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 ΕΛΛΗΝΙΚΗ ∆ΗΜΟΚΡΑΤΙΑ Βέροια, 8 ∆εκεµβρίου 2015 
 3Η ΥΓΕΙΟΝΟΜΙΚΗ ΠΕΡΙΦΕΡΕΙΑ (ΜΑΚΕ∆ΟΝΙΑΣ)  
 ΓΕΝΙΚΟ ΝΟΣΟΚΟΜΕΙΟ ΗΜΑΘΙΑΣ 
 
 

∆ΙΕΥΘΥΝΣΗ :Περιοχή Ασωµάτων, Βέροια  
Τ.Κ.  : 591 00  

 

 

ΠΡΑΚΤΙΚΟ 
 

Συνεδρίασης της Επιτροπή Σύνταξης Τεχνικών Προδιαγραφών για τη διενέργεια του δηµόσιου 
διαγωνισµού προµήθειας Τροφίµων (CPV15894000-1,15131500-0,15542300-2,15811100-

7,15411200-4,15511100-4,15551000-5,15332240-8,15613311-1,15332230-5,15821200-1,15321300-

7,15321000-4,03221270-9,03221000-6,03222320-2,03222331-2,03221112-4,03222000-3,03222333-

6,03221250-3,03221420-6,03221113-1,03221410-3,03222210-8,03222240-7,03221310-2,03222321-

9,03222111-4,03221430-9,03221240-0,03212100-1,15332180-9,03221230-7,03222220-1,03222332-

9,03222340-8,03311000-2,15221000-3,15812000-3 ) , του ΠΠΥΦΥ 2014 
 
       ------------- 
 

Σήµερα στις 8 ∆εκεµβρίου 2015 συνήλθε σε συνεδρίαση η Επιτροπή Σύνταξης Τεχνικών Προδιαγραφών 

για τη διενέργεια του δηµόσιου διαγωνισµού προµήθειας Τροφίµων, προϋπολογισµού 624.605,09 € σε 

εφαρµογή του ΠΠΥΦΥ 2014, η οποία έχει συγκροτηθεί δυνάµει της αριθµ. 645 και µε αριθµ. πρωτ. 

10581/09-11-2015 απόφαση ∆ιοικήτριας του Γ.Ν. Ηµαθίας, αποτελούµενη από :  

 

1. Νικολοπούλου Ελισάβετ , ΤΕ ∆ιαιτολογίας 

2.  Τσιναφορνιώτης Βασίλειος, ∆Ε Μαγείρων 

3. Κωνσταντινόπουλος Βασίλειος, ΤΕ ∆ιοίκησης Μονάδων Υγείας 

 

προκειµένου να προχωρήσει στη σύνταξη των τεχνικών προδιαγραφών. 

 

∆ιαπιστωθείσης απαρτίας η Επιτροπή κήρυξε την έναρξη των εργασιών και κατέληξε στη σύνταξη των 

παρακάτω Τεχνικών Προδιαγραφών για τη διενέργεια του δηµόσιου διαγωνισµού προµήθειας Τροφίµων 

( διάφοροι CPV ), προϋπολογισµού 624.605,09 €, σε εφαρµογή του ΠΠΥΦΥ 2014.  

 

ΤΕΧΝΙΚΕΣ ΠΡΟ∆ΙΑΓΡΑΦΕΣ ΤΡΟΦΙΜΩΝ 

 

ΠΡΟ∆ΙΑΓΡΑΦΕΣ  ΤΡΟΦΙΜΩΝ 
Σε όλα τα πιο κάτω  είδη τροφίµων είναι υποχρεωτική (επί ποινή απόρριψης) η προσκόµιση 

βεβαίωσης εφαρµογής  HACCP (ή ISO 22000) από τον Ε.Φ.Ε.Τ. ή Κτηνιατρική για όσο καιρό 

εξέδιδαν τα πιστοποιητικά οι ∆ηµόσιες αρχές, σύµφωνα µε το έγγραφο του 

ΕΦΕΤ(αριθ.πρωτ.1354/Α/17-03-2006). Σε κάθε περίπτωση η ως άνω βεβαίωση µπορεί να 

χορηγείται από αναγνωρισµένους φορείς πιστοποίησης εµπιστευµένους από το Ε.Σ.Υ.∆. ή 

από τους αντίστοιχους φορείς διαπίστευσης της αλλοδαπής ή από τους αρµόδιους κρατικούς 

φορείς ελέγχου. 
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1. ΚΡΕΑΣ ΝΩΠΟ (Μόσχου µπούτι Α/Ο -όχι σπάλα- και από το οπίσθιο µέρος  συσκευασµένο 

σε κενό, χοιρινές µπριζόλες τεµαχισµένες σε συσκευασία κενού, καρέ χοιρινό ολόκληρο, 

χοιρινό µπούτι, αρνί, κατσίκι, γαλοπούλες). 

Το κρέας να προέρχεται από ζώο σφαγµένο σε σφαγεία που λειτουργούν νόµιµα, πριν 48 

ώρες και µέχρι 6 ηµέρες‚ να έχει υποστεί κρεωσκοπικό έλεγχο και να φέρει τις 

προβλεπόµενες σφραγίδες του Κτηνιατρικού-Υγειονοµικού ελέγχου. 

Ειδικά για το βόειο κρέας απαιτείται η προσκόµιση ετικέτας επισήµανσης µε στοιχεία 

ιχνηλασιµότητας. 

Τα αµνοερίφια και οι γαλοπούλες θα διατίθενται όπως νοµίµως κυκλοφορούν 

Τα κρέατα να προέρχονται από ζώα ποιοτικής κατάταξης AR3.  

