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ΤΕΧΝΙΚΕΣ ΠΡΟ∆ΙΑΓΡΑΦΕΣ 

 
Ι.ΓΕΝΙΚΕΣ ΠΡΟ∆ΙΑΓΡΑΦΕΣ 

            Η παρούσα τεχνική έκθεση αφορά την παροχή υπηρεσίας πλήρους γεύµατος ((Πρωινό- 
µεσηµεριανό και βραδινό) στα πλαίσια του έργου «Λειτουργία Ξενώνα Φιλοξενίας Γυναικών 
Θυµάτων Βίας ∆ήµου Κοµοτηνής» της Πράξης «ανάπτυξης δοµών και υπηρεσιών της Τοπικής 
Αυτοδιοίκησης προς όφελος  των γυναικών και για την καταπολέµηση της βίας». Οι τυχόν 
µεταβολές στις ποσότητες, όταν προκύπτουν θα γνωστοποιούνται εγγράφως στον προµηθευτή. 

  Στην εν λόγω προµήθεια περιλαµβάνεται η συσκευασία και µεταφορά. 
Η σίτιση των γυναικών θα γίνεται όλες τις ηµέρες της εβδοµάδας (7 ηµέρες).Ο ανάδοχος 

υποχρεούται να έρχεται σε συνεννόηση καθηµερινά µε τον ξενώνα  , προκειµένου να ενηµερώνεται 
για τον ακριβή αριθµό των προς σίτιση γυναικών. Η ηµερήσια αποζηµίωση του αναδόχου 
συναρτάται από τον αριθµό των ηµερησίως δηλωθέντων γυναικών   από τον ξενώνα   επί της αξίας 
του ηµερήσιου φαγητού  για κάθε γυναίκα. 

Ο ανάδοχος είναι υποχρεωµένος µε δικά του έξοδα να προµηθευτεί τον απαραίτητο, πλέον 
κατάλληλο και σύγχρονο, εξοπλισµό και τα απαραίτητα, πολύς καλής ποιότητας, σκεύη και έπιπλα 
για την απρόσκοπτη παροχή της εν λόγω υπηρεσίας, δηλαδή θερµοθαλάµους, δίσκους κ.τ.λ. όπως 
αναλυτικά αναφέρονται στον πίνακα ΙΙ του παρόντος, και ότι άλλα εργαλεία θεωρεί ο ανάδοχος 
απαραίτητα για την εξασφάλιση της καλύτερης παροχής της εν λόγω υπηρεσίας. Επισηµαίνεται ότι 
όλη η υλικοτεχνική υποδοµή θα είναι καινούρια και αµεταχείριστη και για κάθε πιθανή φθορά των 
προς χρήση συσκευών ή επίπλων θα πρέπει να αντικαθίσταται µε άλλη ίδιας ποιότητας. 

Η σίτιση των γυναικών   θα γίνεται µε ενιαίο εδεσµατολόγιο (µενού), σύµφωνα µε τις 
προϋποθέσεις και τους όρους που περιγράφονται στην παρούσα. 

Η παρασκευή των γευµάτων θα είναι ηµέρας αποκλειόµενης της µεθόδου προκατάψυξης 
τύπου cook and freeze, επί ποινή αποκλεισµού.. 

Ο ανάδοχος έχει την υποχρέωση να προµηθεύεται µε δικά του έξοδα και δική του ευθύνη τα 
τρόφιµα και τα υλικά για την παρασκευή των φαγητών, και είναι αποκλειστικός υπεύθυνος για την 
ποιότητά τους. Οι τεχνικές προδιαγραφές των υπό προµήθεια υλικών που θα αποτελούν την βάση 
για την παρασκευή του προσφερόµενου µενού περιγράφονται παρακάτω στο κεφ. ΙΙΙ της 
παρούσης. 

Το βάρος των µερίδων των παρασκευαζόµενων φαγητών καθώς και η ποιότητά τους θα είναι 
σύµφωνα, επί ποινή αποκλεισµού, µε την αγορανοµική διάταξη 7/2009 όπως έχουν τροποποιηθεί 
και ισχύουν. 

