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ΠΡΟΣ:  ∆ΙΟΙΚΗΣΗ ΑΕΡΟΠΟΡΙΚΗΣ 

ΕΚΠΑΙ∆ΕΥΣΗΣ 
 Πίνακας Αποδεκτών ∆ΟΥ/ΤΜΗΜΑ ΕΚΜΕΤΑΛΛΕΥΣΕΩΝ 
ΚΟΙΝ :  Τηλ.: 210-8191264 

Φ.831/Α∆.933 
Σ.237 

  ∆εκέλεια, 20 Μαρ 19 
   
ΘΕΜΑ : ∆ιακήρυξη Συνοπτικού ∆ιαγωνισµού (∆.05/2019) για την Προµήθεια 

Τυροκοµικών – Γαλακτοκοµικών Προϊόντων προς Κάλυψη Αναγκών 
Τροφοδοσίας Μονάδων Α/Β ∆εκέλειας και 2ου ΑΚΕ 

  
ΣΧΕΤ : α. Φ.800/Α∆.608/Σ.137/22-01-19/ΣΙ 

β. Φ.600/Α∆.1501/Σ.215/06-02-19/123 ΣΤΕ 
γ. ΥΣ.188/12-02-19/2ο ΑΚΕ 
δ. Φ.800/Α∆.794/Σ.133/12-02-19/ΣΜΥΑ 
ε. Φ.831/Α∆.2302/Σ.488/07-03-19/ΣΙ 

 
1. Έχοντας υπόψη: 

 
α. Τις διατάξεις του Ν∆ 721/70 (ΦΕΚ Α’ 251/23-11-1970) περί 

«Οικονοµικής Μερίµνης και Λογιστικού των Ενόπλων ∆υνάµεων», όπως ισχύει. 
 
β. Τις διατάξεις του N.2690/99 (ΦΕΚ Α’ 45/9-3-1999) «Κύρωση του 

Κώδικα ∆ιοικητικής ∆ιαδικασίας και άλλες διατάξεις», όπως ισχύει.  

 

γ. Τις διατάξεις του Ν.3861/10 (ΦΕΚ Α΄ 112/13-07-2010) «Ενίσχυση της 
διαφάνειας µε την υποχρεωτική ανάρτηση νόµων και πράξεων των κυβερνητικών, 
διοικητικών και αυτοδιοικητικών οργάνων στο διαδίκτυο “Πρόγραµµα ∆ιαύγεια” και άλλες 
διατάξεις», όπως ισχύει. 

 
δ. Τις διατάξεις του Ν.3871/10 (ΦΕΚ Α’ 141/17-8-2010) «∆ηµοσιονοµική 

∆ιαχείριση και Ευθύνη», όπως ισχύει. 
 
ε.  Τις διατάξεις του Ν.4013/11 (ΦΕΚ Α΄ 204/15-09-11) «Σύσταση ενιαίας 

Ανεξάρτητης Αρχής ∆ηµοσίων Συµβάσεων και Κεντρικού Ηλεκτρονικού Μητρώου 
∆ηµοσίων Συµβάσεων», όπως ισχύει. 

 
στ. Τις διατάξεις του Ν.4152/13 (ΦΕΚ Α’ 107/09-05-13) «Επείγοντα Μέτρα 

Εφαρµογής των Νόµων 4046/12, 4093/12 και 4127/13» και ειδικότερα επί της 
παραγράφου Ζ «Προσαρµογή της Ελληνικής Νοµοθεσίας στην οδηγία 2011/7 της 16ης 
Φεβρουαρίου 2011 για την καταπολέµηση των καθυστερήσεων στις εµπορικές 
συναλλαγές», όπως ισχύει. 

 
ζ. Τις διατάξεις του Ν. 4172/2013 (ΦΕΚ τ.Α΄ 167/23-7-13) «Φορολογία 

εισοδήµατος, επείγοντα µέτρα εφαρµογής του Ν.4046/2012, του Ν.4093/2012 και του 
Ν.4127/2013 και άλλες διατάξεις», όπως τροποποιήθηκε και ισχύει. 

 

ΑΔΑ: Ω0Υ36-ΟΝ9
19PROC004647511 2019-03-20



 3

η.  Τις διατάξεις του Ν.4270/14 «Αρχές δηµοσιονοµικής διαχείρισης και 
εποπτείας (ενσωµάτωση της οδηγίας 2011/85/ΕΕ) - ∆ηµόσιο λογιστικό και άλλες 
διατάξεις», όπως ισχύει. 

 
 θ. Τις διατάξεις του Ν.4412/16 (ΦΕΚ Α΄ 147/08-08-16) «∆ηµόσιες 
Συµβάσεις Έργων, Προµηθειών και Υπηρεσιών (προσαρµογή στις Οδηγίες 2014/24/ΕΕ 
και 2014/25/ΕΕ», όπως ισχύει. 

 
ι. Τις διατάξεις του άρθρου 47 του Ν.4472/17 (ΦΕΚ Α΄ 74) περί 

«Συνταξιοδοτικές διατάξεις ∆ηµοσίου και τροποποίηση διατάξεων του Ν.4387/16, µέτρα 
εφαρµογής των δηµοσιονοµικών στόχων και µεταρρυθµίσεων, µέτρα κοινωνικής στήριξης 
και εργασιακές ρυθµίσεις, Μεσοπρόθεσµο Πλαίσιο ∆ηµοσιονοµικής Στρατηγικής 2018-21 
και λοιπές διατάξεις». 

 
ια. Τις διατάξεις του Π∆ 80/16 «Ανάληψη υποχρεώσεων από τους 

διατάκτες» καθώς και τις οδηγίες ορθής εφαρµογής του βάσει του υπ΄ αρ. πρωτ. 
2/1000018/0026/30-12-16 εγγράφου του Υπουργείου Οικονοµικών, όπως ισχύει. 

 
ιβ. Την υπ’ αρίθµ. Φ.800/133/134893/19-11-2007 Απόφαση ΥΕΘΑ (ΦΕΚ 

Β΄ 2300/03-12-07) «Περί Μεταβίβασης Οικονοµικής Εξουσίας σε Κεντρικά και 
Περιφερειακά Όργανα της ∆ιοίκησης των Ενόπλων ∆υνάµεων και σε Προϊσταµένους των 
Υπηρεσιών που εξαρτώνται από αυτές», όπως ισχύει. 

 
 ιγ. Την υπ΄ αρίθµ. Π1/2380/18 ∆εκ 2012 Απόφαση για τη «Ρύθµιση των 
ειδικότερων θεµάτων λειτουργίας και διαχείρισης του Κεντρικού Ηλεκτρονικού Μητρώου 
∆ηµοσίων Συµβάσεων του Υπουργείου Ανάπτυξης, Ανταγωνιστικότητας, Υποδοµών, 
Μεταφορών και ∆ικτύων». 

 
ιδ. Την υπ΄ αρίθµ. 15143 Απόφαση του Υπουργείου Οικονοµικών (ΦΕΚ 

Β΄ 3335/11-12-14) περί «Καθορισµός του τρόπου υπολογισµού, της διαδικασίας 
παρακράτησης και απόδοσης της κράτησης υπέρ ΕΑΑ∆ΗΣΥ, καθώς και των λοιπών 
λεπτοµερειών εφαρµογής της παραγράφου 3, άρθρου 4 του Ν.4013/11» (ΦΕΚ Α΄ 204), 
όπως ισχύει.  

 
ιε. Την υπ΄ αρίθµ. 158/2016/25-10-16 (ΦΕΚ Β΄ 3698/16-11-16) Απόφαση 

της ΕΑΑ∆ΗΣΥ περί «Έγκριση Τυποποιηµένου Εντύπου Υπεύθυνης ∆ήλωσης (ΤΕΥ∆) του 
άρθρου 79 παρ.4 του Ν.4412/16 (ΦΕΚ Α΄ 147), για διαδικασίες σύναψης δηµοσίας 
σύµβασης κάτω των ορίων των οδηγιών», όσον αφορά παρ.4 άρθρου 79 Ν.4412/16 (ΦΕΚ 
Α΄ 147).  

 
ιστ. Την υπ΄ αρίθµ. 1191/14-03-17 Απόφαση των Υπουργού ∆ικαιοσύνης, 

∆ιαφάνειας και Ανθρωπίνων ∆ικαιωµάτων και Αναπληρωτή Υπουργού Οικονοµικών περί 
«Καθορισµού του χρόνου, τρόπου υπολογισµού της διαδικασίας παρακράτησης και 
απόδοσης της κράτησης 0,06% υπέρ της Αρχής Εξέτασης Προδικαστικών Προσφυγών 
(ΑΕΠΠ), καθώς και των λοιπών λεπτοµερειών εφαρµογής της παρ. 3 άρθρου 350 του 
Ν.4412/16 (ΦΕΚ Α΄ 147)». 

 
ιζ. Την υπ΄ αρίθµ. 57654/22-05-17 (ΦΕΚ Β΄ 1781/23-05-17) Απόφαση 

του Υπουργού Οικονοµίας περί «Ρύθµιση ειδικότερων θεµάτων λειτουργίας και 
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διαχείρισης του Κεντρικού Ηλεκτρονικού Μητρώου ∆ηµοσίων Συµβάσεων (ΚΗΜ∆ΗΣ) του 
Υπουργείου Οικονοµίας και Ανάπτυξης». 

  
ιη. Το ΕΠΑ ∆-15/2018 «Περί Εντεταγµένων Εκµεταλλεύσεων 

Εξυπηρέτησης Προσωπικού ΠΑ». 
 
ιθ. Το Γ-15/2018  Εγχειρίδιο Τροφοδοσίας Αεροπορίας (ΕΤΡΑ) . 
 
κ. Το Γενικό Κανονισµό Τροφοδοσίας των Ενόπλων ∆υνάµεων 

(ΓΚΤΕ∆). 
κα.     Το ΕΠΑ ∆-7/2018 «Περί Παροχών Οπλιτών – Μαθητών ΠΑ» . 
 
κβ.     Το ΕΠΑ ∆-12/2018 «Περί Προµηθειών – Πληρωµών ΠΑ» . 
 
κγ. Τα ανωτέρω (α), (β), (γ) και (δ) σχετικά µε τα οποία έχουν υποβληθεί 

οι ετήσιες απαιτήσεις των Μονάδων και έχουν δροµολογηθεί οι διαδικασίες για τη 
διενέργεια δηµόσιων διαγωνισµών για είδη τροφοδοσίας προς κάλυψη αναγκών 
Μονάδων. 

 
κδ. Το (ε) όµοιο µε το οποίο υποβλήθηκαν από την αρµόδια επιτροπή οι 

Τεχνικές Προδιαγραφές Τυροκοµικών – Γαλακτοκοµικών προϊόντων. 
 
κε. Το γεγονός ότι η δαπάνη θα καταλογιστεί σε βάρος µερίδων 

εσωτερικών πόρων που τηρούνται στη ∆ιαχείριση Χρηµατικού της ∆ιεύθυνσης, για την 
κάλυψη των αναγκών τροφοδοσίας των Μονάδων Α/Β ∆εκέλειας και 2ου ΑΚΕ.   

 
Προκηρύσσουµε  

 
 2. Συνοπτικό ∆ιαγωνισµό σε ένα στάδιο σύµφωνα µε την παρ. 4 του άρθρου 
117 του Ν.4412/16 για την Προµήθεια Τυροκοµικών – Γαλακτοκοµικών προϊόντων προς 
κάλυψη αναγκών τροφοδοσίας Μονάδων Α/Β ∆εκέλειας και 2ου ΑΚΕ, µε έγγραφες 
ενσφράγιστες προσφορές και µε κριτήριο κατακύρωσης την πλέον συµφέρουσα από 
οικονοµική άποψη προσφορά µε κριτήριο µόνο την τιµή (χαµηλότερη τιµή κατ’ είδος). 
  

3. Η προϋπολογισθείσα αξία της δαπάνης ανέρχεται σε ποσό Ευρώ Εξήντα 
Οκτώ Χιλιάδων Πεντακοσίων Πέντε και ∆εκατριών Λεπτών (68.505,13€), 
συµπεριλαµβανοµένου ΦΠΑ και κρατήσεων και λοιπών εξόδων που προβλέπονται στη 
διακήρυξη. 
 

4. Ο συνοπτικός διαγωνισµός θα διενεργηθεί στις 3 Απριλίου 2019, ηµέρα  
Τετάρτη και ώρα 09:00 π.µ. στα γραφεία της ∆ΑΕ/∆ΟΥ Α/Β ∆ΕΚΕΛΕΙΑΣ. 

 
5. Οι ενδιαφερόµενοι που επιθυµούν να λάβουν µέρος στο διαγωνισµό 

µπορούν να υποβάλλουν τους φακέλους προσφοράς τους, σύµφωνα µε τα οριζόµενα 
στην παρούσα διακήρυξη µε τους εξής τρόπους: 

 
α. Την αποστολή τους στη ∆ιεύθυνση ∆ΑΕ/∆ΟΥ Α/Β ∆ΕΚΕΛΕΙΑΣ (Α/Β 

∆εκέλειας, ΤΓΑ 1010, Λεωφόρος Τατοΐου) ταχυδροµικά, µε συστηµένη επιστολή ή courrier 
ή µε οποιονδήποτε άλλο τρόπο, µε την απαραίτητη, όµως, προϋπόθεση ότι αυτές θα 
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περιέρχονται στην Υπηρεσία µέχρι την 2 Απριλίου 2019, ηµέρα Τρίτη και ώρα 14:00. Στην 
περίπτωση της ταχυδροµικής αποστολής, η Υπηρεσία ουδεµία ευθύνη φέρει για το χρόνο 
και το περιεχόµενο των φακέλων προσφοράς που θα αποσταλούν. 

   
β. Την κατάθεσή τους ιδιοχείρως, είτε αυτοπροσώπως, είτε µε ειδικά 

προς τούτο εξουσιοδοτηµένο εκπρόσωπο, στην Επιτροπή διενέργειας του διαγωνισµού 
την ηµεροµηνία και ώρα διενέργειάς του. 

 
6. Προσφορές που υποβάλλονται ή περιέρχονται µε οποιονδήποτε άλλο τρόπο 

στην Υπηρεσία µετά τις παραπάνω ηµεροµηνίες και ώρες, θεωρούνται ως µη κανονικές 
και επιστρέφονται χωρίς να αποσφραγιστούν.    

 
7. Η αποσφράγιση των προσφορών θα γίνει δηµόσια, από το αρµόδιο 

συλλογικό όργανο της Υπηρεσίας, ήτοι την Επιτροπή διενέργειας και αξιολόγησης των 
αποτελεσµάτων του διαγωνισµού. 

 
8.  Κατά τη διενέργεια του διαγωνισµού δικαιούνται να παρίστανται οι 

προσφέροντες ή οι εξουσιοδοτηµένοι εκπρόσωποί τους, εφόσον αυτό έχει δηλωθεί στο 
Μέρος ΙΙ, Β του Τυποποιηµένου Εντύπου Υπευθύνου ∆ηλώσεως (ΤΕΥ∆). 

 
 9.     Αιτήµατα για την παροχή πρόσθετων πληροφοριών υποβάλλονται έγκαιρα 
στην αναθέτουσα αρχή προκειµένου να µην απαιτηθεί παράταση της προθεσµίας 
παραλαβής των προσφορών σύµφωνα µε το άρθρο 60, παρ. 3α του Ν.4412/2016. 
 
 10. Αντίγραφα του πλήρους σώµατος της διακήρυξης διατίθενται ως ακολούθως 
σε ηλεκτρονική µορφή (.pdf) από την επίσηµη ιστοσελίδα της Πολεµικής Αεροπορίας 
(www.haf.gr) και στο ΚΗΜ∆ΗΣ. 
 

11. Για πληροφορίες που αφορούν στους όρους της παρούσας προµήθειας, οι 
ενδιαφερόµενοι µπορούν να απευθύνονται στο Τµήµα Εκµεταλλεύσεων της ∆ιεύθυνσης 
Οικονοµικών Υπηρεσιών της ∆ΑΕ, στο τηλέφωνο 210-8191231 αρµόδιος Επγός (ΥΟΚ) 
Παναγιώτης Οικονοµου, στο τηλέφωνο 210-8191232, αρµόδια Ανθσγός (Ο) ∆ανάη 
Γούσιου, ενώ για διευκρινίσεις επί των τεχνικών προδιαγραφών στη ΣΙ, στο τηλέφωνο 210-
8193722, αρµόδιος Σγός (ΤΗΓ) Γεώργιος Κυρατζής και στην 123 ΣΤΕ, στο τηλέφωνο 210-
8195776, αρµόδιος Υπσγός (ΥΟ) Αθανάσιος Νεοφύτου.  

 
Ακριβές Αντίγραφο 

Υπτχος (Ι) Κωνσταντίνος Γιάνναρος  
∆ιοικητής ∆ΑΕ 

  
Ανθσγός (Ο) ∆ανάη Γούσιου  
Βοηθός Τµ. Εκµεταλλεύσεων  

 
ΠΙΝΑΚΑΣ ΑΠΟ∆ΕΚΤΩΝ 
Αποδέκτες για Ενέργεια  
∆ΑΕ/∆ΟΥ Α/Β ∆ΕΚΕΛΕΙΑΣ 
Αποδέκτες για Πληροφορία  
ΣΙ 
ΣΜΥΑ 
123 ΣΤΕ 
2ο ΑΚΕ 
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ΠΑΡΑΡΤΗΜΑΤΑ 
«Α» Γενικά Στοιχεία ∆ιαγωνισµού 
«B» Ειδικοί Όροι ∆ιαγωνισµού 
«Γ» Τεχνικές Προδιαγραφές 
«∆» Σχέδιο Σύµβασης Προς Υπογραφή
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Α-1 

∆ΙΟΙΚΗΣΗ ΑΕΡΟΠΟΡΙΚΗΣ ΕΚΠΑΙ∆ΕΥΣΗΣ 
                      ∆ΟΥ Α/Β ∆ΕΚΕΛΕΙΑΣ                           

                                                       ΤΜΗΜΑ ΕΚΜΕΤΑΛΛΕΥΣΕΩΝ 
                        20 Μαρ 19                             

ΠΑΡΑΡΤΗΜΑ «A»  
ΣΤΗ Φ.831/Α∆.933/Σ.237 

ΓΕΝΙΚΑ  ΣΤΟΙΧΕΙΑ ΤΟΥ ∆ΙΑΓΩΝΙΣΜΟΥ 

ΠΕΡΙΓΡΑΦΗ  ΕΙ∆ΟΥΣ 
Τυροκοµικά – Γαλακτοκοµικά προϊόντα προς Κάλυψη 

Αναγκών Τροφοδοσίας Μονάδων Α/Β ∆εκέλειας και 2ου ΑΚΕ 

ΥΠΗΡΕΣΙΑ ΓΙΑ ΤΗΝ ΟΠΟΙΑ 
ΠΡΟΟΡΙΖΕΤΑΙ 

Μονάδες Α/Β ∆εκέλειας και 2ου ΑΚΕ 

CPV 
Όπως περιγράφονται στο Άρθρο 1 των Ειδικών Όρων του 

∆ιαγωνισµού 

ΚΡΙΤΗΡΙΟ ΑΝΑΘΕΣΗΣ 
Πλέον συµφέρουσα από οικονοµική άποψη προσφορά µε 

κριτήριο µόνο την τιµή (χαµηλότερη τιµή κατ’είδος) 
ΠΡΟΫΠΟΛΟΓΙΣΘΕΙΣΑ ∆ΑΠΑΝΗ 

ΣΥΜΠΕΡΙΛΑΜΒΑΝΟΜΕΝΟΥ 
ΤΟΥ ΦΠΑ 

Όπως περιγράφονται στο Άρθρο 1 των Ειδικών Όρων του 
∆ιαγωνισµού 

ΣΥΝΟΛΟ ΚΡΑΤΗΣΕΩΝ (%) 
0,12432 %  

(οι κρατήσεις να συµπεριλαµβάνονται στην τιµή της 
προσφοράς) 

ΦΟΡΟΣ ΕΙΣΟ∆ΗΜΑΤΟΣ 
(Ν.4172/13, άρθρο 64) 

Κατά την πληρωµή θα παρακρατείται ο προβλεπόµενος από 
άρθρο 64 του Ν.4172/13 φόρος εισοδήµατος 

(4 % επί της καθαρής συµβατικής αξίας µετά την αφαίρεση 
των κρατήσεων) 

ΗΜΕΡΟΜΗΝΙΑ ∆ΙΕΝΕΡΓΕΙΑΣ 3 Απριλίου 2019 
ΠΡΟΘΕΣΜΙΑ ΥΠΟΒΟΛΗΣ 

ΠΡΟΣΦΟΡΩΝ 
2 Απριλίου 2019 

ΧΡΟΝΟΣ ΠΑΡΑ∆ΟΣΗΣ 

Ο προµηθευτής υποχρεούται για την παράδοση των ειδών 
εντός 24 ωρών από την τοποθέτηση της παραγγελίας 
(τηλεφωνικής ή έγγραφης), ανεξάρτητα από το µέγεθος 
αυτής. Σε εξαιρετικές περιπτώσεις, ο χρόνος αυτός δύναται 
να παραταθεί, µετά από σύµφωνη γνώµη της Μονάδας, 
κατά 24 επιπλέον ώρες. 

ΤΟΠΟΣ  ΠΑΡΑ∆ΟΣΗΣ 

Η παράδοση των ειδών θα γίνεται µε µέσα και έξοδα 
(µεταφορικά, εκφορτωτικά και λοιπά έξοδα) του 
προµηθευτή, άνευ επιβάρυνσης της Υπηρεσίας, στις 
∆ιαχειρίσεις Τροφοδοσίας και Λέσχη Αξκών της 
Αεροπορικής Βάσης ∆εκέλειας (Τατόι) και στη ∆ιαχείριση 
Τροφοδοσίας του 2ου ΑΚΕ (όρος Πάρνηθα). 

 
Ο διαγωνισµός θα διεξαχθεί σύµφωνα µε τους όρους της παρούσας διακήρυξης και 

τα Παραρτήµατα της, που αποτελούν αναπόσπαστο µέρος αυτής. 
 
 

Ακριβές Αντίγραφο 

Ασµχος (Ο) Αχ. Παπαδηµητρίου 
  ∆ντής 

Ανθσγός (Ο) ∆ανάη Γούσιου  
Βοηθός Τµ. Εκµεταλλεύσεων  
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∆ΙΟΙΚΗΣΗ ΑΕΡΟΠΟΡΙΚΗΣ ΕΚΠΑΙ∆ΕΥΣΗΣ 
                      ∆ΟΥ Α/Β ∆ΕΚΕΛΕΙΑΣ                           

                                                        ΤΜΗΜΑ ΕΚΜΕΤΑΛΛΕΥΣΕΩΝ 
                         20 Μαρ 19                             

ΠΑΡΑΡΤΗΜΑ «Β» 
ΣΤΗ Φ.831/Α∆.933/Σ.237 

ΕΙ∆ΙΚΟΙ ΟΡΟΙ ∆ΙΑΓΩΝΙΣΜΟΥ 
 

Άρθρο 1ο 

Αντικείµενο Προµήθειας 
 

 1. Η προϋπολογισθείσα αξία της δαπάνης ανέρχεται στο ποσό των Ευρώ 
Εξήντα Οκτώ Χιλιάδων Πεντακοσίων Πέντε και ∆εκατριών Λεπτών (68.505,13€), 
συµπεριλαµβανοµένου ΦΠΑ και των κρατήσεων ποσοστού 0,12432% και αφορά στην 
προµήθεια Τυροκοµικών – Γαλακτοκοµικών Προϊόντων προς κάλυψη αναγκών 
τροφοδοσίας Μονάδων Α/Β ∆εκέλειας και 2ου ΑΚΕ, ως ο κάτωθι πίνακας:  
 

Α/Α Είδος CPV 

 Εκτιµώµενη Π/Υ Αξία 

ΦΠΑ 
MM 

Εκτιµώµενη 
ποσότητα  

Τιµή σε 
ευρώ άνευ 
ΦΠΑ ανά 
κιλό 

Συνολική Αξία σε 
ευρώ άνευ ΦΠΑ 

1 
ΤΥΡΙ ΓΚΟΥΝΤΑ 
ΤΡΙΜΜΕΝΟ 

15543300-
9 

ΚΙΛΑ 
200,00 4,00 800,00 

(ΦΠΑ:13%) 
104,00 € 

2 
ΠΑΡΜΕΖΑΝΑ 
ΤΡΙΜΜΕΝΗ 

15543300-
9 

ΚΙΛΑ 
200,00 11,00 2.200,00 

(ΦΠΑ:13%) 
286,00 € 

3 
ΚΕΦΑΛΟΤΥΡΙ 
ΤΡΙΜΜΕΝΟ 

15543300-
9 

ΚΙΛΑ 
600,00 5,50 3.300,00 

(ΦΠΑ:13%) 
429,00 € 

4 
ΤΥΡΙ ΕΝΤΑΜ 
ΤΡΙΜΜΕΝΟ 

15543300-
9 

ΚΙΛΑ 
10,00 8,00 80,00 

(ΦΠΑ:13%) 
10,40 € 

5 
ΗΜΙΣΚΛΗΡΟ ΤΥΡΙ 
ΤΡΙΜΜΕΝΟ 

15543300-
9 

ΚΙΛΑ 
200,00 6,00 1.200,00 

(ΦΠΑ:13%) 
156,00 € 

6 
ΣΚΛΗΡΟ ΤΥΡΙ 
ΤΡΙΜΜΕΝΟ 

15543300-
9 

ΚΙΛΑ 
20,00 7,60 152,00 

(ΦΠΑ:13%) 
19,76 € 

7 ΤΥΡΙ ΚΑΠΝΙΣΤΟ 
15541000-

2 
ΚΙΛΑ 

100,00 13,80 1.380,00 
(ΦΠΑ:13%) 

179,40 € 

8 ΤΥΡΙ ΠΙΠΕΡΑΤΟ 
15541000-

2 
ΚΙΛΑ 

10,00 14,70 147,00 
(ΦΠΑ:13%) 

19,11 € 

9 
ΓΚΟΥΝΤΑ 
ΜΠΑΣΤΟΥΝΙ 

15541000-
2 

ΚΙΛΑ 
30,00 4,00 120,00 

(ΦΠΑ:13%) 
15,60 € 

10 ΚΕΦΑΛΟΓΡΑΒΙΕΡΑ  
15544000-

3 
ΚΙΛΑ 

30,00 9,35 280,50 
(ΦΠΑ:13%) 

36,47 € 

11 ΓΡΑΒΙΕΡΑ  
15544000-

3 
ΚΙΛΑ 

140,00 10,00 1.400,00 
(ΦΠΑ:13%) 

182,00 € 

12 
ΚΕΦΑΛΟΤΥΡΙ 
ΣΑΓΑΝΑΚΙ 

15544000-
3 

ΚΙΛΑ 
100,00 9,50 950,00 

(ΦΠΑ:13%) 
123,50 € 

13 
ΚΕΦΑΛΟΤΥΡΙ 
ΚΕΦΑΛΙ 

15544000-
3 

ΚΙΛΑ 
50,00 5,00 250,00 

(ΦΠΑ:13%) 
32,50 € 

14 ΗΜΙΣΚΛΗΡΟ ΤΥΡΙ 
15544000-

3 
ΚΙΛΑ 

50,00 16,26 813,00 
(ΦΠΑ:13%) 

105,68 € 
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15 ΤΥΡΙ ΕΝΤΑΜ 
15544000-

3 
ΚΙΛΑ 

100,00 6,90 690,00 
(ΦΠΑ:13%) 

89,70 € 

16 
ΤΥΡΙ ΓΚΟΥΝΤΑ 
ΦΕΤΕΣ 

15544000-
3 

ΚΙΛΑ 
120,00 4,00 480,00 

(ΦΠΑ:13%) 
62,40 € 

17 ΚΑΣΕΡΙ ΣΕ ΦΕΤΕΣ 
15544000-

3 
ΚΙΛΑ 

600,00 4,90 2.940,00 
(ΦΠΑ:13%) 

382,20 € 

18 ΚΑΣΕΡΙ  
15544000-

3 
ΚΙΛΑ 

70,00 13,05 913,50 
(ΦΠΑ:13%) 

118,76 € 

19 ΜΕΤΣΟΒΟΝΕ 
15544000-

3 
ΚΙΛΑ 

50,00 18,70 935,00 
(ΦΠΑ:13%) 

121,55 € 

20 ΤΥΡΙ ΚΡΕΜΑ 
15545000-

0 
ΚΙΛΑ 

100,00 9,66 966,00 
(ΦΠΑ:13%) 

125,58 € 

21 ΜΥΖΗΘΡΑ 
15542200-

1 
ΚΙΛΑ 

20,00 4,90 98,00 
(ΦΠΑ:13%) 

12,74 € 

22 ΑΝΘΟΤΥΡΟ 
15542200-

1 
ΚΙΛΑ 

20,00 4,10 82,00 
(ΦΠΑ:13%) 

10,66 € 

23 ΦΕΤΑ Π.Ο.Π. 
15542300-

2 
ΚΙΛΑ 

2.500,00 5,00 12.500,00 
(ΦΠΑ:13%) 
1.625,00 € 

24 
ΦΡΕΣΚΟ ΓΑΛΑ 
ΠΛΗΡΕΣ 1 lt 

15511500-
8 

ΛΙΤΡΑ 
4.800,00 1,00 4.800,00 

(ΦΠΑ:13%) 
624,00 € 

25 
ΦΡΕΣΚΟ ΓΑΛΑ 
ΠΛΗΡΕΣ 10 lt 

15511500-
8 

ΛΙΤΡΑ 
1.000,00 1,00 1.000,00 

(ΦΠΑ:13%) 
130,00 € 

26 
ΦΡΕΣΚΟ ΓΑΛΑ 
ΠΛΗΡΕΣ 0,5lt 

15511500-
8 

ΤΜΧ 
400,00 0,75 300,00 

(ΦΠΑ:13%) 
39,00 € 

27 
ΦΡΕΣΚΟ ΓΑΛΑ 
ΕΛΑΦΡΥ 0,5lt 

15511500-
8 

ΤΜΧ 
400,00 0,75 300,00 

(ΦΠΑ:13%) 
39,00 € 

28 
ΦΡΕΣΚΟ ΓΑΛΑ 
ΣΟΚΟΛΑΤΟΥΧΟ 
0,5lt 

15982200-
7 

ΤΜΧ 
700,00 1,10 770,00 

(ΦΠΑ:24%) 
184,80 € 

29 
ΦΡΕΣΚΟ ΓΑΛΑ 
ΣΟΚΟΛΑΤΟΥΧΟ 
0,25lt 

15982200-
7 

ΤΜΧ 
5.500,00 0,70 3.850,00 

(ΦΠΑ:24%) 
924,00 € 

30 
ΓΑΛΑ ΕΒΑΠΟΡΕ 
310 gr 

15511600-
9 

ΤΜΧ 
1.000,00 0,65 650,00 

(ΦΠΑ:13%) 
84,50 € 

31 
ΑΤΟΜΙΚΑ 
ΓΑΛΑΤΑΚΙΑ 
ΕΒΑΠΟΡΕ 

15511600-
9 

ΤΜΧ 
100,00 0,09 9,00 

(ΦΠΑ:13%) 
1,17 € 

32 
ΓΙΑΟΥΡΤΙ ΠΛΗΡΕΣ 
ΣΕ ΣΥΣΚΕΥΣΙΕΣ 
200gr 

15551300-
8 

ΤΜΧ 
2.500,00 1,35 3.375,00 

(ΦΠΑ:13%) 
438,75 € 

33 
ΓΙΑΟΥΡΤΙ ΠΛΗΡΕΣ 
ΣΕ ΣΥΣΚΕΥΣΙΕΣ 5 
ΚΙΛΩΝ 

15551300-
8 

ΚΙΛΑ 
1.100,00 2,10 2.310,00 

(ΦΠΑ:13%) 
300,30 € 

34 
ΚΡΕΜΑ ΓΑΛΑΚΤΟΣ 
45% ΛΙΠΑΡΑ 1 
ΛΙΤΡΟΥ 

15510000-
6 

ΛΙΤΡΑ 
200,00 3,00 600,00 

(ΦΠΑ:13%) 
78,00 € 

35 
ΚΡΕΜΑ ΓΑΛΑΚΤΟΣ 
20% ΛΙΠΑΡΑ 1 
ΛΙΤΡΟΥ 

15510000-
6 

ΛΙΤΡΑ 
400,00 2,80 1.120,00 

(ΦΠΑ:13%) 
145,60 € 

36 ΤΖΑΤΖΙΚΙ 2 ΚΙΛΩΝ 
15550000-

8 
ΚΙΛΑ 

800,00 1,80 1.440,00 
(ΦΠΑ:24%) 

345,60 € 
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37 
ΤΥΡΟΣΑΛΑΤΑ 2 
ΚΙΛΩΝ 

15550000-
8 

ΚΙΛΑ 
400,00 1,80 720,00 

(ΦΠΑ:24%) 
172,80 € 

38 
ΤΥΡΟΚΑΥΤΕΡΗ 2 
ΚΙΛΩΝ 

15550000-
8 

ΚΙΛΑ 
300,00 2,50 750,00 

(ΦΠΑ:24%) 
180,00 € 

39 ΒΟΥΤΥΡΟ 500 gr 
15530000-

2 
ΚΙΛΑ 

20,00 11,00 220,00 
(ΦΠΑ:13%) 

28,60 € 

40 
ΒΟΥΤΥΡΟ ΣΕ 
ΜΕΡΙ∆ΕΣ 20 gr 

15530000-
2 

ΤΜΧ 
50.000,00 0,10 5.000,00 

(ΦΠΑ:13%) 
650,00 € 

ΣΥΝΟΛΟ 59.891,00 € 
ΦΠΑ  8.614,13 € 

ΣΥΝΟΛΟ 68.505,13 € 

 
2. Η προµήθεια των ανωτέρω ειδών θα γίνει βάσει των Τεχνικών 

Προδιαγραφών (ΤΠ) του Παραρτήµατος «Γ» του παρόντος. 
 

 3. Οι ανωτέρω ποσότητες είναι εκτιµώµενες και παρέχεται στην Υπηρεσία η 
δυνατότητα αυξοµείωσης των υπό προµήθεια ειδών κατά τα προβλεπόµενα από το άρθρο 
105 του Ν.4412/16. Ειδικότερα, επισηµαίνεται ότι υφίσταται η δυνατότητα επαύξησης της 
υπό προµήθεια ποσότητας κατά ποσοστό 30% και µείωσης κατά ποσοστό 50%, εντός της 
προϋπολογισθείσας αξίας του διαγωνισµού. 

 
Άρθρο 2ο 

∆ικαίωµα Συµµετοχής 

1. ∆ικαίωµα συµµετοχής έχουν: 

 α. Τα φυσικά ή νοµικά πρόσωπα. 

 β. ∆ηµόσιοι φορείς. 

 γ. Ενώσεις των ανωτέρω προσώπων ή/και φορέων 
συµπεριλαµβανοµένων των προσωρινών συµπράξεων επιχειρήσεων εφόσον πληρούν 
τους όρους και τις προϋποθέσεις που καθορίζονται στην ∆ιακήρυξη και είναι 
εγκατεστηµένες σε: 

  (1) Κράτος – µέλος της Ένωσης. 

  (2) Κράτος – µέλος του Ευρωπαϊκού Οικονοµικού Χώρου (Ε.Ο.Χ.). 

  (3) Τρίτες χώρες που έχουν υπογράψει και κυρώσει τη Συµφωνία 
∆ηµοσίων Συµβάσεων (Σ∆Σ), στο βαθµό που η υπό ανάθεση δηµόσια σύµβαση 
καλύπτεται από τα Παραρτήµατα 1, 2, 4 και 5 και τις γενικές σηµειώσεις που σχετίζονται µε 
την Ένωση Προσαρτήµατος Ι της ως άνω Συµφωνίας. 

  (4) Τρίτες χώρες που δεν εµπίπτουν στις  ανωτέρω περιπτώσεις 
της παρούσης παραγράφου και έχουν συνάψει διµερείς ή πολυµερείς συµφωνίες µε την  
Ένωση σε θέµατα διαδικασιών ανάθεσης δηµοσίων συµβάσεων. 

2. Ο όρος «οικονοµικός φορέας» αφορά όλες τις προαναφερθείσες στην 
ανωτέρω παράγραφο κατηγορίες. 
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3. Οι ενώσεις και οι προσωρινές συµπράξεις οικονοµικών φορέων δεν 
υποχρεούνται να λάβουν ορισµένη νοµική µορφή προκειµένου να υποβάλουν προσφορά. 
Η επιλεγείσα ένωση ή σύµπραξη υποχρεούται να πράξει τούτο εάν κατακυρωθεί σε αυτή η 
Σύµβαση, εφόσον η λήψη ορισµένης νοµικής µορφής κριθεί αναγκαία για την ικανοποιητική 
εκτέλεση της Σύµβασης. 

4. Σε περίπτωση υποβολής προσφοράς από ένωση οικονοµικών φορέων, όλα 
τα µέλη της ευθύνονται έναντι της Αναθέτουσας Αρχής, αλληλέγγυα και εις ολόκληρον. Σε 
περίπτωση ανάθεσης της σύµβασης στην ένωση, η ευθύνη αυτή εξακολουθεί µέχρι 
πλήρους εκτέλεσης της σύµβασης.    

 
Άρθρο 3ο 

Κατάρτιση και Υποβολή Προσφορών 
 

 1. Οι προσφορές και τα περιλαµβανόµενα σε αυτές στοιχεία πρέπει: 
 
 α. Να έχουν συνταχθεί στην ελληνική γλώσσα ή να συνοδεύονται από 
επίσηµη µετάφραση στην ελληνική γλώσσα, µε εξαίρεση τεχνικά φυλλάδια και άλλα 
έντυπα – εταιρικά ή µη – που αναφέρονται στην προσφορά και περιέχουν ειδικό τεχνικό 
περιεχόµενο, τα οποία µπορούν να υποβάλλονται σε άλλη γλώσσα, χωρίς να 
συνοδεύονται από µετάφραση στην ελληνική. 

 
β. Να είναι δακτυλογραφηµένες και να µη φέρουν παράτυπες 

διορθώσεις, σβησίµατα, διαγραφές, προσθήκες, κλπ. Εάν υπάρχει στην προσφορά 
οποιαδήποτε διόρθωση, αυτή πρέπει να είναι καθαρογραµµένη και µονογραµµένη από 
τον προσφέροντα, η δε αρµόδια επιτροπή αποσφράγισης κατά τον έλεγχο θα µονογράψει 
τις διορθώσεις, προσθήκες, κλπ. και γενικά θα επιβεβαιώνει ότι αυτές έγιναν πριν την 
αποσφράγιση της προσφοράς. 

   
 2. Μη κανονικές προσφορές θεωρούνται: 
 
  α. Όσες δεν πληρούν τις προϋποθέσεις των εγγράφων της σύµβασης. 
 
  β. Όσες παρελήφθησαν εκπρόθεσµα. 
 
  γ. Όσες περιέχουν αποδεικτικά στοιχεία αθέµιτης πρακτικής, όπως 
συµπαιγνίας ή διαφθοράς. 
 
  δ. Όσες κρίνονται από την αναθέτουσα αρχή ασυνήθιστα χαµηλές. 

 
 3. Απαράδεκτες προσφορές θεωρούνται: 
 

  α. Όσες υποβάλλονται από προσφέροντες οι οποίοι δεν διαθέτουν τα 
απαιτούµενα προσόντα.  

 
  β. Όσων η τιµή κατ’ είδος υπερβαίνει τον προϋπολογισµό της 

αναθέτουσας αρχής ανά κατηγορία όπως περιγράφονται στο Άρθρο 1 των Ειδικών Όρων 
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του ∆ιαγωνισµού και, όπως καθορίσθηκε και τεκµηριώθηκε πριν την έναρξη της 
διαδικασίας σύναψης σύµβασης. 

 
  γ. Όσες αφορούν µέρος της ποσότητας του κάθε είδους που ορίζει η 
διακήρυξη. Επισηµαίνεται ότι οι συµµετέχοντες οικονοµικοί φορείς δεν 

υποχρεούνται στην κατάθεση προσφορών για το σύνολο των κατηγοριών, 

υποχρεούνται ωστόσο να καλύπτουν τις απαιτήσεις (ποσότητες και τεχνικές 

προδιαγραφές) για όλα τα είδη που περιλαµβάνονται σε κάθε κατηγορία για την 

οποία υποβάλλουν προσφορά. 
   
 4. Οι προσφορές πρέπει να υποβληθούν εις απλούν και σε σφραγισµένο 
φάκελο. Η αρίθµηση των σελίδων είναι υποχρεωτική. 
 

5. Επί του φακέλου της προσφοράς αναγράφονται ευκρινώς οι ακόλουθες 
ενδείξεις: 

  
α. ΠΡΟΣΦΟΡΑ (µε κεφαλαία γράµµατα). 
 
β. Την επωνυµία της Αναθέτουσας Αρχής (∆ΟΥ Α/Β ∆ΕΚΕΛΕΙΑΣ).  
 
γ. Τον τίτλο της σύµβασης. 
 
δ. Την καταληκτική ηµεροµηνία (ηµεροµηνία λήξης προθεσµίας 

υποβολής προσφορών). 
 
ε. Τα στοιχεία του οικονοµικού φορέα. 

 
  6. Ο φάκελος προσφοράς θα πρέπει να περιλαµβάνει τους τρεις (3) παρακάτω 
ανεξάρτητους και σφραγισµένους φακέλους, καθένας εκ των οποίων φέρει τα ακόλουθα 
δικαιολογητικά:  
 
   α. Φάκελος µε την ένδειξη «∆ΙΚΑΙΟΛΟΓΗΤΙΚΑ ΣΥΜΜΕΤΟΧΗΣ», ο 
οποίος πρέπει να περιέχει: 
 

(1) Πιστοποιητικό του Οικείου Επιµελητηρίου, σύµφωνα µε τα 
οριζόµενα στην παρ. 2 του άρθρου 75 του Ν. 4412/16, µε το οποίο θα πιστοποιείται 
αφενός η εγγραφή του προσφέροντος σε αυτό και το ειδικό επάγγελµά του, κατά την 
ηµέρα διενέργειας του ∆ιαγωνισµού και αφετέρου ότι εξακολουθεί να παραµένει 
εγγεγραµµένος µέχρι της επίδοσης της ως άνω έγγραφης ειδοποίησης. 
 
   (2) Τυποποιηµένο Έντυπο Υπεύθυνης ∆ήλωσης (ΤΕΥ∆) ως το 
υπόδειγµα της Προσθήκης «1» του παρόντος Παραρτήµατος, η οποία φέρει ηµεροµηνία 
εντός των τελευταίων τριάντα (30) ηµερολογιακών ηµερών προ της καταληκτικής 
ηµεροµηνίας υποβολής των προσφορών και δεν απαιτείται βεβαίωση του γνήσιου της 
υπογραφής από αρµόδια διοικητική αρχή ή ΚΕΠ. 
 
