων για κατανάλωση τροφίμων;
	
	
	

	70
	Η αποθήκευση των πρώτων υλών και των συστατικών γίνεται με τέτοιο τρόπο που δεν υπάρχει φόβος επιμόλυνσης των υπολοίπων χώρων της επιχείρησης και των έτοιμων για κατανάλωση τροφίμων ;
	
	
	

	71
	Στους αποθηκευτικούς χώρους υπάρχουν αλλοιωμένα προϊόντα;
	
	
	

	72
	Στους αποθηκευτικούς χώρους υπάρχουν πρώτες ύλες και συστατικά με ληγμένη ημερομηνία;
	
	
	

	73
	Στους αποθηκευτικούς χώρους υπάρχει σαφής διαχωρισμός των ωμών και των  έτοιμων για κατανάλωση τροφίμων;
	
	
	

	74
	Στους αποθηκευτικούς χώρους υπάρχουν προϊόντα χωρίς κάλυμμα ή περιτύλιγμα;
	
	
	

	75
	Οι προθήκες έκθεσης των τροφίμων ( όπου υπάρχουν) έχουν την κατάλληλη κατασκευή (προστατευτικός υαλοπίνακας) ;
	
	
	

	76
	Οι προθήκες έκθεσης των τροφίμων ( όπου υπάρχουν ) έχουν την κατάλληλη θερμοκρασία για τα τρόφιμα; 
	
	
	

	77
	Τα υλικά συσκευασίας διατηρούνται κατάλληλα ;
	
	
	

	78
	Τα τρόφιμα δεν έρχονται σε επαφή με το δάπεδο και / ή τους τοίχους
	
	
	

	79
	Η επιχείρηση μεριμνά για την αποφυγή διασταυρούμενης επιμόλυνσης

· Από το προσωπικό

· Από ακάθαρτα σκεύη και  εργαλεία

· Από ωμά τρόφιμα

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

· Από μη διαχωριζόμενους χώρους ανάλογα με τις εργασίες της επιχείρησης 
	
	
	

	80
	Τα ακατάλληλα τρόφιμα φυλάσσονται σε ιδιαίτερο χώρο με σαφή επισήμανση;
	
	
	

	81
	Στην περίπτωση αποθήκευσης ετοίμων προς κατανάλωση τροφίμων και νωπών είναι τα τρόφιμα καλυμμένα και τα νωπά τρόφιμα τοποθετούνται κάτω από τα έτοιμα προς κατανάλωση;
	
	
	

	Νερό
	(   ή   (
	Παρατηρήσεις

	82
	Νερό με τα χαρακτηριστικά του πόσιμου νερού (ΥΑ Α5/288/23.01.1986)
	
	
	

	83
	Σε περίπτωση που απαιτείται πάγος ή και ατμός παράγονται  από νερό με χαρακτηριστικά «πόσιμου νερού»;
	
	
	

	84
	Σε περίπτωση χρήσης «μη πόσιμου νερού» για άλλες χρήσεις, το δίκτυο είναι ξεχωριστό και έχει άλλο χρώμα  από το δίκτυο του πόσιμου νερού;
	
	
	

	85
	Σε περίπτωση που το νερό προέρχεται από ιδιωτική πηγή, το νερό εξυγιαίνεται ώστε να ικανοποιεί τις απαιτήσεις της ΥΑ Α5/288/23.01.1986;
	
	
	

	86
	Σε περίπτωση χρήσης δεξαμενής, γίνεται τακτικός καθαρισμός της δεξαμενής και υπάρχουν αρχεία  που τον τεκμηριώνουν;
	
	
	

	87
	Σε περίπτωση χρήσης συσκευών αποσκλήρυνσης, τα φίλτρα ελέγχονται για την καταλληλότητα τους;
	
	
	

	88
	Οι συσκευές παρασκευής πάγου ( όπου υπάρχουν) είναι σε σημεία που προστατεύουν τον πάγο από επιμολύνσεις;
	
	
	

	Διαχείριση Απορριμμάτων
	(   ή  (
	Παρατηρήσεις

	89
	Τα απορρίμματα στους χώρους τροφίμων συλλέγονται σε  κατάλληλους περιέκτες που έχουν ποδοκίνητο  κάλυμμα
	
	
	

	90
	Υπάρχουν συσσωρευμένα απορρίμματα σε χώρους τροφίμων;
	
	
	

	91
	Οι περιέκτες των απορριμμάτων είναι καθαροί και διατηρούνται σε καλή κατάσταση;
	
	
	

	92
	Η επιχείρηση εφαρμόζει σωστή διαχείριση  απορριμμάτων;
	
	
	

	Καταπολέμηση Τρωκτικών και Εντόμων
	(   ή  (
	Παρατηρήσεις

	93
	Υπάρχει πρόγραμμα  καταπολέμησης  εντόμων και τρωκτικών ;
	
	
	

	94
	*Υπάρχει συμβόλαιο με ειδικά για το σκοπό αυτό συνεργείο 
	
	
	

	95
	Αποτροπή εισόδου τρωκτικών και εντόμων  (προστατευτικοί μηχανισμοί)
	
	
	

	96
	Αποτροπή εισόδου ζώων
	
	
	

	97
	Τα φάρμακα που χρησιμοποιούνται είναι εγκεκριμένα;
	
	
	

	98
	Τα φάρμακα που χρησιμοποιούνται φυλάσσονται σε ιδιαίτερο χώρο που κλειδώνει;
	
	
	

	99
	Οι χειρισμοί του προσωπικού είναι σωστοί ;  
	
	
	