Τυχόν αλλαγές στο µενού του αναδόχου, λόγω έλλειψης ενός προϊόντος στην αγορά µπορούν 
να γίνουν µετά από έγκριση της Υπηρεσίας, µε την προϋπόθεση ότι το νέο µενού είναι ισάξιο 
ποιότητας. Ο ανάδοχος υποχρεούται να καταβάλλει κάθε προσπάθεια για την καλύτερη ποιοτική 
σύνθεση των µερίδων, καθώς και τους βάρους τους. 

Η παρασκευή, αποθήκευση, µεταφορά ή διανοµή ή διάθεση έτοιµων προς κατανάλωση 
γευµάτων πρέπει να πραγµατοποιείται µε υγιεινό τρόπο, µε την εφαρµογή των διαδικασιών που 

 

 
 
  



αναπτύσσονται και υλοποιούνται σύµφωνα µε τις αρχές του συστήµατος ανάλυσης κινδύνων και 
κρίσιµων σηµείων ελέγχου (HACCP), µε βάση τον κανονισµό 852/2004 του Ευρωπαϊκού 
Κοινοβουλίου και του Συµβουλίου της Ε.Ε. για την υγιεινή των τροφίµων. Επί πλέον, ο ανάδοχος 
οφείλει όχι µόνο να εφαρµόζει αλλά και να αναθεωρεί την διαδικασία η οποία αναπτύσσεται και 
υλοποιείται σύµφωνα µε τις αρχές του HACCP. Η εφαρµογή και ανάπτυξη του παραπάνω 
συστήµατος αποτελεί προϋπόθεση για τη λειτουργία της επιχείρησης του υποψηφίου αναδόχου. 

Ο ανάδοχος υποχρεούται να έχει πάντοτε επαρκές και ειδικευµένο προσωπικό για την πλήρη 
εξυπηρέτηση των γυναικών. Για τον ακριβή αριθµό των µερίδων κάθε ηµέρας θα γίνεται ενηµέρωση 
στον πάροχο σίτισης από την υπηρεσία µας, από την προηγούµενη µέρα. Τα πακέτα θα πρέπει θα 
παραδίδονται καθηµερινά, µία φορά την ηµέρα, στον χώρο της Στέγης Υποστηριζόµενης ∆ιαβίωσης 
και του Ξενώνα Κακοποιηµένων Γυναικών.  Ο ∆ήµος Κοµοτηνής δύνανται να τροποποιεί το 
διαιτολόγιο στις περιπτώσεις που κατά την κρίση του εκτιµά ότι αυτό είναι απαραίτητο, 
ενηµερώνοντας εγκαίρως τον ανάδοχο της σίτισης, µια εβδοµάδα νωρίτερα εγγράφως, ώστε να έχει 
τον απαραίτητο χρόνο της προετοιµασίας. 

Το προσωπικό του αναδόχου που θα αποστέλλεται στο ξενώνα   θα πρέπει προηγουµένως 
να διαπιστωθεί ότι είναι υγιές, γεγονός το οποίο θα προκύπτει από επίσηµα έγγραφα (βιβλιάρια 
υγείας θεωρηµένα από το αρµόδιο τµήµα της ∆/νσης Υγείας από το οποίο να προκύπτει ότι τα εν 
λόγω άτοµα είναι εµβολιασµένα και έχουν κάνει τις αναγκαίες εξετάσεις για µεταδοτικά νοσήµατα, 
ηπατίτιδα, φυµατίωση κτλ και άρα ικανό για την ως άνω εργασία. Όλα τα παραπάνω θα είναι ανά 
πάσα στιγµή στη διάθεση και των µελών των επιτροπών ελέγχου και σε περίπτωση ασθένειας ή 
ακαταλληλότητάς τους θα πρέπει άµεσα να αντικατασταθούν. Επίσης, υποχρεούται να ασφαλίσει το 
προσωπικό του, σύµφωνα µε τις κείµενες διατάξεις. 