   (3) Αποδεικτικά έγγραφα νοµιµοποίησης του προσφέροντος ή του 
υποψηφίου νοµικού προσώπου (ΦΕΚ, καταστατικό και τροποποιήσεις αυτού) από τα 
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οποία να πηγάζει ο έχων την αρµοδιότητα υπογραφής - υποβολής προσφοράς (Ν. 
4412/16, άρθρο 93, εδάφιο γγ). 
 
  β. Φάκελος µε την ένδειξη «ΤΕΧΝΙΚΗ ΠΡΟΣΦΟΡΑ» ο οποίος πρέπει να 
περιέχει τα τεχνικά στοιχεία σύµφωνα µε την Τεχνική Προδιαγραφή του Παραρτήµατος 
«Γ» της ∆ιακήρυξης και πιο συγκεκριµένα θα πρέπει οπωσδήποτε να περιέχει, επί ποινή 
απόρριψης: 
   
   (1) Αντίγραφο της Άδειας Λειτουργίας της Επιχείρησης από την 
αρµόδια Υπηρεσία, σύµφωνα µε το Π∆ 79/07 (ΦΕΚ Α’95/2007) και την υπ’αρίθµ. Υ1γ/Γ.Π./ 
οικ.96967/8-10-12 Απόφαση του Υπ.Υγείας (ΦΕΚ Β’2718/2012). Σε περίπτωση που ο 
συµµετέχων δε διαθέτει εγκαταστάσεις που υπάγονται στο Άρθρο 3 του ανωτέρω Π.∆. και 
του Άρθρου 4 του κανονισµού (ΕΚ) 853/2004, θα προσκοµίζει Υπεύθυνη ∆ήλωση µε την 
οποία θα βεβαιώνει ότι δεν εκτελεί εργασίες που υπόκεινται στα ανωτέρω Άρθρα. 
 
   (2) Αντίγραφο Πιστοποιητικού κατά το διεθνές Πρότυπο ISO 
22000:2005 ή BRC Food ή IFS Food ή FSSC 22000 ή άλλο αναγνωρισµένο Πρότυπο 
βασισµένο στις Αρχές του HACCP. Το Πιστοποιητικό θα πρέπει να αφορά στην 
παραγωγή, παρασκευή, επεξεργασία, αποθήκευση, διακίνηση ή/και εµπορία των 
προϊόντων, να έχει εκδοθεί από φορέα   πιστοποιηµένο   από  το  Εθνικό  Σύστηµα  
∆ιαπίστευσης  (Ε.ΣΥ.∆.)  ή   άλλο  ευρωπαϊκό οργανισµό διαπιστεύσεων χώρας-µέλους 
της Ε.Ε., να είναι σε ισχύ κατά το χρονικό διάστηµα διενέργειας του διαγωνισµού και σε 
περίπτωση λήξης κατά τη χρονική διάρκεια της σύµβασης, ο προµηθευτής θα 
υποχρεούται, επί ποινή έκπτωσης, για την ανανέωση της ισχύος του. 
 
   (3) Υπεύθυνη ∆ήλωση όπου βεβαιώνεται ότι η µεταφορά των 
ειδών θα γίνεται µε οχήµατα αυτοδύναµου ψύξεως ή κλειστού τύπου, τα οποία θα είναι 
εφοδιασµένα µε Βεβαίωση Καταλληλότητας Οχήµατος από Υγειονοµικής πλευράς η οποία 
εκδίδεται από τις κατά τόπους ∆ιευθύνσεις ∆ηµόσιας Υγείας των Περιφερειών, καθώς και 
Άδεια Κυκλοφορίας Οχήµατος Μεταφοράς, η οποία εκδίδεται από τις κατά τόπους 
Κτηνιατρικές Υπηρεσίες, για το κάθε όχηµα που θα χρησιµοποιεί για τη µεταφορά των 
ειδών. 
 
   (4) Υπεύθυνη ∆ήλωση µε την οποία θα βεβαιώνουν ότι, για τυχόν 
αλλαγή των στοιχείων των εγκαταστάσεων που αφορούν στην παραγωγική διαδικασία 
ή/και εµπορία του προϊόντος, θα ενηµερώνουν την Υπηρεσία τριάντα (30) ηµέρες πριν την 
αλλαγή. Επισηµαίνεται ότι, αρµόδια Επιτροπή της Υπηρεσίας θα προβαίνει στον 
υγειονοµικό έλεγχο των νέων εγκαταστάσεων και σε περίπτωση που αυτές κριθούν µη 
αποδεκτές, ο προµηθευτής κηρύσσεται έκπτωτος µε όλες τις προβλεπόµενες από το 
Ν.4412/16 συνέπειες. 
 
   (5) Υπεύθυνη ∆ήλωση µε την οποία θα δηλώνουν ότι επιτρέπουν 
την ελεύθερη πρόσβαση των αρµοδίων οργάνων της ΠΑ στις εγκαταστάσεις τους για 
έλεγχο, παρέχοντας κάθε διευκόλυνση-διευκρίνηση που αφορά στο τελικό προϊόν και όλη 
την παραγωγική διαδικασία από την προµήθεια των πρώτων υλών έως την τελική διάθεση 
του. Ο έλεγχος θα αφορά στην τήρηση των όρων της Σύµβασης, την εθνική και κοινοτική 
νοµοθεσία και τη διαχείριση της ασφάλειας των τροφίµων. 
 
   (6) Επιπλέον των ανωτέρω, οι συµµετέχοντες, αναλόγως της 
ιδιότητάς τους, θα πρέπει υποχρεωτικά να υποβάλουν τα κάτωθι δικαιολογητικά: 
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    α. Οι συµµετέχοντες που έχουν την ιδιότητα του 
παραγωγού (εργοστάσια ή εγκαταστάσεις επεξεργασίας κρέατος), Υπεύθυνη ∆ήλωση µε 
την οποία: 
 
     (1) Θα βεβαιώνουν ότι η Επιχείρησή τους είναι 
καταχωρηµένη στους Εθνικούς Καταλόγους Εγκεκριµένων Εγκαταστάσεων του Υπ. 
Αγροτικής Ανάπτυξης και Τροφίµων (ΥΠΑΑΤ) ή στους αντίστοιχους Καταλόγους των 
χωρών της Ε.Ε. και ότι δε βρίσκεται σε διαδικασία αναστολής ή ανάκλησης της έγκρισής 
της. 
 
     (2) Θα δηλώνουν τον αριθµό έγκρισης της 
Επιχείρησης που αφορά στο αντικείµενο του διαγωνισµού κατά τα προβλεπόµενα στα 
Άρθρα 6 και 8 του Π∆ 79/07. 
 
    β. Οι συµµετέχοντες στο διαγωνισµό που έχουν την 
ιδιότητα του εµπόρου: 
 
     (1) Υπεύθυνη ∆ήλωση στην οποία θα δηλώνουν τα 
πλήρη στοιχεία των συνεργαζόµενων προµηθευτών τους, καθώς και την υποχρέωση 
ενηµέρωσης της Υπηρεσίας σε περίπτωση τροποποίησης των δηλουµένων στοιχείων ή 
προµηθευτών, τριάντα (30) ηµέρες πριν την οποιαδήποτε διαφοροποίηση. 
 
     (2) Υπεύθυνη ∆ήλωση των εµπόρων και των 
παραγωγών που συνεργάζονται, µόνο εφόσον οι εγκαταστάσεις τους είναι εντός της 
Ελληνικής Επικράτειας, µε την οποία: 
 
      α. Θα βεβαιώνουν ότι η Επιχείρησή τους είναι 
καταχωρηµένη στους Εθνικούς Καταλόγους εγκεκριµένων εγκαταστάσεων του Υπ. 
Αγροτικής Ανάπτυξης και Τροφίµων (ΥΠΑΑΤ) ή στους αντίστοιχους Καταλόγους των 
χωρών της Ε.Ε. και ότι δε βρίσκεται σε διαδικασία αναστολής ή ανάκλησης της έγκρισής 
της. 
 
      β. Θα δηλώνουν τον αριθµό έγκρισης της 
Επιχείρησης που αφορά στο αντικείµενο του διαγωνισµού κατά τα προβλεπόµενα στα 
Άρθρα 6 και 8 του Π∆79/07. 
 
      γ. Θα βεβαιώνουν ότι θα προµηθεύουν το 
συγκεκριµένο προµηθευτή µε τα είδη σε περίπτωση κατακύρωσης σε αυτόν του 
διαγωνισµού, για όλο το χρονικό διάστηµα ισχύος της σύµβασης. 
 
      δ. Θα δηλώνουν ότι επιτρέπουν την ελεύθερη 
πρόσβαση των αρµοδίων οργάνων της ΠΑ στις εγκαταστάσεις τους για έλεγχο, 
παρέχοντας κάθε διευκόλυνση-διευκρίνηση που αφορά στο τελικό προϊόν και όλη την 
παραγωγική διαδικασία από την προµήθεια των πρώτων υλών έως την τελική διάθεση 
του. Ο έλεγχος θα αφορά στην τήρηση των όρων της Σύµβασης, την εθνική και κοινοτική 
νοµοθεσία και τη διαχείριση της ασφάλειας των τροφίµων. 
 
     (3) Έγγραφο των εµπόρων και των παραγωγών που 
συνεργάζονται, εφόσον οι εγκαταστάσεις τους είναι εκτός της Ελληνικής Επικράτειας, µε το 
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οποίο θα βεβαιώνουν ότι θα προµηθεύουν το συγκεκριµένο προµηθευτή µε τα είδη σε 
περίπτωση κατακύρωσης σε αυτόν του διαγωνισµού, για όλο το χρονικό διάστηµα ισχύος 
της σύµβασης. 
 

(7) Υπεύθυνη ∆ήλωση στην οποία να αναφέρεται συµµόρφωση 
προς όλες τις τεχνικές απαιτήσεις της Υπηρεσίας, όπως αυτές αναφέρονται στο 
Παράρτηµα «Γ» της διακήρυξης και προς όλους τους λοιπούς όρους της διακήρυξης. 
 
   γ. Φάκελος µε την ένδειξη «ΟΙΚΟΝΟΜΙΚΗ ΠΡΟΣΦΟΡΑ», ο οποίος 
περιέχει, επί ποινή απόρριψης, τα είδη που περιέχονται στην «ΤΕΧΝΙΚΗ ΠΡΟΣΦΟΡΑ», 
συµπληρώνοντας τα κάτωθι, σύµφωνα µε το υπόδειγµα της Προσθήκης «2», του 
παρόντος Παραρτήµατος: 
 

  (1) Την προσφερόµενη τιµή σε ευρώ κατ’ είδος, η οποία θα 
αναγράφεται αριθµητικώς και ολογράφως. Σε περίπτωση διαφοροποίησης µεταξύ της 
αναγραφόµενης τιµής αριθµητικώς και ολογράφως, λαµβάνεται υπόψη η τιµή ολογράφως. 
Στην τιµή θα περιλαµβάνονται οι νόµιµες κρατήσεις και οι επιβαρύνσεις επί των 
κρατήσεων. Επιπρόσθετα, όλα τα έξοδα παράδοσης, µεταφοράς του υπό προµήθεια 
είδους, στο χώρο που θα υποδειχθεί στον προµηθευτή από την Υπηρεσία επιβαρύνουν 
τον προµηθευτή. Επισηµαίνεται ότι η/οι προσφερθείσα/είσες τιµή/ές θα παραµείνει/ουν 
σταθερή/ές καθ’ όλη τη διάρκεια ισχύος της σύµβασης. 
 
    (2) Το ποσοστό ΦΠΑ επί τοις εκατό, στο οποίο υπάγονται τα υπό 
προµήθεια είδη. 
 
    (3) Το χρόνο ισχύος της προσφοράς. 
 

Άρθρο 4ο  
Λόγοι απόρριψης προσφορών 

 
  1. Η αναθέτουσα αρχή µε βάση τα αποτελέσµατα του ελέγχου και της 
αξιολόγησης των προσφορών, απορρίπτει, σε κάθε περίπτωση, προσφορά:  
 
   α. Η οποία αποκλίνει από τα άρθρα 92 έως 100, και 102 έως 104 του Ν. 
4412/16 ή υποβλήθηκε κατά παράβαση των απαράβατων όρων περί σύνταξης και 
υποβολής της προσφοράς, όπως οι όροι αυτοί ορίζονται στα έγγραφα της σύµβασης.  
 
   β. Η οποία περιέχει ατέλειες, ελλείψεις, ασάφειες ή σφάλµατα, εφόσον 
αυτά δεν επιδέχονται συµπλήρωση ή διόρθωση ή, εφόσον επιδέχονται συµπλήρωση ή 
διόρθωση, δεν έχουν αποκατασταθεί κατά την αποσαφήνιση και την συµπλήρωση της, 
σύµφωνα µε το άρθρο 102 του Ν.4412/16. 
 
   γ. Για την οποία ο προσφέρων δεν έχει παράσχει τις απαιτούµενες 
εξηγήσεις, εντός της προκαθορισµένης προθεσµίας ή η εξήγηση δεν είναι αποδεκτή από 
την αναθέτουσα αρχή, σύµφωνα µε το άρθρο 102. 
 
   δ. Η οποία είναι εναλλακτική προσφορά, εάν τέτοια δεν επιτρέπεται ή, 
εάν επιτρέπεται, δεν πληροί τις ελάχιστες απαιτήσεις των εγγράφων της σύµβασης.  
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   ε. Η οποία υποβάλλεται από έναν προσφέροντα που έχει υποβάλει δύο 
ή περισσότερες προσφορές εκτός εάν επιτρέπεται η υποβολή εναλλακτικής προσφοράς. Ο 
περιορισµός αυτός ισχύει, υπό τους όρους της παρ. 4 του άρθρου 73, και στην περίπτωση 
ενώσεων οικονοµικών φορέων µε κοινά µέλη, καθώς και στην περίπτωση οικονοµικών 
φορέων που συµµετέχουν είτε αυτοτελώς είτε ως µέλη ενώσεων.  
 
   στ. Υπό αίρεση. 
 
   ζ. Η οποία θέτει όρο αναπροσαρµογής, χωρίς αυτό να προβλέπεται από 
τα έγγραφα της σύµβασης ή, εφόσον στα έγγραφα της σύµβασης προβλέπεται η κατάθεση 
δειγµάτων, η µη προσήκουσα κατάθεση τους.  
    

  η. Της οποίας η τιµή κατ’ είδος υπερβαίνει τον προϋπολογισµό της 
αναθέτουσας αρχής ανά κατηγορίας ειδών όπως περιγράφονται στο Άρθρο 1 των Ειδικών 
Όρων του ∆ιαγωνισµού και, όπως καθορίσθηκε και τεκµηριώθηκε πριν την έναρξη της 
διαδικασίας σύναψης σύµβασης. 
 

Άρθρο 5ο 

Ισχύς Προσφορών 
 
  1. Οι προσφορές ισχύουν και δεσµεύουν τους προµηθευτές για εκατόν ογδόντα 
(180) ηµέρες από την επόµενη µέρα της καταληκτικής ηµεροµηνίας υποβολής τους. 
Προσφορά που ορίζει µικρότερο χρόνο ισχύος, απορρίπτεται ως απαράδεκτη σύµφωνα µε 
την παρ. 1 του άρθρου 97 του Ν.4412/16. 
 
  2. Εναλλακτικές προσφορές δε γίνονται δεκτές. 
 
  3. Η ισχύς της προσφοράς µπορεί να παρατείνεται εγγράφως, εφόσον τούτο 
ζητηθεί από την Υπηρεσία, πριν από τη λήξη της, κατ’ ανώτατο όριο για χρονικό διάστηµα 
ίσο µε το προβλεπόµενο από τη διακήρυξη. Μετά τη λήξη και του παραπάνω ανώτατου 
ορίου χρόνου παράτασης ισχύος της προσφοράς, τα αποτελέσµατα του διαγωνισµού 
υποχρεωτικά µαταιώνονται, εκτός εάν η Αναθέτουσα Αρχή κρίνει, κατά περίπτωση, 
αιτιολογηµένα ότι η συνέχιση του διαγωνισµού εξυπηρετεί το δηµόσιο συµφέρον, οπότε οι 
συµµετέχοντες στον διαγωνισµό µπορούν να επιλέξουν, είτε να παρατείνουν την 
προσφορά τους, εφόσον τους ζητηθεί πριν την πάροδο του ανωτέρω ανώτατου ορίου 
παράτασης της προσφοράς τους, είτε όχι. Στην τελευταία περίπτωση, η διαδικασία του 
διαγωνισµού συνεχίζεται µε όσους παρέτειναν τις προσφορές τους και αποκλείονται οι 
λοιποί οικονοµικοί φορείς. 
 
  4. Η ισχύς των προσφορών παρατείνεται αυτοδικαίως για όσο χρονικό 
διάστηµα ενδεχοµένως ανασταλεί η διαδικασία του ∆ιαγωνισµού ή εµποδιστεί η πρόοδος 
αυτού, συνεπεία άσκησης ένστασης ή ενδίκου µέσου ή βοηθήµατος κατά πράξεων ή 
παραλείψεων των αρµοδίων οργάνων της Αναθέτουσας Αρχής, οι οποίες αφορούν στον 
∆ιαγωνισµό. 

 
 
 
 
 

Άρθρο 6ο 
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Ενστάσεις  
 

 1. Ένσταση επιτρέπεται κατά πράξης της Αναθέτουσας Αρχής. Ενστάσεις που 
υποβάλλονται για οποιουσδήποτε άλλους λόγους από τους προαναφερόµενους δεν 
γίνονται δεκτές. Κατά τα λοιπά, για τους λόγους, την προθεσµία και τη διαδικασία 
υποβολής ενστάσεων και εξέτασής τους ισχύουν τα οριζόµενα στο άρθρο 127 του 
Ν.4412/16. 
 
 2. Για το παραδεκτό της άσκησης ένστασης, απαιτείται, µε την κατάθεση της 
ένστασης, η καταβολή παραβόλου υπέρ του ∆ηµοσίου ποσού ίσου µε το ένα τοις εκατό 
(1%) επί της εκτιµώµενης αξίας της σύµβασης. Το παράβολο αυτό αποτελεί δηµόσιο 
έσοδο. Το παράβολο επιστρέφεται µε πράξη της Αναθέτουσας αρχής, αν η ένσταση γίνει 
δεκτή από το αποφασίζον διοικητικό όργανο. 

 
Άρθρο 7ο 

Αποσφράγιση – Αξιολόγηση Προσφορών 
 
 1. Η αποσφράγιση των προσφορών γίνεται σε µία (1) δηµόσια συνεδρίαση 
(άρθρο 117, παρ. 4 του Ν. 4412/16) στην οποία αποσφραγίζεται ο κυρίως φάκελος της 
προσφοράς, όπου περιλαµβάνονται τα ∆ικαιολογητικά Συµµετοχής, η Τεχνική και η 
Οικονοµική Προσφορά και η Επιτροπή µονογράφει κάθε φύλλο των εν λόγω 
δικαιολογητικών. Μετά το πέρας της δηµόσιας συνεδρίασης η Επιτροπή ελέγχει τα 
κατατεθέντα δικαιολογητικά. 
 
 2. Η Επιτροπή διενέργειας και αξιολόγησης, [η οποία θα ενισχυθεί µε ένα (1) 
επιπλέον µέλος ο οποίος θα είναι Αξκός Υγειονοµικού], προβαίνει στις ακόλουθες 
ενέργειες: 
 
  α. Εξέταση των εγκαταστάσεων του µειοδότη (συµπεριλαµβανοµένων και 
των συνεργαζόµενων προµηθευτών του µειοδότη ή ορισµένων εξ΄ αυτών 
(δειγµατοληπτικά), κατά την κρίση της Επιτροπής, εκτός αυτών των οποίων οι 
εγκαταστάσεις παραγωγής είναι εκτός Ελλάδας) που έχει προσκοµίσει πλήρη και ορθά 
δικαιολογητικά συµµετοχής και τεχνική προσφορά, µε επιτόπιες επισκέψεις, για τη 
διαπίστωση των πραγµατικών δυνατοτήτων παραγωγής, την εξέταση των Πρώτων και 
Βοηθητικών Υλών, καθώς και την υγειονοµική καταλληλότητα στο χώρο των Αποθηκών και 
των Οχηµάτων µεταφοράς των ειδών. Σε περίπτωση ακαταλληλότητας τουλάχιστον 
µιας εκ των παραπάνω εγκαταστάσεων ή αδυναµίας υπογραφής σύµβασης από την 
πλευρά του µειοδότη, η ανωτέρω διαδικασία θα διενεργείται στον αµέσως επόµενο 
µειοδότη, έως την υπογραφή σχετικής σύµβασης. 
 
  β. Σύνταξη Έκθεσης µε τις διαπιστώσεις και τη σχετική βαθµολογία, ως 
το υπόδειγµα της Προσθήκες «4» και «5» του παρόντος Παραρτήµατος, µε τις 
διαπιστωθείσες παρατηρήσεις και τη σχετική βαθµολογία, λαµβάνοντας υπόψη και τα 
καθοριζόµενα στην υπ΄ αρίθµ. Υ1γ/Γ.Π./οικ.9697/8-10-12 Απόφαση του Υπουργείου Υγείας 
(ΦΕΚ Β΄ 2718/2012). ∆ιευκρινίζεται ότι το επίπεδο για να χαρακτηρισθεί µια εταιρεία ως 
αποδεκτή, είναι τα 650 µόρια. 
   
 3. Για όλα τα παραπάνω η επιτροπή καταρτίζει πρακτικό, το οποίο υποβάλλεται 
µαζί µε το φάκελο του ∆ιαγωνισµού στο Τµήµα Οικονοµικού της Μονάδας για την έκδοση 
σχετικής πράξης της Αναθέτουσας Αρχής. 
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Άρθρο 8ο 

Επιλογή Προσφέροντος και Κατάρτιση Σύµβασης 
 
 1. Η επιλογή του προσφέροντος και η κατακύρωση των αποτελεσµάτων του 
διαγωνισµού θα γίνει µε απόφαση της Αναθέτουσας Αρχής, µετά από εισήγηση της 
Επιτροπής ∆ιενέργειας/Αξιολόγησης του διαγωνισµού. 
 
 2. Σε περίπτωση όπου η αναθέτουσα αρχή επιθυµεί την προσκόµιση 
δικαιολογητικών πριν την κατακύρωση, τα έγγραφα αυτά θα πρέπει να προσκοµιστούν 
από τον οικονοµικό φορέα εντός χρονικού διαστήµατος δέκα (10) έως είκοσι (20) ηµερών 
από την κοινοποίηση της έγγραφης ειδοποίησης σε αυτόν. 
 
 3. Η σύµβαση θα καταρτισθεί σύµφωνα µε το υπόδειγµα του Παραρτήµατος 
«∆» της διακήρυξης. ∆εν χωρεί οποιαδήποτε διαπραγµάτευση στο κείµενο της σύµβασης 
που επισυνάπτεται στη διακήρυξη, ούτε καθ’ οιονδήποτε τρόπο τροποποίηση ή 
συµπλήρωση της προσφοράς του προµηθευτή. 
 
 4. Προσφέρων πoυ δεv προσέρχεται µέσα στηv προθεσµία πoυ τoυ ορίστηκε, 
vα υπoγράψει τη σχετική σύµβαση, κηρύσσεται υποχρεωτικά έκπτωτος από τηv 
κατακύρωση ή ανάθεση πoυ έγινε στo όνοµά τoυ και από κάθε δικαίωµα πoυ απορρέει 
από αυτήν, µε όλες τις λοιπές προβλεπόµενες από το Ν.4412/16 συνέπειες, µετά από 
απόφαση της Αναθέτουσας Αρχής και ύστερα από γνωµοδότηση τoυ αρµοδίου οργάνου. 
Σε τέτοια περίπτωση η κατακύρωση γίνεται στον προσφέροντα που υπέβαλλε την αµέσως 
επόµενη πλέον συµφέρουσα από οικονοµική άποψη προσφορά. Αν κανένας από τους 
προσφέροντες δεν προσέλθει για την υπογραφή της σύµβασης, η διαδικασία ανάθεσης 
µαταιώνεται, σύµφωνα µε την περίπτωση δ’ της παραγράφου 2 του άρθρου 106 του Ν. 
4412/16. 
 

 5. Κατά τη διενέργεια του διαγωνισµού και κατά την εκτέλεση της σύµβασης, θα 
εφαρµοσθούν αναλογικά οι διατάξεις του Ν.4412/16, σχετικά µε τις γνωµοδοτήσεις 
συλλογικών οργάνων, επί θεµάτων αξιολόγησης προσφορών και θεµάτων που 
προκύπτουν κατά την εκτέλεση της σύµβασης. 

 
Άρθρο 9ο 

Εγγύηση Καλής Εκτέλεσης 
 

 1. Οι εγγυήσεις καλής εκτέλεσης εκδίδονται από πιστωτικά ιδρύµατα που 
λειτουργούν νόµιµα στα κράτη – µέλη της Ένωσης ή του Ευρωπαϊκού Οικονοµικού Χώρου 
ή στα κράτη – µέλη της Συµφωνίας περί ∆ηµοσίων Συµβάσεων και έχουν, σύµφωνα µε τις 
ισχύουσες διατάξεις, το δικαίωµα αυτό. Μπορούν, επίσης να εκδίδονται από το ΕΤΑΑ – 
ΤΣΜΕ∆Ε ή να παρέχονται µε γραµµάτιο του Ταµείου Παρακαταθηκών και ∆ανείων µε 
παρακατάθεση σε αυτό του αντίστοιχου χρηµατικού ποσού. Αν συσταθεί παρακαταθήκη µε 
γραµµάτιο παρακατάθεσης χρεογράφων στο Ταµείο Παρακαταθηκών και ∆ανείων, τα 
τοκοµερίδια ή µερίσµατα που λήγουν κατά τη διάρκεια της εγγύησης επιστρέφονται µετά τη 
λήξη τους στον υπέρ ου η εγγύηση οικονοµικό φορέα. 

  
2. Ο οικονοµικός φορέας στον οποίο θα κατακυρωθεί η προµήθεια των ειδών 

παρ. 1 της παρούσας ∆ιακήρυξης, είναι υποχρεωµένος να καταθέσει, πριν ή κατά την 
υπογραφή της σύµβασης, εγγυητική επιστολή καλής εκτέλεσης των όρων της σύµβασης, 
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που να καλύπτει το 5% της συνολικής συµβατικής αξίας των ειδών, χωρίς ΦΠΑ. Ο χρόνος 
ισχύος της εγγύησης θα πρέπει να είναι µεγαλύτερος από το συµβατικό χρόνο παράδοσης 
των ειδών κατά δύο (2) µήνες τουλάχιστον. 

 
3. Κατά τα λοιπά, ως προς ό, τι αφορά τις εγγυήσεις, ισχύουν τα αναφερόµενα 

στο άρθρο 72 του Ν. 4412/16. Επισηµαίνεται ότι οι εγγυήσεις πρέπει να περιέχουν 
οπωσδήποτε τα στοιχεία της παραγράφου 4 του άρθρου 72 του Ν. 4412/16, διότι 
διαφορετικά δεν θα γίνονται δεκτές, µε συνέπεια την απόρριψη της προσφοράς. 

 
4. Υπόδειγµα Εγγυητικής Επιστολής Καλής Εκτέλεσης της Σύµβασης 

παρατίθεται στην Προσθήκη «3» της παρούσας. 
 

Άρθρο 10ο 

Χρόνος Παράδοσης 
 

1. Ο προµηθευτής υποχρεούται για την παράδοση των ειδών εντός 24 
ωρών από την τοποθέτηση της παραγγελίας (τηλεφωνικής ή έγγραφης), ανεξάρτητα 
από το µέγεθος αυτής. Σε εξαιρετικές περιπτώσεις, ο χρόνος αυτός δύναται να παραταθεί, 
µετά από σύµφωνη γνώµη της Μονάδας, κατά 24 επιπλέον ώρες. 

 
2. Οι εκάστοτε παραγγελίες θα τοποθετούνται σύµφωνα µε τις απαιτήσεις των 

Μονάδων, λαµβανοµένων υπόψη και ετέρων παραγόντων, όπως είναι η εποχικότητα, οι 
περίοδοι εορτών και νηστείας κλπ. 

 
Άρθρο 11ο 

Παράδοση – Παραλαβή Υλικών 
      

1. Τα υπό προµήθεια είδη θα παραδοθούν µε έξοδα του οικονοµικού φορέα είτε 
στις ∆ιαχειρίσεις Τροφοδοσίας, είτε στις Λέσχη Αξκών, σε χώρο που θα του υποδειχθεί 
από την κάθε Μονάδα, κατά τις εργάσιµες ηµέρες και ώρες (από ∆ευτέρα έως και 
Παρασκευή). Σε ορισµένες περιπτώσεις, µπορεί να ζητηθεί η παράδοση προϊόντων 
Σάββατο, Κυριακή ή αργίες.  

 
2. Η οριστική παραλαβή τους των ειδών θα γίνεται από τα αρµόδια Όργανα της 

κάθε Μονάδας, παρουσία Ιατρού ή Κτηνιάτρου και κατόπιν σχετικού ελέγχου, σύµφωνα µε 
τη διαδικασία που προβλέπεται από τις οικίες διατάξεις: 
 
  α. Το προσωπικό του προµηθευτή θα πρέπει να έχει εξουσιοδότηση 
από το γραφείο Ασφάλειας για την είσοδό του στις Μονάδες, να είναι κατάλληλα 
εκπαιδευµένο, να επιδεικνύει άψογη συµπεριφορά έναντι του Οργάνων της Υπηρεσίας και 
να σέβεται τους νόµους και τον κανονισµό λειτουργίας των Μονάδων. 
 
  β. Ο προµηθευτής είναι αποκλειστικά και µόνο υπεύθυνος (ποινικά και 
αστικά) για κάθε ατύχηµα που τυχόν θα συµβεί στο εισερχόµενο στις Μονάδες προσωπικό 
του και υποχρεούται να γνωστοποιεί στο προσωπικό του εγγράφως ότι δε θα έχει καµιά 
εργασιακή, οικονοµική, ασφαλιστική κλπ, εξάρτηση από την ΠΑ και ότι θα τηρεί την 
κείµενη νοµοθεσία σχετικά µε την ασφάλεια των εργαζοµένων.  
 
  γ. Σε περίπτωση που προξενηθεί ατύχηµα από αµέλεια του 
προσωπικού του σε οιονδήποτε, ο προµηθευτής ευθύνεται απεριόριστα. 
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Άρθρο 12ο 

Πληρωµή – ∆ικαιολογητικά 

1. Η πληρωµή του οικονοµικού φορέα θα γίνει µετά την οριστική ποιοτική και 
ποσοτική παραλαβή των συµβατικών ειδών από τα αρµόδια όργανα της Υπηρεσίας. 
Ειδικότερα: 
 
  α. Η πληρωµή του προµηθευτή θα διενεργείται από το τµήµα 
Οικονοµικών Υπηρεσιών της ∆ΟΥ Α/Β ∆εκέλειας, σύµφωνα µε τις ισχύουσες διατάξεις και 
διαδικασίες, συγκεντρωτικά για τα τιµολόγια κάθε µήνα εντός του πρώτου δεκαπενθήµερο 
του επόµενου µήνα, για τις ποσότητες που παραδόθηκαν, µε βάση τα προβλεπόµενα 
δικαιολογητικά, υπό τον όρο ότι δεν συντρέχει περίπτωση παραλαβής συµβατικών ειδών 
µε έκπτωση ή περίπτωση επιβολής προστίµων ή άλλων οικονοµικών κυρώσεων εις βάρος 
του οικονοµικού φορέα. 

  β. Ο χρόνος εξόφλησης είναι εξήντα (60) ηµέρες, υπολογιζόµενων από 
την επόµενη της υποβολής του τιµολογίου και των λοιπών δικαιολογητικών της παρ. 2 του 
παρόντος άρθρου από τον οικονοµικό φορέα και υπό την προϋπόθεση ότι έχει 
ολοκληρωθεί η οριστική ποιοτική και ποσοτική παραλαβή των συµβατικών ειδών. 

  γ. Η προµήθεια υπόκειται στις διατάξεις του Ν.4152/2013 «Προσαρµογή 
της Ελληνικής Νοµοθεσίας στην οδηγία 2011/07 της 16ης Φεβρουαρίου 2011 για την 
καταπολέµηση των καθυστερήσεων πληρωµών στις εµπορικές συναλλαγές» και σε 
περίπτωση καθυστέρησης πληρωµής πλέον των εξήντα (60) ηµερών, η Υπηρεσία 
καθίσταται υπερήµερη και το οφειλόµενο ποσό καταβάλλεται έντοκα, χωρίς να απαιτείται 
όχληση, µε επιτόκιο αναφοράς για το πρώτο εξάµηνο του σχετικού έτους, το επιτόκιο που 
ίσχυε την 1η Ιανουαρίου του εν λόγω έτους και για το δεύτερο εξάµηνο του σχετικού έτους, 
το επιτόκιο που ίσχυε την 1η Ιουλίου του εν λόγω έτους. 
    
   δ. Η προθεσµία πληρωµής αναστέλλεται: 
 
    (1) Για το χρονικό διάστηµα τυχόν δικαστικών διενέξεων.  
 

  (2) Στις περιπτώσεις κατά τις οποίες ο χρόνος καθυστέρησης της 
πληρωµής οφείλεται σε υπαιτιότητα του οικονοµικού φορέα (µη έγκαιρη υποβολή των 
αναγκαίων δικαιολογητικών, παραλαβή των συµβατικών ειδών µε έκπτωση λόγω των 
αποκλίσεων από τις τεχνικές προδιαγραφές κλπ). 
 
   ε. Ο φόρος προστιθέµενης αξίας (ΦΠΑ) βαρύνει την αναθέτουσα αρχή.  
 
   στ. Ο οικονοµικός φορέας βαρύνεται µε τις νόµιµες κρατήσεις 
(0,124320%), οι οποίες αναλύονται ακολούθως: 
 
    (1) Υπέρ ΕΑΑ∆ΗΣΥ 0,06%, σύµφωνα µε τις διατάξεις της παρ. 7 
του άρθρου 26 του Ν.4115/2013(Α’24), όπως τροποποιήθηκε από την παρ. 5 του άρθρου 
375 του Ν.4412/16. 
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    (2) Υπέρ Χαρτοσήµου 0,0018% (0,06*3%) και ΟΓΑ χαρτοσήµου 
0,00036% (0,0018*20%), σύµφωνα µε τις διατάξεις του άρθρου 7 της υπ’αριθµ 5143/11-
12-2014(ΦΕΚ Β’ 3335) Υ.Α. 
 
    (3) Υπέρ Αρχής Εξέτασης Προδικαστικών Προσφυών (ΑΕΠΠ) 
0,06%, σύµφωνα µε τις διατάξεις των παρ. 2 του άρθρου 3 και 3 Άρθρου 2 της υπ. 
Αρ.1191/14-03-17 (ΦΕΚ Β΄ 969) Απόφασης των Υπουργών ∆ικαιοσύνης, ∆ιαφάνειας και 
Ανθρωπίνων ∆ικαιωµάτων και του Αναπληρωτή Υπουργού Οικονοµικών. 
 
    (4) Υπέρ Χαρτοσήµου ΑΕΕΠ 0,0018% (0,06*3%) και ΟΓΑ 
χαρτοσήµου ΑΕΠΠ 0,00036% (0,0018*20%), σύµφωνα µε τις διατάξεις άρθρου 6 της υπ. 
Αρ.1191/14-03-17 (ΦΕΚ Β΄ 969) Απόφασης των Υπουργών ∆ικαιοσύνης, ∆ιαφάνειας και 
Ανθρωπίνων ∆ικαιωµάτων και του Αναπληρωτή Υπουργού Οικονοµικών. 
 
  ζ. Το ποσό της κράτησης παρακρατείται συγκεντρωτικά στην καθαρή 
συµβατική αξία από την Αναθέτουσα Αρχή (∆ΟΥ Α/Β ∆εκέλειας) κατά την τελευταία 
πληρωµή, στο όνοµα και για λογαριασµό της Αρχής. 
 
   η. Κατά την πληρωµή θα γίνεται παρακράτηση του Φόρου Εισοδήµατος 
(ΦΕ), σύµφωνα µε τις διατάξεις του άρθρου 64 του Ν.4172/13, όπως τροποποιήθηκε µε το 
Ν.4254/2014. 
 
  θ. Με απόφαση της Υπηρεσίας και ύστερα από πρόταση της αρµόδιας 
Επιτροπής, διακόπτεται η χρηµατοδότηση και καταγγέλλεται η σύµβαση εφόσον ο 
οικονοµικός φορέας υπαιτίως δεν ενεργεί σύµφωνα µε αυτή. Για τα θέµατα κήρυξης του 
οικονοµικού φορέα ως έκπτωτου και τις επιβαλλόµενες σε αυτόν κυρώσεις, έχουν ανάλογη 
εφαρµογή οι διατάξεις του άρθρου 203 του Ν.4412/16. 
 

 2. Ως προς τα δικαιολογητικά πληρωµής και λοιπά στοιχεία ισχύουν τα όσα 
αναφέρονται στο άρθρο 200 του Ν. 4412/16 και ειδικότερα έχουν ως κάτωθι: 
 
  α. Η πιστοποίηση της καταλληλότητας των παραλαµβανοµένων ειδών 
από τα αρµόδια Όργανα των Μονάδων, σύµφωνα µε τις εκάστοτε ισχύουσες αγορανοµικές 
διατάξεις, την εθνική και κοινοτική νοµοθεσία, καθώς και τον Κ.Τ.Π.. 
   
  β. Τιµολόγιο πώλησης αγαθών, εκδοθέν από τον οικονοµικό φορέα µε 
ηµεροµηνία έκδοσης όχι νωρίτερα από την έναρξη ισχύος της Σύµβασης. 
 
  γ. Πιστοποιητικό φορολογικής ενηµερότητας µε αιτιολογία «για είσπραξη 
χρηµάτων από Φορείς Κεντρικής ∆ιοίκησης». 
 
  δ. Πιστοποιητικό που εκδίδεται από αρµόδια κατά περίπτωση αρχή, από 
το οποίο να προκύπτει ότι ο υποψήφιος οικονοµικός φορέας είναι ενήµερος ως προς τις 
εισφορές κοινωνικής ασφάλισης (κύριας και επικουρικής). 
 

ε. Λοιπά προβλεπόµενα δικαιολογητικά (ενδεικτικά έλεγχοι από το 
Χηµείο, σε περίπτωση που ζητηθεί από αρµόδια όργανα της Υπηρεσίας για περαιτέρω 
έλεγχο του προϊόντος). 

 
Άρθρο 13ο 
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Κυρώσεις σε Βάρος του Οικονοµικού Φορέα 
 

1. Σε περίπτωση παράβασης των όρων της σύµβασης, επιβάλλονται στον 
προµηθευτή, κατόπιν σχετικής εισήγησης του αρµόδιου συλλογικού οργάνου και έγκρισης 
της Αναθέτουσας Αρχής, οι παρακάτω κυρώσεις: 
   
  α. Όσον αφορά στις περιπτώσεις: 
 
   (1) Αδυναµίας υλοποίησης παραγγελιών – ελλείψεις προϊόντων. 
 
   (2) Χρονικής καθυστέρησης στην παράδοση των προϊόντων. 
 
   (3) Άρνησης αντικατάστασης προϊόντων τα οποία δεν 
ανταποκρίνονται στις τεχνικές προδιαγραφές, κατόπιν µακροσκοπικής ή µικροσκοπικής 
εξέτασης, ή χρονικής καθυστέρησης πέραν των είκοσι τεσσάρων (24) ωρών στην 
αντικατάσταση αυτών. 
 
   (4) Επαναλαµβανόµενης απαίτησης της Υπηρεσίας για 
αντικατάσταση των προϊόντων λόγω ακαταλληλότητας. 
 
   (5) Μη ύπαρξης συνθηκών προβλεποµένης καθαριότητος, τόσο 
κατά την παρασκευή, όσο και κατά τη συσκευασία και µεταφορά των προϊόντων. 
 
   (6) Μη συµµόρφωσης του προµηθευτή στις υποδείξεις της 
Υπηρεσίας, 
 

επιβάλλεται 
 
       ▬ Για την πρώτη παράβαση, πρόστιµο  1.000,00€. 
 
       ▬ Για τη δεύτερη παράβαση, πρόστιµο  1.500,00€. 
 
       ▬ Για την τρίτη παράβαση, πρόστιµο   2.000,00€. 
 
       ▬ Για την τέταρτη παράβαση, έκπτωση. 
 
     β. Όσον αφορά στα προβληµατικά σε ποιότητα προϊόντα, τα οποία είναι 
επιβλαβή και ενέχουν σοβαρούς κινδύνους για τη δηµόσια υγεία, ή είναι ακατάλληλα για 
ανθρώπινη κατανάλωση (µε τοξικές ουσίες, ουσίες που υπέχουν µόλυνση κλπ.), σύµφωνα 
µε τα οριζόµενα στον ΚΤΠ και στις διατάξεις της κείµενης Νοµοθεσίας, επιβάλλεται: 
 
   (1) Για την πρώτη παράβαση, πρόστιµο πέντε χιλιάδων ευρώ (€ 
5.000,00). Παράλληλα γίνεται έγγραφη ενηµέρωση του κινδύνου στον ΕΦΕΤ και στο 
ΓΕΑ/∆ΥΓ, ενώ διακόπτεται η προµήθεια έως ότου υπάρξουν διορθώσεις και διορθωτικές 
ενέργειες για το συγκεκριµένο πρόβληµα και έλεγχος της αποτελεσµατικότητας αυτών των 
ενεργειών µε ανάλογο αποδεικτικό από τον προµηθευτή. Για το χρονικό διάστηµα που θα 
µεσολαβήσει, η Υπηρεσία µπορεί να προµηθεύεται τα απαιτούµενα προϊόντα από άλλον 
προµηθευτή.  
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   (2) Για τη δεύτερη παράβαση, ή σε περίπτωση που δεν 
αποκατασταθεί η πρώτη, έκπτωση. 
 
 2. Κυρώσεις δεν επιβάλλονται όταν, µε απόφαση της Αναθέτουσας Αρχής και 
εφόσον συντρέχουν λόγοι ανωτέρας βίας ή άλλοι ιδιαίτερα σοβαροί λόγοι που καθιστούν 
αντικειµενικώς αδύνατη την εµπρόθεσµη παράδοση των συµβατικών ειδών και 
παρατείνεται ανάλογα ο χρόνος παράδοσης (άρθρο 206, παρ. 4 του Ν. 4412/16). 
 
 3. Σε περίπτωση ανωτέρας βίας, η απόδειξή της βαρύνει τον οικονοµικό φορέα, 
ο οποίος υποχρεούται να αναφέρει εγγράφως και να προσκοµίσει αποδεικτικά στοιχεία για 
τα περιστατικά που συνιστούν την ανωτέρω βία , εντός είκοσι (20) ηµερών από τότε που 
συνέβησαν. 
 