ΑΜΝΟΣ µε επιφανειακό λίπος πάχους όχι µεγαλύτερο των 6χλστ. Η µέτρηση θα γίνεται στην 

περιοχή του ισχίου του στέρνου και στην έσω επιφάνεια του µηρού. ΚΑΤΣΙΚΙΑ να πληρούν 

την ισχύουσα νοµοθεσία. ΧΟΙΡΙΝΑ µαδητού τύπου να είναι κατηγορίας U ή R, τα χοιρινά 

τύπου καρέ να είναι διαµορφωµένα σύµφωνα µε την ισχύουσα Αγορανοµική διάταξη και η 

προέλευση του σφαγείου να είναι από ωµοπλάτη ή την οσφυϊκή χώρα 

Το κρέας µόσχου Α/Ο να επεξεργάζεται σε µονάδα που έχει άδεια λειτουργίας, κωδικό αριθµό 

από την ∆/νση Κτηνιατρικής, να εφαρµόζει το σύστηµα HACCP (ή ISO 22000) και η 

εφαρµογή του να βεβαιώνεται από την ∆/νση Κτηνιατρικής. Το κρέας να συσκευάζεται σε 

ειδικές για τρόφιµα πλαστικές σακούλες µε καλή θερµοκόληση και κενό, µέγιστο βάρος ανά 

συσκευασία ≤6 κιλά, κάθε σακούλα να φέρει αυτοκόλλητη ετικέτα που να αναφέρει την 

προέλευσή του, ηµεροµηνία σφαγής, ηµεροµηνία συσκευασίας, ηµεροµηνία λήξης, την 

ταυτότητα του ζώου, και ποιό τεµάχιο κρέατος περιέχει. Το κρέας κατά τον χρόνο παράδοσής 

του στο Ίδρυµα δεν πρέπει να παρουσιάζει θερµοκρασία ανώτερη των 4
ο
 C , οξύτητα (ΡΗ) 

µεγαλύτερη του 5,8 µικρότερη του 4 και αλλοίωση του χρώµατος της οσµής και της 

σύστασης.  

Ο προµηθευτής υποχρεούται να προµηθεύει κρέας, ποσότητα και ποιότητα σύµφωνα µε την 

παραγγελία του Ιδρύµατος. Να δηλώνει τις ποσότητες κρέατος κατά κατηγορία και ποιότητα 

τόσο στο δελτίο αποστολής όσο και στο αντίστοιχο τιµολόγιο. 

Η µεταφορά του κρέατος προς τα Νοσοκοµεία θα γίνεται υπό υγιεινές συνθήκες και µε 

µεταφορικά µέσα εφοδιασµένα µε σχετική άδεια της Κτηνιατρικής υπηρεσίας και να 

τηρούν και να εφαρµόζουν το σύστηµα HACCP (ή ISO  22000). 

Οι προµηθεύουσες µονάδες επεξεργασίας και τεµαχισµού κρέατος θα έχουν κωδικό αριθµό 

κτηνιατρικής έγκρισης (κωδικό αριθµό Ε.Ε.), σύστηµα HACCP (ή ISO 22000) και  θα τηρούν 

φακέλους αυτοελέγχων και κανόνες ορθής πρακτικής υγιεινής. Το νοσοκοµείο διατηρεί το 

δικαίωµα να ελέγχει τα αρχεία αυτοελέγχων του προµηθευτή. Ο προµηθευτής 

υποχρεούται να αποστέλλει στο νοσοκοµείο τα αποτελέσµατα των µικροβιολογικών 

εξετάσεων για τα προϊόντα που προµηθεύουν το νοσοκοµείο.  
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Αν µετά από δειγµατοληψία κάποιο προϊόν δεν πληροί την Αγορανοµική διάταξη 7/2009 

ή/και τον ΚΤΠ αναφορικά µε τις ενδείξεις ή/και το περιεχόµενο, τότε σε περίπτωση 

δεύτερου µη κανονικού δείγµατος το Γενικό Νοσοκοµείου Ηµαθίας διατηρεί το δικαίωµα 

να ακυρώσει την σύµβαση. 

 

2. ΟΠΩΡΟΛΑΧΑΝΙΚΑ 

Τα οπωρολαχανικά θα είναι πρώτης ποιότητας της εποχής και θα πληρούν τις προδιαγραφές 

της Ε.Ε. 

Απαγορεύεται η παραλαβή οπωρολαχανικών ελαττωµατικών. Τα φρούτα που προσφέρονται 

σε συσκευασία µε περισσότερες από µία σειρά θα πρέπει όλες οι σειρές να είναι πρώτης 

ποιότητας. 

 Οι συσκευασίες  των οπωρολαχανικών να είναι χάρτινες και καθαρές και 

απαλλαγµένες από ξένες ύλες µε ευθύνη του προµηθευτή.  

Εφιστάται η προσοχή του προµηθευτή όπως στο δελτίο αποστολής και στο αντίστοιχο 

τιµολόγιο αναγράφονται λεπτοµερώς χαρακτηρισµοί του προσκοµιζοµένου είδους, 

κατηγορία προέλευσης ως και κάθε χαρακτηρι-στικό γνώρισµα Π.χ. ΠΟΡΤΟΚΑΛΙΑ: 

Μέρλιν, Κρήτης κλπ. ΜΗΛΑ: Στάρκιν, Ντελίσιους κλπ. ΑΧΛΑ∆ΙΑ: Κρυστάλια κλπ. 

Τα οπωρολαχανικά να είναι απαλλαγµένα από υπολείµµατα φυτοφαρµάκων, ραδιενεργά 

κατάλοιπα και να µην είναι µεταλλαγµένα. 

Οι επιχειρήσεις προµήθειας Οπωρολαχανικών πρέπει να εφαρµόζουν τους κανόνες 

υγιεινής και ασφάλειας του συστήµατος HACCP (ή ISO 22000) στους αποθηκευτικούς 

τους χώρους καθώς και στην διακίνηση των προϊόντων τους.  

Αν µετά από δειγµατοληψία κάποιο προϊόν δεν πληροί την Αγορανοµική διάταξη 7/2009 

ή/και τον ΚΤΠ αναφορικά µε τις ενδείξεις ή/και το περιεχόµενο, τότε σε περίπτωση 

δεύτερου µη κανονικού δείγµατος το Γενικό Νοσοκοµείου Ηµαθίας διατηρεί το δικαίωµα 

να ακυρώσει την σύµβαση. 

3. ΚΟΤΟΠΟΥΛΑ ΝΩΠΑ: τ. 65% ολόκληρα, τεµαχισµένα (στήθος ή µπούτι) και ΚΟΤΟΠΟΥΛΑ 

ΚΑΤΕΨΥΓΜΕΝΑ: ολόκληρα, τεµαχισµένα (στήθος ή µπούτι), σνίτσελ, και παναρισµένα 

τεµάχια κοτόπουλου 

Τα κοτόπουλα θα πρέπει να έχουν επαρκή θρέψη, να έχουν σφαγεί κανονικά και όχι λόγω 

αρρώστιας, σε εγκεκριµένα και νόµιµα λειτουργούντα πτηνοσφαγεία, µε ανεπτυγµένο µυϊκό 

σύστηµα, µε δέρµα λείο και µαλακό, ξιφοειδή απόφυση του στέρνου µαλακή και άκαµπτη και 

να έχουν διατραφεί µε καλή τροφή. ∆εν θα πρέπει να αναδίδουν κακοσµία, απαλλαγµένα 

αλλοιώσεων, κακώσεων, εκδορών και γενικότερα να φέρουν την σφραγίδα του 

πτηνοσφαγείου και την ηµεροµηνία σφαγής και ανάλωσης και να συνοδεύονται από 

πιστοποιητικά καταλληλότητας του Κτηνιάτρου του πτηνοσφαγείου. Τα προσκοµιζόµενα 

κοτόπουλα (τ.65%) να είναι σφαγµένα, αποπτερωµένα, χωρίς κεφάλι και πόδια που κόβονται 
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στους ταρσούς ή ένα εκατοστό κάτω από αυτούς και χωρίς το συκώτι, στοµάχι, καρδιά και 

έντερα. Το βάρος των πρέπει να είναι 1.200 γρ. έως 1.400 γρ. Γενικά πρέπει να πληρούν τις 

εκάστοτε περί τροφίµων ισχύουσες διατάξεις. 