Η εποπτεία της λειτουργίας του εργαστηρίου παρασκευής του προς προµήθειας συσσιτίου, 
και ο έλεγχος της γνησιότητας και ποιότητας των χρησιµοποιουµένων υλικών, της ποσότητας και 
του βάρους των χορηγουµένων µερίδων φαγητού, καθώς και ο (αιφνιδιαστικός) έλεγχος της 
καθαριότητας του χώρου του εστιατορίου, διενεργείται από την Επιτροπή ελέγχου συµβάσεων, και 
είναι ανεξάρτητος του ελέγχου που διενεργείται από τις καθ’ ύλην αρµόδιες Κρατικές Υπηρεσίες 
(Αγορανοµία, Υγειονοµική Υπηρεσία Υπουργείου ή τη ∆/νση Εµπορίου, Κτηνιατρικής, ΕΦΕΤ κ.τ.λ.). 

Τα ανωτέρω όργανα παρακολουθούν την τήρηση όλων των όρων της σύµβασης από τον 
ανάδοχο, τα δε πορίσµατά τους θα υποβάλλονται στην εκάστοτε αρµόδια υπηρεσία προς 
ενηµέρωση και λήψη σχετικών αποφάσεων όπου τυχόν χρειάζεται. Ο ανάδοχος υποχρεούται να 
δέχεται τον ανωτέρω έλεγχο και να διευκολύνει τα όργανα που τον ασκούν. 

Ο ανάδοχος υποχρεούται να τηρεί απόλυτη καθαριότητα σε όλους τους χώρους.  
Παρακάτω παρουσιάζεται ο αναλυτικός πίνακας πλήρων γευµάτων για όλες τις ηµέρες της 

εβδοµάδας του προσφερόµενου εδεσµατολογίου. Το προαναφερόµενο ηµερήσιο εδεσµατολόγιο θα 
πρέπει απαραίτητα να είναι σύµφωνο µε τους κανόνες υγιεινής διατροφής και τον παρακάτω 
πίνακα. 

 
ΠΙΝΑΚΑΣ Ι 

 
 

ΠΡΟΓΡΑΜΜΑ ΠΡΩΪΝΟΥ 
 

Το πρωινό θα αποτελείται καθηµερινά από ένα κρουασάν, ένα τοστ, ένα αυγό, χυµό Ή γάλα. 
 
 

ΠΡΟΓΡΑΜΜΑ ΜΕΣΗΜΕΡΙΑΝΟΥ ΓΕΥΜΑΤΟΣ 
     
∆ΕΥΤΕΡΑ Φιλετάκια κοτόπουλου ή χοιρινού µε πιλάφι, ψωµί ,  σαλάτα εποχής, φρούτο εποχής 
ΤΡΙΤΗ Φιλετάκια ψαριού (fish sticks) ή φρέσκο ψάρι εποχής ή κατεψυγµένο, πατάτες  

λεµονάτες ή πατατοσαλάτα, σαλάτα εποχής ,ψωµί 
ΤΕΤΑΡΤΗ Αρακάς ή φασολάκια ή χάντρες, τυρί φέτα, ψωµί ολικής άλεσης, φρούτο εποχής  
ΠΕΜΠΤΗ Σουτζουκάκια ή µπιφτέκι, χυλοπίτες, γιαούρτι αγελάδας πλήρες, ψωµί , σαλάτα 

εποχής, φρούτο εποχής, ρυζόγαλο 
ΠΑΡΑΣΚΕΥΗ Λαχανικά - λαδερό εποχής, τυρί φέτα, ψωµί,  φρούτο εποχής, ζελέ 



ΣΑΒΒΑΤΟ Όσπρια (εναλλάξ φακές ή ρεβύθια ή φασόλια), σαλάτα εποχής (ωµή ή βραστή), ψωµί
φρούτο εποχής, κρέµα (µε άνθος αραβοσίτου ή καραµελέ) 

ΚΥΡΙΑΚΗ Ζυµαρικά ή ρύζι εναλλάξ (µε σάλτσα ή κιµά) ή γεµιστά λαδερό (ντοµάτες, πιπεριές,  
κολοκυθάκια, µελιτζάνες) και τυρί φέτα, ψωµί, σαλάτα εποχής (ωµή ή βραστή) 
 φρούτο εποχής, ζελέ 