 4. Επίσης, δεν επιβάλλονται κυρώσεις αν υπάρχει υπαιτιότητα της Αναθέτουσας 
Αρχής για την µη υπογραφή ή τη µη εκτέλεση της σύµβασης. 
 

 5. Για τα θέµατα κήρυξης του οικονοµικού φορέα ως έκπτωτου και τις 
επιβαλλόµενες σε αυτόν κυρώσεις, έχουν ανάλογη εφαρµογή οι διατάξεις του άρθρου 203 
του Ν.4412/16. 

 
Άρθρο 14ο  

∆ιενέργεια Ελέγχων – ∆ειγµατοληπτικών Εξετάσεων 
 

 1. Καθ’ όλη τη διάρκεια της σύµβασης, τα αρµόδια όργανα της Υπηρεσίας που 
είναι υπεύθυνα  για την παρακολούθηση της και την ποσοτική και ποιοτική παραλαβή των 
ειδών (µε συµµετοχή υποχρεωτικά, Αξκού Ειδικότητας Υγειονοµικού), δύναται να 
προβαίνει σε υγειονοµικό έλεγχο των εγκαταστάσεων του προµηθευτή (καθώς και των 
συνεργαζόµενων προµηθευτών/παραγωγών του), ώστε να διαπιστώνεται η συµµόρφωσή 
του µε τις εκάστοτε ισχύουσες υγειονοµικές διατάξεις. 
 
 2. Ο προµηθευτής υποχρεούται να θέτει τους χώρους και τα είδη παρασκευής – 
συσκευασίας των προϊόντων στη διάθεση της εκάστοτε αρµόδιας Επιτροπής της 
Υπηρεσίας, προκειµένου να ελέγχεται η υγειονοµική τους καταλληλότητα. 
 

3.   Επίσης, η Υπηρεσία κατά την κρίση της και παρουσία του προµηθευτή ή του 
αντιπροσώπου του, δύναται να λαµβάνει δείγµατα των προς κατανάλωση ειδών τα οποία 
θα προσκοµίζονται στο Στρατιωτικό Χηµείο ή σε αντίστοιχο Χηµείο (όταν δεν υπάρχει 
Στρατιωτικό) προς υποβολή τους στους παρακάτω ελέγχους: 
     
    α.   Μικροβιολογικό 
     
    β.   Χηµική Ανάλυση. 
   
   γ. Ιστολογική Εξέταση. 
 

4.   Το κόστος των δειγµάτων και των χηµικών αναλύσεων αυτών θα βαρύνει τον 
προµηθευτή, ανεξαρτήτως αποτελέσµατος. 
 
 5. Τα αποτελέσµατα των δειγµατοληπτικών εξετάσεων, πρέπει να είναι 
απολύτως σύµφωνα µε τα καθοριζόµενα στον ΚΤΠ και στην Εθνική και Κοινοτική 
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Νοµοθεσία Τροφίµων. Σε αντίθετη περίπτωση, επιβάλλονται στον προµηθευτή οι 
προβλεπόµενες κυρώσεις. 
 
 6. Επισηµαίνεται ότι, όλες οι διαδικασίες που αφορούν στη διενέργεια των 
εργαστηριακών ελέγχων, καθορίζονται στο Άρθρο 214 του Ν.4412/16, περί «∆είγµατα – 
∆ειγµατοληψία – Εργαστηριακές Εξετάσεις». 
 

Άρθρο 15ο 

Λοιπές ∆ιατάξεις   
 
 1. Για ό,τι δεν προβλέπεται από τους όρους της παρούσας διακήρυξης, ισχύουν 
οι διατάξεις του Ν.4412/16. 
 
 2. Το ισόποσο οποιασδήποτε γενικής ζηµιάς που προκαλείται από αθέτηση 
κάποιου όρου της σύµβασης από τον οικονοµικό φορέα, εισπράττεται από όσα ο 
οικονοµικός φορέας λαµβάνει για οποιαδήποτε αιτία από το ∆ηµόσιο και, σε περίπτωση 
ανυπαρξίας ή ανεπάρκειας των λογαριασµών αυτών, εισπράττεται κατά τις διατάξεις περί 
είσπραξης δηµοσίων εσόδων. Με τον ίδιο τρόπο και µε τα ίδια µέσα, εισπράττονται τα 
δικαιώµατα του ΜΤΑ που προέρχονται από ποινικές ρήτρες. 
 

1. Όλοι οι όροι της παρούσας κηρύσσονται ουσιώδεις. 
 

 
Ακριβές Αντίγραφο 

Ασµχος (Ο) Αχ. Παπαδηµητρίου 
  ∆ντής 

Ανθσγός (Ο) ∆ανάη Γούσιου  
Βοηθός Τµ. Εκµεταλλεύσεων  

  
ΠΡΟΣΘΗΚΕΣ 
«1» Υπόδειγµα ΤΕΥ∆ 
«2» Υπόδειγµα Οικονοµικής Προσφοράς 
«3» Υπόδειγµα Εγγυητικής Επιστολής Καλής Εκτέλεσης Σύµβασης 
«4» Φύλλο Επιθεώρησης Βιοµηχανιών – τροφίµων – και φύλλο βαθµολογήσεως 
επιθεωρήσεως βιοµηχανιών – τροφίµων   
«5» Φύλλο επιθεωρήσεως αντιπροσώπων – µεταπωλητών και φύλλο βαθµολογήσεως 
επιθεωρήσεως αντιπροσώπων – µεταπωλητών
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ΠΡΟΣΘΗΚΗ «1» 
ΣΤΟ ΠΑΡΑΡΤΗΜΑ “Β”  
ΣΤΗ Φ.831/Α∆.933/Σ.237 
 

 
ΥΠΟ∆ΕΙΓΜΑ ΤΕΥ∆ 

 
ΤΥΠΟΠΟΙΗΜΕΝΟ ΕΝΤΥΠΟ ΥΠΕΥΘΥΝΗΣ ΔΗΛΩΣΗΣ (TEΥΔ) 

[άρθρου 79 παρ. 4 ν. 4412/2016 (Α 147)] 

 για διαδικασίες σύναψης δημόσιας σύμβασης κάτω των ορίων των οδηγιών 

Μέρος Ι: Πληροφορίες σχετικά με την αναθέτουσα αρχή/αναθέτοντα φορέα και τη διαδικασία 

ανάθεσης 

Παροχή πληροφοριών δημοσίευσης σε εθνικό επίπεδο, με τις οποίες είναι δυνατή η αδιαμφισβήτητη 

ταυτοποίηση της διαδικασίας σύναψης δημόσιας σύμβασης: 

Α: Ονομασία, διεύθυνση και στοιχεία επικοινωνίας της αναθέτουσας αρχής (αα)/ αναθέτοντα 

φορέα (αφ) 

- Ονομασία: ΔΑΕ/ΔΟΥ Α/Β ΔΕΚΕΛΕΙΑΣ 

- Κωδικός  Αναθέτουσας Αρχής / Αναθέτοντα Φορέα ΚΗΜΔΗΣ : [77043] 

- Ταχυδρομική διεύθυνση / Πόλη / Ταχ. Κωδικός: ΑΕΡΟΠΟΡΙΚΗ ΒΑΣΗ ΔΕΚΕΛΕΙΑΣ, ΤΓΑ1010 

- Αρμόδιος για πληροφορίες: Ανθσγός (Ο) Δανάη Γούσιου 

- Τηλέφωνο: 2108191232 

- Ηλ. ταχυδρομείο: dapdoy@gmail.com 

- Διεύθυνση στο Διαδίκτυο (διεύθυνση δικτυακού τόπου) (εάν υπάρχει): - 

Β: Πληροφορίες σχετικά με τη διαδικασία σύναψης σύμβασης 

- Τίτλος ή σύντομη περιγραφή της δημόσιας σύμβασης (συμπεριλαμβανομένου του σχετικού 

CPV): Προμήθεια Τυροκομικών και Γαλακτοκομικών Προϊόντων προς κάλυψη αναγκών 

τροφοδοσίας Μονάδων Α/Β Δεκέλειας και 2
ου

 ΑΚΕ  

- Κωδικός στο ΚΗΜΔΗΣ: - 

- Η σύμβαση αναφέρεται σε έργα, προμήθειες, ή υπηρεσίες : προμήθεια 

- Εφόσον υφίστανται, ένδειξη ύπαρξης σχετικών τμημάτων : - 

- Αριθμός αναφοράς που αποδίδεται στον φάκελο από την αναθέτουσα αρχή (εάν υπάρχει):  

 

ΟΛΕΣ ΟΙ ΥΠΟΛΟΙΠΕΣ ΠΛΗΡΟΦΟΡΙΕΣ ΣΕ ΚΑΘΕ ΕΝΟΤΗΤΑ ΤΟΥ ΤΕΥΔ ΘΑ ΠΡΕΠΕΙ ΝΑ ΣΥΜΠΛΗΡΩΘΟΥΝ ΑΠΟ 

ΤΟΝ ΟΙΚΟΝΟΜΙΚΟ ΦΟΡΕΑ 

∆ΙΟΙΚΗΣΗ ΑΕΡΟΠΟΡΙΚΗΣ 
ΕΚΠΑΙ∆ΕΥΣΗΣ 
∆ΟΥ Α/Β ∆ΕΚΕΛΕΙΑΣ 
ΤΜΗΜΑ ΕΚΜΕΤΑΛΛΕΥΣΕΩΝ  
 20 Μαρ 19 
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Μέρος II: Πληροφορίες σχετικά με τον οικονομικό φορέα 

Α: Πληροφορίες σχετικά με τον οικονομικό φορέα 

Στοιχεία αναγνώρισης: 
Απάντηση: 

Πλήρης Επωνυμία: [   ] 

Αριθμός φορολογικού μητρώου (ΑΦΜ): 

Εάν δεν υπάρχει ΑΦΜ στη χώρα εγκατάστασης 

του οικονομικού φορέα, αναφέρετε άλλον 

εθνικό αριθμό ταυτοποίησης, εφόσον 

απαιτείται και υπάρχει  

[   ] 

Ταχυδρομική διεύθυνση: [……] 

Αρμόδιος ή αρμόδιοι
1
: 

Τηλέφωνο: 

Ηλ. ταχυδρομείο: 

Διεύθυνση στο Διαδίκτυο (διεύθυνση 

δικτυακού τόπου) (εάν υπάρχει): 

[……] 

[……] 

[……] 

[……] 

Γενικές πληροφορίες: Απάντηση: 

Ο οικονομικός φορέας είναι πολύ μικρή, μικρή 

ή μεσαία επιχείρηση
2
; 

 

Κατά περίπτωση, ο οικονομικός φορέας είναι 

εγγεγραμμένος σε επίσημο κατάλογο/Μητρώο 

εγκεκριμένων οικονομικών φορέων ή διαθέτει 

ισοδύναμο πιστοποιητικό (π.χ. βάσει εθνικού 

συστήματος (προ)επιλογής); 

[] Ναι [] Όχι [] Άνευ αντικειμένου 

Εάν ναι: 

Απαντήστε στα υπόλοιπα τμήματα της 

παρούσας ενότητας, στην ενότητα Β και, όπου 

απαιτείται, στην ενότητα Γ του παρόντος 

μέρους, συμπληρώστε το μέρος V κατά 

περίπτωση, και σε κάθε περίπτωση 

συμπληρώστε και υπογράψτε το μέρος VI.  

α) Αναφέρετε την ονομασία του καταλόγου ή 

του πιστοποιητικού και τον σχετικό αριθμό 

εγγραφής ή πιστοποίησης, κατά περίπτωση: 

β) Εάν το πιστοποιητικό εγγραφής ή η 

πιστοποίηση διατίθεται ηλεκτρονικά, 

αναφέρετε: 

 

 

 

 

 

 

 

α) [……] 

 

 

β) (διαδικτυακή διεύθυνση, αρχή ή φορέας 

έκδοσης, επακριβή στοιχεία αναφοράς των 

εγγράφων):[……][……][……][……] 

                                                 
1
  Επαναλάβετε τα στοιχεία των αρµοδίων, όνοµα και επώνυµο, όσες φορές χρειάζεται. 

2
  Βλέπε σύσταση της Επιτροπής, της 6ης Μαΐου 2003, σχετικά µε τον ορισµό των πολύ µικρών, των µικρών και των µεσαίων 

επιχειρήσεων (ΕΕ L 124 της 20.5.2003, σ. 36). Οι πληροφορίες αυτές απαιτούνται µόνο για στατιστικούς σκοπούς.  
 Πολύ µικρή επιχείρηση: επιχείρηση η οποία απασχολεί λιγότερους από 10 εργαζοµένους και της οποίας ο ετήσιος 
κύκλος εργασιών και/ή το σύνολο του ετήσιου ισολογισµού δεν υπερβαίνει τα 2 εκατοµµύρια ευρώ. 
 Μικρή επιχείρηση: επιχείρηση η οποία απασχολεί λιγότερους από 50 εργαζοµένους και της οποίας ο ετήσιος κύκλος 
εργασιών και/ή το σύνολο του ετήσιου ισολογισµού δεν υπερβαίνει τα 10 εκατοµµύρια ευρώ. 
 Μεσαίες επιχειρήσεις: επιχειρήσεις που δεν είναι ούτε πολύ µικρές ούτε µικρές και οι οποίες απασχολούν λιγότερους 
από 250 εργαζοµένους και των οποίων ο ετήσιος κύκλος εργασιών δεν υπερβαίνει τα 50 εκατοµµύρια ευρώ και/ή το σύνολο του 
ετήσιου ισολογισµού δεν υπερβαίνει τα 43 εκατοµµύρια ευρώ. 
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γ) Αναφέρετε τα δικαιολογητικά στα οποία 

βασίζεται η εγγραφή ή η πιστοποίηση και, 

κατά περίπτωση, την κατάταξη στον επίσημο 

κατάλογο
3
: 

δ) Η εγγραφή ή η πιστοποίηση καλύπτει όλα τα 

απαιτούμενα κριτήρια επιλογής; 

ε) Ο οικονομικός φορέας θα είναι σε θέση να 

προσκομίσει βεβαίωση πληρωμής εισφορών 

κοινωνικής ασφάλισης και φόρων ή να 

παράσχει πληροφορίες που θα δίνουν τη 

δυνατότητα στην αναθέτουσα αρχή ή στον 

αναθέτοντα φορέα να τη λάβει απευθείας 

μέσω πρόσβασης σε εθνική βάση δεδομένων 

σε οποιοδήποτε κράτος μέλος αυτή διατίθεται 

δωρεάν; 

Εάν η σχετική τεκμηρίωση διατίθεται 

ηλεκτρονικά, αναφέρετε:  

γ) [……] 

 

 

 

δ) [] Ναι [] Όχι 

 

ε) [] Ναι [] Όχι 

 

 

 

 

 

 

 

 

(διαδικτυακή διεύθυνση, αρχή ή φορέας 

έκδοσης, επακριβή στοιχεία αναφοράς των 

εγγράφων): 

[……][……][……][……] 

Τρόπος συμμετοχής: 
Απάντηση: 

Ο οικονομικός φορέας συμμετέχει στη 

διαδικασία σύναψης δημόσιας σύμβασης από 

κοινού με άλλους
4
; 

[] Ναι [] Όχι 

Εάν ναι, μεριμνήστε για την υποβολή χωριστού εντύπου ΤΕΥΔ από τους άλλους εμπλεκόμενους 

οικονομικούς φορείς. 

Εάν ναι: 

α) Αναφέρετε τον ρόλο του οικονομικού φορέα 

στην ένωση ή κοινοπραξία   (επικεφαλής, 

υπεύθυνος για συγκεκριμένα καθήκοντα …): 

β) Προσδιορίστε τους άλλους οικονομικούς 

φορείς που συμμετέχουν από κοινού στη 

διαδικασία σύναψης δημόσιας σύμβασης: 

γ) Κατά περίπτωση, επωνυμία της 

συμμετέχουσας ένωσης ή κοινοπραξίας. 

 

α) [……] 

 

 

 

β) [……] 

 

 

γ) [……] 

Τμήματα Απάντηση: 

Κατά περίπτωση, αναφορά του τμήματος  ή 

των τμημάτων για τα οποία ο οικονομικός 

φορέας επιθυμεί να υποβάλει προσφορά. 

[   ] 

 

                                                 
3
  Τα δικαιολογητικά και η κατάταξη, εάν υπάρχουν, αναφέρονται στην πιστοποίηση. 

4
  Ειδικότερα ως µέλος ένωσης ή κοινοπραξίας ή άλλου παρόµοιου καθεστώτος. 
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Β: Πληροφορίες σχετικά με τους νόμιμους εκπροσώπους του οικονομικού φορέα 

Κατά περίπτωση, αναφέρετε το όνομα και τη διεύθυνση του προσώπου ή των προσώπων που είναι 

αρμόδια/εξουσιοδοτημένα να εκπροσωπούν τον οικονομικό φορέα για τους σκοπούς της παρούσας 

διαδικασίας ανάθεσης δημόσιας σύμβασης: 

Εκπροσώπηση, εάν υπάρχει: Απάντηση: 

Ονοματεπώνυμο 

συνοδευόμενο από την ημερομηνία και τον 

τόπο γέννησης εφόσον απαιτείται: 

[……] 

[……] 

Θέση/Ενεργών υπό την ιδιότητα [……] 

Ταχυδρομική διεύθυνση: [……] 

Τηλέφωνο: [……] 

Ηλ. ταχυδρομείο: [……] 

Εάν χρειάζεται, δώστε λεπτομερή στοιχεία 

σχετικά με την εκπροσώπηση (τις μορφές της, 

την έκταση, τον σκοπό …): 

[……] 

�  
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Γ: Πληροφορίες σχετικά με τη στήριξη στις ικανότητες άλλων ΦΟΡΕΩΝ
5
   

Στήριξη: Απάντηση: 

Ο οικονομικός φορέας στηρίζεται στις 

ικανότητες άλλων οικονομικών φορέων 

προκειμένου να ανταποκριθεί στα κριτήρια 

επιλογής που καθορίζονται στο μέρος IV και 

στα (τυχόν) κριτήρια και κανόνες που 

καθορίζονται στο μέρος V κατωτέρω;  

[]Ναι []Όχι 

Εάν ναι, επισυνάψτε χωριστό έντυπο ΤΕΥΔ με τις πληροφορίες που απαιτούνται σύμφωνα με τις ενότητες 

Α και Β του παρόντος μέρους και σύμφωνα με το μέρος ΙΙΙ, για κάθε ένα από τους σχετικούς φορείς, 

δεόντως συμπληρωμένο και υπογεγραμμένο από τους νομίμους εκπροσώπους αυτών.  

Επισημαίνεται ότι θα πρέπει να περιλαμβάνονται επίσης το τεχνικό προσωπικό ή οι τεχνικές υπηρεσίες, 

είτε ανήκουν απευθείας στην επιχείρηση του οικονομικού φορέα είτε όχι, ιδίως οι υπεύθυνοι για τον 

έλεγχο της ποιότητας και, όταν πρόκειται για δημόσιες συμβάσεις έργων, το τεχνικό προσωπικό ή οι 

τεχνικές υπηρεσίες που θα έχει στη διάθεσή του ο οικονομικός φορέας για την εκτέλεση της σύμβασης.  

Εφόσον είναι σχετικές για την ειδική ικανότητα ή ικανότητες στις οποίες στηρίζεται ο οικονομικός φορέας, 

παρακαλείσθε να συμπεριλάβετε τις πληροφορίες που απαιτούνται σύμφωνα με τα μέρη IV και V για κάθε 

ένα από τους οικονομικούς φορείς. 

 

                                                 
5
  Επισηµαίνεται ότι σύµφωνα µε το δεύτερο εδάφιο του άρθρου 78 “Όσον αφορά τα κριτήρια που σχετίζονται µε τους τίτλους 

σπουδών και τα επαγγελµατικά προσόντα που ορίζονται στην περίπτωση στ΄ του Μέρους ΙΙ του Παραρτήµατος ΧΙΙ του Προσαρτήµατος 
Α΄ ή µε την σχετική επαγγελµατική εµπειρία, οι οικονοµικοί φορείς, µπορούν ωστόσο να βασίζονται στις ικανότητες άλλων φορέων µόνο 
εάν οι τελευταίοι θα εκτελέσουν τις εργασίες ή τις υπηρεσίες για τις οποίες απαιτούνται οι συγκεκριµένες ικανότητες.” 
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Δ: Πληροφορίες σχετικά με υπεργολάβους στην ικανότητα των οποίων δεν στηρίζεται ο οικονομικός 

φορέας  

(Η παρούσα ενότητα συμπληρώνεται μόνον εφόσον οι σχετικές πληροφορίες απαιτούνται ρητώς από 

την αναθέτουσα αρχή ή τον αναθέτοντα φορέα)  

Υπεργολαβική ανάθεση : Απάντηση: 

Ο οικονομικός φορέας προτίθεται να αναθέσει 

οποιοδήποτε μέρος της σύμβασης σε τρίτους 

υπό μορφή υπεργολαβίας; 

[]Ναι []Όχι 

 

Εάν ναι παραθέστε κατάλογο των 

προτεινόμενων υπεργολάβων και το ποσοστό 

της σύμβασης που θα αναλάβουν:  

[…] 

i. Εάν η αναθέτουσα αρχή ή ο αναθέτων φορέας ζητούν ρητώς αυτές τις πληροφορίες (κατ' 

εφαρμογή του άρθρου 131 παρ. 5 ή εφόσον ο προσφέρων / υποψήφιος οικονομικός φορέας  

προτίθεται να αναθέσει σε τρίτους υπό μορφή υπεργολαβίας τμήμα της σύμβασης που υπερβαίνει το 

ποσοστό του 30% της συνολικής αξίας της σύμβασης σύμφωνα με το άρθρο 131 παρ. 6 και 7, επιπλέον 

των πληροφοριών που προβλέπονται στην παρούσα ενότητα, παρακαλείσθε να παράσχετε τις 

πληροφορίες που απαιτούνται σύμφωνα με τις ενότητες Α και Β του παρόντος μέρους και σύμφωνα με 

το μέρος ΙΙΙ για κάθε υπεργολάβο (ή κατηγορία υπεργολάβων).  

ΑΔΑ: Ω0Υ36-ΟΝ9
19PROC004647511 2019-03-20



Β-1- 7

Μέρος III: Λόγοι αποκλεισμού 

Α: Λόγοι αποκλεισμού που σχετίζονται με ποινικές καταδίκες
6
 

Στο άρθρο 73 παρ. 1 ορίζονται οι ακόλουθοι λόγοι αποκλεισμού: 

1. συμμετοχή σε εγκληματική οργάνωση
7
· 

2. δωροδοκία
8  9 

· 

3. απάτη
10

 · 

4. τρομοκρατικά εγκλήματα ή εγκλήματα συνδεόμενα με τρομοκρατικές δραστηριότητες
11

 

5. νομιμοποίηση εσόδων από παράνομες δραστηριότητες ή χρηματοδότηση της τρομοκρατίας
12

 · 

6. παιδική εργασία και άλλες μορφές εμπορίας ανθρώπων 
13

. 

Λόγοι που σχετίζονται με ποινικές καταδίκες: Απάντηση: 

Υπάρχει τελεσίδικη καταδικαστική απόφαση 

εις βάρος του οικονομικού φορέα ή 

οποιουδήποτε προσώπου
14

 το οποίο είναι 

μέλος του διοικητικού, διευθυντικού ή 

εποπτικού του οργάνου ή έχει εξουσία 

εκπροσώπησης, λήψης αποφάσεων ή ελέγχου 

[] Ναι [] Όχι 

 

 

 

 

 

                                                 
6
  Σύµφωνα µε τις διατάξεις του άρθρου 73 παρ. 3 α, εφόσον προβλέπεται στα έγγραφα της σύµβασης είναι δυνατή η κατ' 

εξαίρεση παρέκκλιση από τον υποχρεωτικό αποκλεισµό  για επιτακτικούς λόγους δηµόσιου συµφέροντος, όπως δηµόσιας υγείας ή 
προστασίας του περιβάλλοντος. 
7
  Όπως ορίζεται στο άρθρο 2 της απόφασης-πλαίσιο 2008/841/∆ΕΥ του Συµβουλίου, της 24ης Οκτωβρίου 2008, για την 

καταπολέµηση του οργανωµένου εγκλήµατος (ΕΕ L 300 της 11.11.2008, σ. 42). 
8
  Σύµφωνα µε άρθρο 73 παρ. 1 (β). Στον Κανονισµό ΕΕΕΣ (Κανονισµός ΕΕ 2016/7) αναφέρεται ως “διαφθορά”. 

9
  Όπως ορίζεται στο άρθρο 3 της Σύµβασης περί της καταπολέµησης της δωροδοκίας στην οποία ενέχονται υπάλληλοι των 

Ευρωπαϊκών Κοινοτήτων ή των κρατών µελών της Ευρωπαϊκής Ένωσης (ΕΕ C 195 της 25.6.1997, σ. 1) και στην παράγραφο 1 του 
άρθρου 2 της απόφασης-πλαίσιο 2003/568/∆ΕΥ του Συµβουλίου, της 22ας Ιουλίου 2003 για την καταπολέµηση της δωροδοκίας στον 
ιδιωτικό τοµέα (ΕΕ L 192 της 31.7.2003, σ. 54). Περιλαµβάνει επίσης τη διαφθορά όπως ορίζεται στο ν. 3560/2007 (ΦΕΚ 103/Α), 
«Κύρωση και εφαρµογή της Σύµβασης ποινικού δικαίου για τη διαφθορά και του Πρόσθετου σ΄ αυτήν Πρωτοκόλλου» (αφορά σε  
προσθήκη καθόσον στο ν. Άρθρο 73 παρ. 1 β αναφέρεται η κείµενη νοµοθεσία). 
10

  Κατά την έννοια του άρθρου 1 της σύµβασης σχετικά µε τη προστασία των οικονοµικών συµφερόντων των Ευρωπαϊκών 
Κοινοτήτων (ΕΕ C 316 της 27.11.1995, σ. 48)  όπως κυρώθηκε µε το ν. 2803/2000 (ΦΕΚ 48/Α) "Κύρωση της Σύµβασης σχετικά µε την 
προστασία των οικονοµικών συµφερόντων των Ευρωπαϊκών Κοινοτήτων και των συναφών µε αυτήν Πρωτοκόλλων. 
11

  Όπως ορίζονται στα άρθρα 1 και 3 της απόφασης-πλαίσιο του Συµβουλίου, της 13ης Ιουνίου 2002 για την καταπολέµηση της 
τροµοκρατίας (ΕΕ L 164 της 22.6.2002, σ. 3). Αυτός ο λόγος αποκλεισµού περιλαµβάνει επίσης την ηθική αυτουργία ή την απόπειρα 
εγκλήµατος, όπως αναφέρονται στο άρθρο 4 της εν λόγω απόφασης-πλαίσιο. 
12

  Όπως ορίζεται στο άρθρο 1 της οδηγίας 2005/60/ΕΚ του Ευρωπαϊκού Κοινοβουλίου και του Συµβουλίου, της 26ης 
Οκτωβρίου 2005, σχετικά µε την πρόληψη της χρησιµοποίησης του χρηµατοπιστωτικού συστήµατος για τη νοµιµοποίηση εσόδων από 
παράνοµες δραστηριότητες και τη χρηµατοδότηση της τροµοκρατίας (ΕΕ L 309 της 25.11.2005, σ.15) 

 
που ενσωµατώθηκε µε το ν. 

3691/2008 (ΦΕΚ 166/Α) “Πρόληψη και καταστολή της νοµιµοποίησης εσόδων από εγκληµατικές δραστηριότητες και της 
χρηµατοδότησης της τροµοκρατίας και άλλες διατάξεις”. 
13

  Όπως ορίζεται στο άρθρο 2 της οδηγίας 2011/36/ΕΕ του Ευρωπαϊκού Κοινοβουλίου και του Συµβουλίου, της 5ης 

Απριλίου 2011, για την πρόληψη και την καταπολέµηση της εµπορίας ανθρώπων και για την προστασία των θυµάτων της, 
καθώς και για την αντικατάσταση της απόφασης-πλαίσιο 2002/629/∆ΕΥ του Συµβουλίου (ΕΕ L 101 της 15.4.2011, σ. 1) η οποία 
ενσωµατώθηκε στην εθνική νοµοθεσία µε το ν. 4198/2013 (ΦΕΚ 215/Α)"Πρόληψη και καταπολέµηση της εµπορίας ανθρώπων 
και προστασία των θυµάτων αυτής και άλλες διατάξεις.". 
14

  Η εν λόγω υποχρέωση αφορά ιδίως: α) στις περιπτώσεις εταιρειών περιορισµένης ευθύνης (Ε.Π.Ε) και προσωπικών 
εταιρειών (Ο.Ε και Ε.Ε), τους διαχειριστές, β) στις περιπτώσεις ανωνύµων εταιρειών (Α.Ε), τον ∆ιευθύνοντα Σύµβουλο καθώς και όλα τα 
µέλη του ∆ιοικητικού Συµβουλίου ( βλ. τελευταίο εδάφιο της παρ. 1 του άρθρου 73 ) 
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σε αυτό για έναν από τους λόγους που 

παρατίθενται ανωτέρω (σημεία 1-6), ή 

καταδικαστική απόφαση η οποία έχει εκδοθεί 

πριν από πέντε έτη κατά το μέγιστο ή στην 

οποία έχει οριστεί απευθείας περίοδος 

αποκλεισμού που εξακολουθεί να ισχύει;  

 

 

 

 

 

 

Εάν η σχετική τεκμηρίωση διατίθεται 

ηλεκτρονικά, αναφέρετε: (διαδικτυακή 

διεύθυνση, αρχή ή φορέας έκδοσης, επακριβή 

στοιχεία αναφοράς των εγγράφων): 

[……][……][……][……]
15 

Εάν ναι, αναφέρετε
16

: 

α) Ημερομηνία της καταδικαστικής απόφασης 

προσδιορίζοντας ποιο από τα σημεία 1 έως 6 

αφορά και τον λόγο ή τους λόγους της 

καταδίκης, 

β) Προσδιορίστε ποιος έχει καταδικαστεί [ ]· 

γ) Εάν ορίζεται απευθείας στην 

καταδικαστική απόφαση: 

 

α) Ημερομηνία:[   ],  

σημείο-(-α): [   ],  

λόγος(-οι):[   ] 

 

β) [……] 

γ) Διάρκεια της περιόδου αποκλεισμού [……] 

και σχετικό(-ά) σημείο(-α) [   ] 

Εάν η σχετική τεκμηρίωση διατίθεται 

ηλεκτρονικά, αναφέρετε: (διαδικτυακή 

διεύθυνση, αρχή ή φορέας έκδοσης, επακριβή 

στοιχεία αναφοράς των εγγράφων): 

[……][……][……][……]
17

  

Σε περίπτωση καταδικαστικής απόφασης, ο 

οικονομικός φορέας έχει λάβει μέτρα που να 

αποδεικνύουν την αξιοπιστία του παρά την 

ύπαρξη σχετικού λόγου αποκλεισμού 

(«αυτοκάθαρση»)
18

; 

[] Ναι [] Όχι  

Εάν ναι, περιγράψτε τα μέτρα που 

λήφθηκαν
19

: 

[……] 

�  

                                                 
15

  Επαναλάβετε όσες φορές χρειάζεται. 
16

  Επαναλάβετε όσες φορές χρειάζεται. 
17

  Επαναλάβετε όσες φορές χρειάζεται. 
18

  Οικονοµικός φορέας που έχει αποκλειστεί µε τελεσίδικη απόφαση από τη συµµετοχή σε διαδικασία σύναψης σύµβασης ή 
ανάθεσης παραχώρησης δε µπορεί να κάνει χρήση αυτής της δυνατότητας κατά την περίοδο αποκλεισµού που ορίζεται στην εν λόγω 
απόφαση (άρθρο 73 παρ. 7 τελευταίο εδάφιο) 
19

  Λαµβανοµένου υπόψη του χαρακτήρα των εγκληµάτων που έχουν διαπραχθεί (µεµονωµένα, κατ᾽ εξακολούθηση, 
συστηµατικά ...), η επεξήγηση πρέπει να καταδεικνύει την επάρκεια των µέτρων που λήφθηκαν. 
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Β: Λόγοι που σχετίζονται με την καταβολή φόρων ή εισφορών κοινωνικής ασφάλισης  

Πληρωμή φόρων ή εισφορών κοινωνικής 

ασφάλισης: 

Απάντηση: 

1) Ο οικονομικός φορέας έχει εκπληρώσει όλες 

τις υποχρεώσεις του όσον αφορά την 

πληρωμή φόρων ή εισφορών κοινωνικής 

ασφάλισης
20

, στην Ελλάδα και στη χώρα στην 

οποία είναι τυχόν εγκατεστημένος ; 

[] Ναι [] Όχι  

 

 

Εάν όχι αναφέρετε:  

α) Χώρα ή κράτος μέλος για το οποίο 

πρόκειται: 

β) Ποιο είναι το σχετικό ποσό; 

γ)Πως διαπιστώθηκε η αθέτηση των 

υποχρεώσεων; 

1) Μέσω δικαστικής ή διοικητικής απόφασης; 

- Η εν λόγω απόφαση είναι τελεσίδικη και 

δεσμευτική; 

- Αναφέρατε την ημερομηνία καταδίκης ή 

έκδοσης απόφασης 

- Σε περίπτωση καταδικαστικής απόφασης, 

εφόσον ορίζεται απευθείας σε αυτήν, τη 

διάρκεια της περιόδου αποκλεισμού: 

2) Με άλλα μέσα; Διευκρινήστε: 

δ) Ο οικονομικός φορέας έχει εκπληρώσει τις 

υποχρεώσεις του είτε καταβάλλοντας τους 

φόρους ή τις εισφορές κοινωνικής ασφάλισης 

που οφείλει συμπεριλαμβανόμενων  κατά 

περίπτωση, των δεδουλευμένων τόκων ή των 

προστίμων, είτε υπαγόμενος σε δεσμευτικό 

διακανονισμό για την καταβολή τους ;
21

 

ΦΟΡΟΙ 

 

ΕΙΣΦΟΡΕΣ ΚΟΙΝΩΝΙΚΗΣ 

ΑΣΦΑΛΙΣΗΣ 

 

α)[……]· 

 

β)[……] 

 

 

γ.1) [] Ναι [] Όχι  

-[] Ναι [] Όχι  

 

-[……]· 

 

-[……]· 

 

 

γ.2)[……]· 

δ) [] Ναι [] Όχι  

Εάν ναι, να 

αναφερθούν 

λεπτομερείς 

πληροφορίες 

[……] 

 

α)[……]· 

 

β)[……] 

 

 

γ.1) [] Ναι [] Όχι  

-[] Ναι [] Όχι  

 

-[……]· 

 

-[……]· 

 

 

γ.2)[……]· 

δ) [] Ναι [] Όχι  

Εάν ναι, να 

αναφερθούν 

λεπτομερείς 

πληροφορίες 

[……] 
 

Εάν η σχετική τεκμηρίωση όσον αφορά την 

καταβολή των φόρων ή εισφορών κοινωνικής 

ασφάλισης διατίθεται ηλεκτρονικά, 

(διαδικτυακή διεύθυνση, αρχή ή φορέας 

έκδοσης, επακριβή στοιχεία αναφοράς των 

εγγράφων): 
22

 

                                                 
20

  Στην περίπτωση που ο οικονοµικός φορέας είναι Έλληνας πολίτης ή έχει την εγκατάστασή του στην Ελλάδα, οι υποχρεώσεις 
του που αφορούν τις εισφορές κοινωνικής ασφάλισης καλύπτουν τόσο την κύρια όσο και την επικουρική ασφάλιση (άρθρο 73 παρ. 2 
δεύτερο εδάφιο). 
21

  Σηµειώνεται ότι, σύµφωνα µε το άρθρο 73 παρ. 3 περ. α  και β, εφόσον προβλέπεται στα έγγραφα της σύµβασης είναι 
δυνατή η παρέκκλιση από τον υποχρεωτικό αποκλεισµό λόγω αθέτησης υποχρεώσεων καταβολής φόρων ή ασφαλιστικών εισφορών 
κατ’ εξαίρεση, για επιτακτικούς λόγους δηµόσιου συµφέροντος, όπως δηµόσιας υγείας ή προστασίας του περιβάλλοντος ή/και  όταν ο 
αποκλεισµός θα ήταν σαφώς δυσανάλογος, ιδίως όταν µόνο µικρά ποσά των φόρων ή των εισφορών κοινωνικής ασφάλισης δεν έχουν 
καταβληθεί, ή όταν ο οικονοµικός φορέας ενηµερώθηκε σχετικά µε το ακριβές ποσό που οφείλεται λόγω αθέτησης των υποχρεώσεών 
του όσον αφορά στην καταβολή φόρων ή εισφορών κοινωνικής ασφάλισης σε χρόνο κατά τον οποίο δεν είχε τη δυνατότητα να λάβει 
µέτρα, σύµφωνα µε το τελευταίο εδάφιο της παραγράφου 2 του άρθρου 73, πριν από την εκπνοή της προθεσµίας αίτησης συµµετοχής 
ή σε ανοικτές διαδικασίες της προθεσµίας υποβολής προσφοράς 
22

  Επαναλάβετε όσες φορές χρειάζεται. 
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αναφέρετε: [……][……][……] 
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Γ: Λόγοι που σχετίζονται με αφερεγγυότητα, σύγκρουση συμφερόντων ή επαγγελματικό 

παράπτωμα 

Πληροφορίες σχετικά με πιθανή 

αφερεγγυότητα, σύγκρουση συμφερόντων ή 

επαγγελματικό παράπτωμα 

Απάντηση: 

Ο οικονομικός φορέας έχει, εν γνώσει του, 

αθετήσει τις υποχρεώσεις του στους τομείς 

του περιβαλλοντικού, κοινωνικού και 

εργατικού δικαίου
23

; 

[] Ναι [] Όχι 

 

 

Εάν ναι, ο οικονομικός φορέας έχει λάβει 

μέτρα που να αποδεικνύουν την αξιοπιστία 

του παρά την ύπαρξη αυτού του λόγου 

αποκλεισμού («αυτοκάθαρση»); 

[] Ναι [] Όχι 

Εάν το έχει πράξει, περιγράψτε τα μέτρα που 

λήφθηκαν: […….............] 

Βρίσκεται ο οικονομικός φορέας σε 

οποιαδήποτε από τις ακόλουθες καταστάσεις 
24

: 

α) πτώχευση, ή  

β) διαδικασία εξυγίανσης, ή 

γ) ειδική εκκαθάριση, ή 

δ) αναγκαστική διαχείριση από εκκαθαριστή ή 

από το δικαστήριο, ή 

ε) έχει υπαχθεί σε διαδικασία πτωχευτικού 

συμβιβασμού, ή  

στ) αναστολή επιχειρηματικών 

δραστηριοτήτων, ή  

ζ) σε οποιαδήποτε ανάλογη κατάσταση 

προκύπτουσα από παρόμοια διαδικασία 

προβλεπόμενη σε εθνικές διατάξεις νόμου 

Εάν ναι: 

- Παραθέστε λεπτομερή στοιχεία: 

- Διευκρινίστε τους λόγους για τους οποίους 

ωστόσο ο οικονομικός φορέας, θα δύναται να 

εκτελέσει τη σύμβαση, λαμβανόμενης υπόψη 

της εφαρμοστέας εθνικής νομοθεσίας και των 

μέτρων σχετικά με τη συνέχε συνέχιση της 

επιχειρηματικής του λειτουργίας υπό αυτές 

αυτές τις περιστάσεις
25 

 

Εάν η σχετική τεκμηρίωση διατίθεται 

[] Ναι [] Όχι 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

-[.......................] 

-[.......................] 

 

 

 

 

 

 

(διαδικτυακή διεύθυνση, αρχή ή φορέας 

                                                 
23

  Όπως αναφέρονται για τους σκοπούς της παρούσας διαδικασίας σύναψης δηµόσιας σύµβασης στις κείµενες διατάξεις, στα 
έγγραφα της σύµβασης  ή στο άρθρο 18 παρ. 2 . 
24

  Η απόδοση όρων είναι σύµφωνη µε την παρ. 4 του άρθρου 73 που διαφοροποιείται από τον Κανονισµό ΕΕΕΣ (Κανονισµός 
ΕΕ 2016/7) 
25

  Άρθρο 73 παρ. 5. 
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ηλεκτρονικά, αναφέρετε: έκδοσης, επακριβή στοιχεία αναφοράς των 

εγγράφων): [……][……][……] 

Έχει διαπράξει ο οικονομικός φορέας 

σοβαρό επαγγελματικό παράπτωμα
26

; 

Εάν ναι, να αναφερθούν λεπτομερείς 

πληροφορίες: 

[] Ναι [] Όχι 

 

[.......................] 

 

 

Εάν ναι, έχει λάβει ο οικονομικός φορέας 

μέτρα αυτοκάθαρσης;  

[] Ναι [] Όχι 

Εάν το έχει πράξει, περιγράψτε τα μέτρα που 

λήφθηκαν:  

[..........……] 

Έχει συνάψει ο οικονομικός φορέας 

συμφωνίες με άλλους οικονομικούς φορείς με 

σκοπό τη στρέβλωση του ανταγωνισμού; 

Εάν ναι, να αναφερθούν λεπτομερείς 

πληροφορίες: 

[] Ναι [] Όχι 

 

 

[…...........] 

Εάν ναι, έχει λάβει ο οικονομικός φορέας 

μέτρα αυτοκάθαρσης;  

[] Ναι [] Όχι 

Εάν το έχει πράξει, περιγράψτε τα μέτρα που 

λήφθηκαν: 

[……] 

Γνωρίζει ο οικονοµικός φορέας την ύπαρξη 

τυχόν σύγκρουσης συμφερόντων 
27

, λόγω της 

συμμετοχής του στη διαδικασία ανάθεσης της 

σύμβασης; 

Εάν ναι, να αναφερθούν λεπτομερείς 

πληροφορίες: 

[] Ναι [] Όχι 

 

 

 

[.........…] 

Έχει παράσχει ο οικονοµικός φορέας ή 

επιχείρηση συνδεδεμένη με αυτόν συμβουλές 

στην αναθέτουσα αρχή ή στον αναθέτοντα 

φορέα ή έχει με άλλο τρόπο αναμειχθεί στην 

προετοιμασία της διαδικασίας σύναψης της 

σύμβασης
28

; 

Εάν ναι, να αναφερθούν λεπτομερείς 

πληροφορίες: 

[] Ναι [] Όχι 

 

 

 

 

 

[...................…] 

                                                 
26

  Εφόσον στα έγγραφα της σύµβασης γίνεται αναφορά σε συγκεκριµένη διάταξη, να συµπληρωθεί ανάλογα το ΤΕΥ∆ πχ άρθρο 
68 παρ. 2 ν. 3863/2010 . 
27

  Όπως προσδιορίζεται στο άρθρο 24 ή στα έγγραφα της σύµβασης 
28

  Πρβλ άρθρο 48. 
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Έχει επιδείξει ο οικονομικός φορέας σοβαρή ή 

επαναλαμβανόμενη πλημμέλεια
29

 κατά την 

εκτέλεση ουσιώδους απαίτησης στο πλαίσιο 

προηγούμενης δημόσιας σύμβασης, 

προηγούμενης σύμβασης με αναθέτοντα 

φορέα ή προηγούμενης σύμβασης 

παραχώρησης που είχε ως αποτέλεσμα την 

πρόωρη καταγγελία της προηγούμενης 

σύμβασης , αποζημιώσεις ή άλλες παρόμοιες 

κυρώσεις;  

Εάν ναι, να αναφερθούν λεπτομερείς 

πληροφορίες: 

[] Ναι [] Όχι 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

[….................] 