Τα ολόκληρα κοτόπουλα θα πρέπει να είναι συσκευασµένα σε ατοµική συσκευασία, ενώ 

τα τεµαχισµένα σε οµαδική συσκευασία των 4 τεµαχίων (σκαφάκι) Τα τεµαχισµένα 

οπίσθια τεταρτηµόρια (µπού-τια) να είναι βάρους 250-350 γρ / τµχ , ενώ τα τεµαχισµένα 

στήθη (φιλέτο) να είναι βάρους 200-300 γρ / τµχ 

Να φέρουν όλες τις προβλεπόµενες ενδείξεις από τις κείµενες διατάξεις. Οι προµηθεύουσες 
µονάδες επεξεργασίας και τεµαχισµού κοτόπουλων θα έχουν κωδικό αριθµό κτηνιατρικής 
έγκρισης (κωδικό αριθµό Ε.Ε.) και σύστηµα HACCP (ή ISO 22000) στην παραγωγή, 

αποθήκευση, διακίνηση. Θα τηρούν φακέλους αυτοελέγχων και κανόνες ορθής πρακτικής 

υγιεινής. Το νοσοκοµείο διατηρεί το δικαίωµα να ελέγχει τα αρχεία αυτοελέγχων του 

προµηθευτή. Ο προµηθευτής υποχρεούται να αποστέλλει στο νοσοκοµείο τα 

αποτελέσµατα των µικροβιολογικών εξετάσεων για τα προϊόντα που προµηθεύουν το 

νοσοκοµείο.  

Η παράδοση πρέπει να γίνεται µέσα σε δύο µέρες από την σφαγή και η θερµοκρασία του 

κοτόπουλου ή των τεµαχίων κοτόπουλου να µην ξεπερνάει τους 4ºC κατά την παραλαβή.  

Αν µετά από δειγµατοληψία κάποιο προϊόν δεν πληροί την Αγορανοµική διάταξη 7/2009 

ή/και τον ΚΤΠ αναφορικά µε τις ενδείξεις ή/και το περιεχόµενο, τότε σε περίπτωση 

δεύτερου µη κανονικού δείγµατος το Γενικό Νοσοκοµείου Ηµαθίας διατηρεί το δικαίωµα 

να ακυρώσει την σύµβαση. 

 

4. ΨΑΡΙΑ ΚΑΤΕΨΥΓΜΕΝΑ - ΣΟΥΠΙΕΣ – ΚΑΛΑΜΑΡΙΑ -  ΧΤΑΠΟ∆ΙΑΤα προσφερόµενα είδη 

(γλώσσα φιλέτο, βακαλάος φιλέτο, γαλέος, πισκανδρίτσα (ουρές), βακαλάος ακέφαλος και 

αδέρµατος, πέρκα φιλέτο, ρολό βακαλάος κ.λ.π πρέπει να έχουν συντηρηθεί κανονικά, να µη 

παρουσιάζονται σηµεία αφυδάτωσης, αποχρωµατισµού ή οσµής µη κανονικής. Οι 

προµηθεύουσες µονάδες θα έχουν κωδικό αριθµό κτηνιατρικής έγκρισης και εγκεκριµένο 

σύστηµα HACCP (ή ISO 22000). 

O επίπαγος θα πρέπει να ανέρχεται στα µεν ολόκληρα ψάρια µέχρι 10% του βάρους των, στα 

δε φιλετοποιηµένα ή τεµαχισµένα µέχρι 15% του βάρους των, σύµφωνα µε την Α.∆.: 17/2003. 

Αν ανέρχεται πάνω από τα ανωτέρω όρια, τότε θα πρέπει να αναγράφεται στη συσκευασία 

του κατεψυγµένου αλιεύµατος το καθαρό βάρος του. 

Οι σουπιές να είναι καθαρισµένες, τα καλαµάρια να έχουν τα χαρακτηριστικά του είδους 2 ή 3 

καλαµάρια ανά κιλό, το ίδιο ισχύει και για  τα χταπόδια να είναι καθαρισµένα το δε βάρος τους 

να είναι 1 έως 1,5 κιλό ανά τεµάχιο. 

Τα κατεψυγµένα ψάρια πρέπει να µεταφέρονται µέσα σε αυτοκίνητο αυτοδύναµου 

ψύξης-συντηρητή κατάψυξης. Η θερµοκρασία των προϊόντων κατά την παραλαβή δεν 

πρέπει να είναι υψηλότερη των -18ºC σε όλα τα σηµεία του προϊόντος, µε ενδεχόµενες 

σύντοµες διακυµάνσεις προς τα άνω το πολύ κατά 3 ºC. 

Αν µετά από δειγµατοληψία κάποιο προϊόν δεν πληροί την Αγορανοµική διάταξη 7/2009 

ή/και τον ΚΤΠ αναφορικά µε τις ενδείξεις ή/και το περιεχόµενο, τότε σε περίπτωση 
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δεύτερου µη κανονικού δείγµατος το Γενικό Νοσοκοµείου Ηµαθίας διατηρεί το δικαίωµα 

να ακυρώσει την σύµβαση. 

5.    ΨΑΡΙΑ ΝΩΠΑ 

Μεταξύ των δικαιολογητικών απαιτείται και η προσκόµιση βεβαίωσης της ∆/νσης Κτηνιατρικής 

ότι τα ψάρια προέρχονται από καταχωρηµένη ιχθυόσκαλα ή από εγκεκριµένη εγκατάσταση µε 

HACCP (ή ISO 22000)  , καθώς επίσης και από κωδικό αριθµό Ε.Ε. Να αναφέρεται επί του 

τιµολογίου/δελτίου αποστολής η ζώνη αλίευσης και ο κωδικός της, η ονοµασία και η προέλευση. 