	Μεταφορά
	(    ή  (
	Παρατηρήσεις

	100
	Χρησιμοποιούνται κατάλληλα οχήματα και περιέκτες για  τη μεταφορά των τροφίμων της επιχείρησης ;
	
	
	

	101
	Υπάρχει πρόγραμμα για τον καθαρισμό και  απολύμανση των οχημάτων και περιεκτών τηις επιχείρησης ; 
	
	
	

	102
	Τα οχήματα και οι περιέκτες είναι καθαροί και σε καλή κατάσταση;
	
	
	

	103
	Τα οχήματα διατηρούν τις κατάλληλες θερμοκρασίες που

 χρειάζονται τα τρόφιμα  για τα οποία χρησιμοποιούνται;
	
	
	

	104
	Τα οχήματα και οι περιέκτες  χρησιμοποιούνται για τη μεταφορά άλλων πραγμάτων;
	
	
	

	105
	Τηρούνται οι κανόνες υγιεινής κατά τη μεταφορά των τροφίμων ώστε να μην υπάρχει κίνδυνος επιμόλυνσης τους,  από   τοξικές ουσίες ή από  νωπά προϊόντα; 
	
	
	

	106
	Τα έτοιμα για κατανάλωση τρόφιμα που διανέμονται σε κατοικίες είναι συσκευασμένα κατά την μεταφορά τους ώστε να αποφεύγεται η επιμόλυνσή τους ;
	
	
	

	107
	Τα έτοιμα για κατανάλωση τρόφιμα που διανέμονται σε κατοικίες τοποθετούνται συσκευασμένα σε κατάλληλο περιέκτη (δοχείο ισόθερμο ή ειδικά διαμορφωμένο μεταφορικό μέσο), που διασφαλίζει τις απαιτούμενες συνθήκες μεταφοράς, ανάλογα με την απόσταση μεταφοράς; 
	
	
	

	Κατάρτιση του Προσωπικού
	(     ή  (
	Παρατηρήσεις

	108
	Το προσωπικό έχει δεχθεί την κατάλληλη , ανάλογα με τη θέση εργασίας του, κατάρτιση σε θέματα ασφάλειας τροφίμων ;  (Επιπέδου 1 ή 2) 
	
	
	

	109
	Αποδεικνύεται η κατάρτιση του προσωπικού σε ζητήματα ασφάλειας των τροφίμων
	
	
	


	Αρχεία τα  οποία πρέπει να τηρεί η επιχείρηση 
	(  ή  (
	Παρατηρήσεις

	110
	Αρχείο προγράμματος  καθαρισμού και απολύμανσης
	
	
	

	111
	* Αρχείο ελέγχου της αποτελεσματικότητας του καθαρισμού και της απολύμανσης (swab test)
	
	
	

	112
	Αρχείο προγράμματος καταπολέμησης  τρωκτικών και εντόμων
	
	
	

	113
	Αρχείο ελέγχου νερού 
	
	
	

	114
	Αρχείο προσωπικού  (βιβλιάρια υγείας, κατάρτιση, κανόνες υγιεινής) 
	
	
	

	115
	*Αρχείο ελέγχου πρώτων υλών, συστατικών και έτοιμων για κατανάλωση τροφίμων για την παρουσία παθογόνων μικροοργανισμών. 
	
	
	


	Σύστημα HACCP (για επιχειρήσεις που σερβίρουν περισσότερα από 1300 άτομα την ημέρα)

Η εφαρμογή του συστήματος είναι υποχρεωτική για τα νοσοκομεία και τις κλινικές ανεξαρτήτου αριθμού ατόμων που εξυπηρετούν)  

	Σύστημα HACCP
	( ή  (
	Παρατηρήσεις

	116
	Έχει εγκατασταθεί στην επιχείρηση σύστημα  HACCP
	
	
	

	117
	Το σύστημα HACCP  εφαρμόζεται;
	
	
	

	118
	Τα κρίσιμα όρια που καθορίστηκαν στα κρίσιμα σημεία ελέγχου που περιγράφονται στο σύστημα ελέγχονται;
	
	
	

	119
	Τηρούνται τα κατάλληλα αρχεία από τον έλεγχο των κρίσιμων σημείων ;
	
	
	

	120
	Σε περίπτωση υπέρβασης των κρίσιμων ορίων γίνονται οι απαραίτητες διορθωτικές ενέργειες
	
	
	

	121
	Οι διορθωτικές ενέργειες καταγράφονται ;
	
	
	

	122
	Το αρχείο τεκμηρίωσης του συστήματος είναι εύκολα προσβάσιμα
	
	
	

	123
	Τηρούνται τα αρχεία που απαιτούνται από το σύστημα;
	
	
	


	Σχόλια / Συμπεράσματα / Συστάσεις

	

	

	

	

	

	

	Ημερομηνία επανελέγχου 


	Υπογραφές Επιθεωρητών
	Ονοματεπώνυμο και Υπογραφή του ατόμου που παρίστατο στον έλεγχο από πλευράς επιχείρησης

	Τίθεται η Σφραγίδα του ΕΦΕΤ
	
	


Ημερομηνία:


Αρ. Πρωτ.:








�  Το έντυπο αυτό βασίζεται στην ΚΥΑ 487 «Υγιεινή των Τροφίμων σε συμμόρφωση προς την Οδηγία 93/43/ΕΟΚ του Συμβουλίου και στον «Οδηγό Υγιεινής για τις Επιχειρήσεις Μαζικής Εστίασης και Ζαχαροπλαστικής», ΕΦΕΤ, Αθήνα 2001


� Σημειώνεται ( όταν υπάρχει συμμόρφωση με την παραπάνω ΚΥΑ και τον Οδηγό και σημειώνεται Χ όταν δεν υφίσταται συμμόρφωση.
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