Εάν ναι, έχει λάβει ο οικονομικός φορέας 

μέτρα αυτοκάθαρσης;  

[] Ναι [] Όχι 

Εάν το έχει πράξει, περιγράψτε τα μέτρα που 

λήφθηκαν: 

[……] 

Μπορεί ο οικονομικός φορέας να 

επιβεβαιώσει ότι: 

α) δεν έχει κριθεί ένοχος σοβαρών ψευδών 

δηλώσεων κατά την παροχή των πληροφοριών 

που απαιτούνται για την εξακρίβωση της 

απουσίας των λόγων αποκλεισμού ή την 

πλήρωση των κριτηρίων επιλογής, 

β) δεν έχει αποκρύψει τις πληροφορίες αυτές, 

γ) ήταν σε θέση να υποβάλλει χωρίς 

καθυστέρηση τα δικαιολογητικά που 

απαιτούνται από την αναθέτουσα 

αρχή/αναθέτοντα φορέα  

δ) δεν έχει επιχειρήσει να επηρεάσει με 

αθέμιτο τρόπο τη διαδικασία λήψης 

αποφάσεων της αναθέτουσας αρχής ή του 

αναθέτοντα φορέα, να αποκτήσει 

εμπιστευτικές πληροφορίες που ενδέχεται να 

του αποφέρουν αθέμιτο πλεονέκτημα στη 

διαδικασία ανάθεσης ή να παράσχει εξ 

αμελείας παραπλανητικές πληροφορίες που 

ενδέχεται να επηρεάσουν ουσιωδώς τις 

αποφάσεις που αφορούν τον αποκλεισμό, την 

επιλογή ή την ανάθεση;  

[] Ναι [] Όχι 

 

                                                 
29

  Η απόδοση όρων είναι σύµφωνη µε την περιπτ. στ παρ. 4 του άρθρου 73 που διαφοροποιείται από τον Κανονισµό ΕΕΕΣ 
(Κανονισµός ΕΕ 2016/7) 
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Δ. ΑΛΛΟΙ ΛΟΓΟΙ ΑΠΟΚΛΕΙΣΜΟΥ 

Άλλοι λόγοι αποκλεισµού Απάντηση 

Ο οικονοµικός φορέας έλαβε γνώση της 
διάταξης της παρ. 12 του άρθρου 66 του 
α.ν.1400/1973 και ότι δεν θα 
χρησιµοποιήσει ως άµεσους ή έµµεσους 
αντιπροσώπους µόνιµους στην εφεδρεία 
Αξιωµατικούς των τριών κλάδων των Ε∆, 
για τους οποίους δεν παρήλθε πενταετία 
από την αποστρατεία αυτών; 

[] Ναι [] Όχι 

Ο οικονοµικός φορέας έλαβε γνώση και 
αποδέχεται το σύνολο των Γενικών και 
Ειδικών όρων της ∆ιακήρυξης, καθώς και 
ότι έλαβε γνώση των διατάξεων που 
διέπουν τους ∆ιαγωνισµούς του Ελληνικού 
∆ηµοσίου; 

[] Ναι [] Όχι 

�  
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Μέρος IV: Κριτήρια επιλογής 

Όσον αφορά τα κριτήρια επιλογής, ο οικονομικός φορέας δηλώνει ότι:  

α: Γενική ένδειξη για όλα τα κριτήρια επιλογής 

Εκπλήρωση όλων των απαιτούμενων 

κριτηρίων επιλογής 

Απάντηση 

Πληροί όλα τα απαιτούμενα κριτήρια 

επιλογής; 

[] Ναι [] Όχι 

�  

ii. Μέρος VI: Τελικές δηλώσεις 

Ο κάτωθι υπογεγραμμένος, δηλώνω επισήμως ότι τα στοιχεία που έχω αναφέρει σύμφωνα με τα μέρη Ι – 

IV ανωτέρω είναι ακριβή και ορθά και ότι έχω πλήρη επίγνωση των συνεπειών σε περίπτωση σοβαρών 

ψευδών δηλώσεων. 

Ο κάτωθι υπογεγραμμένος, δηλώνω επισήμως ότι είμαι σε θέση, κατόπιν αιτήματος και χωρίς 

καθυστέρηση, να προσκομίσω τα πιστοποιητικά και τις λοιπές μορφές αποδεικτικών εγγράφων που 

αναφέρονται
30

, εκτός  εάν : 

α) η αναθέτουσα αρχή ή ο αναθέτων φορέας έχει τη δυνατότητα να λάβει τα σχετικά δικαιολογητικά 

απευθείας με πρόσβαση σε εθνική βάση δεδομένων σε οποιοδήποτε κράτος μέλος αυτή διατίθεται 

δωρεάν
31

 

β) η αναθέτουσα αρχή ή ο αναθέτων φορέας έχουν ήδη στην κατοχή τους τα σχετικά έγγραφα. 

Ο κάτωθι υπογεγραμμένος δίδω επισήμως τη συγκατάθεσή μου στ... [προσδιορισμός της αναθέτουσας 

αρχής ή του αναθέτοντα φορέα, όπως καθορίζεται στο μέρος Ι, ενότητα Α], προκειμένου να αποκτήσει 

πρόσβαση σε δικαιολογητικά των πληροφοριών τις οποίες έχω υποβάλλει στ... [να προσδιοριστεί το 

αντίστοιχο μέρος/ενότητα/σημείο] του παρόντος Τυποποιημένου Εντύπου Υπεύθυνης Δήλωσης για τους 

σκοπούς τ... [προσδιορισμός της διαδικασίας προμήθειας: (συνοπτική περιγραφή, παραπομπή στη 

δημοσίευση στον εθνικό τύπο, έντυπο και ηλεκτρονικό, αριθμός αναφοράς)]. 

Ημερομηνία, τόπος και, όπου ζητείται ή είναι απαραίτητο, υπογραφή(-ές): [……]    

 
 

Ακριβές Αντίγραφο 

Επγός (ΥΟΚ) Παναγιώτης Οικονόµου 
          Τµηµατάρχης Εκµεταλλεύσεων 

  
Ανθσγός (Ο) ∆ανάη Γούσιου  

           Βοηθός Τµ. Εκµεταλλεύσεων  
  

                                                 
30

  Πρβλ και άρθρο 1 ν. 4250/2014 
31

  Υπό την προϋπόθεση ότι ο οικονοµικός φορέας έχει παράσχει τις απαραίτητες πληροφορίες (διαδικτυακή διεύθυνση, αρχή ή 

φορέα έκδοσης, επακριβή στοιχεία αναφοράς των εγγράφων) που παρέχουν τη δυνατότητα στην αναθέτουσα αρχή ή στον αναθέτοντα 
φορέα να το πράξει. Όπου απαιτείται, τα στοιχεία αυτά πρέπει να συνοδεύονται από τη σχετική συγκατάθεση για την εν λόγω πρόσβαση. 
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ΠΡΟΣΘΗΚΗ «2» 
ΣΤΟ ΠΑΡΑΡΤΗΜΑ “Β”  
ΣΤΗ Φ.831/Α∆.933/Σ.237 

 
ΥΠΟ∆ΕΙΓΜΑ ΟΙΚΟΝΟΜΙΚΗΣ ΠΡΟΣΦΟΡΑΣ  

ΟΙΚΟΝΟΜΙΚΗ ΠΡΟΣΦΟΡΑ 
Επωνυµία Οικονοµικού Φορέα:  
ΑΦΜ:       
Στοιχεία Επικοινωνίας: 
 

 
…………………….. 

Σφραγίδα Προµηθευτή 
Παρατηρήσεις: 

 
1. Η ανωτέρω τιµή συµπεριλαµβάνονται οι κρατήσεις υπέρ δηµοσίου ποσοστού 

0,12432% και η παρακράτηση φόρου εισοδήµατος ποσοστού 4% (για υλικά), ποσά τα 
οποία θα παρακρατηθούν κατά την εξόφληση. 
 

2. Πλέον των ανωτέρω, ο Προµηθευτής βαρύνεται µε τα ακόλουθα λοιπά έξοδα: 
  
  α. Μεταφορικά, ζυγιστικά, εκφορτωτικά, πάσης µορφής έξοδα ελέγχου – 
δοκιµών και λοιπά έξοδα, τα οποία απαιτούνται µέχρι την Οριστική Ποιοτική και Ποσοτική 
Παραλαβή των συµβατικών ειδών στον τόπο παράδοσης. 
 
  β. Όλα τα έξοδα πιστοποίησης, διασφάλισης ποιότητας, ασφαλίσεων, 
καθώς και όσων εξόδων προκύψουν σε περίπτωση απόρριψης συµβατικών ειδών ή 
καθυστερηµένων παραδόσεων. 
 
 
 
 

∆ΙΟΙΚΗΣΗ ΑΕΡΟΠΟΡΙΚΗΣ 
ΕΚΠΑΙ∆ΕΥΣΗΣ 
∆ΟΥ Α/Β ∆ΕΚΕΛΕΙΑΣ 
ΤΜΗΜΑ ΕΚΜΕΤΑΛΛΕΥΣΕΩΝ 
 20 Μαρ 19 

Α/Α 
Περιγραφή 

Είδους 
CPV Ποσότητα ΜΜ 

Τιµή ανά ΜΜ χωρίς 
ΦΠΑ (€) 

Συνολική Αξία 
χωρίς ΦΠΑ 

(€) 
Ολογράφως 

ΦΠΑ 
(%) 

         

         

         

Σύνολο χωρίς ΦΠΑ (€)  

ΦΠΑ (€)  

Σύνολο µε ΦΠΑ (€)  
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3. Ισχύς προσφοράς : Εκατόν Ογδόντα (180) ηµέρες.  
 
 
 
 
 

…………………….. 
Σφραγίδα Προµηθευτή 

 
 
 
 
 
 

 
 

Ακριβές Αντίγραφο 

Επγός (ΥΟΚ) Παναγιώτης Οικονόµου 
          Τµηµατάρχης Εκµεταλλεύσεων 

  
Ανθσγός (Ο) ∆ανάη Γούσιου  

             Βοηθός Τµ. Εκµεταλλεύσεων  
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ΠΡΟΣΘΗΚΗ «3» 
ΣΤΟ ΠΑΡΑΡΤΗΜΑ «Β» 
ΣΤΗ Φ.831/Α∆.933/Σ.237 
   
   

ΥΠΟ∆ΕΙΓΜΑ ΕΓΓΥΗΤΙΚΗΣ ΕΠΙΣΤΟΛΗΣ ΚΑΛΗΣ ΕΚΤΕΛΕΣΗΣ 
 

Ονοµασία Τράπεζας ………………………….. 
Κατάστηµα …………………………. 
(∆/νση οδός -αριθµός TK fax ).............................. 
Ηµεροµηνία έκδοσης   ………………     
ΠΟΣΟ ΕΥΡΩ ……………………    

Προς: (Αναγράφεται η Υπηρεσία διενέργειας του διαγωνισµού προς την οποία απευθύνεται) 

    
 ΕΓΓΥΗΤΙΚΗ  ΕΠΙΣΤΟΛΗ ΚΑΛΗΣ ΕΚΤΕΛΕΣΗΣ  ΑΡ. ……  ΕΥΡΩ   ……….. 

 
-Έχουµε την τιµή να σας γνωρίσουµε ότι εγγυώµεθα δια της παρούσας εγγυητικής 
επιστολής ανέκκλητα και ανεπιφύλακτα, παραιτούµενοι του δικαιώµατος της διαιρέσεως 
και διζήσεως µέχρι του ποσού των ΕΥΡΩ.   …………………(και ολογράφως) 
…………..……….. …….  στο οποίο και µόνο περιορίζεται η υποχρέωσή µας, υπέρ  της 
εταιρείας ……………………………………….. ∆\νση 
…………………………………………………………. ΑΦΜ ........................................... για 
την καλή εκτέλεση από αυτήν των όρων της µε αριθµό …………. σύµβασης, που 
υπέγραψε µαζί σας για την προµήθεια ……………………………………(αρ.διακ/ξης 
……/….) προς κάλυψη αναγκών του ……………. και το οποίο ποσό καλύπτει το πέντε 
τοις εκατό (5%) της συµβατικής προ Φ.Π.Α. αξίας ………............................ΕΥΡΩ αυτής.  
- Το παραπάνω ποσό τηρούµε στη διάθεσή σας και θα καταβληθεί ολικά ή µερικά 
χωρίς καµία από µέρος µας αντίρρηση ή ένσταση και χωρίς να ερευνηθεί το βάσιµο ή 
µη της απαίτησης µέσα σε πέντε (5) ηµέρες από απλή έγγραφη ειδοποίησή σας. 
-  Σε περίπτωση κατάπτωσης της εγγύησης το ποσό της κατάπτωσης υπόκειται στο 
εκάστοτε ισχύον τέλος χαρτοσήµου. 
- Η παρούσα εγγύησή ισχύει µέχρι την ................................... 

    -  Βεβαιούται υπεύθυνα ότι το ποσό των εγγυητικών µας επιστολών που έχουν δοθεί 
στο ∆ηµόσιο και ΝΠ∆∆, συνυπολογίζοντας και το ποσό της παρούσας, δεν υπερβαίνει 
το όριο των εγγυήσεων που έχει καθορισθεί από το Υπουργείο Οικονοµικών για την 
Τράπεζά µας. 

∆ΙΟΙΚΗΣΗ ΑΕΡΟΠΟΡΙΚΗΣ 
ΕΚΠΑΙ∆ΕΥΣΗΣ 
∆ΟΥ Α/Β ∆ΕΚΕΛΕΙΑΣ 
ΤΜΗΜΑ ΕΚΜΕΤΑΛΛΕΥΣΕΩΝ 
 20 Μαρ 19 

 
 

Ακριβές Αντίγραφο 

Επγός (ΥΟΚ) Παναγιώτης Οικονόµου 
          Τµηµατάρχης Εκµεταλλεύσεων 

  
Ανθσγός (Ο) ∆ανάη Γούσιου  
Βοηθός Τµ. Εκµεταλλεύσεων  
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ΠΡΟΣΘΗΚΗ «4» 
ΣΤΟ ΠΑΡΑΡΤΗΜΑ “Β” 
ΣΤΗ Φ.831/Α∆.933/Σ.237 

 
 
 

ΦΥΛΛΟ ΕΠΙΘΕΩΡΗΣΕΩΣ ΒΙΟΜΗΧΑΝΙΩΝ – ΤΡΟΦΙΜΩΝ 
 
 
ΟΝΟΜΑ ΕΡΓΟΣΤΑΣΙΟΥ____________________________________________________ 
ΑΡΙΘΜΟΣ ΤΗΛΕΦΩΝΟΥ ΕΡΓΟΣΤΑΣΙΟΥ______________________________________ 
∆ΙΕΥΘΥΝΣΗ ΕΡΓΟΣΤΑΣΙΟΥ________________________________________________ 
Ι∆ΙΟΚΤΗΤΗΣ ΕΡΓΟΣΤΑΣΙΟΥ________________________________________________ 
ΑΝΤΙΠΡΟΣΩΠΟΣ ΕΡΓΟΣΤΑΣΙΟΥ____________________________________________ 
ΕΙ∆ΟΣ ΠΑΡΑΓΩΓΗΣ ΤΗΣ ΒΙΟΜΗΧΑΝΙΑΣ 
 α.________________________________________________________________ 
 β.________________________________________________________________ 
 
ΑΡΙΘΜΟΣ ΠΡΟΣΩΠΙΚΟΥ________________________________________(ολογράφως) 
Α∆ΕΙΑ ΛΕΙΤΟΥΡΓΙΑΣ 
 α. (εκδίδουσα αρχή) _____________________(ηµεροµ. Έκδοσης)_____________ 
 β. ισχύς άδειας µέχρι ________________________________________________ 
   
ΕΠΙΘΕΩΡΗΣΗ ΕΡΓΟΣΤΑΣΙΟΥ ΑΠΟ ΑΛΛΕΣ ΑΡΧΕΣ 
 α. Αστυκτηνιατρική Υπηρεσία__________________________________________ 
 β. Αστιατρική Υπηρεσία_______________________________________________ 
 γ. Άλλες αρχές (∆ηµόσιες – Στρατιωτικές)_________________________________ 
 
ΕΠΙΤΡΟΠΗ ΕΠΙΘΕΩΡΗΣΗΣ 
 α._______________________________________________________(Πρόεδρος) 
 β.____________________________________________________________ 
 γ._____________________________________________________________ 
 δ.___________________________________________________________(µέλη) 

 
ΗΜΕΡΟΜΗΝΙΑ ΕΠΙΘΕΩΡΗΣΗΣ_____________________________________________ 
∆ΙΑΤΑΓΗ ΕΠΙΘΕΩΡΗΣΗΣ__________________________________________________ 
 
 
 
ΣΗΜΕΙΩΣΗ : 
Στην επιτροπή θα πρέπει να συµµετέχει υποχρεωτικά και  Υγειονοµικός Αξκος. 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

∆ΙΟΙΚΗΣΗ ΑΕΡΟΠΟΡΙΚΗΣ 
ΕΚΠΑΙ∆ΕΥΣΗΣ 
∆ΟΥ Α/Β ∆ΕΚΕΛΕΙΑΣ 
ΤΜΗΜΑ ΕΚΜΕΤΑΛΛΕΥΣΕΩΝ 
 20 Μαρ 19 
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Α/Α 
ΘΕΜΑΤΑ 

ΕΠΙΘΕΩΡΗΣΗΣ 
Ι∆ΙΑΙΤΕΡΕΣ ΛΕΠΤΟΜΕΡΕΙΕΣ 

ΠΑΡΑΤΗ-
ΡΗΣΕΙΣ 

ΒΑΘΜΟ-
ΛΟΓΙΑ 

ΠΕΡΙΒΑΛΛΟΝ 

1. Πηγές µολύνσεως     
έξω από τις 
εγκαταστάσεις. 

Επιθεωρήστε σε µια λογική ακτίνα 
περίπου 250 µέτρων από τις κύριες 
εγκαταστάσεις για: 
•Καταστάσεις που δηµιουργούν σκόνη 

  

•Βιοµηχανίες που µολύνουν   
•Λιµνάζοντα νερά   
•Μετεωρολογικές καταστάσεις που 
µολύνουν το περιβάλλον 

  

•Εγκαταστάσεις εκτροφής ζώων   
•Ανοικτές αποχετεύσεις   
•Ακάλυπτα σκουπίδια   
•Περίφραξη αυλής   

2. Υγιεινή της αυλής        
της εγκατάστασης. 

•Μέγεθος της αυλής   
•Κατάσταση επιφάνειας εδάφους   
•Λιµνάζοντα νερά   
•Ανοικτές αποχετεύσεις   
•Ακάλυπτα σκουπίδια   
•Καθαριότητα της αυλής   
•Προστασία κατά εντόµων   
•Καταπολέµηση πτηνών   

ΚΤΙΡΙΑ 

   3. ∆άπεδα,  Πατώµατα    
       και Οροφές 

•Λεία τοιχώµατα   
•Ρωγµές   
•Καθαριότητα   
•Συχνότητα και επάρκεια καθαριότητος 
και    απολυµάνσεως 

  

•Προστασία από ιπτάµενα έντοµα   
•Μέτρα ελέγχου τρωκτικών   
•Αυτοµατισµός στις πόρτες   
•Μέσα καθαρισµού   
•Χρήση ανεπεξέργαστου αµιάντου   
•Σχετικές επιγραφές και σήµατα   

4. Αερισµός •Επάρκεια µηχανικού φυσικού αερισµού   
•Φίλτρα   
•Κλιµατισµός   

5. Φωτισµός 
•Καταλληλότητα φωτισµού   
•Επάρκεια φυσικού φωτισµού   
•Επάρκεια τεχνητού φωτισµού   
   

6. Παροχή νερού 
•Προέλευση νερού   
•Ποσιµότητα   
•Κρύο νερό   
•Ζεστό νερό   
•Μορφή επεξεργασίας   
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Α/Α 
ΘΕΜΑΤΑ  

ΕΠΙΘΕΩΡΗΣΗΣ 
Ι∆ΙΑΙΤΕΡΕΣ ΛΕΠΤΟΜΕΡΕΙΕΣ 

ΠΑΡΑΤΗ-
ΡΗΣΕΙΣ 

ΒΑΘΜΟ-
ΛΟΓΙΑ 

 
7. Τουαλέτες 

•Αριθµός διαθεσίµων – τύποι   
•∆άπεδα – τοιχώµατα   
•Στεγνωτήρια χεριών   
•Εξαερισµός   
•Καθρέπτες   
•Φωτισµός   
•Απολύµανση και καθαριότητα   
•Παροχές νερού, επάρκεια, διανοµή.   
•Σαπούνι   
•Χαρτί τουαλέτας   
•Επικοινωνία µε τους χώρους W.C.   
•Ενδιάµεσος αεριζόµενος χώρος    
•Ανεξαρτησία σε ευκολίες καθαριότητος   
•Επιγραφές και σήµατα   

8. Αποχέτευση 
•Έλεγχος για ανοικτά σηµεία στο σύστηµα    
   αποχέτευσης 

  

•Συνέχεια αποχετεύσεως   
•Επάρκεια λειτουργίας   
•Βιολογικός καθαρισµός   

ΜΗΧΑΝΟΛΟΓΙΚΟΣ ΕΞΟΠΛΙΣΜΟΣ 

 
9. Επάρκεια 
    εξοπλισµού 

•Επάρκεια σε κάθε ιδιαίτερο αντικείµενο  
 σύµφωνα µε την αλυσίδα παραγωγής 
 ( καθυστερήσεις) 

  

•Επιφάνεια εργασίας – τύπος   
•Όργανα ελέγχου   

 
10. Συντήρηση 
     εξοπλισµού 

•Περιοδική συντήρηση   
•Ικανότητα για επισκευή βλαβών   
•Ικανότητα αντικατάστασης ανταλλακτικών 
ή   
 µηχανηµάτων 

  

11. Συχνότητα και 
επάρκεια 
καθαριότητας και 
απολυµάνσεως 
µηχανηµάτων 

•Συχνότητα    
•Αποτελεσµατικότητα   
•Μέθοδοι   
   

12. Εκσυγχρονισµός 
      µηχανηµάτων 

•Χρησιµοποίηση συγχρόνων µηχανηµάτων   
•Πρόγραµµα για µελλοντικό εκσυγχρονισµό   

ΑΠΟΘΗΚΕΣ – ΠΡΩΤΕΣ ΥΛΕΣ – ΤΕΛΙΚΟ ΠΡΟΪΟΝ 

 
13. Αποθήκες  
      πρώτων υλών 

•∆υνατότητα   
•∆άπεδο –τοιχώµατα-οροφές   
•Κοινή αποθήκευση προϊόντων   
•Αερισµός   
•Φωτισµός   

 

14. Αποθήκες για τα  

  τελικά  προϊόντα 

•Συχνότητα και επάρκεια  
   καθαριότητας και  απολυµάνσεως 

  

•Μέτρα ελέγχου τρωκτικών   
•Αποθήκευση   
•Θερµοκρασία   
•Υγρασία   
•Όργανα µέτρησης υγρασίας   
•Όργανα µέτρησης θερµοκρασίας   
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15. Προέλευση 
      πρώτων υλών 

•∆ιαχωρισµός των καθαρών και µη χώρων   
•Ταυτότητα πρώτων υλών   

16. Επιθεώρηση των 
     πρώτων υλών κατά 
     την διάρκεια της 
     παραγωγής 
(αλυσίδα παραγωγής) 

•Συχνότητα   
•Αριθµός δειγµάτων που στέλνονται για 
   εργαστηριακή εξέταση 

  

•Είδος εργαστηριακής εξέτασης   
   

 
17. Εργαστηριακές 
     εγκαταστάσεις και 
     υποστήριξη 

•Επάρκεια του χρησιµοποιουµένου 
   εργαστηρίου 

  

•Όργανα   
•Επιστηµονικό προσωπικό    
•Τεχνικό προσωπικό   

 
18. Υγιεινή 
      προσωπικού 

•Επάρκεια   
•Κατάσταση υγείας προσωπικού   
•Προσωπική υγιεινή   
•Περιοδικός έλεγχος βιβλιαρίων υγείας   
•Εργαστηριακές εξετάσεις προσωπικού  
  εφ’ όσον απαιτείται και συχνότητα 

  

•Καθαριότητα και ευκολίες λουτρών  
 πλυσίµατος. 

  

•Προστατευτικός ιµατισµός.   
•Καθαριότητα ιµατισµού.   
•Απολυµαντικά µέσα χειρών   
•Αυτοµατισµοί απολυµάνσεως   

 
19. Μέσα  
      µεταφοράς 

•Επάρκεια του δικτύου µεταφορών    
•Συχνότητα καθαριότητας – απολύµανσης   
•Μεταφορική ικανότητα   
•Αριθµός ψυκτικών µηχανηµάτων   
• ∆υνατότητα ελέγχου θερµοκρασίας –  
  υγρασίας χώρου µεταφοράς  

  

 
20. Ικανότητα  
ηµερήσιας παραγωγής 

•Ποια η ποσότητα που παράγεται στις  
  εγκαταστάσεις 
  α. τεµάχια σε 24 ώρες 
  β. τεµάχια σε 12 ώρες 

  

 
21. Γενικές  
     Παρατηρήσεις 

•Προηγούµενες αποδόσεις   
•Θέσεις της βιοµηχανίας   
•Βιωσιµότητα   
•Επάρκεια εργατικού δυναµικού   
•Εµπειρία   
•Επίβλεψη και διοίκηση   
•Αντιπυρικά µέτρα   
•Ασφάλεια προσωπικού   
•Ευκολίες πρώτων βοηθειών   
•Κάθε άλλο στοιχείο κατά την κρίση των 
επιτροπών, από την συνδροµή του 
οποίου εξαρτάται η εµπρόθεσµη, άρτια 
και συµφέρουσα για την Υπηρεσία 
εκτέλεση των προµηθειών. 
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Καταγράψτε τα προϊόντα που εκπροσωπούνται: __________________________ 

__________________________________________________________________
__________________________________________________________________
__________________________________________________________________
__________________________________________________________________
__________________________________________________________________
__________________________________________________________________
__________________________________________________________________ 

Παρατηρήσεις:______________________________________________________

__________________________________________________________________

__________________________________________________________________

__________________________________________________________________  

 

Γενικά σχόλια και συστάσεις : 

__________________________________________________________________

__________________________________________________________________

__________________________________________________________________

___________________________________________  

 
 

                 (Ηµεροµηνία)                  

 

Η ΕΠΙΤΡΟΠΗ 

 
                      Ο                                                                                          ΤΑ 
              ΠΡΟΕ∆ΡΟΣ                                                                               ΜΕΛΗ 
 

 

 

 

 

 

 

ΣΗΜΕΙΩΣΗ : Όταν δεν υπάρχουν παρατηρήσεις ή σχόλια αναγράφεται η λέξη  

«ουδέν». 
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ΦΥΛΛΟ  ΒΑΘΜΟΛΟΓΗΣΕΩΣ ΕΠΙΘΕΩΡΗΣΕΩΣ ΒΙΟΜΗΧΑΝΙΩΝ – ΤΡΟΦΙΜΩΝ 

ΟΝΟΜΑ ΕΡΓΟΣΤΑΣΙΟΥ_________________________________________________ 
 
∆ΙΕΥΘΥΝΣΗ  __________________________________________________________ 
 
ΠΑΡΑΓΩΓΙΚΗ ∆ΡΑΣΤΗΡΙΟΤΗΤΑ__________________________________________ 
 

Α/Α ΘΕΜΑΤΑ ΕΛΕΓΧΟΥ ΣΥΝΤΕΛΕΣΤΗΣ ΒΑΘΜΟΙ ΜΟΝΑ∆ΕΣ 
          ΠΕΡΙΒΑΛΛΟΝ 

1 Πηγές µολύνσεως έξω από τις εγκαταστάσεις 10 Χ   
2 Υγιεινή της αυλής των εγκαταστάσεων 12 Χ   

          ΚΤΙΡΙΑ 

3 ∆άπεδα – τοιχώµατα 15 Χ   
4 Αερισµός   6 Χ   
5 Φωτισµός   6 Χ   
6 Νερό 10 Χ   
7 Τουαλέτες 10 Χ   
8 Αποχέτευση   8 Χ   

          ΜΗΧΑΝΟΛΟΓΙΚΟΣ ΕΞΟΠΛΙΣΜΟΣ 

9 Επάρκεια 18 Χ   
10 Συντήρηση µηχανολογικού εξοπλισµού 12 Χ   
11 Συχνότητα και επάρκεια καθαριότητος και 

απολυµάνσεως των µηχανηµάτων 
11 Χ 

  

12 Εκσυγχρονισµός εξοπλισµού 11 Χ   
          ΑΠΟΘΗΚΕΣ – ΠΡΩΤΕΣ ΥΛΕΣ – ΤΕΛΙΚΟ ΠΡΟΪΟΝ  
13 Αποθήκες για πρώτες ύλες 20 Χ   
14 Αποθήκες για τελικά προϊόντα 14 Χ   
15 Προέλευση πρώτων υλών   5 Χ   
16 Έλεγχος κατά την διάρκεια της παραγωγής 34 Χ   
17 Εργαστηριακές εξετάσεις και υποστήριξη 33 Χ   
18 Υγιεινή προσωπικού 60 Χ   
19 Μέσα µεταφοράς 16 Χ   
20 Ηµερήσια ικανότητα παραγωγής 11 Χ   
21 Γενικές παρατηρήσεις 11 Χ   

               Συνολική βαθµολογία σε µόρια  
 
ΓΝΩΜΑΤΕΥΣΗ 
ΒΙΟΜΗΧΑΝΙΑ  ΠΑΡΑ∆ΕΚΤΗ – ΜΗ ΠΑΡΑ∆ΕΚΤΗ ΓΙΑ ΤΗΝ ΥΠΗΡΕΣΙΑ 
 
 
ΣΗΜΕΙΩΣΗ :   Όταν ένα θέµα ελέγχου δεν προβλέπεται να υπάρχει τότε δίδεται ο Βαθµός 
2. Αυτό θα εξασφαλίσει δίκαιο τελικό αριθµό µονάδων στο φύλλο επιθεώρησης. 
  
           

Η ΕΠΙΤΡΟΠΗ 
                      Ο                                                                                          ΤΑ 
              ΠΡΟΕ∆ΡΟΣ                                                                               ΜΕΛΗ 
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ΕΕΠΠΕΕΞΞΗΗΓΓΗΗΣΣΕΕΙΙΣΣ  

 Η κλίµακα βαθµολογήσεως για κάθε παράµετρο είναι χωρισµένη σε 
τέσσερις βαθµίδες ως ακολούθως : 
 0 = µη αποδεκτό 
 1 = ανεπιθύµητο αλλά αποδεκτό 
 2 = αποδεκτό 
 3 = πολύ αποδεκτό 

 Οι επεξηγήσεις που ακολουθούν είναι τα κριτήρια για βαθµολόγηση 

Βαθµός 3 Πολύ αποδεκτό   – Υποδειγµατική εγκατάσταση 
      – Εξοπλισµός άρτιος – πρακτική εργασίας 
      – ∆εν αναµένονται σφάλµατα 
      – Εντύπωση αρίστη 
 
Βαθµός 2 Αποδεκτό   – Ικανοποιητική εγκατάσταση 
      – Ικανοποιητική Υγιεινή 
      – Πρακτική εργασίας 
      – Σύγχρονος εξοπλισµός 
      – Εντύπωση καλή – λίαν καλή 
 
Βαθµός 1 Ανεπιθύµητο   – Γενικό επίπεδο 
                      Αλλά αποδεκτό  – Πρακτική εργασίας 
      – Εξοπλισµός κλπ. 

– αφήνουν περιθώρια για βελτίωση, αλλά 
δεν  είναι απειλή για την αξιοπιστία της 
ποιότητας του προϊόντος.  

 
Βαθµός 0  Μη αποδεκτό   – Πρακτική εργασίας 
      – Εξοπλισµός κλπ µε σοβαρές ατέλειες 

– Η αξιοπιστία της ποιότητας του 
προϊόντος θα έµπαινε σε αµφισβήτηση. 
 

 Η απόδοση του βαθµού 0 (µηδέν) σε µία από τις παραµέτρους κάνει 
την εγκατάσταση ή βιοµηχανία µη αποδεκτή µέχρι να γίνουν οι κατάλληλες 
βελτιώσεις. 
 Η επιτροπή που θα ελέγξει τους χώρους θα συµπληρώσει  το φύλλο 
επιθεωρήσεως Βιοµηχανιών – Τροφίµων µε την κατάλληλη βαθµολογία αναλυτικά 
για κάθε αντικείµενο θέµατος.  
 Ο µέσος όρος της βαθµολογίας των 21 κατηγοριών (σε ακέραιο αριθµό) θα 
µεταφερθεί αντίστοιχα στο φύλλο βαθµολογήσεως προκειµένου µετά τον 
πολλαπλασιασµό τους µε τους αντίστοιχους συντελεστές να προκύψει η συνολική 
βαθµολογία. 

Το βαθµολογικό σύστηµα είναι σχεδιασµένο έτσι ώστε ο  υψηλότερος 
δυνατός βαθµός των µορίων να είναι 999. Το επίπεδο για να χαρακτηρισθεί ως 
αποδεκτή µια βιοµηχανία είναι τα 650 µόρια (65%). 

 

Ακριβές Αντίγραφο 
Επγός (ΥΟΚ) Παναγιώτης Οικονόµου 

          Τµηµατάρχης Εκµεταλλεύσεων 
Ανθσγός (Ο) ∆ανάη Γούσιου  

             Βοηθός Τµ. Εκµεταλλεύσεων  
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ΠΡΟΣΘΗΚΗ “5” 
ΣΤΟ ΠΑΡΑΡΤΗΜΑ “Β” 
ΣΤΗ Φ.831/Α∆.933/Σ.237 
 

 
ΦΥΛΛΟ ΕΠΙΘΕΩΡΗΣΕΩΣ ΑΝΤΙΠΡΟΣΩΠΩΝ – ΜΕΤΑΠΩΛΗΤΩΝ 

 
 
ΟΝΟΜΑ_________________________________________________________________ 
∆ΙΕΥΘΥΝΣΗ ________________________________________ΤΗΛ_________________ 
ΑΝΤΙΠΡΟΣΩΠΟΣ – ΜΕΤΑΠΩΛΗΤΗΣ ΕΡΓΟΣΤΑΣΙΟΥ_____________________________ 
ΑΝΤΙΠΡΟΣΩΠΟΣ – ΜΕΤΑΠΩΛΗΤΗΣ ΕΡΓΟΣΤΑΣΙΟΥ_____________________________ 
ΑΝΤΙΠΡΟΣΩΠΟΣ – ΜΕΤΑΠΩΛΗΤΗΣ ΕΡΓΟΣΤΑΣΙΟΥ_____________________________ 
 
 
ΑΡΙΘΜΟΣ ΠΡΟΣΩΠΙΚΟΥ________________________________________(ολογράφως) 
Α∆ΕΙΑ ΛΕΙΤΟΥΡΓΙΑΣ 
 α. (εκδίδουσα αρχή)_____________________(ηµεροµ. Έκδοσης)_____________ 
 β. ισχύς άδειας µέχρι ________________________________________________ 
 
  
ΕΠΙΘΕΩΡΗΣΗ ΑΠΟΘΗΚΩΝ ΑΠΟ ΑΛΛΕΣ ΑΡΧΕΣ 
 α. Αστυκτηνιατρική Υπηρεσία__________________________________________ 
 β. Αστιατρική Υπηρεσία_______________________________________________ 
 γ. Άλλες αρχές (∆ηµόσιες – Στρατιωτικές)_________________________________ 

_________________________________________________________________ 
 
 
ΕΠΙΤΡΟΠΗ ΕΠΙΘΕΩΡΗΣΗΣ 
 α._______________________________________________________(Πρόεδρος) 
 β._____________________________________________________________ 
 γ._____________________________________________________________ 
 δ.___________________________________________________________(µέλη) 

 
ΗΜΕΡΟΜΗΝΙΑ ΕΠΙΘΕΩΡΗΣΗΣ_____________________________________________ 
∆ΙΑΤΑΓΗ ΕΠΙΘΕΩΡΗΣΗΣ__________________________________________________ 
 
 
 
ΣΗΜΕΙΩΣΗ :  
Στην επιτροπή θα πρέπει να συµµετέχει υποχρεωτικά και  Υγειονοµικός Αξκος. 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

∆ΙΟΙΚΗΣΗ ΑΕΡΟΠΟΡΙΚΗΣ 
ΕΚΠΑΙ∆ΕΥΣΗΣ 
∆ΟΥ Α/Β ∆ΕΚΕΛΕΙΑΣ 
ΤΜΗΜΑ ΕΚΜΕΤΑΛΛΕΥΣΕΩΝ 
 20 Μαρ 19 
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ΘΕΜΑΤΑ  
ΕΠΙΘΕΩΡΗΣΗΣ 

Ι∆ΙΑΙΤΕΡΕΣ ΛΕΠΤΟΜΕΡΕΙΕΣ 
ΠΑΡΑΤΗ-
ΡΗΣΕΙΣ 

ΒΑΘΜΟ-
ΛΟΓΙΑ 

ΠΕΡΙΒΑΛΛΟΝ 

 
1. Πηγές µολύνσεως     
έξω από τις 
εγκαταστάσεις. 

Επιθεωρήστε σε µια λογική ακτίνα 
περίπου 250 µέτρων από τις κύριες 
εγκαταστάσεις για: 
•Καταστάσεις που δηµιουργούν σκόνη 

  

•Βιοµηχανίες που µολύνουν   
•Λιµνάζοντα νερά   
•Μετεωρολογικές καταστάσεις που 
µολύνουν το περιβάλλον 

  

•Εγκαταστάσεις εκτροφής ζώων   
•Ανοικτές αποχετεύσεις   
•Ακάλυπτα σκουπίδια   
•Περίφραξη αυλής   

 
2. Υγιεινή της αυλής        
της εγκατάστασης. 

•Μέγεθος της αυλής   
•Κατάσταση επιφάνειας εδάφους   
•Λιµνάζοντα νερά   
•Ανοικτές αποχετεύσεις   
•Ακάλυπτα σκουπίδια   
•Καθαριότητα της αυλής   
•Προστασία κατά εντόµων   
•Καταπολέµηση πτηνών   

ΚΤΙΡΙΑ 

 
3. ∆άπεδα,  Πατώµατα και 
Οροφές 

•Λεία τοιχώµατα   
•Ρωγµές   
•Καθαριότητα   
•Συχνότητα και επάρκεια καθαριότητος 
και    απολυµάνσεως 

  

•Προστασία από ιπτάµενα έντοµα   
•Μέτρα ελέγχου τρωκτικών   
•Αυτοµατισµός στις πόρτες   
•Μέσα καθαρισµού   
•Χρήση ανεπεξέργαστου αµιάντου   
•Σχετικές επιγραφές και σήµατα   

 
4. Αερισµός 

•Επάρκεια µηχανικού φυσικού αερισµού   
•Φίλτρα   
•Κλιµατισµός   

5. Φωτισµός 

•Καταλληλότητα φωτισµού   
•Επάρκεια φυσικού φωτισµού   
•Επάρκεια τεχνητού φωτισµού   
   

6. Παροχή νερού 

•Προέλευση νερού   
•Ποσιµότητα   
•Κρύο νερό   
•Ζεστό νερό   
•Μορφή επεξεργασίας   
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Α/Α 
ΘΕΜΑΤΑ  

ΕΠΙΘΕΩΡΗΣΗΣ 
Ι∆ΙΑΙΤΕΡΕΣ ΛΕΠΤΟΜΕΡΕΙΕΣ 

ΠΑΡΑΤΗ-
ΡΗΣΕΙΣ 

ΒΑΘΜΟ
-ΛΟΓΙΑ 

 
7. Τουαλέτες 

•Αριθµός διαθεσίµων – τύποι   
•∆άπεδα – τοιχώµατα   
•Στεγνωτήρια χεριών   
•Εξαερισµός   
•Καθρέπτες   
•Φωτισµός   
•Απολύµανση και καθαριότητα   
•Παροχές νερού, επάρκεια, διανοµή.   
•Σαπούνι   
•Χαρτί τουαλέτας   
•Επικοινωνία µε τους χώρους W.C.   
•Ενδιάµεσος αεριζόµενος χώρος    
•Ανεξαρτησία σε ευκολίες καθαριότητος   
•Επιγραφές και σήµατα   

8. Αποχέτευση 

•Έλεγχος για ανοικτά σηµεία στο σύστηµα    
   αποχέτευσης 

  

•Συνέχεια αποχετεύσεως   
•Επάρκεια λειτουργίας   
•Βιολογικός καθαρισµός   

ΜΗΧΑΝΟΛΟΓΙΚΟΣ ΕΞΟΠΛΙΣΜΟΣ 

 
9. Επάρκεια εξοπλισµού 

•Επάρκεια σε κάθε ιδιαίτερο αντικείµενο  
 σύµφωνα µε την αλυσίδα παραγωγής 
 ( καθυστερήσεις) 

  

•Επιφάνεια εργασίας – τύπος   
•Όργανα ελέγχου   

10.Συντήρηση εξοπλισµού 

•Περιοδική συντήρηση   
•Ικανότητα για επισκευή βλαβών   
•Ικανότητα αντικατάστασης ανταλλακτικών 
ή   
 µηχανηµάτων 

  

11.Συχνότητα και επάρκεια 
καθαριότητας και 
απολυµάνσεως 
µηχανηµάτων 

•Συχνότητα    
•Αποτελεσµατικότητα   
•Μέθοδοι   
   

12. Εκσυγχρονισµός 
      µηχανηµάτων 

•Χρησιµοποίηση συγχρόνων µηχανηµάτων   
•Πρόγραµµα για µελλοντικό εκσυγχρονισµό   

ΑΠΟΘΗΚΕΣ – ΠΡΩΤΕΣ ΥΛΕΣ – ΤΕΛΙΚΟ ΠΡΟΪΟΝ  

 
13. Αποθήκες πρώτων 
υλών 

•∆υνατότητα   
•∆άπεδο –τοιχώµατα-οροφές   
•Κοινή αποθήκευση προϊόντων   
•Αερισµός   
•Φωτισµός   

14. Αποθήκες για τα 
      τελικά  προϊόντα 

•Συχνότητα και επάρκεια  
   καθαριότητας και  απολυµάνσεως 

  

•Μέτρα ελέγχου τρωκτικών   
•Αποθήκευση   
•Θερµοκρασία   
•Υγρασία   
•Όργανα µέτρησης υγρασίας   
•Όργανα µέτρησης θερµοκρασίας   
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15. Προέλευση πρώτων 
      υλών 

•∆ιαχωρισµός των καθαρών και µη 
χώρων 

  

•Ταυτότητα πρώτων υλών   

16.Επιθεώρηση των     
πρώτων υλών κατά την 
διάρκεια της παραγωγής 
(αλυσίδα παραγωγής) 

•Συχνότητα   
•Αριθµός δειγµάτων που στέλνονται για 
   εργαστηριακή εξέταση 

  

•Είδος εργαστηριακής εξέτασης   
   

 
17.Εργαστηριακές 
εγκαταστάσεις και 
υποστήριξη 

•Επάρκεια του χρησιµοποιουµένου 
   εργαστηρίου 

  

•Όργανα   
•Επιστηµονικό προσωπικό    
•Τεχνικό προσωπικό   

 
18. Υγιεινή προσωπικού 

•Επάρκεια   
•Κατάσταση υγείας προσωπικού   
•Προσωπική υγιεινή   
•Περιοδικός έλεγχος βιβλιαρίων υγείας   
•Εργαστηριακές εξετάσεις προσωπικού  
  εφ’ όσον απαιτείται και συχνότητα 

  

•Καθαριότητα και ευκολίες λουτρών  
 πλυσίµατος. 