Τα ψάρια να είναι φρέσκα, συσκευασµένα σε ισοθερµικά κιβώτια µίας χρήσης καλυµµένα µε 

πάγο και να µεταφέρονται µε ψυγείο το οποίο διαθέτει τις κατάλληλες άδειες και εφαρµόζει όλες 

τις προβλεπόµενες διαδικασίες του HACCP (ή ISO 22000)  . 

ΤΑ ΚΑΘΑΡΙΣΜΕΝΑ ΨΑΡΙΑ ΝΑ ΕΧΟΥΝ ΑΚΕΡΑΙΟ ΤΟ ΚΕΦΑΛΙ ΚΑΙ ΤΟΥΣ ΟΦΘΑΛΜΟΥΣ 

ΤΟΥΣ ΤΑ ΚΑΘΑΡΙΣΜΕΝΑ ΝΑ ΕΧΟΥΝ ΑΠΟΛΕΠΙΣΤΕΙ ΝΑ ΤΟΥΣ ΕΧΟΥΝ ΑΦΑΙΡΕΘΕΙ ΤΑ 

ΒΡΑΓΧΙΑ ΚΑΙ ΤΑ ΕΝΤΟΣΘΙΑ  ΚΑΙ ΝΑ ΣΥΝΟ∆ΕΥΟΝΤΑΙ ΜΕ ΤΑ ΑΠΑΡΑΙΤΗΤΑ ΑΠΟ ΤΟ 

ΣΥΣΤΗΜΑ HACCP (ή ISO 22000) ΕΓΓΡΑΦΑ (ΠΙΣΤΟΠΟΙΗΤΙΚΟ ΣΥΜΜΟΡΦΩΣΗΣ ΕΛΕΓΧΟΥ 

ΚΑΙ ΠΟΙΟΤΗΤΑΣ) 

Τα νωπά αλιευτικά προϊόντα, πρέπει να διατηρούνται σε θερµοκρασία παραπλήσια προς 

το σηµείο τήξης του πάγου.  

Αν µετά από δειγµατοληψία κάποιο προϊόν δεν πληροί την Αγορανοµική διάταξη 7/2009 

ή/και τον ΚΤΠ αναφορικά µε τις ενδείξεις ή/και το περιεχόµενο, τότε σε περίπτωση 

δεύτερου µη κανονικού δείγµατος το Γενικό Νοσοκοµείου Ηµαθίας διατηρεί το δικαίωµα 

να ακυρώσει την σύµβαση. 

6.   ΑΥΓΑ. 

Τα προµηθευόµενα αυγά να είναι Α’ Κατηγορίας και να πληρούν τις εκάστοτε ισχύουσες 

διατάξεις της Ελληνικής Νοµοθεσίας και τις διατάξεις ης Ε.Ε και να είναι άνω των 53 γρ. 

(µέγεθος Μ). 

Μεταξύ των δικαιολογητικών απαιτείται να προσκοµιστεί και βεβαίωση για εγκεκριµένο 

Ωοσκοπικό Κέντρο καθώς και κωδικό αριθµό του πτηνοτρόφου που δίνεται από την ∆/νση 

Κτηνιατρικής  γραµµένο µε λέιζερ . 

∆εν πρέπει να υπάρχουν πάνω από 7% αυγά ελαττωµατικής ποιότητας  

Αν µετά από δειγµατοληψία κάποιο προϊόν δεν πληροί την Αγορανοµική διάταξη 7/2009 

ή/και τον ΚΤΠ αναφορικά µε τις ενδείξεις ή/και το περιεχόµενο, τότε σε περίπτωση 

δεύτερου µη κανονικού δείγµατος το Γενικό Νοσοκοµείου Ηµαθίας διατηρεί το δικαίωµα 

να ακυρώσει την σύµβαση. 

 

7.    ΓΑΛΑ ΧΥΜΑ ΚΑΙ ΣΥΣΚΕΥΑΣΜΕΝΟ 

Γάλα παστεριωµένο εµφιαλωµένο σε διάφορες συσκευασίες , µε 3,5% λιπαρά, γάλα 

αποβουτυρωµένο 0% λιπαρά, γάλα ηµιαποβουτυροµένο 1,5% λιπαρά σε συσκευασία 1/2Ltr., 
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γάλα µακράς διαρκείας (U.H.T.) 3,5% λιπαρά σε άσηπτη συσκευασία 1Lt., γάλα µακράς 

διαρκείας (U.H.T.) 0% λιπαρά σε άσηπτη συσκευασία 1Lt., ξινόγαλα σε συσκευασία 1/4Lt. και 

γάλα χύµα σε ειδική συσκευασία 10-20κιλών (όχι γκιούµια). 

Τα προµηθευόµενα είδη πρέπει να πληρούν τις εκάστοτε περί τροφίµων ισχύουσες διατάξεις 

του Π.∆/τος 56/95 και να προέρχονται από νοµίµως λειτουργούντα εργοστάσια. Ιδιαίτερη 

έµφαση πρέπει να δοθεί στις προδιαγραφές για την αποθήκευση και τη µεταφορά. Η 

βιοµηχανία να έχει κωδικό έγκρισης και να εφαρµόζει το σύστηµα HACCP (ή ISO 22000)   

στην συλλογή, επεξεργασία, αποθήκευση και διακίνηση των προϊόντων. 

Το παστεριωµένο γάλα πρέπει:  

Α. Να έχει υποβληθεί σε επεξεργασία που περιλαµβάνει την έκθεση σε υψηλή θερµοκρασία 

για µικρό χρονικό διάστηµα (τουλάχιστον 71,7° C για 15΄΄ ή ισοδύναµος συνδυασµός) ή σε 

διαδικασία παστερίωσης που χρησιµοποιεί διαφορετικούς συνδυασµούς χρόνου και 

θερµοκρασίας για την επίτευξη ισοδυνάµου αποτελέσµατος. 

Β. Να παρουσιάζει αρνητική αντίδραση στην δοκιµασία φωσφατάσης και θετική αντίδραση 

στη δοκιµασία υπεροξείδασης. Ωστόσο, επιτρέπεται η παραγωγή παστεριωµένου γάλακτος 

µε αρνητική αντίδραση στην δοκιµασία υπεροξείδασης υπό την προϋπόθεση ότι η ετικέτα του 

γάλακτος φέρει ένδειξη όπως «υψηλής παστερίωσης». 

Γ. Αµέσως µετά την παστερίωση να ψύχεται το συντοµότερο δυνατόν σε θερµοκρασία που 

δεν υπερβαίνει τους 6
ο
 C στην οποία και συντηρείται, αποθηκεύεται και διανέµεται, η δε 

διάρκεια της συντήρησής του καθορίζεται µε ευθύνη του παρασκευαστή και δεν µπορεί να 

υπερβαίνει τις 5 ηµέρες συµπεριλαµβανοµένης και της ηµεροµηνίας παστερίωσης. 