 
ΠΡΟΓΡΑΜΜΑ ΒΡΑ∆ΥΝΟΥ  ΓΕΥΜΑΤΟΣ 

 
∆ΕΥΤΕΡΑ Πατάτες λεµονάτες φούρνου, τυρί φέτα, σαλάτα εποχής, ψωµί 

ΤΡΙΤΗ Τυρόπιτα ταψιού ή χορτόπιτα ταψιού µε γιαούρτι αγελάδας πλήρες, σαλάτα εποχής ,  
ψωµί 

ΤΕΤΑΡΤΗ Μοσχάρι ψητό, πουρές, σαλάτα εποχής, ψωµί 

ΠΕΜΠΤΗ Μακαρόνια µε σάλτσα ντοµάτας, σαλάτα εποχής, ψωµί 

ΠΑΡΑΣΚΕΥΗ Κοτόπουλο ψητό, κριθαράκι σκέτο, γιαούρτι, σαλάτα εποχής ,ψωµί 

ΣΑΒΒΑΤΟ Πίτσα, σαλάτα εποχής 

ΚΥΡΙΑΚΗ Γιουβαρλάκια, σαλάτα εποχής, τυρί φέτα, ψωµί 

 
Σηµείωση:  
Όπου σαλάτα εποχής: αγγουροτοµάτα, λάχανο-καρότο, µαρούλι, µπρόκολο βραστό,  κουνουπίδι 
βραστό.  
Όπου φρούτο εποχής: ροδάκινο, νεκταρίνι, σταφύλι, µήλο, µανταρίνια, πορτοκάλι, ακτινίδιο. 

 
Παραπάνω καταγράφεται η σύνθεση του απαιτούµενου µενού σε εβδοµαδιαία  βάση και είναι 

επί ποινή αποκλεισµού. Ο τρόπος παρασκευής και η µορφή του προς προµήθειας γεύµατος µένει 
ανοιχτά στους υποψηφίους. Ωστόσο τα υλικά για την παρασκευή των όσων πρέπει να είναι 
σύµφωνα µε τον σχετικό πίνακα υλικών της παρούσης.  

Επιπλέον παροχές, οι οποίες θα συντελούν στην βελτίωση της σίτισης των γυναικών  όπως 
π.χ. ειδικό µενού νηστειών και διαίτης, πρώτο πιάτο, γλυκό, θα πρέπει να αναγράφεται ως τέτοιες 
(επιπλέον παροχές) και θα ληφθούν υπόψη. 

 
 
 

ΠΙΝΑΚΑΣ ΙΙ 
ΥΛΙΚΟΤΕΧΝΙΚΗ ΥΠΟ∆ΟΜΗ / ΣΚΥΕΗ 

 
• Θερµοθαλάµους που να τηρούν τις προδιαγραφές µέσα στους οποίους θα 

µεταφέρονται τα φαγητά προκειµένου να διατηρούνται ζεστά, 
• ∆ίσκοι µε χωρίσµατα 
• Επικάλυψη δίσκων από ειδικό πλαστικό µίας χρήσεως για καλύτερη διασφάλιση της 

υγιεινής (θεωρείται προαιρετικό στην προσφορά και λαµβάνεται υπόψη, ως 
προσφορά) 

• Χαρτοπετσέτες, 
• Υλικά καθαριότητας (για τον καθαρισµό των σκευών τους και του χώρου εν γένει) 
• Ισοθερµικά κιβώτια για τη µεταφορά των τροφίµων που πρέπει να διατηρούνται σε 

ψύξη όπως γαλακτοκοµικά. 
 
Επισηµαίνεται ότι όλη η υλικοτεχνική υποδοµή θα είναι καινούρια και για κάθε πιθανή 
φθορά των προς χρήση συσκευή ή επίπλων θα πρέπει να αντικαθίσταται µε άλλη ίδιας 
ποιότητας. 