  

•Προστατευτικός ιµατισµός.   
•Καθαριότητα ιµατισµού.   
•Απολυµαντικά µέσα χειρών   
•Αυτοµατισµοί απολυµάνσεως   

 
19. Μέσα µεταφοράς 

•Επάρκεια του δικτύου µεταφορών    
•Συχνότητα καθαριότητας – 
απολύµανσης 

  

•Μεταφορική ικανότητα   
•Αριθµός ψυκτικών µηχανηµάτων   
• ∆υνατότητα ελέγχου θερµοκρασίας –  
  υγρασίας χώρου µεταφοράς  

  

 
20. Ικανότητα ηµερήσιας 
παραγωγής 

•Ποια η ποσότητα που παράγεται στις  
  εγκαταστάσεις 
  α. τεµάχια σε 24 ώρες 
  β. τεµάχια σε 12 ώρες 

  

21.Γενικές Παρατηρήσεις 

•Προηγούµενες αποδόσεις   
•Θέσεις της βιοµηχανίας   
•Βιωσιµότητα   
•Επάρκεια εργατικού δυναµικού   
•Εµπειρία   
•Επίβλεψη και διοίκηση   
•Αντιπυρικά µέτρα   
•Ασφάλεια προσωπικού   
•Ευκολίες πρώτων βοηθειών   
•Κάθε άλλο στοιχείο κατά την κρίση των 
επιτροπών, από την συνδροµή του 
οποίου εξαρτάται η εµπρόθεσµη, άρτια 
και συµφέρουσα για την Υπηρεσία 
εκτέλεση των προµηθειών. 
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Καταγράψτε τα προϊόντα που εκπροσωπούνται _________________________________ 

______________________________________________________________________________

______________________________________________________________________________

_________________________________________________________ 

 

Παρατηρήσεις______________________________________________________________________________________________________________________________________

____________________________________________________________________________________________________________________________________________________________

____________________________________________________________________________________________________________________________________________________________

__________________________________________________________________________________________________________  

 

Γενικά σχόλια και συστάσεις  

____________________________________________________________________________________________________________________________________________________________

____________________________________________________________________________________________________________________________________________________________

____________________________________________________________________________________________________________________________________________________________

____________________________________________________________________________________________________________________________________________________________

________________________________________________________________________________________________  

 

                            (Ηµεροµηνία)                  

 
 

Η ΕΠΙΤΡΟΠΗ 
 
                      Ο                                                                                          ΤΑ 
              ΠΡΟΕ∆ΡΟΣ                                                                               ΜΕΛΗ 
 
 
 
 
 
 
 
 
ΣΗΜΕΙΩΣΗ :  Όταν δεν υπάρχουν παρατηρήσεις ή σχόλια αναγράφεται η λέξη «ουδέν». 

– Ελέγχονται οι παραγωγικές µονάδες που αντιπροσωπεύουν ή προµηθεύονται οι αντιπρόσωποι 
– µεταπωλητές τα αντίστοιχα προϊόντα και επισυνάπτονται τα αναλυτικά φύλλα επιθεώρησής των 
όπως καθορίζεται στο παράρτηµα «Α» για κάθε παραγωγική µονάδα ξεχωριστά. 
– Οι αντιπρόσωποι – µεταπωλητές θα απορρίπτονται για τα είδη που παράγουν παραγωγικές 
µονάδες που έχουν απορριφθεί. 
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ΦΥΛΛΟ  ΒΑΘΜΟΛΟΓΗΣΕΩΣ ΕΠΙΘΕΩΡΗΣΕΩΣ ΑΝΤΙΠΡΟΣΩΠΩΝ – ΜΕΤΑΠΩΛΗΤΩΝ 

 
ΟΝΟΜΑ ΕΡΓΟΣΤΑΣΙΟΥ____________________________________________________ 
∆ΙΕΥΘΥΝΣΗ  ____________________________________________________________ 

ΠΑΡΑΓΩΓΙΚΗ ∆ΡΑΣΤΗΡΙΟΤΗΤΑ_____________________________________________ 

Α/Α ΘΕΜΑΤΑ ΕΛΕΓΧΟΥ ΣΥΝΤΕΛΕΣΤΗΣ ΒΑΘΜΟΙ ΜΟΝΑ∆ΕΣ 
          ΠΕΡΙΒΑΛΛΟΝ 
  1 Πηγές µολύνσεως έξω από τις εγκαταστάσεις 10 Χ   
  2 Υγιεινή της αυλής των εγκαταστάσεων 12 Χ   

          ΚΤΙΡΙΑ 
  3 ∆άπεδα – τοιχώµατα 15 Χ   
  4 Αερισµός   6 Χ   
  5 Φωτισµός   6 Χ   
  6 Νερό 10 Χ   
  7 Τουαλέτες 10 Χ   
  8 Αποχέτευση   8 Χ   
          ΜΗΧΑΝΟΛΟΓΙΚΟΣ ΕΞΟΠΛΙΣΜΟΣ 
  9 Επάρκεια 34 Χ   
 10 Συντήρηση µηχανολογικού εξοπλισµού 35 Χ   
 11 Συχνότητα και επάρκεια καθαριότητος και 

απολυµάνσεως των µηχανηµάτων 
25 Χ 

  

 12 Εκσυγχρονισµός εξοπλισµού 11 Χ   
          ΑΠΟΘΗΚΕΣ – ΠΡΩΤΕΣ ΥΛΕΣ – ΤΕΛΙΚΟ ΠΡΟΪΟΝ  

 13 Αποθήκες  64 Χ   
 14 Υγιεινή προσωπικού 60 Χ   
 15 Μέσα µεταφοράς 16 Χ   
 16 Γενικές παρατηρήσεις 11 Χ   
               Συνολική βαθµολογία σε µόρια  

 
ΓΝΩΜΑΤΕΥΣΗ 
ΒΙΟΜΗΧΑΝΙΑ  ΠΑΡΑ∆ΕΚΤΗ – ΜΗ ΠΑΡΑ∆ΕΚΤΗ ΓΙΑ ΤΗΝ ΥΠΗΡΕΣΙΑ 
 
 
ΣΗΜΕΙΩΣΗ :   Όταν ένα θέµα ελέγχου δεν προβλέπεται να υπάρχει τότε δίδεται ο Βαθµός 2. Αυτό 
θα εξασφαλίσει δίκαιο τελικό αριθµό µονάδων στο φύλλο επιθεώρησης. 
 
  
           

Η ΕΠΙΤΡΟΠΗ 
 

                        Ο                                                                    ΤΑ 
                  ΠΡΟΕ∆ΡΟΣ                                                         ΜΕΛΗ 
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ΕΠΕΞΗΓΗΣΕΙΣ 
 Η κλίµακα βαθµολογήσεως για κάθε παράµετρο είναι χωρισµένη σε τέσσερις 
βαθµίδες ως ακολούθως : 
 0 = µη αποδεκτό 
 1 = ανεπιθύµητο αλλά αποδεκτό 
 2 = αποδεκτό 
 3 = πολύ αποδεκτό 
 
Οι επεξηγήσεις που ακολουθούν είναι τα κριτήρια για βαθµολόγηση 
 
Βαθµός 3 Πολύ αποδεκτό   – Υποδειγµατική εγκατάσταση 
      – Εξοπλισµός άρτιος – πρακτική εργασίας 
      – ∆εν αναµένονται σφάλµατα 
      – Εντύπωση αρίστη 
 
Βαθµός 2 Αποδεκτό   – Ικανοποιητική εγκατάσταση 
      – Ικανοποιητική Υγιεινή 
      – Πρακτική εργασίας 
      – Σύγχρονος εξοπλισµός 
      – Εντύπωση καλή – λίαν καλή 
 
Βαθµός 1 Ανεπιθύµητο   – Γενικό επίπεδο 
                        Αλλά αποδεκτό  – Πρακτική εργασίας 
      – Εξοπλισµός κλπ. 

– αφήνουν περιθώρια για βελτίωση, αλλά δεν  
είναι απειλή για την αξιοπιστία της ποιότητας του 
προϊόντος.  

 
Βαθµός 0  Μη αποδεκτό   – Πρακτική εργασίας 
      – Εξοπλισµός κλπ µε σοβαρές ατέλειες 

– Η αξιοπιστία της ποιότητας του προϊόντος θα 
έµπαινε σε αµφισβήτηση. 

 
 Η απόδοση του βαθµού 0 (µηδέν) σε µία από τις παραµέτρους κάνει την 
εγκατάσταση ή βιοµηχανία µη αποδεκτή µέχρι να γίνουν οι κατάλληλες βελτιώσεις 
 Η επιτροπή που θα ελέγξει τους χώρους θα συµπληρώσει  το φύλλο επιθεωρήσεως 
Βιοµηχανιών – Τροφίµων µε την κατάλληλη βαθµολογία αναλυτικά για κάθε αντικείµενο 
θέµατος.  
 Ο µέσος όρος της βαθµολογίας των 21 κατηγοριών (σε ακέραιο αριθµό) θα 
µεταφερθεί αντίστοιχα στο φύλλο βαθµολογήσεως προκειµένου µετά τον πολλαπλασιασµό 
τους µε τους αντίστοιχους συντελεστές να προκύψει η συνολική βαθµολογία. 

Το βαθµολογικό σύστηµα είναι σχεδιασµένο έτσι ώστε ο  υψηλότερος δυνατός 
βαθµός των µορίων να είναι 999. Το επίπεδο για να χαρακτηρισθεί ως αποδεκτή µια 
βιοµηχανία είναι τα 650 µόρια (65%). 

 

Ακριβές Αντίγραφο 
Επγός (ΥΟΚ) Παναγιώτης Οικονόµου 

          Τµηµατάρχης Εκµεταλλεύσεων 
Ανθσγός (Ο) ∆ανάη Γούσιου  

             Βοηθός Τµ. Εκµεταλλεύσεων  
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ΠΑΡΑΡΤΗΜΑ «Γ»  
ΣΤΗ Φ.831/Α∆.933/Σ.237 
 
 
 

Τεχνική Προδιαγραφή Τυροκοµικών – Γαλακτοκοµικών Προϊόντων 

ΤΕΧΝΙΚΗ ΠΡΟ∆ΙΑΓΡΑΦΗ ΤΥΡΟΚΟΜΙΚΩΝ ΠΡΟΪΟΝΤΩΝ 
1. Εισαγωγή  

1.1. Σκοπός  
1.1.1. Η προδιαγραφή αυτή αποσκοπεί στον καθορισµό των 

απαιτήσεων της Στρατιωτικής Υπηρεσίας για την προµήθεια Τυροκοµικών προϊόντων.  
1.2. Ορισµοί  

1.2.1. Με τον όρο «Τυρί» νοείται το προϊόν της ωρίµανσης του πήγµατος 
(στάλπης), του απαλλαγµένου από το τυρόγαλα στον επιθυµητό βαθµό, το οποίο πήγα 
προέκυψε από την επίδραση πυτιάς (ή άλλων ενζύµων που δρουν ανάλογα) ή/και από 
οξίνιση, επί των πρωτεϊνών του γάλατος ή γάλατος µερικώς αποβουτυρωµένου ή 
αφρογάλατος ή µίγµατος αυτών και στο οποίο έχουν προστεθεί αυστηρά καθορισµένες 
ύλες.  

1.2.2. Τα τυριά διακρίνονται στις εξής κατηγορίες:  
1.2.2.1. Τυριά από γάλα µε ωρίµανση  
1.2.2.2. Τυριά από γάλα χωρίς ωρίµανση  
1.2.2.3. Τυριά από τυρόγαλα µε ή χωρίς ωρίµανση  
1.2.2.4. Μερικώς αποβουτυρωµένα τυριά  

1.2.3.Τα Ανακατεργασµένα τυριά ή τηγµένα τυριά διακρίνονται στις εξής 
κατηγορίες:  

1.2.3.1. Ανακατεργασµένα τυριά και ανακατεργασµένα τυριά µε αλοιφώδη 
υφή  

1.2.3.2. Επώνυµα ανακατεργασµένα τυριά και επώνυµα ανακατεργασµένα 
τυριά µε αλοιφώδη υφή  

1.2.3.3. Ανακατεργασµένα τυριά και ανακατεργασµένα τυριά µε αλοιφώδη 
υφή  

1.2.3.4. Παρασκευάσµατα ανακατεργασµένων τυριών και παρασκευάσµατα 
ανακατεργασµένων τυριών µε αλοιφώδη υφή  
 

1.3. Κωδικοί CPV  
1.3.1.15542300-2 ΦΕΤΑ (ΠΟΠ)  
1.3.2.15543300-9 ΤΡΙΜΜΕΝΟ ΤΥΡΙ  
1.3.3.15544000-3 ΣΚΛΗΡΟ ΤΥΡΙ  
1.3.4.15544000-4 ΚΕΦΑΛΟΤΥΡΙ  
1.3.5.15544100-1 ΗΜΙΣΚΛΗΡΟ ΤΥΡΙ  
1.3.6.15544100-2 ΗΜΙΑΠΟΒΟΥΤΥΡΩΜΕΝΟ  
1.3.7.15544100-3 ΚΑΣΕΡΙ (ΠΟΠ)  
1.3.8.15545000-0 ΤΥΡΙΑ ΓΙΑ ΕΠΑΛΕΙΨΗ  
1.3.9. 15542000-9 ΦΡΕΣΚΑ ΤΥΡΙΑ  
1.3.10. Gouda Μπαστούνι  
1.3.11. Gouda τριµµένη  
1.3.12. Παρµεζάνα τριµµένη  

 

∆ΙΟΙΚΗΣΗ ΑΕΡΟΠΟΡΙΚΗΣ 
ΕΚΠΑΙ∆ΕΥΣΗΣ 
∆ΟΥ Α/Β ∆ΕΚΕΛΕΙΑΣ 
ΤΜΗΜΑ ΕΚΜΕΤΑΛΛΕΥΣΕΩΝ 
 20 Μαρ 19 
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2. Απαιτήσεις Στρατιωτικής Υπηρεσίας  
2.1. Γενικά  

2.1.1. Όλα τα τυροκοµικά προϊόντα να είναι εξαιρετικής ή πρώτης 
ποιότητας σύµφωνα µε τα οριζόµενα, ανά είδος, στον Κ.Τ.& Π. Άρθρο 83 και σύµφωνα 
µε τις ισχύουσες Υγειονοµικές ∆ιατάξεις.  

2.2. Ειδικά Χαρακτηριστικά: Τυριά από γάλα µε ωρίµανση  
2.2.1. Ορισµός  

2.2.1.1. Τα τυριά αυτά, είναι τα προϊόντα ωρίµανσης του πήγµατος 
(στάλπης) που είναι απαλλαγµένο από το τυρόγαλα στον επιθυµητό κάθε φορά βαθµό 
και τα οποία παρασκευάστηκαν, µε την επενέργεια πυτιάς ή άλλων ενζύµων που δρουν 
ανάλογα σε γάλα (νωπό ή παστεριωµένο, αγελάδος, προβάτου, κατσίκας, βουβάλου και 
µίγµατα αυτών) ή σε  
µερικώς αποβουτυρωµένο γάλα ή σε µίγµα αυτών ή/και σε µίγµατα αυτών µε κρέµα 
γάλακτος (αφρόγαλα).  

2.2.2. Κατηγορίες τυριών από γάλα µε ωρίµανση:  
2.2.2.1. πολύ σκληρά,  
2.2.2.2. σκληρά,  
2.2.2.3. ηµίσκληρα,  
2.2.2.4. µαλακά  

2.2.3. Επιτρεπόµενα πρόσθετα και βοηθητικά τεχνολογίας παρασκευής:  
2.2.3.1. Απαραίτητα:  

2.2.3.1.1. πυτιά ή ένζυµα που δρουν κατά ανάλογο τρόπο,  
2.2.3.1.2. αβλαβείς oξυγαλακτικές καλλιέργειες βακτηρίων, 

όταν τo γάλα είναι παστεριωµένo,  
2.2.3.1.3. βρώσιµο xλωριούxο νάτριο (κ. αλάτι).  

2.2.3.2. Προαιρετικά (η χρήση των προσθέτων επιτρέπεται µόνο 
όταν στις πρoδιαγραφές παρασκευής, για κάθε είδος τυριού, αναφέρονται).  

2.2.3.2.1. αβλαβείς καλλιέργειες βακτηρίων και µυκήτων  
2.2.3.2.2. Επιτρέπεται η χρήση προσθέτων του 

παραρτήµατος Ι του άρθρου 33 του Κώδικα Τροφίµων: Ανθρακικό ασβέστιο Ε170, 
ανθρακικά άλατα µαγνησίου Ε504, χλωριούχο ασβέστιο Ε509, γλυκονο-δ- λακτόνη Ε575, 
σύµφωνα µε τους όρους του παραρτήµατος ΙΙ του εν λόγω άρθρου. (7)(15) του ΚΤΠ. 
Επίσης επιτρέπεται η χρήση, σύµφωνα µε την αρχή του quantum satis, των παραπάνω 
προσθέτων καθώς και - των κυτταρινών Ε460 σε τριµµένο ή κοµµένο σε φέτες τυρί που 
έχει υποστεί ωρίµανση. (11) - του όξινου ανθρακικού νατρίου Ε500ii σε τυρί από 
ξινόγαλο (16)  

2.2.3.2.3. Επιτρέπεται η χρήση προσθέτων του 
παραρτήµατος ΙΙΙ, Συντηρητικά και αντιοξειδωτικά του άρθρου 33 του Κώδικα Τροφίµων, 
σύµφωνα µε τους όρους του παραρτήµατος αυτού,1) Σορβικά Ε200, Ε202, Ε203 σε 
µέγιστο ποσοστό χρήσης 1000 mg/kg σε τυρί προσυσκευασµένο σε φέτες, τυρί σε 
στρώσεις και τυρί µε πρόσθετα τρόφιµα, 2000 mg/kg σε αποµιµήσεις τυριού µε βάση 
πρωτεΐνες και, σύµφωνα µε την αρχή του quantum satis, για επιφανειακή επεξεργασία 
µόνο τυριών και αποµιµήσεων τυριών, 2) Νισίνη Ε234 σε µέγιστο ποσοστό χρήσης 12,5 
mg/kg, 3) Ναταµυκίνη Ε235 για την επεξεργασία της επιφάνειας των σκληρών, 
ηµίσκληρων και ηµιµαλακών τυριών, σε µέγιστο ποσοστό 1 mg/dm2 επιφάνειας 
(απουσία σε βάθος 5 mm), 4) Εξαµεθυλενοτετραµίνη Ε239 σε τυρί Provolone σε µέγιστο 
ποσοστό καταλοίπων 25 mg/kg, εκφραζόµενο ως φορµαλδεϋδη, 5) Νιτρικό κάλιο Ε251, 
νιτρικό νάτριο Ε252 σε σκληρό, ηµίσκληρο και ηµιµαλακό τυρί και αποµιµήσεις τυριού µε 
βάση γαλακτοκοµικά προϊόντα, σε ανώτατη προστιθέµενη ποσότητα κατά την 
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παρασκευή 150mg/kg, εκφραζόµενη ως ΝαΝΟ3, 6) Λυσοζύµη Ε1105 σύµφωνα µε την 
αρχή του quantum satis, 7) Προπιονικά Ε280, Ε281, Ε282, Ε283, σύµφωνα µε την αρχή 
του quantum satis, για επιφανειακή επεξεργασία µόνο τυριών και αποµιµήσεων τυριών. 
(7)(11)(16)  

2.2.3.2.4. δ) Τα τυριά που έχουν υποστεί ωρίµανση (µη 
αρωµατισµένα) δεν επιτρέπεται να περιέχουν πρόσθετες χρωστικές ουσίες. Εξαιρούνται 
τα είδη τυριών που περιλαµβάνονται στα παραρτήµατα ΙΙΙ και IV του άρθρου 35 του 
Κώδικα Τροφίµων, των οποίων επιτρέπεται η χρώση µε τις συγκεκριµένες χρωστικές και 
τους όρους των εν λόγω παραρτηµάτων. (6) ε) Επιτρέπεται η χρήση προσθέτων του 
παραρτήµατος IV του άρθρου 33 του Κώδικα Τροφίµων: Πυριτικά Ε551, Ε552, Ε553α, 
Ε553β, Ε554, Ε555, Ε556, Ε559 σε σκληρό ή ηµίσκληρο τυρί σε φέτες ή τριµµένο, 
αποµιµήσεις τυριού σε φέτες ή τριµµένου τυριού και σε µέγιστο ποσοστό χρήσης 10 
g/kg.(11)  

2.2.4. Συνθήκες ωρίµανσης - Xρόνoς ωρίµανσης:  
2.2.4.1. H ωρίµανση των τυριών πρέπει να γίνεται σε χώρους όπου 

η θερµοκρασία δεν θα είναι κατώτερη των +10 C και θα υπάρχει κατάλληλη για κάθε 
τύπο τυριού υγροµετρική κατάσταση.  

2.2.4.2. O χρόνος ωρίµανσης εξαρτάται από την κατηγορία του 
τυριού:  

2.2.4.2.1. τα πολύ σκληρά, τα σκληρά και τα ηµίσκληρα τυριά 
για να συµπληρώσουν την ωρίµανσή τους πρέπει να παραµείνουν τουλάχιστον τρεις (3) 
µήνες στις παραπάνω συνθήκες.  

2.2.4.2.2. τα µαλακά τυριά για να συµπληρώσουν την 
ωρίµανσή τους πρέπει να παραµείνουν τουλάχιστον δύο (2) µήνες. Εξαιρούνται τα 
«Λευκά τυριά άλµης», τα οποία είναι παρασκευασµένα από παστεριωµένο γάλα και 
επιτρέπεται να διατίθενται δεκαπέντε ηµέρες (15) µετά την παρασκευή τους (η εξαίρεση 
αυτή δεν αφορά τα Ελληνικά Παραδοσιακά Tυριά). 1.5.  

2.2.5. Συνθήκες αποθήκευσης των ώριµων τυριών µέχρι τη διάθεσή τους 
στην κατανάλωση:  

2.2.5.1. πολύ σκληρά, σκληρά, ηµίσκληρα τυριά: σε κλιµατιζόµενους 
θαλάµους µε ανακυκλoύµενo έντονο ρεύµα αέρα, θερµοκρασίας από 0 C έως +1 C και 
υγροµετρικής κατάστασης από 75 έως 85,  

2.2.5.2. µαλακά τυριά: σε κλιµατιζόµενους θαλάµους µε 
ανακυκλούµενο µέτρια ρεύµα αέρα, θερµοκρασίας 0 C έως +2 C και υγροµετρικής 
κατάστασης από 85 έως 95, Eξαιρoύνται τα συσκευασµένα σε συσκευασίες 
αδιαπέραστες από υγρασία π.x. µεταλλικά δοχεία, τα οποία απoθηκεύoνται σε ψυκτικούς 
θαλάµους θερµοκρασίας 0 C έως +2 C.  

2.2.6. Πολύ σκληρά τυριά:  
2.2.6.1. Πολύ σκληρά τυριά χαρακτηρίζονται τα τυριά, των οποίων η 

υγρασία δεν υπερβαίνει το 32%.  
2.2.6.2. Τα πολύ σκληρά τυριά επιτρέπεται να διατίθενται στην 

κατανάλωση στις πιο κάτω ποιότητες:  
 

   
Υγρασία Μέγιστη 

Λίπος  
Υπολογισµένο σε ξηρή 
ουσία τουλάχιστον  

Εξαιρετική ποιότητα:  30%  50%  
Πρώτη ποιότητα:  32%  45%  
∆εύτερη ποιότητα:  32%  32%  
Μερικώς απoβoυτυρωµένα:  32%  20% (συµπ/νoυ)-32%  
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2.2.6.3. Ενδεικτικά προϊόντα: Παρµεζάνα, Pecorino  
2.2.7. Σκληρά τυριά:  

2.2.7.1. Σκληρά τυριά xαρακτηρίζoνται τα τυριά, των oπoίων η 
υγρασία δεν υπερβαίνει τo 38%  

2.2.7.2. Tα σκληρά τυριά επιτρέπεται να διατίθενται στην 
κατανάλωση στις πιo κάτω πoιότητες:  
   

Υγρασία Μέγιστη 
Λίπος  
Υπολογισµένο σε ξηρή 
ουσία τουλάχιστον  

Εξαιρετική ποιότητα:  35%  47%  
Πρώτη ποιότητα:  38%  40%  
∆εύτερη ποιότητα:  38%  32%  
Μερικώς απoβoυτυρωµένα:  38%  20% (συµπ/νoυ)-32%  
 

2.2.7.3. Ενδεικτικά προϊόντα: Cheddar, Manchege  
 

2.2.8. Hµίσκληρα τυριά:  
2.2.8.1. Hµίσκληρα τυριά xαρακτηρίζoνται τα τυριά, των oπoίων η 

υγρασία δεν υπερβαίνει τo 46%.  
2.2.8.2. Τα ηµίσκληρα τυριά επιτρέπεται να διατίθενται στην 

κατανάλωση στις πιο κάτω ποιότητες:  
 Υγρασία  

Μέγιστη  
Λίπος  
Υπολογισµένο σε ξηρή 
ουσία τουλάχιστον 

Εξαιρετική ποιότητα:  40%  50%  
Πρώτη ποιότητα:  45%  40%  
∆εύτερη ποιότητα:  46%  30%  
Μερικώς απoβoυτυρωµένα:  46%  20% (συµπ/νoυ)-30%  
 

2.2.8.3. Ενδεικτικά προϊόντα: Gouda, Edam, Emmental  
2.2.9. Tα πoλύ σκληρά, τα σκληρά και τα ηµίσκληρα τυριά 

επιτρέπεται να διατίθενται και σαν:  
2.2.9.1. πρoσυσκευασµένo τριµµένo τυρί και  
2.2.9.2. ένα oλόκληρo, πρoσυσκευασµένo, κoµµάτι τυρί µε την 

προϋπόθεση τα τυριά αυτά να πληρoύν τoυς παρακάτω όρoυς:  
2.2.9.2.1. να είναι σύµφωνα µε τις γενικές διατάξεις των τυριών 

και τις ειδικές διατάξεις των τυριών από τα oπoία πρoέρxoνται  
2.2.9.2.2. τo καθαρό βάρoς τoυς θα αναγράφεται στη 

συσκευασία,  

2.2.9.2.3. η συσκευασία θα είναι πλαστική αερoστεγής µε τo 
εσωτερικό φύλλo ή φιλµ πoυ έρxεται σε επαφή µε τo τρόφιµo από ύλη πoυ 
επιτρέπεται από τoν Κ.T.Π.,  

2.2.9.2.4. τα τριµµένα τυριά να είναι απαλλαγµένα από την 
επιδερµίδα τoυ τυριoύ (απαγoρεύεται η παρoυσία oπoιoυδήπoτε συστατικού 
επικάλυψης της επιδερµίδας των τυριών π.x. παραφίνης, xρωµάτων, ναταµυκίνης 
κ.λπ.),  

2.2.9.2.5. oι ενδείξεις στη συσκευασία θα είναι ίδιες µε τις 
ενδείξεις τoυ τυριoύ από τo oπoίo πρoέρxoνται και µε την πρoσθήκη της φράσης 
«τριµµένo τυρί» ή «κoµµάτι τυρί».  
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2.2.10. Mαλακά τυριά:  
2.2.10.1. Mαλακά τυριά χαρακτηρίζονται τα τυριά των οποίων 

η υγρασία δεν υπερβαίνει τo 58%.  
2.2.10.2. Tα µαλακά τυριά, εκτός των Λευκών τυριών άλµης, 

επιτρέπεται να διατίθενται στην κατανάλωση στις πιο κάτω ποιότητες:  
   

 Υγρασία Μέγιστη 
Λίπος  
Υπολογισµένο σε ξηρή ουσία 
τουλάχιστον 

Εξαιρετική ποιότητα:  54%  46%  
Πρώτη ποιότητα:  56%  43%  
∆εύτερη ποιότητα:  58%  35%  
Μερικώς απoβoυτυρωµένα:  58%  23,8% (συµπ/νoυ)-35% (ή 

10% σε τυρί ως έχει)  
 

2.2.10.3. Ενδεικτικά προϊόντα: Brie, Camembent  
2.2.10.4. Tα Λευκά τυριά άλµης πρέπει να ανταπoκρίνoνται 

στις παρακάτω πρoδιαγραφές:  
2.2.10.4.1. Oρισµός: Eίναι τα µαλακά τυριά πoυ 

ωριµάζoυν και διατηρούνται σε άλµη.  
2.2.10.4.2. Πρώτες ύλες: Οι αναφερόµενες στην 

παράγραφο 1.1. Ορισµός του Μέρους Α.1 του άρθρου 83 του Κ.Τ.Π.  
2.2.10.4.3. Eπιτρεπόµενα πρόσθετα και βoηθητικά 

τεxνoλoγίας παρασκευής.  
2.2.10.4.3.1. Aπαραίτητα: πυτιά ή άλλα ένζυµα 

πoυ δρoυν κατά ανάλoγo τρόπo, αβλαβείς oξυγαλακτικές καλλιέργειες βακτηρίων στην 
περίπτωση που το γάλα παστεριώνεται,βρώσιµo xλωριoύxo νάτριo (αλάτι).  

2.2.10.4.3.2. Προαιρετικά: Eπιτρέπεται η χρήση 
των προσθέτων της παραγράφου 1.3.2 σηµείο β και από το σηµείο (γ) µόνον τα σορβικά 
Ε200, Ε202, Ε203, νισίνη Ε234, λυσοζύµη Ε1105 και µε τους ίδιους όρους του άρθρου 
83 του Κ.Τ.Π.. (7)  

2.2.10.4.4. Κύρια χαρακτηριστικά ώριµου τυριού:  
2.2.10.4.4.1.1. τύπος τυριού:  

2.2.10.4.4.1.1.1. συνεκτικότητα:µαλακά 
τυριά που µπορούν να κόβονται σε φέτες  

2.2.10.4.4.1.1.2. σχήµα: συνήθως 
ορθογωνίου παραλληλεπίπεδου  

2.2.10.4.4.1.1.3. διαστάσεις: διάφορες  
2.2.10.4.4.1.1.4. βάρη: διάφορα  

2.2.10.4.4.1.2. επιδερµίδα: δεν έχει  
2.2.10.4.4.1.3. µάζα τυριού:  

2.2.10.4.4.1.3.1. υφή: συµπαγής, χωρίς ή 
µε ολίγα ανοίγµατα 

2.2.10.4.4.1.3.2. χρώµα: λευκό ή 
υπόλευκο  

2.2.10.4.4.1.4. οπές: αρκετές έως καθόλου  
2.2.10.4.4.1.4.1. κατανοµή: σε όλη τη 

µάζα  
2.2.10.4.4.1.5. σύσταση κατά ποιότητα:  
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 Υγρασία  
Μέγιστη 

Λίπος  
Υπολογισµένο σε ξηρή ουσία 
τουλάχιστον 

Πρώτη ποιότητα:  56%  43%  
∆εύτερη ποιότητα:  58%  40%  
Τρίτη ποιότητα:  58%  35%  

2.2.10.4.4.1.6. άλλα κύρια χαρακτηριστικά: 
έχουν γεύση ελαφρά όξινη, υφάλµυρη και µπορεί να έχουν και ελαφρά γεύση λιπόλυσης. 
∆ιατίθενται µε την ονοµασία «λευκά τυριά άλµης» σε ξύλινα, πλαστικά, µεταλλικά δοχεία 
ή βαρέλια  

2.2.10.4.4.2. Μέθοδος παρασκευής  
2.2.10.4.4.2.1. µέθοδος πήξης του γάλακτος: µε 

πυτιά ή άλλα ένζυµα που δρουν κατά ανάλογο τρόπο  
2.2.10.4.4.2.2. θερµική επεξεργασία:  

2.2.10.4.4.2.2.1. θερµική επεξεργασία του 
γάλακτος: παστεριώνεται ή όχι  

2.2.10.4.4.2.2.2. θερµική επεξεργασία του 
γάλακτος: παστεριώνεται ή όχι  

2.2.10.4.4.2.3. ζύµωση: γαλακτική µε ή χωρίς 
την προσθήκη οξέων που επιτρέπονται  

2.2.10.4.4.2.4. πορεία ωρίµανσης: µέσα σε 
άλµη τουλάχιστο για 15 ηµέρες εφόσον το γάλα έχει υποστεί παστερίωση ή δυο 
µήνες εφόσον το γάλα δεν έχει παστεριωθεί.  

2.2.10.4.4.2.5. συµπληρωµατικά στοιχεία 
παρασκευής: στράγγιση του πήγµατος χωρίς πίεση σε διάτρητα καλούπια. Αλάτισµα 
επιφανειακό ή σε άλµη.+  

2.2.10.4.5. Τα υπόλοιπα των µαλακών τυριών στα µέσα συσκευασίας 
επιτρέπεται να διατίθενται στην κατανάλωση ως «τυρί τρίµµα από υπόλοιπα µαλακών 
τυριών», αποκλειστικά και µόνο εφόσον έχουν πρακτικά απαλλαγεί από την άλµη και τον 
ορό (γάρο) και πληρούν τους παρακάτω όρους:  

2.2.10.4.5.1. να είναι σύµφωνα µε τις γενικές διατάξεις των τυριών  
2.2.10.4.5.2. η υγρασία τους να µην υπερβαίνει το 60% και το λίπος 

τους, υπολογισµένο σε ξηρή ουσία, να είναι τουλάχιστο 35%  
2.2.10.4.5.3. να συλλέγονται σε επιτρεπόµενα από τον Κ.Τ.Π. µέσα 

συλλογής  
2.2.10.4.5.4. στις ενδείξεις επί των µέσων συλλογής θα αναγράφεται 

η φράση «τυρί τρίµµα από υπόλοιπα µαλακών τυριών».  
2.2.10.4.5.5. να αποθηκεύονται αµέσως µετά τη συλλογή τους σε 

ψυγεία θερµοκρασίας 0 -2 C  
2.2.10.4.6. Τα µαλακά τυριά επιτρέπεται να διατίθενται και ως «ένα 

ολόκληρο προσυσκευασµένο κοµµάτι τυρί», το οποίο πρέπει να είναι σύµφωνο µε τις 
γενικές διατάξεις των τυριών και τις ειδικές διατάξεις των µαλακών τυριών και το οποίο 
πρέπει να πληροί τους όρους της ενότητας Α παρ. 1.9.i, iii, iv, vii του άρθρου 83 του 
Κ.Τ.Π.  
2.3. Ειδικά Χαρακτηριστικά: Τυριά από γάλα χωρίς ωρίµανση  

2.3.1. Ορισµός  
2.3.1.1. Τυριά χωρίς ωρίµανση µε αλοιφώδη υφή χαρακτηρίζονται τα 

φρέσκα (νωπά) τυριά που παρασκευάζονται µε την επενέργεια αβλαβών οξυγαλακτικών 
καλλιεργειών βακτηρίων σε παστεριωµένο γάλα ή παστεριωµένο γάλα και παστεριωµένη 
κρέµα γάλακτος (αφρόγαλα) και των οποίων η υγρασία δεν υπερβαίνει το 75%.  
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2.3.2. Κατηγορίες τυριών από γάλα χωρίς ωρίµανση  
2.3.2.1. φρέσκα (νωπά) τυριά µε αλοιφώδη υφή ή τυριά κρέµα  

2.3.3. Τα φρέσκα (νωπά) τυριά µε αλοιφώδη υφή επιτρέπεται να διατίθενται στην 
κατανάλωση στις πιο κάτω ποιότητες:  
   

 Υγρασία  
Μέγιστη 

Λίπος  
Υπολογισµένο σε ξηρή ουσία 
τουλάχιστον 

Εξαιρετική ποιότητα:  58%  70%  
Πρώτη ποιότητα:  62%  60%  
∆εύτερη ποιότητα:  75%  60%  
Μερικώς απoβoυτυρωµένα:  75%  50% (συµπ/νoυ)- 60% (ή 

10% σε τυρί ως έχει)  
 

2.3.4.Επιτρεπόµενα πρόσθετα και βοηθητικά τεχνολογίας παρασκευής  
2.3.4.1. Απαραίτητα:  

2.3.4.1.1. αβλαβείς oξυγαλακτικές καλλιέργειες βακτηρίων.  
2.3.4.1.1.1.βρώσιµo xλωριoύxo νάτριo (κ. αλάτι).  

2.3.4.1.2. Πρoαιρετικά (η xρήση προαιρετικών πρoσθέτων 
επιτρέπεται µόνo όταν στις πρoδιαγραφές παρασκευής, για κάθε είδoς τυριού, 
αναφέρονται).  

2.3.4.1.2.1.πυτιά ή άλλα ένζυµα που δρουν κατά ανάλογο 
τρόπο.  

2.3.4.1.2.1.1. Επιτρέπεται η χρήση προσθέτων του 
παραρτήµατος Ι του άρθρου 33 του Κ.Τ.: Γαλακτικό οξύ Ε270, κιτρικό οξύ Ε330, 
γλυκονο-δ-λακτόνη Ε575, οξικό οξύ Ε260 στο τυρί Mοzzarella και κονιοποιηµένη 
κυτταρίνη Ε460ii στο τυρί Mοzzarella µόνο για τριµµένο και κοµµένο σε φέτες τυρί 
σύµφωνα µε τους όρους του παραρτήµατος ΙΙ του εν λόγω άρθρου. (7)(11)(15)  

2.3.4.1.2.1.2. Στο ανωρίµαστο τυρί (εκτός από το 
Mozzarella) επιτρέπεται η χρήση φωσφορικών Ε338, Ε339, Ε340, Ε341, E343, Ε450, 
Ε451, Ε452 σύµφωνα µε τους όρους του παραρτήµατος IV του άρθρου 33 του Κώδικα 
Τροφίµων, καθώς και η χρήση προσθέτων του παραρτήµατος Ι του ίδιου άρθρου 
σύµφωνα µε την αρχή του quantum satis.(7)(11) 

2.3.4.1.2.1.3. Επιτρέπεται η χρήση προσθέτων του 
παραρτήµατος ΙΙΙ. Συντηρητικά και αντιοξειδωτικά του άρθρου 33 του Κώδικα Τροφίµων, 
σύµφωνα µε τους όρους του εν λόγω παραρτήµατος 1) Σορβικά Ε200, Ε202, Ε203 σε 
µέγιστο ποσοστό χρήσης 1000 mg/kg για τα τυριά και 2000 mg/kg για τις αποµιµήσεις 
τυριών µε βάση πρωτεϊνες, 2) Σορβικά Ε200, Ε202, Ε203, προπιονικά Ε280, Ε281, 
Ε282, Ε283 σύµφωνα µε την αρχή του quantum satis, για την επιφανειακή επεξεργασία 
µόνο, τυριών και αποµιµήσεων τυριών. (7)(11)  

2.3.4.1.2.1.4. Τα τυριά που δεν έχουν υποστεί 
ωρίµανση (µη αρωµατισµένα) δεν επιτρέπεται να περιέχουν πρόσθετες χρωστικές 
ουσίες. Εξαιρούντα τα είδη τυριών που περιλαµβάνονται στα παραρτήµατα ΙΙΙκαι IV του 
άρθρου 35 του Κώδικα Τροφίµων, των οποίων επιτρέπεται η χρώση µε τις συγκεκριµένες 
χρωστικές και τους όρους των εν λόγω παραρτηµάτων.  

2.3.4.1.2.1.5. Συνθήκες ωρίµανσης Χρόνος ωρίµανσης: 
Καταναλώνονται φρέσκα  

2.3.4.1.2.1.6. Συνθήκες αποθήκευσης µέχρι της 
διάθεσής τους στην κατανάλωση: Όπως στην παράγραφο 1.5.β της ενότητας Α του 
άρθρου 83 του Κ.Τ.Π..  
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2.4. Ειδικά Χαρακτηριστικά: Τυριά, από τυρόγαλα, µε ή χωρίς ωρίµανση  
2.4.1. Ορισµός  

2.4.1.1. Τυριά τυρογάλακτος χαρακτηρίζονται τα τυριά, τα οποία 
λαµβάνονται µε ισχυρή θέρµανση τυρογάλακτος (µε ή χωρίς οξίνιση) και µε ή χωρίς 
προσθήκη:  

2.4.1.1.1. γάλακτος (πρόσγαλα),  
2.4.1.1.2. γάλακτος και κρέµας γάλακτος (αφρόγαλα),  
2.4.1.1.3. βρώσιµου χλωριούχου νατρίου (κ. αλάτι),  

2.4.1.2. 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%.  

2.4.2. Κατηγορίες τυριών:  
2.4.2.1. Τυριά τυρογάλακτος  

2.4.3. Ποιότητες:  
2.4.3.1. Τα τυριά τυρογάλακτος επιτρέπεται να διατίθενται στην 

κατανάλωση στις πιο κάτω ποιότητες:  
  Υγρασία Μέγιστη 

 
Λίπος  
Υπολογισµένο σε ξηρή 
ουσία τουλάχιστον 

Εξαιρετική ποιότητα:  60%  70%  
Πρώτη ποιότητα:  65%  65%  
∆εύτερη ποιότητα:  70%  50%  
Μερικώς απoβoυτυρωµένα:  70%  33,3% (συµπ/νoυ)- 50% (ή 

10% σε τυρί ως έχει)  
 

2.4.4. Επιτρεπόµενα πρόσθετα και βοηθητικά τεχνολογίας παρασκευής:  
2.4.4.1. Επιτρέπεται η χρήση προσθέτων του παραρτήµατος Ι του άρθρου 

33 του Κώδικα Τροφίµων: Γαλακτικό οξύ Ε270, κιτρικό οξύ Ε330, γλυκονο-δ-λακτόνη 
Ε575, οξικό οξύ Ε260 σύµφωνα µε τους όρους του παραρτήµατος ΙΙ του εν λόγω 
άρθρου.  