∆) Το παστεριωµένο γάλα θα προµηθεύεται σε χάρτινη συσκευασία µε εσωτερική στοιβάδα 

πλαστικού του 1Lt. , 1/2Lt. ή των 10-20Lt. κατά την κρίση των Ιδρυµάτων. 

Στη συσκευασία πρέπει απαραιτήτως να γράφεται εντύπως η ηµεροµηνία της παστερίωσης 

και λήξης. 

Τα κιτία πρέπει να παραδίδονται στα Ιδρύµατα σε κιβώτια µε εσωτερικά χωρίσµατα και να 

έχουν χειρολαβές ώστε να προστατεύονται στις µετακινήσεις. Οι συσκευασίες (κιβώτια) 

πρέπει να επιστρέφονται στον προµηθευτή. 

Κατά την παραλαβή του γάλακτος τα Ιδρύµατα, αφού πάρουν αποδεικτικό της θερµοκρασίας, 

θα παίρνουν απαραίτητα αντιπροσωπευτικό δείγµα από όλη την παραληφθείσα ποσότητα 

(500-1000 γρ.) τα οποία θα βράζουν ενώπιον του προµηθευτού ή του αντιπροσώπου του. 

Μετά την παραλαβή του γάλακτος, εάν το γάλα, όταν βράσει κόψει τούτο, σηµαίνει ότι έχει 

αυξηµένη οξύτητα και απορρίπτεται χωρίς καµία άλλη χηµική εξέταση. Ο προµηθευτής είναι 

υποχρεωµένος να αντικαταστήσει όλη την ποσότητα χωρίς καµία άλλη οικονοµική 

επιβάρυνση του Ιδρύµατος αµέσως εντός µίας(1) ώρας. 
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Η µεταφορά να γίνεται µε αυτοκίνητα – ψυγεία αυτοδυνάµου ψύξεως και να φέρουν την 

σχετική άδεια της κατά τόπου κτηνιατρικής υπηρεσίας και να είναι εφοδιασµένα µε όλα τα 

ενδεικνυόµενα έντυπα του HACCP(ή ISO 22000)  . 

 

8α.    ΓΙΑΟΥΡΤΙ ΜΕ ΚΑΪΜΑΚΙ (από γάλα αγελάδας) 3,5% λιπαρά και πρόβειο 

(παραδοσιακό) 

Για να γίνουν δεκτές οι προσφορές πρέπει να προσκοµισθεί αντίγραφο αδείας λειτουργίας 

εργαστηρίου γιαούρτης (Π.∆. 56/95) κωδικό έγκρισης Ε.Ε., και να εφαρµόζει το σύστηµα 

HACCP (ή ISO 22000)  από την συλλογή, την παραγωγή, την αποθήκευση και την διακίνηση, 

βεβαιωµένο από τον Ε.Φ.Ε.Τ. ή την ∆/νση Κτηνιατρικής. 

Η γιαούρτη από γάλα αγελάδας να πληροί τις εκάστοτε περί τροφίµων ισχύουσες διατάξεις 

και θα έχει περιεκτικότητα σε λίπος τουλάχιστον 3,85% σε συσκ. 224-240 γρ. Το πρόβειο να 

έχει την λιποπεριεκτηκότητα αυτήν που ορίζει ο κώδικας τροφίµων και  σε συσκευασία 240γρ. 

Το παρασκευαστήριο να πληροί την προϋπόθεση του Π.∆. 56/95 και να έχει κωδικό αριθµό 

κτηνιατρικής έγκρισης και να διατηρεί φακέλους αυτοελέγχου και κανόνες ορθής πρακτικής 

υγιεινής και HACCP(ή ISO 22000)   βεβαιωµένο από τον Ε.Φ.Ε.Τ. ή την ∆/νση Κτηνιατρικής . 

Η συσκευασία πρέπει να είναι άθικτη και σε καλή κατάσταση. Το καπάκι της 

συσκευασίας πρέπει να είναι σφραγισµένο. Τα γιαούρτια πρέπει να µεταφέρονται µε 

αυτοκίνητα-ψυγεία αυτοδύναµου ψύξεως και να φέρουν την σχετική άδεια της κατά 

τόπου κτηνιατρικής υπηρεσίας. Κατά την παραλαβή η θερµοκρασία τους δεν πρέπει να 

ξεπερνάει τους 4ºC.  

Αν µετά από δειγµατοληψία κάποιο προϊόν δεν πληροί την Αγορανοµική διάταξη 7/2009 

ή/και τον ΚΤΠ αναφορικά µε τις ενδείξεις ή/και το περιεχόµενο, τότε σε περίπτωση 

δεύτερου µη κανονικού δείγµατος το Γενικό Νοσοκοµείου Ηµαθίας διατηρεί το δικαίωµα 

να ακυρώσει την σύµβαση. 

 

8β.   ΓΙΑΟΥΡΤΙ ΜΕ ΛΙΠΑΡΑ  2%  ΚΑΙ  0%  ΚΑΙ 3,85% ΑΕΡΟΣΤΕΓΩΣ ΚΛΕΙΣΜΕΝΟ 

(ευρωπαϊκού τύπου)  

         ΚΑΙ ΕΠΙ∆ΟΡΠΙΟ ΓΙΑΟΥΡΤΗΣ 

Να έχει περιεκτικότητα σε λίπος 2% και 0% και 3,85% σε συσκ. 200 γραµµάριων. Το 

προµηθευόµενο γιαούρτι να πληροί τις εκάστοτε περί τροφίµων ισχύουσες διατάξεις και να 

παρασκευάζεται σε εργαστήρια γιαουρτιού εγκεκριµένα σύµφωνα µε το Π.∆.56/95. Να έχουν 

κωδικό αριθµό κτηνιατρικής έγκρισης και HACCP(ή ISO 22000)   ή να διατηρούν φακέλους 

αυτοελέγχου και κανόνες ορθής πρακτικής υγιεινής και βεβαίωση από τον Ε.Φ.Ε.Τ. ή την 

∆/νση Κτηνιατρκής για την εφαρµογή του. 

Έδεσµα µε φυτικά λιπαρά µε γεύση ροδάκινο, ή άλλων φρούτων 1% και 2% λιπαρά. 

(επιδόρπιο γιαούρτης – ορισµός προς κατανόηση µη αναφερόµενος στον Κ.Τ.Π.) 