 
Η οργάνωση του εστιατορίου, η προµήθεια των σχετικών µηχανηµάτων, εργαλείων, επίπλων 

και σκευών, και γενικά η όλη υλικοτεχνική υποδοµή του εστιατορίου, ανήκει στον ανάδοχο, ο οποίος 
αναλαµβάνει όλες τις σχετικές δαπάνες, καθώς και τη συντήρηση αυτών, για όλο το διάστηµα 
διάρκειας της σύµβασης. 

Η ανάληψη µε την προσφορά της υποχρέωσης προσκόµισης εξοπλισµού πέραν αυτού που 
περιγράφεται παραπάνω θα ληφθεί υπόψη. 

 
ΙΙΙ. ΕΙ∆ΙΚΕΣ ΠΡΟ∆ΙΑΓΡΑΦΕΣ / ΠΡΟ∆ΙΑΓΡΑΦΕΣ ΠΡΟΪΟΝΤΩΝ ΠΡΩΤΩΝ ΥΛΩΝ 

 
Παρακάτω προτίθεται οι προδιαγραφές που πρέπει να διαθέτουν τα προς προµήθεια τρόφιµα 

που θα αποτελούν τις πρώτες ύλες για την παρασκευή του συσσιτίου των απόρων του Κέντρου 
Σίτισης ∆ήµου Κοµοτηνής.  

Επισηµαίνεται ότι η αναθέτουσα αρχή δίνει ιδιαίτερη βαρύτητα στην ποιότητα του τελικού 
προς προµήθεια προϊόντος και εποµένως θέτει αυστηρές προδιαγραφές σε όλα τα στάδια 
παρασκευής του (από την προµήθεια των πρώτων υλών έως το σερβίρισµα), τις οποίες ο 
ανάδοχος υποχρεούται να δεσµευτεί µε υπεύθυνη δήλωσή του ότι αποδέχεται ανεπιφύλακτα, ότι θα 
προµηθεύεται τα προϊόντα µε τις παρακάτω προδιαγραφές και ότι θα αποδέχεται ανεπιφύλακτα 
κάθε αιφνιδιαστικό έλεγχο της αναθέτουσας αρχής, προκειµένου να διαπιστωθεί αν τηρείται η 
προµήθεια προϊόντων µε τις προδιαγραφές που ορίζει η διακήρυξη και η σύµβαση. 

 
1) ΚΡΕΑΣ ΜΟΣΧΑΡΙΣΙΟ Η ΧΟΙΡΙΝΟ  ΝΩΠΟ 

Το κρέας να προέρχεται από ζώο σφαγµένο σε σφαγεία που λειτουργούν νόµιµα, να έχει 
υποστεί κρεωσκοπικό έλεγχο και να φέρει τις προβλεπόµενες σηµάνσεις σύµφωνα µε την ισχύουσα 
νοµοθεσία. Ειδικά για το βόειο κρέας – διευκρινίζεται ότι θα αφορά βόειο νεαρό ζώο 12 έως 24 
µηνών – απαιτείται η προσκόµιση ετικέτας επισήµανσης. 

Τα κρέατα να προέρχονται από ζώα που βρίσκονται σε άριστη θρεπτική και φυσική 
κατάσταση και τα σφαγεία της να ταξινοµούνται µε µικρή κατηγορία λίπους. 

Το κρέας κατά τον χρόνο παράδοσής του στον φορέα δεν πρέπει να παρουσιάζει 
θερµοκρασία ανώτερη των +7ο C οξύτητα (ΡΗ) µεγαλύτερη του 6,1 και µικρότερη του 5,6 και 
αλλοίωση του χρώµατος της οσµής και της σύστασης. Η µεταφορά του κρέατος προς τον φορέα θα 
γίνεται υπό υγιεινές συνθήκες και µε µεταφορικά µέσα εφοδιασµένα µε σχετική άδεια της 
Κτηνιατρικής Υπηρεσίας. 