2.4.4.2. Επιτρέπεται η χρήση προσθέτων του Παραρτήµατος ΙΙΙ. 
Συντηρητικά και αντιοξειδωτικά του άρθρου 33 του Κώδικα Τροφίµων σύµφωνα µε τους 
όρους του εν λόγω παραρτήµατος 1) Σορβικά Ε200, Ε202, Ε203 σε µέγιστο ποσοστό: α) 
1000 mg/kg σε τυριά τυρογάλακτος χωρίς ωρίµανση και τυριά τυρογάλακτος µε 
πρόσθετα τρόφιµα, β) 2000 mg/kg σε αποµιµήσεις τυριών τυρογάλακτος µε βάση 
πρωτεϊνες, 2) Σορβικά: Ε200, Ε202, Ε203, προπιονικά Ε280, Ε281, Ε282, Ε283 
σύµφωνα µε την αρχή του quantum satis, για επιφανειακή επεξεργασία µόνο τυριών και 
αποµιµήσεων τυριών 3) Νισίνη Ε234 σε mascarpone και µέγιστο ποσοστό χρήσης 10 
mg/kg.  

2.4.5.Στις περιπτώσεις που στα τυριά της κατηγορίας αυτής ανιχνευτούν 
πρόσθετα που επιτρέπεται να προστίθενται στην κατηγορία του τυριού από το τυρόγαλα 
του οποίου προέρχονται, αυτό δε θεωρείται παράβαση, αρκεί τα ποσοστά να είναι 
λιγότερα των αρχικών.  

2.4.6.Συνθήκες ωρίµανσης - Χρόνος ωρίµανσης: Όπως στην παράγραφο 1.4.β. 
της ενότητας Α του άρθρου 83 του Κ.Τ.Π. Εξαιρούνται τα τυριά που διατίθενται και 
καταναλώνονται νωπά.  

2.4.7.Συνθήκες αποθήκευσης των ώριµων και νωπών τυριών µέχρι της διάθεσής 
τους στην κατανάλωση:  

2.4.7.1. Όπως στις παραγράφους της ενότητας Α του άρθρου 83 του 
Κ.Τ.Π.1.5.β. για τα νωπά και 1.5.α. για τα ξερά.  
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2.5. Οι εµπορικές ονοµασίες των µερικώς αποβουτυρωµένων τυριών των παρ/φων 1, 
2 και 3 της ενότητας Α του άρθρου 83 του Κ.Τ.Π. θα συνοδεύονται από τη φράση 
«µερικώς αποβουτυρωµένο»  
2.6. Προϊόντα που δε θεωρούνται και δεν ονοµάζονται τυρί.  

2.6.1. Απαγορεύεται να ονοµάζεται «τυρί» και να διατίθεται στην κατανάλωση 
«σαν τυρί», οποιοδήποτε προϊόν που θα είναι παρασκευασµένο, όπως τα τυριά των 
παρ/φων 1, 2 και 3 της εν. Α του άρθρου 83 του Κ.Τ.Π. και θα έχει υγρασία µεγαλύτερη 
και λίπος, υπολογισµένο σε ξηρή ουσία, µικρότερο από τα ποσοστά που αναφέρονται 
στα µερικώς αποβουτυρωµένα του άρθρου 83 του Κ.Τ.Π.. Αυτά τα τυροκοµικά προϊόντα 
(τα οποία θα διαφέρουν µόνο ως προς το λίπος και την υγρασία από τα τυριά της εν. Α) 
του άρθρου 83 του Κ.Τ.Π. θα µπορούν να διατίθενται µε εµπορικές ονοµασίες, οι οποίες 
θα είναι τελείως διαφορετικές (σε θέµα και κατάληξη ή πρώτο και δεύτερο συνθετικό) από 
τις εµπορικές, καθιερωµένες, ονοµασίες για τα τυριά των παρ/φων 1, 2 και 3 της εν. Α 
του άρθρου 83 του Κ.Τ.Π. και µε την προϋπόθεση ότι θα πληρούν τους όρους των 
«Γενικών διατάξεων για τα τυριά» (εκτός από παρ. 1α) του άρθρου 83 του Κ.Τ.Π.  
2.7. Ειδικά Χαρακτηριστικά: Ανακατεργασµένα τυριά ή τηγµένα τυριά  

2.7.1. Ανακατεργασµένα τυριά και ανακατεργασµένα τυριά µε αλοιφώδη 
υφή  

Γενικά  
2.7.1.1. Ορισµός:  

2.7.1.1.1. Ανακατεργασµένα τυριά (processed cheese) ή τηγµένα 
τυριά (fromage fondu, schmelzkäse) και ανακατεργασµένα τυριά µε αλοιφώδη υφή 
(spreadable processed cheese) ή τηγµένα τυριά µε αλοιφώδη υφή χαρακτηρίζονται τα 
προϊόντα που παρασκευάζονται µε άλεση, ανάµιξη, τήξη και γαλακτοµατοποίηση 
διαφόρων ειδών τυριών µε θέρµανση και προσθήκη γαλακτοµατοποιητών και µε ή χωρίς 
την προσθήκη προϊόντων γάλακτος και/ή άλλων τροφίµων.  

2.7.1.2. Κατηγορίες προϊόντων:  
2.7.1.2.1. επώνυµα ανακατεργασµένα τυριά και επώνυµα 

ανακατεργασµένα τυριά µε αλοιφώδη υφή.  
2.7.1.2.2. ανακατεργασµένα τυριά και ανακατεργασµένα τυριά µε 

αλοιφώδη υφή.  
2.7.1.2.3. παρασκευάσµατα ανακατεργασµένων τυριών και 

παρασκευάσµατα ανακατεργασµένων τυριών µε αλοιφώδη υφή.  
2.7.2. Επώνυµα ανακατεργασµένα τυριά και επώνυµα ανακατεργασµένα 

τυριά µε αλοιφώδη υφή  
2.7.2.1. Ορισµός:  

2.7.2.1.1. Επώνυµα ανακατεργασµένα τυριά (named variety 
processed cheese) και επώνυµα ανακατεργασµένα τυριά µε αλοιφώδη υφή 
χαρακτηρίζονται τα προϊόντα που παρασκευάζονται µε άλεση, ανάµιξη, τήξη και 
γαλακτοµατοποίηση διαφόρων ειδών τυριών, γα τα οποία υπάρχουν εθνικές ή διεθνείς 
προδιαγραφές, µε θέρµανση και προσθήκη γαλακτοµατοποιητών και µε ή χωρίς την 
προσθήκη λίπους γάλακτος και/ή άλλων τροφίµων.  

2.7.2.2. Προαιρετικά συστατικά:  
2.7.2.2.1. κρέµα (αφρόγαλα), βούτυρο γάλακτος, τηγµένο βούτυρο 

γάλακτος µπορεί να προστίθενται σε τέτοιες ποσότητες, ώστε να επιτευχθεί η επιθυµητή 
λιποπεριεκτικότητα,  

2.7.2.2.2. βρώσιµο χλωριούχο νάτριο (κ. αλάτι),  
2.7.2.2.3. ξύδι,  
2.7.2.2.4. µπαχαρικά και άλλα φυτικά καρυκεύµατα σε ποσότητες 

ικανές για να χαρακτηρίσουν το προϊόν,  
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2.7.2.2.5. µε σκοπό τη βελτίωση της γεύσης των τυριών 
προστίθενται τρόφιµα, µε εξαίρεση των σακχαρούχων, µαγειρευµένα ή κατά άλλο τρόπο 
παρασκευασµένα σε ποσότητες τέτοιες ώστε η παρουσία τους,να χαρακτηρίζει το προϊόν 
και µε την προϋπόθεση ότι οι προσθήκες αυτές, υπολογισµένες επί ξηρού, δε θα 
ξεπερνούν το ένα έκτο (1/6) του βάρους των ολικών στερεών του τελικού προϊόντος.  

2.7.2.2.6. αβλαβείς καλλιέργειες βακτηρίων και ενζύµων.  
2.7.2.3. Προαιρετικά επιτρεπόµενα πρόσθετα:  
2.7.2.3.1. Eπιτρέπεται η χρήση προσθέτων του παραρτήµατος Ι του 

άρθρου 33 του Κώδικα Τροφίµων σύµφωνα µε την αρχή του quantum satis.(7)  
2.7.2.3.2. Επιτρέπεται η χρήση προσθέτων του παραρτήµατος IV, 

του άρθρου 33 του Κώδικα Τροφίµων, σύµφωνα µε τους όρους του εν λόγω 
παραρτήµατος, 1) Φωσφορικά Ε338, Ε339, Ε340, Ε341, Ε343, Ε450, Ε451, Ε452 σε 
ανακατεργασµένο τυρί και αποµιµήσεις ανακατεργασµένου τυριού, 2) Πυριτικά Ε551, 
Ε552, Ε553α, Ε553β, Ε554, Ε555, Ε556, Ε559 σε ανακατεργασµένο τυρί σε φέτες ή 
τριµµένο, αποµιµήσεις ανακατεργασµένου τυριού,(7)(11) 3) Κόµµι κασσίας Ε427 σε 
ανακατεργασµένο τυρί(19)  

2.7.2.4. Τα µη αρωµατισµένα λυωµένα τυριά επιτρέπεται να χρωµατίζονται 
µε τις χρωστικές Ε160α καροτένια, Ε160γ εκχύλισµα πάπρικας, Ε160β ανάττο, σύµφωνα 
µε τους όρους των παραρτηµάτων ΙΙΙ και IV του άρθρου 35 του Κώδικα Τροφίµων.  

2.7.2.5. Τα αρωµατισµένα λυωµένα τυριά επιτρέπεται να χρωµατίζονται µε 
τις χρωστικές και τους όρους του παραρτήµατος V µέρη 1 και 2 και µε τη χρωστική 
Ε160β ανάττο σύµφωνα µε τους όρους των παραρτηµάτων ΙΙΙ και IV του ιδίου άρθρου.(6)  

2.7.2.6. Επιτρέπεται η χρήση προσθέτων του παραρτήµατος ΙΙΙ, 
Συντηρητικά και αντιοξειδωτικά του άρθρου 33 του Κώδικα Τροφίµων, σύµφωνα µε τους 
όρους του παραρτήµατος αυτού, 1) Σορβικό Ε200, Ε202, Ε203 σε µέγιστο ποσοστό 
χρήσης 2000 mg/kg σε τυριά και αποµιµήσεις τυριών µε βάση πρωτεϊνες, 2) Νισίνες Ε 
334 σε µέγιστο ποσοστό 12,5 mg/kg, 3) Σορβικό Ε200, Ε202, Ε203, προπιονικά Ε280, 
Ε281, Ε282, Ε283 σύµφωνα µε την αρχή του quantum satis, για επιφανειακή 
επεξεργασία µόνο, τυριών και αποµιµήσεων τυριών.(7)(11)  

2.7.2.7. Λιποπεριεκτικότητα Ξηρό υπόλειµµα:  
Στον παρακάτω πίνακα δίνεται η αντιστοιχία του ελάχιστου ξηρού υπολείµµατος και του 
ελάχιστου λίπους υπολογισµένου σε ξηρή ουσία 
 
Ελάχιστο λίπος %  Ελάχιστο ξηρό υπόλειµµα %  
υπολογισµένο σε ξηρή 
ουσία  

ανακατ/µένων τυριών  ανακατ/µένων τυριών 
µε αλοιφώδη υφή 

65  53  45  
60  52  44  
55  51  44  
50  50  43  
45  48  41  
40  46  39  
35  44  36  
30  42  33  
25  40  31  
20  38  29  
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2.7.2.8. Το ελάχιστο λίπος υπολογισµένο σε ξηρή ουσία, των προϊόντων 
αυτής της παρ/φου δεν µπορεί να είναι λιγότερο από αυτό του τυριού ή το µέσο όρο του 
λίπους των τυριών από τα οποία είναι παρασκευασµένα.  

2.7.2.9. Το ελάχιστο ξηρό υπόλειµµα δεν µπορεί να είναι λιγότερο από 4%, 
από το ελάχιστο ξηρό υπόλειµµα του τυριού ή από 4% από το µέσο όρο του ελάχιστου 
ξηρού υπολείµµατος των τυριών από τα οποία είναι παρασκευασµένα.  

2.7.2.10. Εξαιρούνται τα ανακατεργασµένα τυριά που έχουν παρασκευαστεί 
από Gruyere ή Emmental, σε αυτές τις περιπτώσεις το ελάχιστο ξηρό υπόλειµµα θα είναι 
50%.  

2.7.2.11. Ονοµασία σε συνδυασµό µε τη σύσταση:  
2.7.2.12. Τα τυριά αυτής της παρ/φου θα ονοµάζονται µε τους παρακάτω 

τρόπους:  
2.7.2.13. µε το όνοµα ενός τυριού (για το οποίο υπάρχουν Εθνικές ή 

∆ιεθνείς προδιαγραφές):  
2.7.2.14. αν το όνοµα ενός τυριού, χρησιµοποιείται για να περιγράψει ένα 

προϊόν τότε η αναλογία του τυριού αυτού µέσα στο προϊόν πρέπει να ανέρχεται 
τουλάχιστο σε 75% (το υπόλοιπο ποσοστό µπορεί να είναι από το ίδιο ή από άλλα τυριά) 
π.χ. «ανακατεργασµένο Emmental» ή «ανακατεργασµένο τυρί από Emmental».  

2.7.2.15. µε τα ονόµατα περισσότερων του ενός τυριών (όπως παρ/φος 
2.5α εν. Β):  

2.7.2.16. αν περισσότερα του ενός ονόµατα τυριών χρησιµοποιούνται για 
να περιγράψουν ένα προϊόν, τότε το προϊόν πρέπει να είναι παρασκευασµένο µόνο από 
αυτά τα είδη τυριών (τα Gruyere και Emmental µπορούν να αντικαταστήσουν το ένα το 
άλλο) (τα τυριά θα αναφέρονται κατά σειρά ελαττούµενης κατά βάρος περιεκτικότητας).  

2.7.2.17. σε όλες τις παραπάνω περιπτώσεις η ονοµασία του προϊόντος 
µπορεί να συµπληρωθεί µε το όνοµα ενός ή περισσοτέρων συστατικών από τα είδη της 
ενότητας Β παρ/φος 2.2.. δ,ε, µε την προϋπόθεση ότι τα συστατικά θα δίνουν µια 
χαρακτηριστική γεύση-άρωµα στο προϊόν (τα συστατικά θα αναγράφονται κατά σειρά 
ελαττούµενης κατά βάρος περιεκτικότητας).  

2.7.2.18. Σε όλες τις παραπάνω περιπτώσεις θα προηγείται κατά 
περίπτωση η φράση «ανακατεργασµένο τυρί», ή «ανακατεργασµένο τυρί µε αλοιφώδη 
υφή».  

2.7.3.Ανακατεργασµένα τυριά και ανακατεργασµένα τυριά µε αλοιφώδη υφή  
2.7.3.1. Ορισµός:  

2.7.3.1.1. Όπως παράγραφος 1 της Β ενότητας.  
2.7.3.2. Προαιρετικά συστατικά: 

2.7.3.2.1. κρέµα (αφρόγαλα), βούτυρο και τηγµένο βούτυρο 
γάλακτος και άλλα προϊόντα γάλακτος, 2.7.3.2,2 – 3-4-5-6  

2.7.3.3. Προαιρετικά επιτρεπόµενα πρόσθετα:  
2.7.3.3.1. Όπως στην παρ/φο 2.3. της Β ενότητας.  

2.7.3.4. Λιποπεριεκτικότητα Ξηρό υπόλειµµα:  
2.7.3.4.1. Όπως στην παρ/φο 2.4. της Β ενότητας και Τουλάχιστον 

το 51% του ξηρού υπολείµµατος του τελικού προϊόντος θα προέρχεται από τυρί.  
2.7.3.5. Ονοµασία σε συνδυασµό µε τη σύσταση:  

2.7.3.5.1. Τα τυριά αυτής της παρ/φου µπορούν να ονοµάζονται µε 
τους παρακάτω τρόπους:  

2.7.3.5.1.1.όταν ένα τυρί δίνει µια χαρακτηριστική γεύση-άρωµα στο 
προϊόν µπορεί να γίνει µνεία του ονόµατός του στις ενδείξεις π.χ. «ανακατεργασµένο τυρί 
µε……» και «ανακατεργασµένο τυρί µε αλοιφώδη υφή µε……».  
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2.7.3.5.1.2.σκέτο «ανακατεργασµένο τυρί» και 
«ανακατεργασµένο τυρί µε αλοιφώδη υφή»  

2.7.3.5.1.3.σε όλες τις παραπάνω περιπτώσεις η ονοµασία 
του προϊόντος µπορεί να συµπληρωθεί µε το όνοµα ενός ή περισσοτέρων συστατικών 
από τα είδη της παρ/φου 3.2. της Β ενότητας, µε την προϋπόθεση ότι τα συστατικά θα 
δίνουν µια χαρακτηριστική γεύση-άρωµα στο προίόν (τα συστατικά θα αναγράφονται 
κατά σειρά ελαττούµενης κατά βάρος περιεκτικότητας).  

2.7.4.Παρασκευάσµατα ανακατεργασµένων και παρασκευάσµατα 
ανακατεργασµένων τυριών µε αλοιφώδη υφή  

2.7.4.1. Ορισµός:  
2.7.4.1.1. Παρασκευάσµατα ανακατεργασµένων τυριών και 

παρασκευάσµατα ανακατεργασµένων τυριών µε αλοιφώδη υφή (process(ed) cheese 
preparations - process(ed) cheese food and process(ed) cheese spread) 
χαρακτηρίζονται τα προϊόντα τα οποία παρασκευάζονται µε άλεση, ανάµιξη, τήξη και 
γαλακτοµατοποίηση διαφόρων ειδών τυριών µε θέρµανση και προσθήκη 
γαλακτοµατοποιητών, άλλων επιτρεποµένων προσθέτων και διαφόρων τροφίµων που 
µνηµονεύονται στις παρακάτω παρ/φους 2.7.4.2 και 2.7.4.3  

2.7.4.2. Προαιρετικά συστατικά:  
2.7.4.2.1. κρέµα (αφρόγαλα), βούτυρο και τηγµένο βούτυρο 

γάλακτος και άλλα προϊόντα γάλακτος. β), γ), δ), ε) (διαγράφεται η πρόταση «µε εξαίρεση 
των σακχαρούχων) και στ), όπως στην παράγραφο 2.2. της ενοτ. Β.  

2.7.4.2.2. σακχαρούχες γλυκαντικές ύλες.  
2.7.4.3. Προαιρετικά επιτρεπόµενα πρόσθετα:(7)  

2.7.4.3.1. Όπως στην παρ/φο 2.3. της ενότητας Β.  
2.7.4.4. Λιποπεριεκτικότητα Ξηρό υπόλειµµα:  

2.7.4.4.1. Στον παρακάτω πίνακα δίνεται η αντιστοιχία του ελάχιστου 
ξηρού υπολείµµατος και του ελάχιστου λίπους υπολογισµένου σε ξηρή ουσία.  
ελάχιστο λίπος %  ελάχιστο ξηρό υπόλειµµα %  
υπολογισµένο σε ξηρή ουσία   
65  45  
60  44  
55  44  
50  43  
45  41  
40  39  
35  36  
30  33  
25  31  
20  29  
15  29  
Τουλάχιστον το 51% του ξηρού υπολείµµατος του τελικού προϊόντος θα προέρχεται από 
τυρί.  

2.7.4.5. Ονοµασία σε συνδυασµό µε τη σύσταση:  
2.7.4.5.1. Το όνοµα των προϊόντων αυτών θα είναι 

«παρασκευάσµατα ανακατεργασµένων τυριών που περιέχουν … ή µε …» και 
«παρασκευάσµατα ανακατεργασµένων τυριών µε αλοιφώδη υφή που περιέχουν … ή µε 
…», όπου τα κενά θα συµπληρώνονται από τα είδη της παρ/φου 4.2.δ, ε, ζ της εν. Β που 
περιέχονται στα προϊόντα (κατά σειρά ελαττούµενης περιεκτικότητας).  
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2.7.5. Σε όλες τις κατηγορίες των ανακατεργασµένων τυριών και 
ανακατεργασµένων τυριών µε αλοιφώδη υφή µπορεί στις ενδείξεις να 
αντικατασταθεί η λέξη «ανακατεργασµένο» µε «τηγµένο».  
 
2.8. Ειδικά Χαρακτηριστικά: Τυριά προστατευόµενης ονοµασίας προέλευσης 
(Π.Ο.Π.) (Όπως περιγράφεται στο άρθρο 83 του Κ.Τ.Π.)  
 

2.8.1.ΓPABIEPA AΓPAΦΩN (GRAVIERA AGRAFON)  
Απόφαση. 313045/14-1-1994 του Yφυπουργού Γεωργίας  

(Φ.E.K. 16/B/14-1-94, 101/B/16-2-94).  
Άρθρο 1 

H ονοµασία «ΓPABIEPA AΓPAΦΩN» (GRAVIERA AGRAFON) αναγνωρίζεται ως 
προστατευόµενη ονοµασία προέλευσης (ΠOΠ) για το τυρί που παράγεται παραδοσιακά 
στην περιοχή των Aγράφων και συγκεκριµένα στις περιοχές που αναφέρονται στο 
συνηµµένο στην παρούσα παράρτηµα, από γάλα πρόβειο, ή µίγµα αυτού µε γίδινο.  
Tο γάλα το οποίο χρησιµοποιείται για την παρασκευή του τυριού «ΓPABIEPA 
AΓPAΦΩN» (GRAVIERA AGRAFON) πρέπει να προέρχεται αποκλειστικά από τις 
περιοχές αυτές.  

Άρθρο 2 
Προϋποθέσεις του προς τυροκόµηση γάλακτος 

Tο γάλα το οποίο χρησιµοποιείται για παρασκευή τυριού «ΓPABIEPA AΓPAΦΩN» 
(GRAVIERA AGRAFON) πρέπει να πληροί τις εξής προϋποθέσεις:  
α) Nα προέρχεται από φυλές προβάτων και αιγών παραδοσιακά εκτρεφόµενων και 
προσαρµοσµένων στην περιοχή παρασκευής του τυριού αυτού και η διατροφή τους 
πρέπει να βασίζεται στη χλωρίδα της περιοχής αυτής.  
β) Nα προέρχεται από αµέλξεις, που γίνονται 10 ηµέρες τουλάχιστον µετά τον τοκετό.  
γ) Nα είναι πρόβειο ή µίγµα αυτού µε γίδινο. Tο ποσοστό του γίδινου γάλακτος δεν 
πρέπει να υπερβαίνει το 30% κατά βάρος.  
δ) Nα είναι καλής ποιότητας και πλήρες.  
Aπαγορεύεται η παρασκευή τυριού «ΓPABIEPA AΓPAΦΩN» (GRAVIERA AGRAFON) 
από άλλο είδος γάλακτος πλην των καθοριζοµένων στο άρθρο 1 της παρούσας. Eπίσης 
απαγορεύεται η συµπύκνωση, η προσθήκη σκόνης ή συµπυκνώµατος γάλακτος, 
πρωτεϊνών γάλακτος, καζεϊνικών αλάτων, χρωστικών, συντηρητικών και αντιβιοτικών 
ουσιών.  
Στο προς τυροκόµηση γάλα για παρασκευή τυριού «ΓPABIEPA AΓPAΦΩN» (GRAVIERA 
AGRAFON) προστίθεται παραδοσιακή πυτιά ή άλλα ένζυµα µε ανάλογη δράση. 
Eπιτρέπεται η προσθήκη καλλιεργειών αβλαβών οξυγαλακτικών και προπιονικών 
βακτηρίων, καθώς και χλωριούχο ασβέστιο µέχρι 20gr/100 kgr γάλακτος.  

Άρθρο 3 
Tεχνολογία παρασκευής τυριού 

«ΓPABIEPA AΓPAΦΩN» (GRAVIERA AGRAFON) 
Για την παρασκευή του τυριού «ΓPABIEPA AΓPAΦΩN» (GRAVIERA AGRAFON) 
χρησιµοποιείται γάλα,  
το οποίο πρέπει να πληροί τις προϋποθέσεις του άρθρου 2 της παρούσας.  
Tο γάλα υποβάλλεται σε θερµισµό ή παστερίωση.  
H πήξη του γάλακτος γίνεται στους 340 - 360C. Tο δηµιουργούµενο τυρόπηγµα διαιρείται 
µετά 25-35 λεπτά. Aναθερµαίνεται υπό συνεχή ανάδευση στους 480 - 520C, τοποθετείται 
σε καλούπια και υποβάλλεται σε πίεση. Mετά µια ηµέρα το τυρί εξάγεται από τα καλούπια 
και παραµένει σε ξύλινα ράφια µέχρι δυο ηµέρες. Aκολούθως τοποθετείται σε άλµη 19-20 
Be για δυο έως τέσσερις ηµέρες.  
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H ωρίµανση του τυριού γίνεται αρχικά σε θαλάµους µε θερµοκρασία 12-150C και σχετική 
υγρασία 85% περίπου.  
Στο στάδιο αυτό διενεργούνται επιφανειακά ξηρά αλατίσµατα επί τρεις εβδοµάδες, ούτως 
ώστε το ώριµο τυρί να έχει περιεκτικότητα σε αλάτι µέχρι 2% κατά βάρος. Όταν 
ολοκληρωθεί το αλάτισµα το  
τυρί µεταφέρεται σε θαλάµους µε θερµοκρασία 16 - 180C, όπου παραµένει επί ένα µήνα 
και εν συνεχεία σε θαλάµους µε θερµοκρασία 12 - 150C, και σχετική υγρασία 90 - 95% 
για να ολοκληρωθεί η ωρίµανση. O συνολικός χρόνος ωρίµανσης διαρκεί 3 µήνες. Kατά 
τη διάρκεια της ωρίµανσης, αναπτύσσεται επιφανειακά µικροχλωρίδα που συµβάλλει 
στην ωρίµανση και τη διαµόρφωση των οργανοληπτικών χαρακτηριστικών του τυριού.  
H παρασκευή και η ωρίµανση του τυριού «ΓPABIEPA AΓPAΦΩN» (GRAVIERA 
AGRAFON) γίνεται σε εγκαταστάσεις που βρίσκονται εντός των περιοχών που 
αναφέρονται στην παρ. 2 του άρθρου 1 της παρούσας.  

Άρθρο 4 
Xαρακτηριστικά του τυριού «ΓPABIEPA AΓPAΦΩN» 

( GRAVIERA AGRAFON) 
Tα βασικά χαρακτηριστικά του τυριού «ΓPABIEPA AΓPAΦΩN» (GRAVIERA AGRAFON) 
(ποιοτικά, οργανοληπτικά, γευσιογνωστικά κ.λπ.) είναι:  
– Mέγιστη υγρασία: 38%  
– Eλάχιστη λιποπεριεκτικότητα επί ξηρού: 40%  
Tύπος τυριού:  
– Συνεκτικότητα: Σκληρό τυρί µε συµπαγή µάζα και διάσπαρτες οπές λόγω προπιονικής 
ζύµωσης.  
– Σχήµα: Kυλινδρικό  
– ∆ιαστάσεις: διάφορες  
– Bάρη: κεφάλια 2-3 κιλών και 8-10 κιλών 
Eπιδερµίδα: 
– Συνεκτικότητα: σκληρή 
– Eµφάνιση: ξηρή που καλύπτεται µε κατάλληλες για τρόφιµα ύλες 
– Xρώµα: λευκοκίτρινο 
Mάζα τυριού: 
– Yφή: σκληρή και ελαστική 
– Xρώµα: λευκοκίτρινο 
Άλλα χαρακτηριστικά: ευχάριστη υπόγλυκη γεύση και πλούσιο άρωµα. 
Aπαγορεύεται η χρήση χρωστικών, συντηρητικών και αντιβιοτικών ουσιών στο τυρί. 

Άρθρο 5 
Eπισήµανση 

Στα µέσα συσκευασίας που περιέχουν τυρί «ΓPABIEPA AΓPAΦΩN» (GRAVIERA 
AGRAFON) αναγράφονται υποχρεωτικά οι ακόλουθες ενδείξεις: 
α) «ΓPABIEPA AΓPAΦΩN» (GRAVIERA AGRAFON) 
β) Προστατευόµενη ονοµασία προέλευσης (ΠOΠ) 
γ) Tυρί 
δ) H επωνυµία και η έδρα του παραγωγού-συσκευαστή 
ε) Tο βάρος του περιεχοµένου 
στ) H ηµεροµηνία παραγωγής 
ζ) Στοιχεία ελέγχου που αναλύονται ως εξής 
Tα γράµµατα ΓP-AΓP. 
O αύξοντας αριθµός του µέσου συσκευασίας 
H ηµεροµηνία παραγωγής 
Παράδειγµα: (ΓP-AΓP-1113/20.2.94). 

ΑΔΑ: Ω0Υ36-ΟΝ9
19PROC004647511 2019-03-20



Γ- 15 

Oι παραπάνω υποχρεωτικές ενδείξεις αναγράφονται τουλάχιστον στην ελληνική γλώσσα. 
Tα στοιχεία ελέγχου αναγράφονται µε ευθύνη του συσκευαστή κατόπιν έγγραφης άδειας 
της αρµόδιας /νσης Γεωργίας, η οποία τηρεί ειδικό βιβλίο παρακολούθησης και ελέγχου 
ανά παραγωγό τυριού «ΓPABIEPA AΓPAΦΩN» (GRAVIERA AGRAFON). Oι ενδείξεις 
α,β,γ,δ,ε και στ αναγράφονται υποχρεωτικά σε κάθε συνοδευτικό έγγραφο κατά τη 
διακίνηση του τυριού «ΓPABIEPA AΓPAΦΩN» (GRAVIERA AGRAFON)  
Kατά τα λοιπά η αναγραφή των υποχρεωτικών ενδείξεων γίνεται σύµφωνα µε τα 
καθοριζόµενα στην παρ. 7 του άρθρου 4 του Π. . 81/93.  

Άρθρο 6 
Γενικές διατάξεις 

Για θέµατα που δεν ρυθµίζονται µε την παρούσα απόφαση έχουν εφαρµογή οι διατάξεις 
του Π. . 81/93 καθώς και οι σχετικές εθνικές διατάξεις.  
Aπαγορεύεται η παραγωγή, εισαγωγή, εξαγωγή, διακίνηση και εµπορία τυριού µε την 
ονοµασία «ΓPABIEPA AΓPAΦΩN» (GRAVIERA AGRAFON) που δεν πληροί τις 
προϋποθέσεις της παρούσας.  
ONOMAΣIEΣ TΩN KOINOTHTΩN ΠOY ANHKOYNΣTHN ΠEPIOXH TΩN AΓPAΦΩN  
Oι κοινότητες που ανήκουν στην περιοχή των Aγράφων, κατά Γεωγραφική ενότητα είναι 
οι ακόλουθες  
1. APΓIΘEAΣ  2. IΘΩMHΣ  3. ΓOMΦΩN  4. NEBPOΠOΛHΣ  
Φουντωτό  Aγ. Aκάκιος  Bατσουνιά  Mπεζούλα  
Λεοντίτο  Mαγούλα  Mουζάκι  Φυλακτή  
Bλάσιον  Mαγουλίτσα  Πορτή  Kρυονέρι  
∆ροσάτο  Γελάνθη  ∆ρακότρυπα  Kερασιά  
Πετροχώρι  Mαυροµάτι  Oξυά  Mεσενικόλας  
Kοµπουριανά  Kαππά  Aνθοχώρι  Mορφοβούνι  
Στεφανιάς  Xάρµα  Kρυοπηγή  Aγιος Γεώργιος  
Bραγκιανά  Φανάρι  Πευκόφυτο  Mοσχάτο  
Mάραθος  Πύργος  Eλληνόκαστρο  Nεοχώρι  
Kαταφύλλιο  Kανάλια  Aµυγδαλή  Πορτίτσα  
Πετρωτό  Kρανιά  Λαζαρίνα  Πετρίλο  
Aνθηρό  Λοξάδα  Aργύρι  
Eλληνικά  Eλληνόπυργο  Θερινό  
Aργιθέα  
Kαλή Kώµη  
Mεσοβούνι  
Kαρυά  
 
5. ITAMOY  6. MENEΛAΪ∆OΣ  7. TAMAΣIOY  
Aπιδιά  Aηδονοχώρι  Aνάβρα  
∆αφνοσπηλιά  Bαθύλακος  Aσηµοχώρι  
Aµάραντος  Θραψίµι  Aχλαδιά  
Kαστανιά  Λουτροπηγή  Kέδρος  
Pαχούλα  Pετίνα  Kτηµένη  
Kαταφύγι                        Λεοντάρι 
Λαµπερό  
Aµπελικό  
Kαλλίθηρο  
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2.8.2.ΓPABIEPA NAΞOY (GRAVIERA NAXOU)  

Άρθρο 1 
Oρισµός 

H ονοµασία «ΓPABIEPA NAΞOY» (GRAVIERA NAXOU) αναγνωρίζεται ως 
προστατευόµενη ονοµασία προέλευσης (Π.O.Π.) για το τυρί που παράγεται 
παραδοσιακά στη νήσο Nάξο του Nοµού Κυκλάδων από γάλα αγελαδινό ή 
µίγµατα αυτού µε πρόβειο και γίδινο, στα οποία όµως η αναλογία των τελευταίων 
δεν ξεπερνά το 20% κατά βάρος.  
Tο γάλα το οποίο χρησιµοποιείται για την παρασκευή του τυριού «ΓPABIEPA 
NAΞOY» (GRAVIERA NAXOU) πρέπει να προέρχεται αποκλειστικά από την 
ανωτέρω περιοχή.  

Άρθρο 2 
Προϋποθέσεις του προς τυροκόµηση γάλακτος 

Tο γάλα το οποίο χρησιµοποιείται για την παρασκευή του τυριού «ΓPABIEPA 
NAΞOY» (GRAVIERA NAXOU) πρέπει να πληροί τις εξής προϋποθέσεις:  
α) Nα προέρχεται από φυλές αγελάδων, και αιγοπροβάτων που εκτρέφονται στη  
νήσο Nάξο, έχουν προσαρµοσθεί στο περιβάλλον της περιοχής και η διατροφή 
τους να βασίζεται στη χλωρίδα της νήσου Nάξου.  
β) Nα προέρχεται από αµέλξεις, που γίνονται 10 ηµέρες τουλάχιστον µετά τον 
τοκετό.  
γ) H πήξη του γάλακτος να γίνεται εντός 48 ωρών από την άµελξη και µέχρι να 
πήξει να διατηρείται σε ελεγχόµενες συνθήκες θερµοκρασίας, σύµφωνα µε τις 
κείµενες διατάξεις.  
δ) Nα είναι καλής ποιότητας, πλήρες νωπό ή παστεριωµένο.  
Aπαγορεύεται η παρασκευή του τυριού «ΓPABIEPA NAΞOY» (GRAVIERA 
NAXOU) από άλλο είδος γάλακτος πλην των καθοριζοµένων στο άρθρο 1 της 
παρούσας.  
Στο προς τυροκόµηση για παρασκευή του τυριού «ΓPABIEPA NAΞOY» 
(GRAVIERA NAXOU) γάλα απαγορεύεται η συµπύκνωση, η προσθήκη σκόνης ή 
συµπυκνώµατος γάλακτος, πρωτεϊνών γάλακτος, καζεϊνικών αλάτων, χρωστικών, 
συντηρητικών και αντιβιοτικών ουσιών.  
Eπιτρέπεται η προσθήκη παραδοσιακής πυτιάς ή άλλων ενζύµων µε ανάλογη 
δράση.  
Σε περίπτωση παστερίωσης του γάλακτος επιτρέπεται η προσθήκη χλωριούχου 
ασβεστίου 20gr/100kgr γάλακτος και καλλιεργειών αβλαβών οξυγαλακτικών 
βακτηρίων.  

Άρθρο 3 
Tεχνολογία παρασκευής τυριού «ΓPABIEPA NAΞOY» 

(GRAVIERA NAXOU) 
Για την παρασκευή του τυριού «ΓPABIEPA NAΞOY» (GRAVIERA NAXOU) 
χρησιµοποιείται γάλα το οποίο πρέπει να πληροί τις προϋποθέσεις του άρθρου 2 
της παρούσας.  
H πήξη του γάλακτος γίνεται στους 360 - 370C και διαρκεί 30 - 40 λεπτά. 
Aκολουθεί διαίρεση του τυροπήγµατος σε µέγεθος κόκκων ρυζιού και η 
αναθέρµανσή του στους 500C το τυρί για 30 λεπτά περίπου. Σε σταθερή 
θερµοκρασία 500C το τυρί «ψήνεται» για 60 λεπτά από συνεχή ανάδευση. Tο 
τυρόπηγµα στη συνέχεια εξάγεται σε καλούπια µε τουλουπάνι και οδηγείται στα 
πιεστήρια όπου παραµένει για 3-4 ώρες και υφίσταται 3-4 «αλλαγές» του 
τυρόπανου. Mετά την πίεση οι τυροκεφαλές  
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µπαίνουν σε άλµη 20 Be και θερµοκρασία 14 - 150C για 2-5 ηµέρες ανάλογα µε 
το µέγεθος του τυριού. Eξάγονται από την άλµη, στεγνώνουν και οδηγούνται στα 
ωριµαντήρια για 70-80 ηµέρες µε θερµοκρασία θαλάµου 150C περίπου.  
H παρασκευή και η ωρίµανση του τυριού «ΓPABIEPA NAΞOY» (GRAVIERA 
NAXOU) γίνεται σε εγκαταστάσεις που βρίσκονται εντός της περιοχής που 
αναφέρεται στο άρθρο 1 της παρούσας.  
Aπαγορεύεται η προσθήκη στο τυρί χρωστικών, συντηρητικών και αντιβιοτικών 
ουσιών.  

Άρθρο 4 
Xαρακτηριστικά του τυριού «ΓPABIEPA NAΞOY» 

(GRAVIERA NAXOU) 
Tα βασικά χαρακτηριστικά του τυριού «ΓPABIEPA NAΞOY» (GRAVIERA 
NAXOU) (ποιοτικά, οργανοληπτικά, γευσιογνωστικά κ.λπ.) είναι:  
Xηµική σύσταση:  
– Mέγιστη υγρασία: 38% κατά βάρος  
– Eλάχιστη λιποπεριεκτικότητα επί ξηρού: 40% κατά βάρος.  
Tύπος τυριού:– Συνεκτικότητα: σκληρό τυρί µε συµπαγή, ελαστική µάζα, στην  
οποία υπάρχουν διάσπαρτες οπές προπιονικής ζύµωσης και ενίοτε ρωγµές.  
Eπιδερµίδα:  
– Λεπτή, ξηρή, συνήθως καλύπτεται από µικροβιακή ανάπτυξη που συµβάλλει 
στην ωρίµανση. Mάζα τυριού:  
– Yφή: σκληρή, ελαστική  
– Xρώµα: υποκίτρινο  
– Bάρη: α) 1-2 κιλών, β) 3-4 κιλών, γ) 8-9 κιλών(18)  
Aλλα κύρια χαρακτηριστικά: Eπιτραπέζιο σκληρό τυρί, κυλινδρικού σχήµατος, µε 
ευχάριστη γεύση και ελαφρύ άρωµα προπιονικής ζύµωσης.  

Άρθρο 5 
Eπισήµανση 

Στα µέσα συσκευασίας που περιέχουν τυρί «ΓPABIEPA NAΞOY» (GRAVIERA 
NAXOU) αναγράφονται υποχρεωτικά οι ακόλουθες ενδείξεις:  
α) «ΓPABIEPA NAΞOY» (GRAVIERA NAXOU)  
β) Προστατευόµενη ονοµασία προέλευσης (ΠOΠ)  
γ) Tυρί  
δ) H επωνυµία και η έδρα του παραγωγού - συσκευαστή ε) Tο βάρος του 
περιεχοµένου στ) Η ηµεροµηνία παραγωγής  
ζ) Στοιχεία ελέγχου που αναλύονται ως εξής:  
Τα τέσσερα πρώτα γράµµατα της ονοµασίας προέλευσης:ΓΡΑΝ  
Ο αύξοντας αριθµός του µέσου συσκευασίας  
Η ηµεροµηνία παραγωγής Παράδειγµα (ΓΡΑΝ - 1113 - 20-2-1994). Οι παραπάνω 
υποχρεωτικές ενδείξεις αναγράφονται τουλάχιστον στην ελληνική γλώσσα. Τα 
στοιχεία ελέγχου αναγράφονται µε ευθύνη του συσκευαστή κατόπιν έγγραφης 
άδειας της αρµόδιας ∆ιεύθυνσης Γεωργίας, η οποία τηρεί ειδικό βιβλίο 
παρακολούθησης και ελέγχου ανά παραγωγό τυριού «ΓΡΑΒΙΕΡΑ ΝΑΞΟΥ» 
(GRAVIERA NAXOU). Οι ενδείξεις α, β, γ, δ, ε και στ αναγράφονται υποχρεωτικά 
σε κάθε συνοδευτικό έγγραφο κατά τη διακίνηση του τυριού «ΓΡΑΒΙΕΡΑ 
ΝΑΞΟΥ» (GRAVIERA NAXOU). Κατά τα λοιπά η αναγραφή των υποχρεωτικών 
ενδείξεων γίνεται σύµφωνα µε τα καθοριζόµενα στην παρ. 7 του άρθρου 4 του Π. 
. 81/1993.  
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Άρθρο 6 
Γενικές διατάξεις 

Για θέµατα που δεν ρυθµίζονται µε την παρούσα απόφαση έχουν εφαρµογή οι 
διατάξεις του Π. . 81/1993 καθώς και οι σχετικές εθνικές διατάξεις.  
Απαγορεύεται η παραγωγή, εισαγωγή, εξαγωγή, διακίνηση και εµπορία τυριού µε 
την ονοµασία «ΓΡΑΒΙΕΡΑ ΝΑΞΟΥ» (GRAVIERA NAXOU) που δεν πληροί τις 
προϋποθέσεις της παρούσης.  

2.8.3.ΓΡΑΒΙΕΡΑ ΚΡΗΤΗΣ (GRAVIERA KRITIS) 
Απόφαση 313047/14.1.94 

του Υφυπουργού Γεωργίας (ΦΕΚ 16/Β/14.1.1994). 
Άρθρο 1 
Ορισµός 

Η ονοµασία «ΓΡΑΒΙΕΡΑ ΚΡΗΤΗΣ» (GRAVIERA KRITIS) αναγνωρίζεται ως 
προστατευόµενη ονοµασία προέλευσης (Π.Ο.Π.) για το τυρί που παράγεται 
παραδοσιακά στην Κρήτη και συγκεκριµένα στις περιοχές που αναφέρονται στην 
παρ. 2 του παρόντος άρθρου, από γάλα πρόβειο, ή µίγµα αυτού µε γίδινο.  
Το γάλα το οποίο χρησιµοποιείται για την παρασκευή του τυριού «ΓΡΑΒΙΕΡΑ 
ΚΡΗΤΗΣ» (GRAVIERA KRITIS) πρέπει να προέρχεται αποκλειστικιά από τις 
περιοχές των νοµών Χανίων, Ρεθύµνης, Ηρακλείου και Λασιθίου.  