Η συσκευασία πρέπει να είναι άθικτη και σε καλή κατάσταση. Το καπάκι της 

συσκευασίας πρέπει να είναι σφραγισµένο. Τα γιαούρτια πρέπει να µεταφέρονται µε 

αυτοκίνητα-ψυγεία αυτοδύναµου ψύξεως και να φέρουν την σχετική άδεια της κατά 
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τόπου κτηνιατρικής υπηρεσίας. Κατά την παραλαβή η θερµοκρασία τους δεν πρέπει να 

ξεπερνάει τους 4ºC.  

Αν µετά από δειγµατοληψία κάποιο προϊόν δεν πληροί την Αγορανοµική διάταξη 7/2009 

ή/και τον ΚΤΠ αναφορικά µε τις ενδείξεις ή/και το περιεχόµενο, τότε σε περίπτωση 

δεύτερου µη κανονικού δείγµατος το Γενικό Νοσοκοµείου Ηµαθίας διατηρεί το δικαίωµα 

να ακυρώσει την σύµβαση. 

 

9.     ΑΡΤΟΣ- ΛΑΓΑΝΕΣ ΚΑΙ ΤΡΙΜΜΕΝΗ ΦΡΥΓΑΝΙΑ 

 Άρτος τύπου.70% 500γραµ. και 1κιλού (καθαρό βάρος),  λαγάνες 500γραµ. συσκευασµένες 

σε χάρτινη συσκευασία. 

Ο προµηθευόµενος άρτος, λαγάνες και τριµµένη φρυγανιά θα πληρούν τις εκάστοτε περί 

τροφίµων ισχύουσες διατάξεις. Τα ψωµιά και οι λαγάνες να είναι συσκευασµένα σε ειδική 

αεριζόµενη χάρτινη συσκευασία και αυτά µέσα σε ειδικά χαρτοκιβώτια. Οι παρασκευαστές να 

εφαρµόζουν το σύστηµα HACCP(ή ISO 22000) στην παραγωγή στην αποθήκευση στην 

διακίνηση ή τον οδηγό υγιεινής Νο2 του Ε.Φ.Ε.Τ. και βεβαίωση από τον Ε.Φ.Ε.Τ. για την 

εφαρµογή του. 

10.     ΑΡΤΟΣΚΕΥΑΣΜΑΤΑ – ΑΡΤΙ∆ΙΑ (λευκά-µαύρα) 

Αρτίδια 90γραµ., βασιλόπιτες 125γραµ. συσκευασµένες ανά τεµάχιο, βασιλόπιτες 1 έως 5 

κιλά, τσουρεκάκια 125γραµ. σε ατοµική χάρτινη συσκευασία, λειτουργίες σε ατοµική χάρτινη 

συσκευασία, σιµίτια 60 έως 70 γρ.  

Τα προµηθευόµενα αρτίδια και τα αρτοσκευάσµατα θα πληρούν τις εκάστοτε περί τροφίµων 

ισχύουσες διατάξεις. Τα αρτίδια και τα αρτοσκευάσµατα  να είναι συσκευασµένα σε ειδική 

αεριζόµενη χάρτινη συσκευασία και αυτά µέσα σε ειδικά χαρτοκιβώτια. Οι παρασκευαστές να 

εφαρµόζουν το σύστηµα HACCP(ή ISO 22000) στην παραγωγή στην αποθήκευση στην 

διακίνηση ή τον οδηγό υγιεινής Νο2 του Ε.Φ.Ε.Τ. και βεβαίωση από τον Ε.Φ.Ε.Τ. για την 

εφαρµογή του. 

 

11.     ΠΑΤΑΤΕΣ ΝΩΠΕΣ  

 Οι νωπές πατάτες θα είναι α΄ κατηγορίας θα αναφέρουν την προέλευσή τους  

12. ΚΡΕΜΜΥ∆ΙΑ ΞΗΡΑ   

θα είναι α΄ κατηγορίας θα αναφέρουν την προέλευσή τους 

13.    ΚΑΤΕΨΥΓΜΕΝΑ ΛΑΧΑΝΙΚΑ 

Αρακάς (µέτριος), φασολάκια στρόγγυλα και πλατιά (ολόκληρα), µπάµιες Νο (µηδέν), 

σπανάκι, ανάµεικτα λαχανικά— καρότο(ροδέλα,baby, κύβο), πιπεριά για γέµισµα µαϊδανός, 

άνηθος, σέλινο, κρεµµύδια για στιφάδο,  κρεµµύδι κύβο, αγκινάρες, πράσα µπρόκολο, 

κουνουπίδι, σε συσκευασία 1κιλού και 1/2κιλού. 

Πατάτες προτηγανισµένες καταψυγµένες κυδωνάτες ραγού, παριζιέν σε συσκευασία 5κιλών. 
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Τα προµηθευόµενα κατεψ/να λαχανικά θα είναι πρώτη ποιότητας και θα πληρούν τις 

εκάστοτε περί τροφίµων ισχύουσες διατάξεις, να παράγονται σε βιοµηχανία που να εφαρµόζει 

το σύστηµα HACCP ( ή ISO 22000). ∆εν θα προέρχονται από µεταλλαγµένα φυτά. 

Τα προσφερόµενα είδη πρέπει να έχουν συντηρηθεί κανονικά, να µην παρουσιάζονται 

σηµεία αφυδάτωσης, σηµεία επανακατάψυξης, αποχρωµατισµού ή οσµής µη κανονικής 

και γενικά να πληρούν τις εκάστοτε περί τροφίµων ισχύουσες γενικές διατάξεις και τις 

ειδικές διατάξεις.  

Οι προµηθεύουσες µονάδες θα έχουν κωδικό αριθµό Ευρωπαϊκής Ένωσης και να 

λειτουργούν σύµφωνα µε το σύστηµα HACCP και να εφαρµόζει σύστηµα HACCP (ή ISO 

22000)  από την συλλογή, την παραγωγή, την αποθήκευση και την διακίνηση και θα 

τηρούν φακέλους αυτοελέγχων και κανόνες ορθής πρακτικής υγιεινής. Το νοσοκοµείο 

διατηρεί το δικαίωµα να ελέγχει τα αρχεία αυτοελέγχων του προµηθευτή. Ο προµηθευτής 

υποχρεούται να αποστέλλει στο νοσοκοµείο τα αποτελέσµατα των µικροβιολογικών 

εξετάσεων για τα προϊόντα που προµηθεύουν στο νοσοκοµείο..  

Τα κατεψυγµένα οπωροκηπευτικά πρέπει να µεταφέρονται µέσα σε αυτοκίνητο 

αυτοδύναµου ψύξης-συντηρητή κατάψυξης. Η θερµοκρασία των προϊόντων κατά την 

παραλαβή δεν πρέπει να είναι υψηλότερη των -18ºC. 