Ο κιµάς θα κόπτεται από κρέας που πρέπει να είναι εφοδιασµένο µε άδεια της Κτηνιατρικής 
Υπηρεσίας. Θα παρασκευάζεται από νωπό κρέας ζώου που έχει σφαγεί σύµφωνα µε την ισχύουσα 
νοµοθεσία και θα παράγεται σε εργοστάσιο νοµίµως αδειοδοτούµενο µε Κ.Α.Κ.Ε. (Κωδικός Αριθµός 
Κτηνιατρικής Έγκρισης). 

Σε περίπτωση που το κρέας έχει υποστεί κατάψυξη, ο χρόνος συντήρησής του να µην 
υπερβαίνει το ένα (1) έτος. 

 
2) ΚΟΤΟΠΟΥΛΑ ΝΩΠΑ (τ.65%) 

Τα κοτόπουλα θα πρέπει να έχουν επαρκή θρέψη, να έχουν σφαγεί κανονικά και όχι λόγω 
αρρώστιας σε εγκεκριµένα και νόµιµα λειτουργούνται πτηνοσφαγεία, 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 τη σφραγίδα του πτηνοσφαγείου και την ηµεροµηνία 
σφαγής και ανάλωσης. Τα προσκοµιζόµενα κοτόπουλα (τ.65%) να είναι σφαγµένα, αποπτερωµένα, 
χωρίς κεφάλι και πόδια που κόβονται στους ταρσούς ή ένα εκατοστό κάτω από αυτούς και χωρίς 
στο συκώτι, στοµάχι, καρδιά και έντερα. Το βάρος τους πρέπει να είναι 1.200 γρ. έως 1.400 γρ. 
Γενικά πρέπει να πληρούν τις εκάστοτε περί τροφίµων ισχύουσες διατάξεις. 

Τα τεµαχισµένα κοτόπουλα, να φέρουν όλες τις προβλεπόµενες ενδείξεις από τις κείµενες 
διατάξεις και να προέρχονται από εγκεκριµένη εγκατάσταση µε άδεια και Κ.Α.Κ.Ε. (Κωδικός 
Αριθµός Κτηνιατρικής Έγκρισης). 

 
3) ΨΑΡΙΑ ΦΡΕΣΚΑ Η ΚΑΤΕΨΥΓΜΕΝΑ 



Το προσφερόµενο είδος θα είναι ένα από τα παρακάτω είδη ψαριών κάθε φορά, στην 
αντίστοιχη ποσότητα µερίδας, όπως προβλέπεται από τις ισχύουσες διατάξεις. 

ΕΙ∆Η ΦΡΕΚΣΩΝ ΨΑΡΙΩΝ: ΣΑΡ∆ΕΛΑ, ΣΚΟΥΜΠΡΙ, ΤΟΝΟΣ (ΝΩΠΟΣ Ή ΚΑΤΕΨΥΓΜΕΝΟΣ), 
ΤΣΙΠΟΥΡΑ Ή ΛΑΒΡΑΚΙ τα δύο τελευταία είδη ιχθυοτροφείου. Από τα παραπάνω είδη µόνο ο τόνος 
είναι δυνατό να είναι κατεψυγµένος στον οποίο ο επίπαγος θα πρέπει να ανέρχεται στα µεν 
ολόκληρα ψάρια µέχρι 10% του βάρους τους, στα δε φιλετοποιηµένα ή τεµαχισµένα µέχρι 15% του 
βάρους τους. Αν ανέρχεται πάνω από τα ανωτέρω όρια, τότε θα πρέπει να αναγράφεται στη 
συσκευασία του κατ/νου αλιεύµατος το καθαρό βάρος του. 

Όλα τα ψάρια θα πρέπει να έχουν συντηρηθεί κανονικά, να µην παρουσιάζονται σηµεία 
αφυδάτωσης, αποχρωµατισµού ή οσµής µη κανονικής και γενικά να πληρούν τις εκάστοτε περί 
τροφίµων ισχύουσες γενικές διατάξεις. 

Μεταξύ των δικαιολογητικών απαιτείται και η προσκόµιση βεβαίωσης της ∆/νσης Κτηνιατρικής 
ότι τα ψάρια προέρχονται από καταχωρηµένη ιχθυόσκαλα ή από εγκεκριµένη εγκατάσταση µε 
HACCP καθώς επίσης και Κ.Α.Κ.Ε. (Κωδικός Αριθµός Κτηνιατρικής Έγκρισης). 