Άρθρο 2 
Προϋποθέσεις του προς τυροκόµηση γάλακτος 

Το γάλα το οποίο χρησιµοποιείται για παρασκευή τυριού «ΓΡΑΒΙΕΡΑ ΚΡΗΤΗΣ» 
(GRAVIERA KRITIS) πρέπει να πληροί τις εξής προϋποθέσεις:  
α) Να προέρχεται από φυλές προβάτων και αιγών παραδοσιακά εκτρεφόµενων 
και προσαρµοσµένων στην περιοχή παρασκευής του τυριού αυτού και η 
διατροφή τους πρέπει να βασίζεται στη χλωρίδα της περιοχής αυτής.  
β) Σε περίπτωση χρησιµοποίησης γίδινου γάλακτος, αυτό δεν πρέπει να 
υπερβαίνει το 20% κατά βάρος.  
γ) Να προέρχεται από αµέλξεις, που γίνονται 10 ηµέρες τουλάχιστον µετά τον 
τοκετό. δ) Να είναι καλής ποιότητας και πλήρες, θερµισµένο ή παστεριωµένο.  
Απαγορεύεται η παρασκευή τυριού «ΓΡΑΒΙΕΡΑ ΚΡΗΤΗΣ» (GRAVIERA KRITIS) 
από άλλο είδος γάλακτος πλην των ανωτέρω καθοριζοµένων στο άρθρο 1 της 
παρούσας. Στο προς τυροκόµηση για παρασκευή τυριού «ΓΡΑΒΙΕΡΑ ΚΡΗΤΗΣ» 
(GRAVIERA KRITIS) γάλα απαγορεύεται η συµπύκνωση, η προσθήκη σκόνης ή 
συµπυκνώµατος γάλακτος, πρωτεϊνών γάλακτος, καζεϊνικών αλάτων, χρωστικών, 
συντηρητικών και αντιβιοτικών ουσιών .  
Στο προς τυροκόµηση γάλα προστίθεται παραδοσιακή πυτιά ή άλλα ένζυµα µε 
ανάλογη δράση. Επιτρέπεται η προσθήκη αβλαβών οξυγαλακτικών καλλιεργειών 
βακτηρίων, καθώς και χλωριούχου ασβεστίου µέχρι 20gr/100Kgr γάλακτος.  

Άρθρο 3 
Τεχνολογία παρασκευής τυριού «ΓΡΑΒΙΕΡΑ ΚΡΗΤΗΣ» 

(GRAVIERA KRITIS) 
Για την παρασκευή του τυριού «ΓΡΑΒΙΕΡΑ ΚΡΗΤΗΣ» (GRAVIERA KRITIS) 
χρησιµοποιείται γάλα, το οποίο πρέπει να πληροί τις προϋποθέσεις του άρθρου 2 
της παρούσας.  
Η πήξη του γάλακτος γίνεται στους 34-360 C. Το δηµιουργούµενο τυρόπηγµα 
διαιρείται µετά 30 λεπτά περίπου. Αναθερµαίνεται υπό συνεχή ανάδευση στους 
50-520 C, τοποθετείται σε καλούπια και υποβάλλεται σε πίεση. Ακολούθως το 
τυρί µεταφέρεται σε χώρο θερµοκρασίας 14-160 C και σχετική υγρασία 85% 
περίπου.  
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Μετά µια ηµέρα τοποθετείται σε άλµη 18-20 Be για δυο έως πέντε ηµέρες, 
ανάλογα µε το µέγεθος του τυριού.  
Η ωρίµανση του τυριού γίνεται σε θαλάµους µε θερµοκρασία 14-180 C και 
σχετική  
υγρασία 85-90%. Στο στάδιο αυτό διενεργούνται µέχρι 10 επιφανειακά ξηρά 
αλατίσµατα και το τυρί αναστρέφεται κατά καιρούς. Στην επιφάνειά του 
αναπτύσσεται µικροχλωρίδα που συµβάλλει στην ωρίµανση του τυριού και στην 
ανάπτυξη των οργανοληπτικών χαρακτηριστικών του. Ο συνολικός χρόνος 
ωρίµανσης διαρκεί τρεις τουλάχιστον µήνες.  
Η παρασκευή και η ωρίµανση του τυριού γίνεται σε εγκαταστάσεις που 
βρίσκονται στις περιοχές που αναφέρονται στο άρθρο 1 της παρούσας.  

Άρθρο 4 
Χαρακτηριστικά του τυριού «ΓΡΑΒΙΕΡΑ ΚΡΗΤΗΣ» 

(GRAVIERA KRITIS) 
Τα βασικά χαρακτηριστικά του τυριού «ΓΡΑΒΙΕΡΑ ΚΡΗΤΗΣ» (GRAVIERA 
KRITIS) (ποιοτικά, οργανοληπτικά, γευσιογνωστικά κ.λ.π.) είναι:  
Χηµική σύσταση:  
– Μέγιστη υγρασία: 38%  
– Ελάχιστη λιποπεριεκτικότητα επί ξηρού: 40%  
– Μέγιστη περιεκτικότητα σε αλάτι: 2%  
Τύπος τυριού:  
– Συνεκτικότητα: Σκληρό τυρί µε συµπαγή ελαστική µάζα στην οποία υπάρχουν 
συνήθως διάσπαρτες οπές προπιονικής ζύµωσης.  
– Σχήµα: Κυλινδρικό  
– ∆ιαστάσεις: ∆ιάφορες  
– Βάρη: ∆ιάφορα  
Επιδερµίδα:  
– Συνεκτικότητα: Σκληρή  
– Εµφάνιση: Ξηρή φαιόχρους µε µικροβιακή ανάπτυξη. Μάζα τυριού:  
– Υφή: Σκληρή ελαστική  
– Χρώµα: Λευκοκίτρινο  
Αλλα κύρια χαρακτηριστικά: Εκλεκτό επιτραπέζιο τυρί µε ευχάριστη υπόγλυκη 
γεύση και πλούσιο άρωµα.  
Απαγορεύεται η χρήση χρωστικών, συντηρητικών και αντιβιοτικών ουσιών στο 
τυρί.  

Άρθρο 5 
Επισήµανση 

Στα µέσα συσκευασίας που περιέχουν τυρί «ΓΡΑΒΙΕΡΑ ΚΡΗΤΗΣ» (GRAVIERA 
KRITIS) αναγράφονται υποχρεωτικά οι ακόλουθες ενδείξεις:  
α) «ΓΡΑΒΙΕΡΑ ΚΡΗΤΗΣ» (GRAVIERA KRITIS)  
β) Προστατευόµενη ονοµασία προέλευσης (ΠΟΠ)  
γ) Τυρί  
δ) Η επωνυµία και η έδρα του παραγωγού - συσκευαστή ε) Το βάρος του 
περιεχοµένου στ) Η ηµεροµηνία παραγωγής.  
ζ) Στοιχεία ελέγχου που αναλύονται ως εξής:  
Τα γράµµατα ΓΡ - ΚΡ  
Ο αύξοντας αριθµός του µέσου συσκευασίας.  
Η ηµεροµηνία παραγωγής.  
Παράδειγµα:(ΓΡ - ΚΡ - 1113-20/2/1994) .  
Οι παραπάνω υποχρεωτικές ενδείξεις αναγράφονται τουλάχιστον στην ελληνική 
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γλώσσα. Τα στοιχεία ελέγχου αναγράφονται µε ευθύνη του συσκευαστή κατόπιν 
έγγραφης άδειας της αρµόδιας ∆ιεύθυνσης Γεωργίας, η οποία τηρεί ειδικό βιβλίο 
παρακολούθησης και ελέγχου ανά παραγωγό τυριού «ΓΡΑΒΙΕΡΑ ΚΡΗΤΗΣ» 
(GRAVIERA KRITIS). Οι ενδείξεις α, β, γ, δ, ε και στ αναγράφονται υποχρεωτικά 
σε κάθε συνοδευτικό έγγραφο κατά τη διακίνηση του τυριού «ΓΡΑΒΙΕΡΑ 
ΚΡΗΤΗΣ» (GRAVIERA KRITIS) .  
Κατά τα λοιπά η αναγραφή των υποχρεωτικών ενδείξεων γίνεται σύµφωνα µε τα 
καθοριζόµενα στην παρ. 7 του άρθρου 4 του Π. . 81/1993.  

Άρθρο 6 
Γενικές διατάξεις 

Για θέµατα που δεν ρυθµίζονται µε την παρούσα απόφαση έχουν εφαρµογή οι 
διατάξεις του Π. . 81/1993 καθώς και οι σχετικές εθνικές διατάξεις.  
Απαγορεύεται η παραγωγή, εισαγωγή, εξαγωγή, διακίνηση και εµπορία τυριού µε 
την ονοµασία «ΓΡΑΒΙΕΡΑ ΚΡΗΤΗΣ» (GRAVIERA KRITIS) που δεν πληροί τις 
προϋποθέσεις της παρούσας.  

2.8.4.ΚΕΦΑΛΟΓΡΑΒΙΕΡΑ (KEFALOGRAVIERA) 
 

Απόφαση 313032/11.1.1994 
του Υφυπουργού Γεωργίας (ΦΕΚ 8/Β/11.1.1994, 101/Β/16.2.1994). 

Άρθρο 1 
Ορισµός 

Η ονοµασία «ΚΕΦΑΛΟΓΡΑΒΙΕΡΑ» (KEFALOGRAVIERA) αναγνωρίζεται ως 
προστατευόµενη ονοµασία προέλευσης (Π.Ο.Π.) για το τυρί που παράγεται 
παραδοσιακά στην Ελλάδα και συγκεκριµένα στις περιοχές που αναφέρονται 
στην παρ. 2 του παρόντος άρθρου, από γάλα πρόβειο, ή µίγµα αυτού µε γίδινο.  
Το γάλα το οποίο χρησιµοποιείται για την παρασκευή του τυριού 
«ΚΕΦΑΛΟΓΡΑΒΙΕΡΑ» (KEFALOGRAVIERA) πρέπει να προέρχεται 
αποκλειστικά από τις περιοχές ∆υτικής Μακεδονίας, Ηπείρου, Νοµού 
Αιτωλοακαρνανίας, Νοµού Ευρυτανίας.  

Άρθρο 2 
Προϋποθέσεις του προς τυροκόµιση γάλακτος 

Το γάλα το οποίο χρησιµοποιείται για παρασκευή τυριού «ΚΕΦΑΛΟΓΡΑΒΙΕΡΑ» 
(KEFALOGRAVIERA) πρέπει να πληροί τις εξής προϋποθέσεις:  
α) Να προέρχεται από φυλές προβάτων και αιγών παραδοσιακά εκτρεφόµενων 
και προσαρµοσµένων στην περιοχή παρασκευής του τυριού 
«ΚΕΦΑΛΟΓΡΑΒΙΕΡΑ» (KEFALOGRAVIERA) και η διατροφή τους πρέπει να 
βασίζεται στη χλωρίδα της περιοχής αυτής.  
β) Σε περίπτωση χρησιµοποίησης γίδινου γάλακτος, αυτό δεν πρέπει να 
υπερβαίνει το 10%.  
γ) Να προέρχεται από αµέλξεις, που γίνονται 10 ηµέρες τουλάχιστον µετά τον 
τοκετό.  
δ) Η πήξη να γίνεται εντός 48 ωρών από την άµελξη και µέχρι την πήξη να 
διατηρείται σε ελεγχόµενες συνθήκες θερµοκρασίας, σύµφωνα µε τις κείµενες  
διατάξεις.  
ε) Να είναι καλής ποιότητας και πλήρες, νωπό ή παστεριωµένο.  
Απαγορεύεται η παρασκευή τυριού «ΚΕΦΑΛΟΓΡΑΒΙΕΡΑ» (KEFALOGRAVIERA) 
από άλλο είδος γάλακτος πλην των ανωτέρω καθοριζοµένων στο άρθρο 1 της 
παρούσας. Επίσης η συµπύκνωση, η προσθήκη σκόνης ή συµπυκνώµατος 
γάλακτος, πρωτεϊνών γάλακτος, καζεϊνικών αλάτων, χρωστικών, συντηρητικών 
και αντιβιοτικών ουσιών.  
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Στο προς τυροκόµιση γάλα για παρασκευή τυριού «ΚΕΦΑΛΟΓΡΑΒΙΕΡΑ» 
(KEFALOGRAVIERA) προστίθεται παραδοσιακή πυτιά ή άλλα ένζυµα µε 
ανάλογη δράση. Οταν το γάλα παστεριώνεται προστίθενται αβλαβείς 
οξυγαλακτικές καλλιέργειες βακτηρίων, καθώς και χλωριούχο ασβέστιο µέχρι  
20gr/100Kgr γάλακτος.  

Άρθρο 3 
Τεχνολογία παρασκευής τυριού «ΚΕΦΑΛΟΓΡΑΒΙΕΡΑ» 

(KEFALOGRAVIERA) 
Για την παρασκευή του τυριού «ΚΕΦΑΛΟΓΡΑΒΙΕΡΑ» (KEFALOGRAVIERA) 
χρησιµοποιείται γάλα, το οποίο πρέπει να πληροί τις προϋποθέσεις του άρθρου 2 
της παρούσας.  
Η πήξη του γάλακτος γίνεται στους 32-340 C. Το δηµιουργούµενο τυρόπηγµα 
διαιρείται µετά 35λεπτά περίπου. Αναθερµαίνεται υπό συνεχή ανάδευση στους 
480 C περίπου, τοποθετείται σε καλούπια και υποβάλλεται σε πίεση. Ακολούθως 
το τυρί µεταφέρεται σε χώρο θερµοκρασίας 14-160 C και σχετική υγρασία 85% 
περίπου. Μετά µια ηµέρα τοποθετείται σε άλµη 18-20 Be για δυο ηµέρες 
περίπου.  
Η ωρίµανση του τυριού γίνεται αρχικά σε θαλάµους µε θερµοκρασία 14-160 C και 
σχετική υγρασία 85-90%. Στο στάδιο αυτό διενεργούνται περίπου 10 επιφανειακά 
ξηρά αλατίσµατα µε ταυτόχρονη αναστροφή. Οταν ολοκληρωθεί το αλάτισµα το 
τυρί µεταφέρεται σε θαλάµους µε θερµοκρασία  
µικρότερη των 60 C για να ολοκληρωθεί η ωρίµανση. Ο συνολικός χρόνος 
ωρίµανσης διαρκεί τουλάχιστον 3 µήνες.  
Η παρασκευή και η ωρίµανση του τυριού «ΚΕΦΑΛΟΓΡΑΒΙΕΡΑ» 
(KEFALOGRAVIERA) γίνεται σε εγκαταστάσεις που βρίσκονται εντός των 
περιοχών που αναφέρονται στην παρ. 2 του άρθρου 1 της παρούσας.  

Άρθρο 4 
Χαρακτηριστικά του τυριού «ΚΕΦΑΛΟΓΡΑΒΙΕΡΑ» (KEFALOGRAVIERA) 

Tα βασικά χαρακτηριστικά του τυριού «ΚΕΦΑΛΟΓΡΑΒΙΕΡΑ» 
(KEFALOGRAVIERA) (ποιοτικά, οργανοληπτικά, γευσιογνωστικά κ.λπ.) είναι:  
Χηµική σύσταση:  
– Μέγιστη υγρασία: 40%  
– Ελάχιστη λιποπεριεκτικότητα επί ξηρού: 40% Τύπος τυριού:  
– Συνεκτικότητα: Σκληρό τυρί  
– Σχήµα: Κυλινδρικό  
– ∆ιαστάσεις: ∆ιάφορες  
– Βάρη: Μικρό 4- 6 κιλά Μεγάλο 10-12 κιλά Επιδερµίδα:  
– Συνεκτικότητα: Σκληρή, λεπτή  
– Εµφάνιση: Ξηρή που συχνά καλύπτεται µε κατάλληλες για τρόφιµα ύλες  
– Χρώµα: Υποκίτρινο έως ανοικτό καστανό  
Μάζα τυριού:  
– Υφή: Σκληρή ελαστική, µε πολλές οπές στη µάζα του.  
– Χρώµα:Υπόλευκο έως υποκίτρινο  
Αλλα χαρακτηριστικά: Ευχάριστη, ελαφρά αλµυρή γεύση και πλούσιο άρωµα.  
Απαγορεύεται η χρήση χρωστικών, συντηρητικών και αντιβιοτικών ουσιών στο 
τυρί.  

Άρθρο 5 
Επισήµανση 

Στα µέσα συσκευασίας που περιέχουν «ΚΕΦΑΛΟΓΡΑΒΙΕΡΑ» 
(KEFALOGRAVIERA) αναγράφονται υποχρεωτικά οι ακόλουθες ενδείξεις:  
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α) «ΚΕΦΑΛΟΓΡΑΒΙΕΡΑ» (KEFALOGRAVIERA)  
β) Προστατευόµενη ονοµασία προέλευσης (ΠΟΠ)  
γ) Τυρί  
δ) Η επωνυµία και η έδρα του παραγωγού - συσκευαστή ε) Το βάρος του 
περιεχοµένου στ) Η ηµεροµηνία παραγωγής  
ζ) Στοιχεία ελέγχου που αναλύονται ως εξής:  
Τα κεφαλαία γράµµατα ΚΓ  
Ο αύξοντας αριθµός του µέσου συσκευασίας  
Η ηµεροµηνία παραγωγής. Παράδειγµα (ΚΓ - 1113- 20/2/94)  
Οι παραπάνω υποχρεωτικές ενδείξεις αναγράφονται τουλάχιστον στην ελληνική 
γλώσσα. Τα στοιχεία ελέγχου αναγράφονται µε ευθύνη του συσκευαστή κατόπιν 
έγγραφης άδειας της αρµόδιας ∆ιεύθυνσης Γεωργίας, η οποία τηρεί ειδικό βιβλίο 
παρακολούθησης και ελέγχου ανά παραγωγό τυριού «ΚΕΦΑΛΟΓΡΑΒΙΕΡΑ» 
(KEFALOGRAVIERA). Οι ενδείξεις α, β, γ, δ, ε και στ αναγράφονται υποχρεωτικά 
σε κάθε συνοδευτικό έγγραφο κατά τη διακίνηση του τυριού 
«ΚΕΦΑΛΟΓΡΑΒΙΕΡΑ» (KEFALOGRAVIERA) Κατά τα λοιπά η αναγραφή των 
υποχρεωτικών ενδείξεων γίνεται σύµφωνα µε τα καθοριζόµενα στην παρ. 7 του 
άρθρου 4 του Π. . 81/1993.  

Άρθρο 6 
Γενικές διατάξεις 

Για θέµατα που δεν ρυθµίζονται µε την παρούσα απόφαση έχουν εφαρµογή οι 
διατάξεις του Π. . 81/1993 καθώς και οι σχετικές εθνικές διατάξεις.  
Απαγορεύεται η παραγωγή, εισαγωγή, εξαγωγή, διακίνηση και εµπορία τυριού µε 
την ονοµασία «ΚΕΦΑΛΟΓΡΑΒΙΕΡΑ» (KEFALOGRAVIERA) που δεν πληροί τις 
προϋποθέσεις της παρούσας.  

2.8.5.ΛΑ∆ΟΤΥΡΙ ΜΥΤΙΛΗΝΗΣ (LADOTYRI MYTILINIS) 
Απόφαση 313058/17.1.94 

του Υφυπουργού Γεωργίας (ΦΕΚ 25/Β/18.1.94, 101/Β/16.2.94). 
Άρθρο 1 
Ορισµός 

Η ονοµασία «ΛΑ∆ΟΤΥΡΙ ΜΥΤΙΛΗΝΗΣ» (LADOTYRI MYTILINIS) αναγνωρίζεται 
ως προστατευόµενη ονοµασία προέλευσης (Π.Ο.Π.) για το τυρί που παράγεται 
παραδοσιακά στη Νήσο Λέσβο και συγκεκριµένα στις περιοχές που αναφέρονται 
στην παρ. 2 του παρόντος άρθρου από γάλα πρόβειο ή µίγµατά του µε γίδινο 
γάλα.  
Το γάλα το οποίο χρησιµοποιείται για την παρασκευή του τυριού «ΛΑ∆ΟΤΥΡΙ 
ΜΥΤΙΛΗΝΗΣ» (LADOTYRI MYTILINIS) πρέπει να προέρχεται αποκλειστικά από 
την περιοχή της νήσου Λέσβου.  

Άρθρο 2 
Προϋποθέσεις του προς τυροκόµηση γάλακτος 

Το γάλα το οποίο χρησιµοποιείται για παρασκευή τυριού «ΛΑ∆ΟΤΥΡΙ 
ΜΥΤΙΛΗΝΗΣ» (LADOTYRI MYTILINIS) πρέπει να πληροί τις εξής προϋποθέσεις:  
α) Να προέρχεται από φυλές αιγών και προβάτων παραδοσιακά εκτρεφόµενων 
και προσαρµοσµένων στην περιοχή παρασκευής του τυριού αυτού και η 
διατροφή τους πρέπει να βασίζεται στη χλωρίδα της ίδιας περιοχής.  
β) Να προέρχεται από αµέλξεις, που γίνονται 10 ηµέρες τουλάχιστον µετά τον 
τοκετό.  
γ) Σε περίπτωση χρησιµοποίησης γίδινου γάλακτος, αυτό δεν πρέπει να 
υπερβαίνει το 30%.  
δ) Η πήξη να γίνεται εντός 48 ωρών από την άµελξη και µέχρι την πήξη να 
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διατηρείται σε ελεγχόµενες συνθήκες θερµοκρασίας, σύµφωνα µε τις κείµενες 
διατάξεις.  
ε) Να είναι καλής ποιότητας, νωπό ή παστεριωµένο.  
Απαγορεύεται η παρασκευή τυριού «ΛΑ∆ΟΤΥΡΙ ΜΥΤΙΛΗΝΗΣ» (LADOTYRI 
MYTILINIS) από άλλο είδος γάλακτος πλην των καθοριζοµένων στο άρθρο 1 της 
παρούσας.  
Στο προς τυροκόµηση για παρασκευή τυριού «ΛΑ∆ΟΤΥΡΙ ΜΥΤΙΛΗΝΗΣ» 
(LADOTYRI MYTILINIS) γάλα απαγορεύεται η συµπύκνωση, η προσθήκη 
σκόνης ή συµπυκνώµατος γάλακτος, πρωτεϊνών γάλακτος, καζεϊνικών αλάτων, 
χρωστικών, συντηρητικών και αντιβιοτικών ουσιών.  
Επιτρέπεται η προσθήκη παραδοσιακής πυτιάς ή άλλων ενζύµων µε ανάλογη 
δράση. Σε περίπτωση παστερίωσης του γάλακτος επιτρέπεται η χρήση 
καλλιεργειών αβλαβών οξυγαλακτικών βακτηρίων και χλωριούχου ασβεστίου 
µέχρι 20 gr/100 Kgr γάλακτος.  

Άρθρο 3 
Τεχνολογία παρασκευής τυριού 

«ΛΑ∆ΟΤΥΡΙ ΜΥΤΙΛΗΝΗΣ» 
(LADOTYRI MYTILINIS) 

Για την παρασκευή του τυριού «ΛΑ∆ΟΤΥΡΙ ΜΥΤΙΛΗΝΗΣ» (LADOTYRI 
MYTILINIS) χρησιµοποιείται γάλα, το οποίο πρέπει να πληροί τις προϋποθέσεις 
του άρθρου 2 της παρούσας.  
Η πήξη του γάλακτος γίνεται στους 320 - 340 C, µε παραδοσιακή ή άλλη πυτιά, 
εντός 30΄. Ακολουθεί διαίρεση, αναθέρµανση µέχρι τους 450 C και µεταφορά του 
τυροπήγµατος σε καλούπια, όπου παραµένει µέχρι να αποκτήσει σταθερή δοµή 
και το χαρακτηριστικό του σχήµα. Ακολουθεί επιφανειακό ξηρό αλάτισµα και 
ωρίµανση του τυριού σε χώρους µε υψηλή σχετική υγρασία 85% περίπου και 
θερµοκρασία 120 - 160 C επί τρεις τουλάχιστον µήνες.  
Η παρασκευή και η ωρίµανση του τυριού «ΛΑ∆ΟΤΥΡΙ ΜΥΤΙΛΗΝΗΣ» 
(LADOTYRI MYTILINIS) γίνεται σε εγκαταστάσεις που βρίσκονται εντός της 
περιοχής που αναφέρεται στην παρ. 2 του άρθρου 1 της παρούσας.  
Απαγορεύεται η χρήση χρωστικών, συντηρητικών και αντιβιοτικών ουσιών στο 
τυρί.  

Άρθρο 4 
Χαρακτηριστικά του τυριού «ΛΑ∆ΟΤΥΡΙ ΜΥΤΙΛΗΝΗΣ» 

(LADOTYRI MYTILINIS) 
Τα βασικά χαρακτηριστικά του τυριού «ΛΑ∆ΟΤΥΡΙ ΜΥΤΙΛΗΝΗΣ» (LADOTYRI 
MYTILINIS) (ποιοτικά, οργανοληπτικά, γευσιογνωστικά κ.λ.π.) είναι:  
Χηµική σύσταση:  
– Μέγιστη υγρασία: 38% κατά βάρος  
– Ελάχιστη λιποπεριεκτικότητα επί ξηρού: 40%  
Τύπος τυριού: Σκληρός  
Επιδερµίδα: Σκληρή ξηρή Μάζα τυριού:  
– Υφή: Σκληρή µε µικρές οπές διασκορπισµένες σε όλη τη µάζα του.  
– Χρώµα:Λευκό έως λευκοκίτρινο  
Σχήµα τυριού: Κυλινδρικό µε συνήθη διάµετρο βάσης 10cm και ύψος 10cm  
Βάρη: 1,5 Kgr περίπου  
Αλλα κυρίως χαρακτηριστικά: Είναι σκληρό τυρί µε αλµυρή γεύση και ευχάριστο 
άρωµα.  
 
 

ΑΔΑ: Ω0Υ36-ΟΝ9
19PROC004647511 2019-03-20



Γ- 24 

Άρθρο 5 
Επισήµανση 

Στα µέσα συσκευασίας που περιέχουν τυρί «ΛΑ∆ΟΤΥΡΙ ΜΥΤΙΛΗΝΗΣ» 
(LADOTYRI MYTILINIS)  
αναγράφονται υποχρεωτικά οι ακόλουθες ενδείξεις:  
α) «ΛΑ∆ΟΤΥΡΙ ΜΥΤΙΛΗΝΗΣ» (LADOTYRI MYTILINIS) .  
β) Προστατευόµενη ονοµασία προέλευσης (ΠΟΠ)  
γ) Τυρί  
δ) Η επωνυµία και η έδρα του παραγωγού - συσκευαστή ε) Το βάρος του 
περιεχοµένου στ) Η ηµεροµηνία παραγωγής  
ζ) Στοιχεία ελέγχου που αναλύονται ως εξής:  
Τα γράµµατα της ονοµασίας προέλευσης: ΛΑΜΥ  
O αύξοντας αριθµός του µέσου συσκευασίας  
Η ηµεροµηνία παραγωγής  
Παράδειγµα (ΛΑΜΥ - 1113 -20/2/94)  
Οι παραπάνω υποχρεωτικές ενδείξεις αναγράφονται τουλάχιστον στην ελληνική 
γλώσσα. Τα στοιχεία ελέγχου αναγράφονται µε ευθύνη του συσκευαστή κατόπιν 
έγγραφης άδειας της αρµόδιας ∆ιεύθυνσης Γεωργίας, η οποία τηρεί ειδικό βιβλίο 
παρακολούθησης και ελέγχου ανά παραγωγό τυριού «ΛΑ∆ΟΤΥΡΙ ΜΥΤΙΛΗΝΗΣ» 
(LADOTYRI MYTILINIS). Οι ενδείξεις α, β, γ, δ, ε και στ αναγράφονται 
υποχρεωτικά σε κάθε συνοδευτικό έγγραφο κατά τη διακίνηση του τυριού 
«ΛΑ∆ΟΤΥΡΙ ΜΥΤΙΛΗΝΗΣ» (LADOTYRI MYTILINIS) .  
Κατά τα λοιπά η αναγραφή των υποχρεωτικών ενδείξεων γίνεται σύµφωνα µε τα 
καθοριζόµενα στην παρ. 7 του άρθρου 4 του Π. . 81/1993.  

Άρθρο 6 
Γενικές διατάξεις 

Για θέµατα που δεν ρυθµίζονται µε την παρούσα απόφαση έχουν εφαρµογή οι 
διατάξεις του Π. . 81/1993 καθώς και οι σχετικές εθνικές διατάξεις.  
Απαγορεύεται η παραγωγή, εισαγωγή, εξαγωγή, διακίνηση και εµπορία τυριού µε 
την ονοµασία «ΛΑ∆ΟΤΥΡΙ ΜΥΤΙΛΗΝΗΣ» (LADOTYRI MYTILINIS) που δεν 
πληροί τις προϋποθέσεις της παρούσας.  

2.8.6.ΜΠΑΤΖΟΣ (BATZOS)  
Απόφαση 313057/17.1.1994 

του Υφυπουργού Γεωργίας (ΦΕΚ 25/Β/18.1.94, 101/Β/16.2.1994). 
Άρθρο 1 
Ορισµός 

Η ονοµασία «ΜΠΑΤΖΟΣ» (BATZOS) αναγνωρίζεται ως προστατευόµενη 
ονοµασία προέλευσης (Π.Ο.Π.) για το τυρί που παράγεται παραδοσιακά στις 
περιοχές ∆υτικής και Κεντρικής Μακεδονίας και Θεσσαλίας, από γάλα πρόβειο, 
γίδινο ή µίγµα αυτών.  
Το γάλα το οποίο χρησιµοποιείται για την παρασκευή του τυριού «ΜΠΑΤΖΟΣ» 
(BATZOS) πρέπει να προέρχεται αποκλειστικά από τις περιοχές της 
παραγράφου 1 του παρόντος.  

Άρθρο 2 
Προϋποθέσεις του προς τυροκόµηση γάλακτος 

Το γάλα το οποίο χρησιµοποιείται για παρασκευή τυριού «ΜΠΑΤΖΟΣ» (BATZOS) 
πρέπει να πληροί τις εξής προϋποθέσεις:  
α) Να προέρχεται από φυλές αιγών και προβάτων παραδοσιακά εκτρεφοµένων 
και προσαρµοσµένων στην περιοχή παρασκευής του τυριού αυτού και η 
διατροφή τους πρέπει να βασίζεται στη χλωρίδα της ίδιας περιοχής.  
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β) Να προέρχεται από αµέλξεις, που γίνονται 10 ηµέρες τουλάχιστον µετά τον 
τοκετό.  
γ) Να είναι καλής ποιότητας, νωπό ή παστεριωµένο.  
δ) Η πήξη να γίνεται εντός 48 ωρών από την άµελξη και µέχρι την πήξη να 
διατηρείται σε ελεγχόµενες συνθήκες θερµοκρασίας, σύµφωνα µε τις κείµενες 
διατάξεις.  
Απαγορεύεται η παρασκευή τυριού «ΜΠΑΤΖΟΣ» (BATZOS) από άλλο είδος 
γάλακτος πλην των καθοριζοµένων στο άρθρο 1 της παρούσης.  
Στο προς τυροκόµηση για παρασκευή τυριού «ΜΠΑΤΖΟΣ» (BATZOS) γάλα 
απαγορεύεται η συµπύκνωση, η προσθήκη σκόνης ή συµπυκνώµατος γάλακτος, 
πρωτεϊνών γάλακτος, καζεϊνικών αλάτων, χρωστικών, συντηρητικών και 
αντιβιοτικών ουσιών.  
Επιτρέπεται η προσθήκη παραδοσιακής πυτιάς ή άλλων ενζύµων µε ανάλογη 
δράση.  
Σε περίπτωση παστερίωσης του γάλακτος επιτρέπεται η προσθήκη χλωριούχου 
ασβεστίου µέχρι 20 gr/100 Kgr γάλακτος και καλλιέργειας αβλαβών 
οξυγαλακτικών βακτηρίων.  

Άρθρο 3 
Τεχνολογία παρασκευής τυριού «ΜΠΑΤΖΟΣ» (BATZOS) 

Για την παρασκευή του τυριού «ΜΠΑΤΖΟΣ» (BATZOS) χρησιµοποιείται γάλα, το 
οποίο πρέπει να πληροί τις προϋποθέσεις του άρθρου 2 της παρούσας.  
Το προς τυροκόµηση γάλα αποκορυφώνεται µερικώς, θερµαίνεται συνήθως 
στους 280 C -32o C και προστίθεται σ' αυτό ποσότητα πυτιάς ικανή να 
προκαλέσει πήξη του γάλακτος σε 50 περίπου λεπτά της ώρας. Μόλις 
δηµιουργηθεί το τυρόπηγµα διαιρείται σε πολύ µικρά τεµαχίδια και αφήνεται να 
κατακαθίσει στον τυρολέβητα για 30 περίπου λεπτά της ώρας. Ακολουθεί 
ανάδευση  
του τυροπήγµατος, αναθέρµανσή του µέχρι τους 450 C, εξαγωγή του µε χρήση 
τυροπάνων και στράγγιση. Την επόµενη ηµέρα το τυρόπηγµα κόβεται σε φέτες 
και αλατίζεται επιφανειακά µε χονδρόκοκκο αλάτι (βρώσιµο χλωριούχο νάτριο). 
Μετά 5 περίπου ηµέρες τοποθετείται σε µεταλλικά δοχεία µε άλµη 
περιεκτικότητας σε αλάτι 10 έως 12% κατά βάρος, όπου και παραµένει για 
ωρίµανση 3 τουλάχιστον µήνες.  
Η παρασκευή και ωρίµανση του τυριού «ΜΠΑΤΖΟΣ» (BATZOS) γίνεται σε 
εγκαταστάσεις που βρίσκονται εντός της περιοχής που αναφέρεται στην παρ. 2 
του άρθρου 1 της παρούσας.  
Απαγορεύεται η χρήση χρωστικών, συντηρητικών και αντιβιοτικών ουσιών στο 
τυρί και στην άλµη.  

Άρθρο 4 
Χαρακτηριστικά του τυριού «ΜΠΑΤΖΟΣ» (BATZOS) 

Τα βασικά χαρακτηριστικά του τυριού «ΜΠΑΤΖΟΣ» (BATZOS) (ποιοτικά, 
οργανοληπτικά, γευσιογνωστικά κ.λπ.) είναι:  
Χηµική σύσταση:  
– Μέγιστη υγρασία: 45% κατά βάρος  
– Ελάχιστη λιποπεριεκτικότητα επί ξηρού: 25%  
Τύπος τυριού: Ηµίσκληρο έως σκληρό τυρί άλµης.  
Επιδερµίδα: ∆εν έχει  
Μάζα τυριού: Ηµίσκληρη έως σκληρή  
– Χρώµα: Λευκό έως λευκοκίτρινο  
– Οπές: Πολλές ακανόνιστες σε όλη τη µάζα του τυριού.  
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Αλλα κύρια χαρακτηριστικά: Αλµυρό ηµίσκληρο έως σκληρό τυρί, που ωριµάζει 
και διατηρείται µέσα σε άλµη µε ευχάριστη υπόξινη ελαφρά πικάντικη και πολύ 
αλµυρή γεύση.  

Άρθρο 5 
Επισήµανση 

Στα µέσα συσκευασίας που περιέχουν τυρί «ΜΠΑΤΖΟΣ» (ΒΑΤΖΟS) 
αναγράφονται υποχρεωτικά οι ακόλουθες ενδείξεις:  
α) «ΜΠΑΤΖΟΣ» (ΒΑΤΖΟS)  
β) Προστατευόµενη ονοµασία προέλευσης (Π.Ο.Π.)  
γ) Τυρί  
δ) Η επωνυµία και η έδρα του παραγωγού - συσκευαστή, ε) Το βάρος του 
περιεχοµένου. στ) Η ηµεροµηνία παραγωγής.  
ζ) Στοιχεία ελέγχου που αναλύονται ως εξής:  
Τα πέντε πρώτα γράµµατα της ονοµασίας προέλευσης: ΜΠΑΤΖ  
Ο αύξοντας αριθµός του µέσου συσκευασίας.  
Η ηµεροµηνία παραγωγής. Παράδειγµα (ΜΠΑΤΖ - 1113-20/2/1994) .  
Οι παραπάνω υποχρεωτικές ενδείξεις αναγράφονται τουλάχιστον στην ελληνική 
γλώσσα. Τα στοιχεία ελέγχου αναγράφονται µε ευθύνη του συσκευαστή κατόπιν 
έγγραφης άδειας της αρµόδιας ∆ιεύθυνσης Γεωργίας, η οποία τηρεί ειδικό βιβλίο 
παρακολούθησης και ελέγχου ανά παραγωγό τυριού «ΜΠΑΤΖΟΣ» (ΒΑΤΖΟS). Οι 
ενδείξεις α, β, γ, δ, ε και στ αναγράφονται υποχρεωτικά σε κάθε συνοδευτικό 
έγγραφο κατά τη διακίνηση του τυριού «ΜΠΑΤΖΟΣ» (ΒΑΤΖΟS) .  
Κατά τα λοιπά η αναγραφή των υποχρεωτικών ενδείξεων γίνεται σύµφωνα µε τα 
καθοριζόµενα στην παρ. 7 του άρθρου 4 του Π. . 81/1993.  

Άρθρο 6 
Γενικές διατάξεις 

Για θέµατα που δεν ρυθµίζονται µε την παρούσα απόφαση έχουν εφαρµογή οι 
διατάξεις του Π. . 81/1993 καθώς και οι σχετικές εθνικές διατάξεις.  
Απαγορεύεται η παραγωγή, εισαγωγή, εξαγωγή, διακίνηση και εµπορία τυριού µε 
την ονοµασία «ΜΠΑΤΖΟΣ» (ΒΑΤΖΟS) που δεν πληροί τις προϋποθέσεις της 
παρούσας.  

2.8.7.ΦΟΡΜΑΕΛΑ ΑΡΑΧΩΒΑΣ ΠΑΡΝΑΣΣΟΥ  
(FORMAELA ARACHOVAS PARNASSOU) 

Aπόφαση 313063/17.1.1994 
του Υφυπουργού Γεωργίας (ΦΕΚ 25/Β/18.1.1994). 

Άρθρο 1 
Ορισµός 

Η ονοµασία «ΦΟΡΜΑΕΛΑ ΑΡΑΧΩΒΑΣ ΠΑΡΝΑΣΣΟΥ» (FORMAELA 
ARACHOVAS PARNASSOU) αναγνωρίζεται ως προστατευόµενη ονοµασία 
προέλευσης (Π.Ο.Π.) για το τυρί που παράγεται παραδοσιακά στα διοικητικά όρια 
του ∆ήµου Αράχωβας Παρνασσού του Νοµού Βοιωτίας από γάλα γίδινο, πρόβειο 
ή µίγµα αυτών.  
Το γάλα το οποίο χρησιµοποιείται για την παρασκευή του τυριού «ΦΟΡΜΑΕΛΑ 
ΑΡΑΧΩΒΑΣ ΠΑΡΝΑΣΣΟΥ» (FORMAELA ARACHOVAS PARNASSOU) πρέπει 
να προέρχεται αποκλειστικά από την ανωτέρω περιοχή.  

Άρθρο 2 
Προϋποθέσεις του προς τυροκόµηση γάλακτος 

Το γάλα το οποίο χρησιµοποιείται για παρασκευή τυριού «ΦΟΡΜΑΕΛΑ 
ΑΡΑΧΩΒΑΣ ΠΑΡΝΑΣΣΟΥ» (FORMAELA ARACHOVAS PARNASSOU) πρέπει 
να πληροί τις εξής προϋποθέσεις:  
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α) Να προέρχεται από φυλές αιγών και προβάτων παραδοσιακά εκτρεφοµένων 
και προσαρµοσµένων στην περιοχή παρασκευής του τυριού αυτού και η 
διατροφή τους πρέπει να βασίζεται στη χλωρίδα της ίδιας περιοχής.  
β) Να προέρχεται από αµέλξεις, που γίνονται 10 ηµέρες τουλάχιστον µετά τον 
τοκετό.  
γ) Η πήξη του γάλακτος να γίνεται εντός 48 ωρών από την άµελξη και µέχρι την 
πήξη να διατηρείται σε ελεγχόµενες συνθήκες θερµοκρασίας, σύµφωνα µε τις 
κείµενες διατάξεις.  
δ) Να είναι καλής ποιότητας, νωπό ή παστεριωµένο.  
Απαγορεύεται η παρασκευή τυριού «ΦΟΡΜΑΕΛΑ ΑΡΑΧΩΒΑΣ ΠΑΡΝΑΣΣΟΥ»  
(FORMAELA ARACHOVAS PARNASSOU) από άλλο είδος γάλακτος πλην των 
καθοριζοµένων στο άρθρο 1 της παρούσας.  
Στο προς τυροκόµηση για παρασκευή τυριού «ΦΟΡΜΑΕΛΑ ΑΡΑΧΩΒΑΣ 
ΠΑΡΝΑΣΣΟΥ» (FORMAELA ARACHOVAS PARNASSOU) γάλα απαγορεύεται η 
συµπύκνωση, η προσθήκη σκόνης ή συµπυκνώµατος γάλακτος, πρωτεϊνών 
γάλακτος, καζεϊνικών αλάτων, χρωστικών, συντηρητικών και αντιβιοτικών ουσιών.  
Επιτρέπεται η προσθήκη παραδοσιακής πυτιάς ή άλλων ενζύµων µε ανάλογη 
δράση.  
Σε περίπτωση παστερίωσης του γάλακτος επιτρέπεται η προσθήκη χλωριούχου 
ασβεστίου µέχρι 20gr/100 Kgr γάλακτος και καλλιέργειας αβλαβών 
οξυγαλακτικών βακτηρίων.  