Αν µετά από δειγµατοληψία κάποιο προϊόν δεν πληροί την Αγορανοµική διάταξη 7/2009 

ή/και τον ΚΤΠ αναφορικά µε τις ενδείξεις ή/και το περιεχόµενο, τότε σε περίπτωση 

δεύτερου µη κανονικού δείγµατος το Γενικό Νοσοκοµείου Ηµαθίας διατηρεί το δικαίωµα 

να ακυρώσει την σύµβαση. 

14.     ΖΥΜΑΡΙΚΑ (όλα τα είδη) 

Το εργοστάσιο παραγωγής να εφαρµόζει το σύστηµα HACCP ( ή ISO 22000) στην παραγωγή 

των προϊόντων του. 

Τα προµηθευόµενα ζυµαρικά να πληρούν τις εκάστοτε περί τροφίµων ισχύουσες διατάξεις. 

 

15.     ΕΛΑΙΟΛΑ∆Ο οξ. 0,1-0,8 (εξαιρετικό παρθένο) 

Η βιοµηχανία να λειτουργεί νόµιµα και να εφαρµόζει το σύστηµα HACCP ( ή ISO 22000) στην 

παραγωγή των προϊόντων της. 

Το ελαιόλαδο να έχει οξύτητα 0,1-0.8 βαθµών, να είναι συσκευασµένο σε δοχείο 5 λίτρων 

καθώς και 1 λίτρου. και να πληροί τις εκάστοτε περί τροφίµων ισχύουσες διατάξεις. 

Αν µετά από δειγµατοληψία κάποιο προϊόν δεν πληροί την Αγορανοµική διάταξη 7/2009 

ή/και τον ΚΤΠ αναφορικά µε τις ενδείξεις ή/και το περιεχόµενο, τότε σε περίπτωση 

δεύτερου µη κανονικού δείγµατος το Γενικό Νοσοκοµείου Ηµαθίας διατηρεί το δικαίωµα 

να ακυρώσει την σύµβαση. 

16.    ΕΙ∆Η ΓΑΛΑΚΤΟΚΟΜΙΑΣ 

Τα είδη γαλακτοκοµίας (τυρί φέτα προδιαγραφές Π.Ο.Π., κασέρι προδιαγραφές Π.Ο.Π., 

κεφαλοτύρι προδιαγραφές Π.Ο.Π.) τελεµέ, ανθότυρο  µοτσαρέλα, ηµίσκληρο τυρί γκούντα, 
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ένταµ θα πρέπει να έχουν υποστεί πλήρη και επιτυχή ωρίµανση, να είναι απαλλαγµένα από 

αντικανονικές οσµές και να µην παρουσιάζουν αλλοιώσεις υφής και χρώµατος. Προκειµένου 

για φέτα και τελεµέ τα τρίµµατα αποκλείονται. Τα τυροκοµεία να πληρούν τις προϋποθέσεις 

του Π.∆.56/95, να φέρουν αριθµό κτηνιατρικής έγκρισης (κωδικό αριθµό Ε.Ε.), HACCP( ή ISO 

22000) στην συλλογή γάλατος, στην παραγωγή, στην αποθήκευση των προϊόντων και στην 

διακίνηση αυτών ή να τηρούν φακέλους αυτοελέγχου και κανόνες ορθής πρακτικής υγιεινής.  

Το νωπό βούτυρο θα παρασκευάζεται από πλήρες και κανονικό γάλα αγελάδας ή πρόβειο 

παστεριωµένο ή να προέρχονται από παστεριωµένη κρέµα, να φέρει προστατευτικό 

περιτύλιγµα έναντι δυσµενών εξωτερικών επιδράσεων και τα βουτυροκοµεία να πληρούν τις 

προϋποθέσεις του Π.∆.56/95. 

Τα σκληρά και ηµίσκληρα τυριά να είναι Α’ ποιότητας ή επώνυµα για τα έχοντα διεθνείς ή 

εθνικές προδιαγραφές, και στην προσφορά να δηλώνονται η προέλευσή τους, η οποία θα 

προέρχεται από µονάδα µε κωδικό αριθµό κτηνιατρικής έγκρισης του κράτους προέλευσης 

και να εφαρµόζει σύστηµα HACCP(ή ISO 22000). Το τηγµένο τυρί να είναι σε συσκευασία 8 

τεµαχίων βάρους 17,5 γρ. έκαστο. Παγωτά συσκευασµένα σε κύπελλο 130ml.(90γραµ.) 

διαφόρων γεύσεων και να πληρούν τις διατάξεις του Κ.Τ.Π.  

Γενικά τα είδη γαλακτοκοµίας να πληρούν τις εκάστοτε περί τροφίµων ισχύουσες γενικές και 

ειδικές διατάξεις. Αν µετά από δειγµατοληψία κάποιο προϊόν δεν πληροί την Αγορανοµική 

διάταξη 7/2009 ή/και τον ΚΤΠ αναφορικά µε τις ενδείξεις ή/και το περιεχόµενο, τότε σε 

περίπτωση δεύτερου µη κανονικού δείγµατος το Γενικό Νοσοκοµείου Ηµαθίας διατηρεί 

το δικαίωµα να ακυρώσει την σύµβαση. 

 

17.        ΜΑΡΜΕΛΑ∆Α (4 χλγρ. Καθ. Βάρος, και 20 γρ.) 

Η προµηθευόµενη µαρµελάδα θα είναι παρασκευασµένη µε περιεκτικότητα σε φρούτα 40% 

και άνω, µε γεύση και οσµή χαρακτηριστική του χρησιµοποιηθέντος είδους που θα 

προσδιορίζεται από το Ίδρυµα, και η συσκευασία των 20 γραµµαρίων θα είναι ζελέ. Η 

βιοµηχανία να εφαρµόζει το σύστηµα HACCP (ή ISO 22000)  στην παραγωγή, αποθήκευση 

και διακίνηση των προϊόντων της. 

Γενικά η προµηθευόµενη µαρµελάδα να πληροί τις εκάστοτε περί τροφίµων ισχύουσες 

διατάξεις του Κ.Τ.Π. 