 
4) ΟΠΩΡΟΛΑΧΑΝΙΚΑ 

Τα οπωρολαχανικά θα είναι Α’ ποιότητας, της εποχής, φρέσκα και θα πληρούν τις 
προδιαγραφές της Ε.Ε. 

 
5) ΑΥΓΑ 

Τα προµηθευόµενα αυγά να είναι Α’ Κατηγορίας και να πληρούν τις εκάστοτε ισχύουσες 
διατάξεις της Ελληνικής νοµοθεσίας και τις διατάξεις της Ε.Ο.Κ. και να είναι άνω των 53 γρ. 

Το κέντρο προµήθειας θα πρέπει να είναι εγκεκριµένο ως Ωοσκοπικό Κέντρο καθώς και φέρει 
κωδικό αριθµό ΕΟΚ από την ∆/νση Κτηνιατρικής. Τα δε δικαιολογητικά και βεβαιώσεις που 
αποδεικνύουν όλα τα παραπάνω απαιτείται να είναι στη διάθεση του προµηθευτή για κάθε έλεγχο 
από τις αρµόδιες αρχές. 

 
6) ΓΑΛΑ ΠΑΣΤΕΡΙΩΜΕΝΟ 

Τα προµηθευόµενα είδη πρέπει να πληρούν τις προδιαγραφές σύµφωνα µε τον κώδικα 
Τροφίµων & Ποτών και να προέρχονται από νοµίµως λειτουργούντα εργοστάσια. Ιδιαίτερη έµφαση 
πρέπει να δοθεί στις προδιαγραφές για την αποθήκευση και τη µεταφορά. 
Το παστεριωµένο γάλα πρέπει: 

Α. Να έχει υποβληθεί σε επεξεργασία που περιλαµβάνει την έκθεση σε υψηλή θερµοκρασία 
για µικρό χρονικό διάστηµα (τουλάχιστον 71,7ο C για 15’’ ή ισοδύναµος συνδυασµός) ή σε 
διαδικασία παστερίωσης που χρησιµοποιεί διαφορετικούς συνδυασµούς χρόνου και θερµοκρασίας 
για την επίτευξη ισοδύναµου αποτελέσµατος. 

Β. Να παρουσιάζει αρνητική αντίδραση στη δοκιµασία φωσφατάσης και θετική αντίδραση στη 
δοκιµασία υπεροξείδασης. Ωστόσο, επιτρέπεται η παραγωγή παστεριωµένου γάλακτος µε αρνητική 
αντίδραση στη 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 6ο 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. 

∆. Στη συσκευασία πρέπει απαραιτήτως να γράφεται έντυπος η ηµεροµηνία της 
παστεριώσεως. 

Ε. Να προέρχεται από εγκατάσταση αδειοδοτηµένη και εγκεκριµένη από τη ∆/νση 
Κτηνιατρικής. 

 
7) ΤΥΡΙ ΦΕΤΑ 

Το προσφερόµενο είδος θα πρέπει να είναι Α’ ποιότητας, παραγόµενο από πρόβειο ή µε 
µείγµα πρόβειου-γίδινου γάλακτος, σύµφωνα µε τον κώδικα Τροφίµων & Ποτών, από εγκεκριµένο 
τυροκοµείο και στην συσκευασία του παραγωγού να αναγράφεται: 

α) το ονοµατεπώνυµο του παραγωγού, τυροκόµου ή η επωνυµία της επιχείρησης, 
β) η τοποθεσία του τυροκοµείου και 
γ) η ηµεροµηνία παραγωγής. 



Τα τρίµµατα αποκλείονται. 
 
 

8) ΕΙ∆Η ΓΑΛΑΚΤΟΚΟΜΙΑΣ 
Το νωπό βούτυρο θα παρασκευάζεται από πλήρες και κανονικό γάλα αγελάδος ή πρόβειο 

παστεριωµένο ή να προέρχονται από παστεριωµένη κρέµα, να φέρει προστατευτικό περιτύλιγµα 
έναντι δυσµενών εξωτερικών επιδράσεων και να έχει παρασκευασθεί σε εγκαταστάσεις 
αδειοδοτηµένες, σύµφωνα µε την ισχύουσα νοµοθεσία. 

Τα σκληρά και ηµίσκληρα τυριά να είναι Α’ ποιότητας και να έχουν παρασκευασθεί σε 
εγκαταστάσεις αδειοδοτηµένες, σύµφωνα µε την ισχύουσα νοµοθεσία και στην προσφορά να 
δηλώνεται η προέλευσή τους. 

 
9) ΖΥΜΑΡΙΚΑ, ΡΥΖΙ 

Τα προµηθευόµενα ζυµαρικά να πληρούν τις διατάξεις του κώδικα Τροφίµων και Ποτών. 
 

10) ΕΛΑΙΟΛΑ∆Ο ΠΑΡΘΕΝΟ 
Ιδιαίτερη βαρύτητα δίδεται στα έλαια και παράγωγά τους που θα χρησιµοποιούνται για την 

Παρασκευή του προς προµήθεια συσσιτίου. Ειδικότερα θα πρέπει να είναι σύµφωνα µε τις διατάξεις 
του άρθρου 124 της αρ. 15523/31-08-2006 ΚΥΑ (ΦΕΚ 1187/τ.Β’/31-08-2006). Συγκεκριµένα: 
Πρόκειται αποκλειστικά για: 
• Ελαιόλαδο εξαιρετικό παρθένο, δηλαδή ελαιόλαδο ανωτέρας κατηγορίας που παράγεται 

απευθείας από ελιές και µόνο µε µη µηχανικές µεθόδους, σύµφωνα µε τις ισχύουσες 
διατάξεις. 

• Ελαιόλαδο παρθένο, δηλαδή ελαιόλαδο ανωτέρας κατηγορίας που παράγεται απευθείας από 
ελιές και µόνο µε µη µηχανικές µεθόδους, σύµφωνα µε τις ισχύουσες διατάξεις. 

• Ελαιόλαδο που αποτελείται από εξευγενισµένα ελαιόλαδα και παρθένα ελαιόλαδα, σύµφωνα 
µε τις ισχύουσες διατάξεις. 
 

11) ΑΡΤΟΣ - ΑΡΤΟΣΚΕΥΑΣΜΑΤΑ 
Ο προσφερόµενος άρτος – αρτοσκεύασµα πρέπει να είναι φρέσκο, παραγωγής της ίδιας 

ηµέρας, 70 γρ., παρασκευασµένο από εγκεκριµένους τύπους ή κατηγορίες αλεύρων, σύµφωνα µε 
τον κώδικα Τροφίµων & Ποτών. 

 
12) ΛΟΙΠΑ ΕΙ∆Η ΠΑΝΤΟΠΩΛΕΙΟΥ 

Τα προσφερόµενα είδη παντοπωλείου θα πληρούν τις εκάστοτε περί τροφίµων ισχύουσες 
διατάξεις. 

 
Όλα τα προς προµήθεια προϊόντα για την παρασκευή του συσσιτίου καθώς και οι 

µονάδες παραγωγής, συσκευασίας ή διανοµής τους πρέπει να είναι σύµφωνα µε τις 
διατάξεις Κ.Υ.Α. 15523/31-08-2006 (ΦΕΚ 1187/τ.Β’) και µε τους κανονισµούς Ε.Κ. 178/2002 
852/2004, 853/2004, 854/2004, 882/2004 στους οποίους περιγράφονται και οι εκάστοτε 
κυρώσεις. 

 
Για τη νοµιµότητα όλων των παραπάνω θα γίνονται αιφνιδιαστικοί έλεγχοι από τις αρµόδιες 

επιτροπές και οι τυχόν παρατυπίες θα επιφέρουν τις αντίστοιχες κυρώσεις (έκπτωτος, πρόστιµα, 
κτλ) 
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