 

18.    ΚΟΜΠΟΣΤΑ  

Η πρώτη ύλη θα είναι καλής ποιότητας και εξαιρετικής νωπότητας, µε ποσοστό ζάχαρης 14-

16%. Το προϊόν πρέπει να µην περιέχει παθογόνα µικρόβια ή µύκητες ή µικρόβια που να 

υποδηλώνουν εντερική µόλυνση που είναι δυνατόν να προκαλέσουν ζύµωση του 

περιεχοµένου. Να παρασκευάζεται σε βιοµηχανία που έχει ανεπτυγµένο το σύστηµα 

HACCP(ή ISO 22000). 
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Γενικά η προµηθευόµενη κοµπόστα να πληροί τις εκάστοτε περί τροφίµων ισχύουσες 

διατάξεις. 

19.    ΡΥΖΙ (Γλασσέ, παρµποίλτ, νυχάκι, µπασµάτι, σιάµ) σε συσκευασίες 1/2κιλού και 

1κιλού. 

Το προµηθευόµενο ρύζι να πληροί τις εκάστοτε περί τροφίµων ισχύουσες διατάξεις, να 

επεξεργάζεται σε βιοµηχανίες που εφαρµόζουν το σύστηµα HACCP(ή ISO 22000).  

Τα ρύζια δεν θα προέρχονται από µεταλλαγµένα φυτά 

20.    ΓΛΥΚΑ ∆ΙΑΦΟΡΑ 

Η γέµιση των γλυκών ταψιού θα γίνεται αποκλειστικά µε καρύδι σε αναλογία 1/4 µε τα φύλλα 

κρούστας και το κανταΐφι στο έτοιµο στραγγισµένο προϊόν. Τα κοκ θα έχουν γέµιση από 

κρέµα ζαχαροπλαστικής, αναµεµειγµένη µε σοκολάτα και εξωτερικά επενδυµένα µε 

σοκολάτα. Οι τρούφες θα προσφέρονται σκέτες µε σοκολάτα (σκουληκάκι) 

Τα είδη που περιέχουν σοκολάτα θα πρέπει να παρασκευάζονται από γνήσια κουβερτούρα 

που θα αναγράφεται στις ενδείξεις και όχι από προϊόν αποµιµήσεως και θα παρασκευάζονται 

από άριστη και κατάλληλη ποιότητα υλικών, µε άριστες συνθήκες καθαριότητας και σε 

εργαστήρια που είναι εφοδιασµένα µε την προβλεπόµενη από την Νοµοθεσία άδεια 

λειτουργίας. Να εφαρµόζουν το σύστηµα HACCP(ή ISO 22000). 

 

21.     ΕΙ∆Η ΠΑΝΤΟΠΩΛΕΙΟΥ 

Τα προϊόντα να έχουν βεβαίωση από αρµόδια κρατική υπηρεσία ότι προέρχονται από 

βιοµηχανία ή βιοτεχνία που εφαρµόζει το σύστηµα HACCP(ή ISO 22000) στην παραγωγή, στην 

αποθήκευση και στην διακίνηση. Ο µειοδότης να εφαρµόζει το σύστηµα HACCP(ή ISO 22000) 

στους αποθηκευτικούς του χώρους, καθώς και στην διακίνηση των προϊόντων του. 

Τα προµηθευόµενα είδη παντοπωλείου θα πληρούν τις εκάστοτε περί τροφίµων ισχύουσες 

διατάξεις και τον Κ.Τ.Π.. Το νοσοκοµείο διατηρεί το δικαίωµα να ελέγχει τα αρχεία 

αυτοελέγχων του προµηθευτή. Ο προµηθευτής υποχρεούται να αποστέλλει στο 

νοσοκοµείο τα αποτελέσµατα των µικροβιολογικών εξετάσεων για τα προϊόντα που 

προµηθεύουν στο νοσοκοµείο.  

Η µεταφορά των τροφίµων στο Γ.Ν. Ηµαθίας θα γίνεται µε φορτηγό που χρησιµοποιείται 

αποκλειστικά για την µεταφορά τροφίµων. Τα ευπαθή προϊόντα πρέπει να µεταφέρονται 

σε αυτοκίνητο αυτοδύναµου ψύξης ή σε ισοθερµικά δοχεία εφόσον διασφαλίζεται ότι 

παραλαµβάνονται σε θερµοκρασία που δεν ξεπερνάει τους 4ºC. Οι συσκευασίες των 

τροφίµων πρέπει να είναι άθικτες χωρίς σηµάδια φθοράς και παραµόρφωσης. Οι 

ενδείξεις πρέπει να είναι στα ελληνικά, η επισήµανση πρέπει να είναι σωστή και να είναι 

σύµφωνη µε το περιεχόµενο της συσκευασίας. Η ηµεροµηνία λήξης πρέπει να 

αναγράφεται πάνω στην συσκευασία και δεν πρέπει να είναι τροποποιηµένη.  

Όλα τα είδη θα είναι πρώτης ποιότητας, κατά προτίµηση ελληνικής προέλευσης και 

πρέπει να πληρούν τις εκάστοτε περί τροφίµων ισχύουσες διατάξεις. Επίσης όλα τα είδη 

θα πρέπει να είναι ευρέως διαδεδοµένα στην ελληνική αγορά, να είναι αναγνωρίσιµα και 

δοκιµασµένα από το ευρύ καταναλωτικό κοινό και να υπάρχουν στα περισσότερα σούπερ 

µάρκετ και παντοπωλεία  

Τα προµηθευόµενα είδη παντοπωλείου θα πληρούν τις εκάστοτε περί τροφίµων 

ισχύουσες διατάξεις και τον Κ.Τ.Π.  
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Αν µετά από δειγµατοληψία κάποιο προϊόν δεν πληροί την Αγορανοµική διάταξη 7/2009 

ή/και τον ΚΤΠ αναφορικά µε τις ενδείξεις ή/και το περιεχόµενο, τότε σε περίπτωση 

δεύτερου µη κανονικού δείγµατος το Γενικό Νοσοκοµείου Ηµαθίας διατηρεί το δικαίωµα 

να ακυρώσει την σύµβαση. 

 

22.      ΛΙΠΗ ΚΑΙ ΜΑΡΓΑΡΙΝΕΣ 

Ηλιέλαιο, καλαµποκέλαιο, να είναι αποµαργαρινοµένα σε συσκευασίες 5λίτρων και 10λίτρων,  

µαργαρίνη µαγειρικής Να µην προέρχονται από γενετικά τροποποιηµένους σπόρους, η 

βιοµηχανία να εφαρµόζει το σύστηµα HACCP (ή ISO 22000)στην παραγωγή,  αποθήκευση, 

διακίνηση. 

 

 

Επιτροπή Σύνταξης Τεχνικών Προδιαγραφών 

 

1.Νικολοπούλου Ελισάβετ  

 

2.Τσιναφορνιώτης Βασίλειος 

 

3.Κωνσταντινόπουλος Βασίλειος 

 

 