Άρθρο 3 
Τεχνολογία παρασκευής τυριού 

«ΦΟΡΜΑΕΛΑ ΑΡΑΧΩΒΑΣ ΠΑΡΝΑΣΣΟΥ» 
(FORMAELA ARACHOVAS PARNASSOU) 

Για την παρασκευή του τυριού «ΦΟΡΜΑΕΛΑ ΑΡΑΧΩΒΑΣ ΠΑΡΝΑΣΣΟΥ « 
(FORMAELA ARACHOVAS PARNASSOU) χρησιµοποιείται γάλα, το οποίο 
πρέπει να πληροί τις προϋποθέσεις του άρθρου 2 της παρούσας.  
Η πήξη του γάλακτος γίνεται σε θερµοκρασία 320 C περίπου. Μετά την 
ολοκλήρωση της πήξης, η οποία διαρκεί περίπου 2 ώρες, το τυρόπηγµα 
θερµαίνεται στους 400 C για 10 λεπτά. Στη συνέχεια διαιρείται σε µεγάλα τεµάχια, 
τέτοιου µεγέθους ώστε να χωράνε σε ειδικά καλούπια «µήτρες» ή «κοφινάκι» 
διαστάσεων 8Χ13 cm περίπου (διάµετρος Χ ύψος). Ακολούθως, τα καλούπια µε 
το τυρί  
εµβαπτίζονται σε τυρόγαλα θερµοκρασίας 600 C για µια ώρα. Εξέρχονται από το 
τυρόγαλα, εξάγονται τα τυριά από τα καλούπια και ξανατοποθετούνται µέσα σ' 
αυτά αλλά αντίστροφα και στη συνέχεια ξαναεµβαπτίζονται σε θερµό τυρόγαλα 
θερµοκρασίας 750 - 800 C για µια ώρα. Στη συνέχεια εξάγονται  
τα τυριά µε τα καλούπια, αλατίζονται και παραµένουν για στέγνωµα επί 24 ώρες. 
Μετά το στέγνωµα βγαίνουν τα τυριά από τα καλούπια και τοποθετούνται σε 
ράφια για 4 ηµέρες για να ολοκληρωθεί το στέγνωµα. Τα τυριά τότε είναι έτοιµα 
για κατανάλωση.  
Η παρασκευή και ωρίµανση του τυριού «ΦΟΡΜΑΕΛΑ ΑΡΑΧΩΒΑΣ 
ΠΑΡΝΑΣΣΟΥ» (FORMAELA ARACHOVAS PARNASSOU) γίνεται σε 
εγκαταστάσεις που βρίσκονται εντός της περιοχής που αναφέρεται στην παρ. 2 
του άρθρου 1 της παρούσας.  
Απαγορεύεται η προσθήκη στο τυρί χρωστικών, συντηρητικών και αντιβιοτικών 
ουσιών.  
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Άρθρο 4 
Χαρακτηριστικά του τυριού 

«ΦΟΡΜΑΕΛΑ ΑΡΑΧΩΒΑΣ ΠΑΡΝΑΣΣΟΥ» 
(FORMAELA ARACHOVAS PARNASSOU) 

Τα βασικά χαρακτηριστικά του τυριού «ΦΟΡΜΑΕΛΑ ΑΡΑΧΩΒΑΣ ΠΑΡΝΑΣΣΟΥ» 
(FORMAELA ARACHOVAS PARNASSOU) (ποιοτικά, οργανοληπτικά, 
γευσιογνωστικά κ.λ.π.) είναι:  
Χηµική σύσταση:  
– Μέγιστη υγρασία: 50% κατά βάρος  
– Ελάχιστη λιποπεριεκτικότητα επί ξηρού: 40% κατά βάρος  
Τύπος τυριού: Ηµίσκληρο Μάζα τυριού:  
– Υφή: Συµπαγής  
– Χρώµα: Υποκίτρινο  
Αλλα κύρια χαρακτηριστικά: Εχει ευχάριστη γεύση και άρωµα .  
∆ιατίθεται στην αγορά σε βάρος 1/2 κιλού περίπου.  

Άρθρο 5 
Επισήµανση 

Στα µέσα συσκευασίας που περιέχουν τυρί «ΦΟΡΜΑΕΛΑ ΑΡΑΧΩΒΑΣ 
ΠΑΡΝΑΣΣΟΥ « (FORMAELA  
ARACHOVAS PARNASSOU) αναγράφονται υποχρεωτικά οι ακόλουθες ενδείξεις:  
α) «ΦΟΡΜΑΕΛΑ ΑΡΑΧΩΒΑΣ ΠΑΡΝΑΣΣΟΥ» (FORMAELA ARACHOVAS 
PARNASSOU) .  
β) Προστατευόµενη ονοµασία προέλευσης (Π.Ο.Π.)  
γ) Τυρί  
δ) Η επωνυµία και η έδρα του παραγωγού - συσκευαστή.  
ε) Το βάρος του περιεχοµένου.  
στ) Η ηµεροµηνία παραγωγής.  
ζ) Στοιχεία ελέγχου που αναλύονται ως εξής:  
Τα τρία πρώτα γράµµατα της ονοµασίας προέλευσης:ΦΟΡ  
Ο αύξοντας αριθµος του µέσου συσκευασίας.  
3. Η ηµεροµηνία παραγωγής Παράδειγµα (ΦΟΡ - 1113- 20/2/1994)  
Οι παραπάνω υποχρεωτικές ενδείξεις αναγράφονται τουλάχιστον στην ελληνική 
γλώσσα. Τα στοιχεία ελέγχου αναγράφονται µε ευθύνη του συσκευαστή κατόπιν 
έγγραφης άδειας της αρµόδιας ∆ιεύθυνσης Γεωργίας, η οποία τηρεί ειδικό βιβλίο 
παρακολούθησης και ελέγχου ανά παραγωγό τυριού «ΦΟΡΜΑΕΛΑ ΑΡΑΧΩΒΑΣ 
ΠΑΡΝΑΣΣΟΥ» (FORMAELA ARACHOVAS PARNASSOU). Οι ενδείξεις α, β, γ, 
δ, ε και στ αναγράφονται υποχρεωτικά σε κάθε συνοδευτικό έγγραφο κατά τη 
διακίνηση του τυριού «ΦΟΡΜΑΕΛΑ ΑΡΑΧΩΒΑΣ ΠΑΡΝΑΣΣΟΥ» (FORMAELA 
ARACHOVAS PARNASSOU). Κατά τα λοιπά η αναγραφή των υποχρεωτικών 
ενδείξεων γίνεται σύµφωνα µε τα καθοριζόµενα στην παρ. 7 του άρθρου 4 του Π. 
. 81/1993.  

Άρθρο 6 
Γενικές διατάξεις 

Για θέµατα που δεν ρυθµίζονται µε την παρούσα απόφαση έχουν εφαρµογή οι 
διατάξεις του Π. . 81/1993 καθώς και οι σχετικές εθνικές διατάξεις.  
Απαγορεύεται η παραγωγή, εισαγωγή, εξαγωγή, διακίνηση και εµπορία τυριού µε 
την ονοµασία «ΦΟΡΜΑΕΛΑ ΑΡΑΧΩΒΑΣ ΠΑΡΝΑΣΣΟΥ» (FORMAELA 
ARACHOVAS PARNASSOU) που δεν πληροί τις προϋποθέσεις της παρούσας.  

2.8.8.ΚΑΣΕΡΙ (KASSERI)  
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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).(13) 

Άρθρο 1 
Ορισµός 

Η ονοµασία «ΚΑΣΕΡΙ» (KASSERI) αναγνωρίζεται ως προστατευόµενη ονοµασία 
προέλευσης (Π.Ο.Π.) για το ηµίσκληρο τυρί που παράγεται παραδοσιακά στην 
Ελλάδα και συγκεκριµένα στις περιοχές της παρ. 2 του παρόντος άρθρου, από 
γάλα πρόβειο, ή µίγµα µε γίδινο.  
Το γάλα το οποίο χρησιµοποιείται για την παρασκευή του τυριού «ΚΑΣΕΡΙ» 
(KASSERI) πρέπει να προέρχεται αποκλειστικά από τις γεωγραφικές περιοχές 
Μακεδονίας, Θεσσαλίας και Νοµών Λέσβου και Ξάνθης.  

Άρθρο 2 
Προϋποθέσεις του προς τυροκόµιση γάλακτος 

Το γάλα το οποίο χρησιµοποιείται για παρασκευή τυριού «ΚΑΣΕΡΙ» (KASSERI) 
πρέπει να πληροί τις εξής προϋποθέσεις:  
α) Το «ΚΑΣΕΡΙ» (KASSERI) παράγεται κατά κανόνα από πρόβειο γάλα. Σε 
περίπτωση ανάµειξής του µε γίδινο γάλα, το τελευταίο δεν µπορεί να υπερβαίνει 
το 20% κατά βάρος.  
β) Η λιποπεριεκτικότητα του γάλακτος πρέπει να είναι τουλάχιστον σε 6% κατά 
βάρος.  
γ) Η πήξη του γάλακτος πρέπει να γίνεται εντός 48 ωρών από την άµελξη. Το 
γάλα µέχρι την πήξη διατηρείται σε ελεγχόµενες συνθήκες θερµοκρασίας, 
σύµφωνα µε την κείµενη νοµοθεσία.  
δ) Το γάλα πρέπει να προέρχεται από φυλές προβάτων και αιγών παραδοσιακά 
εκτρεφοµένων και προσαρµοσµένων στην περιοχή παρασκευής του τυριού 
«ΚΑΣΕΡΙ» (KASSERI) και η διατροφή τους πρέπει να βασίζεται στη χλωρίδα της 
περιοχής αυτής.  
ε) Το γάλα πρέπει να προέρχεται από αµέλξεις, που γίνονται 10 ηµέρες 
τουλάχιστον µετά τον τοκετό. στ) Το γάλα πρέπει να είναι καλής ποιότητας, νωπό 
ή παστεριωµένο.  
Απαγορεύεται η παρασκευή τυριού «ΚΑΣΕΡΙ» (KASSERI) από άλλο είδος 
γάλακτος πλην των καθοριζοµένων στο άρθρο 1. Στο προς τυροκόµιση για 
παρασκευή τυριού «ΚΑΣΕΡΙ» (KASSERI) γάλα απαγορεύεται η συµπύκνωση, η 
προσθήκη σκόνης γάλακτος, πρωτεϊνών γάλακτος, καζεϊνικών αλάτων καθώς η 
προσθήκη χρωστικών, συντηρητικών και αντιβιοτικών ουσιών.  
Στο προς τυροκόµιση γάλα για παρασκευή τυριού «ΚΑΣΕΡΙ» (KASSERI) 
προστίθεται παραδοσιακή πυτιά ή άλλα ένζυµα µε ανάλογη δράση. Οταν το γάλα 
παστεριώνεται προστίθενται αβλαβείς οξυγαλακτικές καλλιέργειες βακτηρίων, 
καθώς και χλωριούχο ασβέστιο µέχρι 20gr/100 Kgr γάλακτος.  

Άρθρο 3 
Τεχνολογία παρασκευής τυριού «ΚΑΣΕΡΙ» (KASSERI) 

Για την παρασκευή του τυριού «ΚΑΣΕΡΙ» (KASSERI) χρησιµοποιείται γάλα, το 
οποίο πρέπει να πληροί τις προϋποθέσεις του άρθρου 2 της παρούσας.  
Μετά την πήξη του γάλακτος, το τυρόπηγµα διαιρείται σε κόκκους, µεγέθους 
περίπου κόκκων αραβοσίτου και παραµένει σε ηρεµια 5-10' της ώρας. Ακολουθεί 
αναθέρµανση υπό συνεχή ανάδευση  
στους 38-400 C. Η αναθέρµανση παραλείπεται όταν η οξύτητα του 
τυροκοµούµενου γάλακτος είναι υψηλή.  

ΑΔΑ: Ω0Υ36-ΟΝ9
19PROC004647511 2019-03-20



Γ- 30 

Μετά την αναθέρµανση το τυρόπηγµα αφήνεται να κατακαθίσει στον τυρολέβητα 
ώστε να µετατραπεί σε συµπαγή µάζα. Αυτή εξάγεται στη συνέχεια και αφήνεται 
να στραγγίσει και να ωριµάσει (µπασκί) , έως ότου το pH κατέβει στο 5,2 
περίπου, οπότε είναι έτοιµη για επεξεργασία.  
Ακολούθως τεµαχίζεται οµοιόµορφα σε φέτες και εµβαπτίζεται σε νερό 
θερµοκρασίας 70-800 C, όπου ζυµώνεται µέχρι να µετατραπεί σε οµοιογενή 
εύπλαστη µάζα που έχει τη δυνατότητα να εκτείνεται.  
Μετά το ζύµωµα η τυροµάζα τοποθετείται σε καλούπια και παραµένει εκεί 2-3 
ηµέρες κατά τη διάρκεια των οποίων γίνονται 5-6 αναστροφές.  
Το τυρί αλατίζεται επιφανειακά 12 - 14 φορές µε ξηρό αλάτι κόκκων µετρίου 
µεγέθους.  
Η ωρίµανση του τυριού διαρκεί 3 τουλάχιστον µήνες σε θερµοκρασία που δεν 
ξεπερνά τους 180 C, σε εγκαταστάσεις που βρίσκονται στις περιοχές που 
καθορίζονται στην παράγραφο 2 του άρθρου 1.  

Άρθρο 4 
Χαρακτηριστικά του τυριού «ΚΑΣΕΡΙ» (KASSERI) 

Τα βασικά χαρακτηριστικά του τυριού «ΚΑΣΕΡΙ» (KASSERI) (ποιοτικά, 
οργανοληπτικά, γευσιογνωστικά κ.λ.π.) είναι:  
Χηµική σύσταση:(13)  
– Μέγιστη υγρασία: 45%  
– Ελάχιστη λιποπεριεκτικότητα επί ξηρού: 40% Τύπος τυριού:  
– Συνεκτικότητα: Ηµίσκληρο έως σκληρό µε συµπαγή µάζα.  
– Σχήµα  
α) Κυλινδρικό: ∆ιαστάσεις: ∆ιάµετρος 25-30 cm, ύψος 7-10cm β) 
Παραλληλεπίπεδο  
Βάρη: ∆ιάφορα  
Επιδερµίδα:  
– Συνεκτικότητα:Ηµίσκληρη, συνεκτική συνήθως καλλυµένη είτε 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.  

Άρθρο 5 
Επισήµανση 

Στα µέσα συσκευασίας που περιέχουν «ΚΑΣΕΡΙ» (KASSERI) αναγράφονται  
υποχρεωτικά οι ακόλουθες ενδείξεις:  
α) «ΚΑΣΕΡΙ» (KASSERI)  
β) Προστατευόµενη ονοµασία προέλευσης (Π.Ο.Π.)  
γ) Τυρί  
δ) Η επωνυµία και η έδρα του παραγωγού - συσκευαστή ε) Το βάρος του 
περιεχοµένου στ) Η ηµεροµηνία παραγωγής  
ζ) Στοιχεία ελέγχου που αναλύονται ως εξής:  
Τα δυο πρώτα γράµµατα της ονοµασίας προέλευσης: ΚΑ  
Ο αύξοντας αριθµός του µέσου συσκευασίας.  
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Η ηµεροµηνία παραγωγής. Παράδειγµα (ΚΑ -1650-20.12.94)  
Οι παραπάνω υποχρεωτικές ενδείξεις αναγράφονται τουλάχιστον στην ελληνική 
γλώσσα. Τα στοιχεία ελέγχου αναγράφονται µε ευθύνη του συσκευαστή κατόπιν 
έγγραφης άδειας της αρµόδιας ∆ιεύθυνσης Γεωργίας, η οποία τηρεί ειδικό βιβλίο 
παρακολούθησης και ελέγχου ανά παραγωγό «ΚΑΣΕΡΙΟΥ» (KASSERI) .  
Οι ενδείξεις α, β, γ, δ, ε και στ αναγράφονται υποχρεωτικά σε κάθε συνοδευτικό 
έγγραφο κατά τη διακίνηση του «ΚΑΣΕΡΙΟΥ» (KASSERI) .  
Κατά τα λοιπά η αναγραφή των υποχρεωτικών ενδείξεων γίνεται σύµφωνα µε τα 
καθοριζόµενα στην παρ. 7 του άρθρου 4 του Π. . 81/1993.  

Άρθρο 6 
Γενικές διατάξεις 

Για θέµατα που δεν ρυθµίζονται µε την παρούσα απόφαση έχουν εφαρµογή οι 
διατάξεις του Π. . 81/1993 καθώς και οι σχετικές εθνικές διατάξεις.  
Απαγορεύεται η παραγωγή, εισαγωγή, εξαγωγή, διακίνηση και εµπορία τυριού µε 
την ονοµασία «ΚΑΣΕΡΙ» (KASSERI) που δεν πληροί τις προϋποθέσεις της 
παρούσας.  

2.8.9.ΣΦΕΛΑ (SFELA)  
 

Απόφαση 313056/17.1.94 
του Υφυπουργού Γεωργίας (ΦΕΚ 25/Β/18.1.94). 

Άρθρο 1 
Ορισµός 

Η ονοµασία «ΣΦΕΛΑ» (SFELA) αναγνωρίζεται ως προστατευόµενη ονοµασία 
προέλευσης (Π.Ο.Π.) για το τυρί που παράγεται παραδοσιακά στη Νότιο 
Πελοπόννησο και συγκεκριµένα στις περιοχές που αναφέρονται στην παρ. 2 του 
παρόντος άρθρου από γάλα πρόβειο, γίδινο ή µίγµατα αυτών.  
Το γάλα το οποίο χρησιµοποιείται για την παρασκευή του τυριού «ΣΦΕΛΑ» 
(SFELA) πρέπει να προέρχεται αποκλειστικά από την περιοχή των Νοµών 
Μεσσηνίας και Λακωνίας.  

Άρθρο 2 
Προϋποθέσεις του προς τυροκόµηση γάλακτος 

Το γάλα το οποίο χρησιµοποιείται για παρασκευή τυριού «ΣΦΕΛΑ» (SFELA) 
πρέπει να πληροί τις εξής προϋποθέσεις:  
α) Να προέρχεται από φυλές αιγών και προβάτων παραδοσιακά εκτρεφοµένων  
και προσαρµοσµένων στην περιοχή παρασκευής του τυριού αυτού και η 
διατροφή τους πρέπει να βασίζεται στη χλωρίδα της ίδιας περιοχής.  
β) Να προέρχεται από αµέλξεις, που γίνονται 10 ηµέρες τουλάχιστον µετά τον 
τοκετό.  
γ) Να είναι καλής ποιότητας, νωπό ή παστεριωµένο.  
δ) Η πήξη να γίνεται εντός 48 ωρών από την άµελξη και µέχρι την πήξη να 
διατηρείται σε ελεγχόµενες συνθήκες θερµοκρασίας, σύµφωνα µε τις κείµενες 
διατάξεις.  
Απαγορεύεται η παρασκευή τυριού «ΣΦΕΛΑ» (SFELA) από άλλο είδος γάλακτος 
πλην των καθοριζοµένων στο άρθρο 1 της παρούσας.  
Στο προς τυροκόµηση γάλα για παρασκευή τυριού «ΣΦΕΛΑ» (SFELA) 
απαγορεύεται η συπύκνωση, η προσθήκη σκόνης ή συµπυκνώµατος γάλακτος, 
πρωτεϊνών γάλακτος, καζεϊνικών αλάτων, χρωστικών, συντηρητικών και 
αντιβιοτικών ουσιών .  
Επιτρέπεται η προσθήκη παραδοσιακής πυτιάς ή άλλων ενζύµων µε ανάλογη 
δράση.  
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Σε περίπτωση παστερίωσης του γάλακτος επιτρέπεται η προσθήκη χλωριούχου 
ασβεστίου µέχρι 20gr/100 Kgr γάλακτος και καλλιέργειας αβλαβών 
οξυγαλακτικών βακτηρίων.  

Άρθρο 3 
Τεχνολογία παρασκευής τυριού «ΣΦΕΛΑ» (SFELA) 

Για την παρασκευή του τυριού «ΣΦΕΛΑ» (SFELA) χρησιµοποιείται γάλα, το 
οποίο πρέπει να πληροί τις προϋποθέσεις του άρθρου 2 της παρούσας.  
Η πήξη του γάλακτος γίνεται στους 300 -320 C, µε παραδοσιακή πυτιά. 
Ακολουθεί διαίρεση τους τυροπήγµατος το οποίο αναθερµαίνεται µέχρι τους 380 - 
400 C υπό συνεχή ανάδευση και η τοποθέτησή του σε τυρόπανα προς 
στράγγιση. Εν συνεχεία τοποθετείται σε τυροτράπεζα και πιέζεται ελαφρά. 
Ακολουθεί η κοπή της τυροµάζας σε µακρόστενες λωρίδες (σφελίδες) , 
επιφανειακό ξηρό αλάτισµα και τοποθέτησή της σε άλµη 20 Be, σε δοχεία 
µεταλλικά ή ξύλινα όπου παραµένει µέχρι ένα  
µήνα, σε θερµοκρασία περιβάλλοντος και κατόπιν µεταφέρεται σε χώρους µε 
θερµοκρασία 40- 60 C µέχρι να συµπληρώσει ηλικία 3 µηνών τουλάχιστον.  
Η παρασκευή και ωρίµανση του τυριού «ΣΦΕΛΑ» (SFELA) γίνεται σε 
εγκαταστάσεις που βρίσκονται εντός της περιοχής που αναφέρεται στην παρ. 2 
του άρθρου 1 της παρούσας.  
Απαγορεύεται η χρήση χρωστικών, συντηρητικών και αντιβιοτικών ουσιών στο 
τυρί και στην άλµη.  

Άρθρο 4 
Χαρακτηριστικά του τυριού «ΣΦΕΛΑ» (SFELA) 

Τα βασικά χαρακτηριστικά του τυριού «ΣΦΕΛΑ» (SFELA) (ποιοτικά, 
οργανοληπτικά, γευσιογνωστικά κ.λ.π.) είναι:  
Χηµική σύσταση:  
– Μέγιστη υγρασία: 45% κατά βάρος  
– Ελάχιστη λιποπεριεκτικότητα επί ξηρού: 40% κατά βάρος.  
Τύπος τυριού: Ηµίσκληρος  
– Συνεκτικότητα: Ηµίσκληρη  
– Σχήµα: Λωρίδες περίπου παραλληλεπίπεδες (σφελίδες)  
Επιδερµίδα: ∆εν έχει Μάζα  
τυριού: 
– Υφή: Ηµίσκληρο τυρί άλµης µε πολλές µικρές οπές στη µάζα του.  
– Χρώµα: Λευκοκίτρινο  
Αλλα κύρια χαρακτηριστικά: Ηµίσκληρο τυρί άλµης, που ωριµάζει και διατηρείται 
εντός άλµης.  

Άρθρο 5 
Επισήµανση 

Στα µέσα συσκευασίας που περιέχουν τυρί «ΣΦΕΛΑ» (SFELA) αναγράφονται 
υποχρεωτικά οι ακόλουθες ενδείξεις:  
α) «ΣΦΕΛΑ» (SFELA)  
β) Προστατευόµενη ονοµασία προέλευσης (Π.Ο.Π.)  
γ) Τυρί  
δ) Η επωνυµία και η έδρα του παραγωγού - συσκευαστή ε) Το βάρος του 
περιεχοµένου στ) Η ηµεροµηνία παραγωγής  
ζ) Στοιχεία ελέγχου που αναλύονται ως εξής:  
Τα τρία πρώτα γράµµατα της ονοµασίας προέλευσης: ΣΦΕ  
Ο αύξοντας αριθµός του µέσου συσκευασίας.  
Η ηµεροµηνία παραγωγής. Παράδειγµα (ΣΦΕ - 1113 - 20/2/1994)  
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Οι παραπάνω υποχρεωτικές ενδείξεις αναγράφονται τουλάχιστον στην ελληνική 
γλώσσα. Τα στοιχεία ελέγχου αναγράφονται µε ευθύνη του συσκευαστή κατόπιν 
έγγραφης άδειας της αρµόδιας ∆ιεύθυνσης Γεωργίας, η οποία τηρεί ειδικό βιβλίο 
παρακολούθησης και ελέγχου ανά παραγωγό τυριού SFELA» (ΣΦΕΛΑ) .  
Οι ενδείξεις α, β, γ, δ, ε, και στ αναγράφονται υποχρεωτικά σε κάθε συνοδευτικό 
έγγραφο κατά τη διακίνηση του τυριού «ΣΦΕΛΑ» (SFELA) .  
Κατά τα λοιπά η αναγραφή των υποχρεωτικών ενδείξεων γίνεται σύµφωνα µε τα 
καθοριζόµενα στην παρ. 7 του άρθρου 4 του Π. . 81/1993.  

Άρθρο 6 
Γενικές διατάξεις 

Για θέµατα που δεν ρυθµίζονται µε την παρούσα απόφαση έχουν εφαρµογή οι 
διατάξεις του Π. . 81/1993 καθώς και οι σχετικές εθνικές διατάξεις.  
Απαγορεύεται η παραγωγή, εισαγωγή, εξαγωγή, διακίνηση και εµπορία τυριού µε 
την ονοµασία «ΣΦΕΛΑ» (SFELA) που δεν πληροί τις προϋποθέσεις της 
παρούσας.  

2.8.10. ΣΑΝ ΜΙΧΑΛΗ (SAN MICHALI)  
Απόφαση 313069/18.1.1994 

του Υφυπουργού Γεωργίας (ΦΕΚ 23/Β/18.1.94, 101/Β/16.2.1994). 
Άρθρο 1 
Ορισµός 

Η ονοµασία «ΣΑΝ ΜΙΧΑΛΗ» (SAN MICHALI) αναγνωρίζεται ως προστατευόµενη 
ονοµασία προέλευσης (Π.Ο.Π.) για το τυρί που παράγεται παραδοσιακά στην 
περιοχή της Νήσου Σύρου του Νοµού Κυκλάδων, από αγελαδινό γάλα.  
Το γάλα το οποίο χρησιµοποιείται για την παρασκευή του τυριού «ΣΑΝ ΜΙΧΑΛΗ» 
(SAN MICHALI) πρέπει να προέρχεται αποκλειστικά από την ανωτέρω περιοχή.  

Άρθρο 2 
Προϋποθέσεις του προς τυροκόµηση γάλακτος 

Το γάλα το οποίο χρησιµοποιείται για παρασκευή τυριού «ΣΑΝ ΜΙΧΑΛΗ» (SAN 
MICHALI) πρέπει να πληροί τις εξής προϋποθέσεις:  
α) Να προέρχεται από φυλές αγελάδων προσαρµοσµένων στην περιοχή 
παρασκευής του τυριού αυτού και η διατροφή τους πρέπει να βασίζεται στη 
χλωρίδα της ίδιας περιοχής.  
β) Να προέρχεται από αµέλξεις, που γίνονται 10 ηµέρες τουλάχιστον µετά τον 
τοκετό.  
γ) Η πήξη του γάλακτος να γίνεται εντός 48 ωρών από την άµελξη και µέχρι την 
πήξη να διατηρείται σε ελεγχόµενες συνθήκες θερµοκρασίας, σύµφωνα µε τις 
κείµενες διατάξεις.  
δ) Να είναι καλής ποιότητας, πλήρες, νωπό ή παστεριωµένο.  
Απαγορεύεται η παρασκευή τυριού «ΣΑΝ ΜΙΧΑΛΗ» (SAN MICHALI) από άλλο 
είδος γάλακτος πλην του καθοριζοµένου στο άρθρο 1 της παρούσας.  
Στο προς τυροκόµηση για παρασκευή τυριού «ΣΑΝ ΜΙΧΑΛΗ» (SAN MICHALI) 
γάλα απαγορεύεται η συµπύκνωση, η προσθήκη σκόνης ή συµπυκνώµατος 
γάλακτος, πρωτεϊνών γάλακτος, καζεϊνικών αλάτων, χρωστικών, συντηρητικών 
και αντιβιοτικών ουσιών.  
Επιτρέπεται η προσθήκη παραδοσιακής πυτιάς ή άλλων ενζύµων µε ανάλογη 
δράση, η προσθήκη χλωριούχου ασβεστίου µέχρι 20gr/100 Kgr γάλακτος και 
καλλιεργειών αβλαβών οξυγαλακτικών βακτηρίων και λιπάσης.  

Άρθρο 3 
Τεχνολογία παρασκευής τυριού «ΣΑΝ ΜΙΧΑΛΗ» (SAN MICHALI) 

Για την παρασκευή του τυριού «ΣΑΝ ΜΙΧΑΛΗ» (SAN MICHALI) χρησιµοποιείται 
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γάλα, το οποίο πρέπει να πληροί τις προϋποθέσεις του άρθρου 2 της παρούσας.  
Παρασκευάζεται από µερικά αποκορυφωµένο, παστεριωµένο αγελαδινό γάλα. 
Μετά την πήξη του  
γάλακτος στους 320 - 340 C το τυρόπηγµα που δηµιουργείται, διαιρείται, 
αναθερµαίνεται στους 480 - 500 C, αλατίζεται µερικά, µεταφέρεται σε καλούπια 
και πιέζεται ισχυρά. Ακολουθεί αλάτισµα µε εµβάπτιση του τυριού σε άλµη 
θερµοκρασίας 100-140 C και πυκνότητας 180 - 200 Βe για 12 ηµέρες περίπου και 
µεταφορά σε χώρους ωρίµανσης µε θερµοκρασία 140 - 160 C και σχετική 
υγρασία 85% περίπου όπου παραµένει για 4 τουλάχιστον µήνες.  
Η παρασκευή και ωρίµανση του τυριού «ΣΑΝ ΜΙΧΑΛΗ» (SAN MICHALI) γίνεται 
σε εγκαταστάσεις που βρίσκονται εντός της περιοχής που αναφέρεται στην παρ. 
2 του άρθρου 1 της παρούσας.  
Απαγορεύεται η προσθήκη στο τυρί χρωστικών, συντηρητικών και αντιβιοτικών 
ουσιών.  

Άρθρο 4 
Χαρακτηριστικά του τυριού «ΣΑΝ ΜΙΧΑΛΗ» (SAN MICHALI) 

Τα βασικά χαρακτηριστικά του τυριού «ΣΑΝ ΜΙΧΑΛΗ» (SAN MICHALI) (ποιοτικά, 
οργανοληπτικά, γευσιογνωστικά κ.λ.π.) είναι:  
Χηµική σύσταση:  
– Μέγιστη υγρασία:40% κατά βάρος  
– Ελάχιστη λιποπεριεκτικότητα επί ξηρού: 36% κατά βάρος. Τύπος τυριού:  
– Συνεκτικότητα: Σκληρό τυρί µε συµπαγή µάζα.  
– Σχήµα: Κυλινδρικό  
Επιδερµίδα: Σκληρή, ξηρή, λευκοκίτρινη έως κίτρινη.  
Μάζα τυριού:  
– Υφή: Σκληρή  
– Χρώµα: Λευκό έως λευκοκίτρινο  
Αλλα κύρια χαρακτηριστικά: Επιτραπέζιο τυρί µε χαρακτηριστικό άρωµα και 
αλµυρή και πικάντικη γεύση.  

Άρθρο 5 
Επισήµανση 

Στα µέσα συσκευασίας που περιέχουν τυρί «ΣΑΝ ΜΙΧΑΛΗ» (SAN MICHALI) 
αναγράφονται υποχρεωτικά οι ακόλουθες ενδείξεις:  
α) «ΣΑΝ ΜΙΧΑΛΗ» (SAN MICHALI).  
β) Προστατευόµενη ονοµασία προέλευσης (ΠΟΠ)  
γ) Τυρί  
δ) Η επωνυµία και η έδρα του παραγωγού - συσκευαστή. ε) Το βάρος του 
περιεχοµένου στ) Η ηµεροµηνία παραγωγής.  
ζ) Στοιχεία ελέγχου που αναλύονται ως εξής:  
Τα πέντε γράµµατα της ονοµασίας προέλευσης: ΣΑΝΜΙ  
Ο αύξοντας αριθµός του µέσου συσκευασίας.  
Η ηµεροµηνία παραγωγής. Παράδειγµα (ΣΑΝΜΙ - 1113-20/2/94).  
Οι παραπάνω υποχρεωτικές ενδείξεις αναγράφονται τουλάχιστον στην ελληνική 
γλώσσα. Τα στοιχεία ελέγχου αναγράφονται µε ευθύνη του συσκευαστή κατόπιν 
έγγραφης άδειας της αρµόδιας ∆ιεύθυνσης Γεωργίας, η οποία τηρεί ειδικό βιβλίο 
παρακολούθησης και ελέγχου ανά παραγωγό τυριού «ΣΑΝ ΜΙΧΑΛΗ» (SAN 
MICHALI). Οι ενδείξεις α, β, γ, δ, ε και στ αναγράφονται υποχρεωτικά σε κάθε 
συνοδευτικό έγγραφο κατά τη διακίνηση του τυριού «ΣΑΝ ΜΙΧΑΛΗ» (SAN 
MICHALI).  
Κατά τα λοιπά η αναγραφή των υποχρεωτικών ενδείξεων γίνεται σύµφωνα µε τα 
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καθοριζόµενα στην παρ. 7 του άρθρου 4 του Π. . 81/1993.  
Άρθρο 6 

Γενικές διατάξεις 
Για θέµατα που δεν ρυθµίζονται µε την παρούσα απόφαση έχουν εφαρµογή οι 
διατάξεις του Π. . 81/1993, καθώς και οι σχετικές εθνικές διατάξεις.  
Απαγορεύεται η παραγωγή, εισαγωγή, εξαγωγή, διακίνηση και εµπορία τυριού µε 
την ονοµασία «ΣΑΝ ΜΙΧΑΛΗ» (SAN MICHALI) που δεν πληροί τις προϋποθέσεις 
της παρούσας.  

2.8.11. ΜΕΤΣΟΒΟΝΕ (METSOVONE)  
Απόφαση 313070/18.1.94 

του Υφυπουργού Γεωργίας (ΦΕΚ 23/Β/18.1.94, 101/Β/16.2.94) 
Άρθρο 1 
Ορισµός 

H oνοµασία «ΜΕΤΣΟΒΟΝΕ» (METSOVONE) αναγνωρίζεται ως προστατευόµενη 
ονοµασία προέλευσης (Π.Ο.Π.) για το τυρί που παράγεται παραδοσιακά στην 
περιοχή της επαρχίας Μετσόβου του Νοµού Ιωαννίνων από γάλα αγελαδινό ή 
µίγµατα αυτού µε πρόβειο και γίδινο, τα οποία τελευταία δεν υπερβαίνουν το 20% 
συνολικά κατά βάρος.  
Το γάλα το οποίο χρησιµοποιείται για την παρασκευή του τυριού 
«ΜΕΤΣΟΒΟΝΕ» (METSOVONE) πρέπει να προέρχεται αποκλειστικά από την 
ανωτέρω περιοχή.  

Άρθρο 2 
Προϋποθέσεις του προς τυροκόµηση γάλακτος 

Το γάλα το οποίο χρησιµοποιείται για παρασκευή τυριού «ΜΕΤΣΟΒΟΝΕ» 
(METSOVONE) πρέπει να  
πληροί τις εξής προϋποθέσεις:  
α) Να προέρχεται από φυλές αγελάδων προβάτων και αιγών προσαρµοσµένων 
στην περιοχή παρασκευής του τυριού αυτού και η διατροφή τους πρέπει να 
βασίζεται στη χλωρίδα της ίδιας περιοχής.  
β) Να προέρχεται από αµέλξεις, που γίνονται 10 ηµέρες τουλάχιστον µετά τον 
τοκετό.  
γ) Η πήξη του γάλακτος να γίνεται εντός 48 ωρών από την άµελξη και µέχρι την 
πήξη να διατηρείται σε ελεγχόµενες συνθήκες θερµοκρασίας, σύµφωνα µε τις 
κείµενες διατάξεις.  
δ) Να είναι καλής ποιότητας, πλήρες, νωπό ή παστεριωµένο.  
Απαγορεύεται η παρασκευή τυριού «ΜΕΤΣΟΒΟΝΕ» (METSOVONE) από άλλο 
είδος γάλακτος πλην των καθοριζοµένων στο άρθρο 1 της παρούσας.  
Στο προς τυροκόµηση για παρασκευή τυριού «ΜΕΤΣΟΒΟΝΕ» (METSOVONE) 
γάλα απαγορεύεται η συµπύκνωση, η προσθήκη σκόνης ή συµπυκνώµατος 
γάλακτος, πρωτεϊνών γάλακτος, καζεϊνικών αλάτων, χρωστικών, συντηρητικών 
και αντιβιοτικών ουσιών.  
Επιτρέπεται η προσθήκη παραδοσιακής πυτιάς ή άλλων ενζύµων µε ανάλογη 
δράση και η προσθήκη βιολογικά οξυνισµένου τυρογάλακτος, µε οξύτητα 0,30 - 
0,35 SH ως πηγή αβλαβών οξυγαλακτικών βακτηρίων.  

Άρθρο 3 
Τεχνολογία παρασκευής τυριού «ΜΕΤΣΟΒΟΝΕ» (METSOVONE) 

Για την παρασκευή του τυριού «ΜΕΤΣΟΒΟΝΕ» (METSOVONE) χρησιµοποιείται 
γάλα, το οποίο πρέπει να πληροί τις προϋποθέσεις του άρθρου 2 της παρούσας.  
Στο προς τυροκόµηση γάλα προστίθεται πριν από την πήξη τυρόγαλα της 
προηγούµενης ηµέρας µε  
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οξύτητα 0,3 - 0,35 SΗ σε αναλογία 3-4%. Η πήξη γίνεται στους 320 350 C, εντός 
10-15 λεπτών. Ακολουθεί διαίρεση του δηµιουργούµενου τυροπήγµατος, 
αναθέρµανσή του στους 460 480 C για 15  
20 λεπτά, εξαγωγή του, στράγγιση και ωρίµανση σε ξύλινο κάδο για οξύνιση έως 
ΡΗ 5,3- 5,1 . Στη συνέχεια η οξυνισµένη τυροµάζα τεµαχίζεται σε λωρίδες και 
µεταφέρεται σε νερό µε θερµοκρασία  
750- 800 C όπου ζυµώνεται µέχρι να µετατραπεί σε λεία και εύπλαστη µάζα, η 
οποία µεταφέρεται σε κυλινδρικά καλούπια, τα οποία µαζί µε το τυρί 
τοποθετούνται σε κρύο νερό µέχρι να αποκτήσουν σταθερό σχήµα. Το αλάτισµα 
του τυριού γίνεται µε εµβάπτισή τους σε άλµη 18-20 Be επί τόσες ηµέρες όσο 
είναι το βάρος του τυριού σε κιλά. Στη συνέχεια το τυρί στεγνώνεται, δένεται, καθ' 
ένα,  
µε σπάγγο και µεταφέρεται σε χώρο µε θερµοκρασία 150- 170C και σχετική 
υγρασία 85% περίπου όπου παραµένει για τρείς τουλάχιστον µήνες για να 
ωριµάσει. Μετά την ωρίµανση, καπνίζεται µε φυσικό καπνό από καύση φυτών της 
περιοχής παραγωγής του τυριού για 1-2 ηµέρες παραφινώνεται και είναι έτοιµο 
προς διάθεση.  
H παρασκευή και η ωρίµανση του τυριού «ΜΕΤΣΟΒΟΝΕ» (METSOVONE) 
γίνεται σε εγκαταστάσεις που βρίσκονται εντός της περιοχής που αναφέρεται 
στην παρ. 2 του άρθρου 1 της παρούσας.  
Απαγορεύεται η προσθήκη στο τυρί χρωστικών, συντηρητικών και αντιβιοτικών 
ουσιών.  

Άρθρο 4 
Χαρακτηριστικά του τυριού «ΜΕΤΣΟΒΟΝΕ» (METSOVONE) 

Τα βασικά χαρακτηριστικά του τυριού «ΜΕΤΣΟΒΟΝΕ» (METSOVONE) 
(ποιοτικά, οργανοληπτικά, γευσιογνωστικά κ.λπ.) είναι:  
Χηµική σύσταση:  
– Μέγιστη υγρασία: 38% κατά βάρος  
– Ελάχιστη λιποπεριεκτικότητα επί ξηρού: 40% κατά βάρος. Τύπος τυριού:  
– Συνεκτικότητα: Ηµίσκληρο έως σκληρό µε συµπαγή µάζα.  
– Σχήµα: Κυλινδρικό  
– Βάρη τυριού: 1,5 Kgr, 2,5Kgr, 4,5Kgr περίπου.  
Επιδερµίδα: Λεπτή, ξηρή, κίτρινη έως καστανόχρους. Μάζα τυριού:  
– Υφή: Ηµίσκληρη έως σκληρή  
– Χρώµα:Αχυρόχρουν.  
Αλλα κύρια χαρακτηριστικά: Επιτραπέζιο καπνιστό τυρί, µε κυλινδρικό σχήµα και 
ελαφρά αλµυρή και πικάντικη γεύση.  

Άρθρο 5 
Επισήµανση 

Στα µέσα συσκευασίας που περιέχουν τυρί «ΜΕΤΣΟΒΟΝΕ» (METSOVONE) 
αναγράφονται υποχρεωτικά οι ακόλουθες ενδείξεις:  
α) «ΜΕΤΣΟΒΟΝΕ» (METSOVONE)  
β) Προστατευόµενη ονοµασία προέλευσης (ΠΟΠ)  
γ) Τυρί  
δ) Η επωνυµία και η έδρα του παραγωγού - συσκευαστή. ε) Το βάρος του 
περιεχοµένου στ) Η ηµεροµηνία παραγωγής.  
ζ) Στοιχεία ελέγχου που αναλύονται ως εξής:  
Τα τέσσερα πρώτα γράµµατα της ονοµασίας προέλευσης:ΜΕΤΣ.  
Ο αύξοντας αριθµός του µέσου συσκευασίας  
Η ηµεροµηνία παραγωγής Παράδειγµα (ΜΕΤΣ- 1113-20/2/94)  
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Οι παραπάνω υποχρεωτικές ενδείξεις αναγράφονται τουλάχιστον στην ελληνική 
γλώσσα. Τα στοιχεία ελέγχου αναγράφονται µε ευθύνη του συσκευαστή κατόπιν 
έγγραφης άδειας της αρµόδιας ∆ιεύθυνσης Γεωργίας, η οποία τηρεί ειδικό βιβλίο 
παρακολούθησης και ελέγχου ανά παραγωγό τυριού «ΜΕΤΣΟΒΟΝΕ» 
(METSOVONE). Οι ενδείξεις α, β, γ, δ, ε, και στ αναγράφονται υποχρεωτικά σε 
κάθε συνοδευτικό έγγραφο κατά τη διακίνηση του τυριού «ΜΕΤΣΟΒΟΝΕ» 
(METSOVONE).  
Κατά τα λοιπά η αναγραφή των υποχρεωτικών ενδείξεων γίνεται σύµφωνα µε τα 
καθοριζόµενα στην παρ. 7 του άρθρου 4 του Π. . 81/1993.  

Άρθρο 6 
Γενικές διατάξεις 

Για θέµατα που δεν ρυθµίζονται µε την παρούσα απόφαση έχουν εφαρµογή οι 
διατάξεις του Π. . 81/93, καθώς και οι σχετικές εθνικές διατάξεις.  
Απαγορεύεται η παραγωγή, εισαγωγή, εξαγωγή, διακίνηση και εµπορία τυριού µε 
την ονοµασία «ΜΕΤΣΟΒΟΝΕ» (METSOVONE) που δεν πληροί τις 
προϋποθέσεις της παρούσας.  

2.8.12. ΦΕΤΑ (FETA)  
Aπόφαση 313025/11.1.94 

του Υφυπουργού Γεωργίας (ΦΕΚ 8/Β/11.1.94, 101/Β/16.2.94) 
Άρθρο 1 
Ορισµός 

H oνοµασία «ΦΕΤΑ» (FETA) αναγνωρίζεται ως προστατευόµενη ονοµασία 
προέλευσης (ΠΟΠ) για το λευκό τυρί άλµης που παράγεται παραδοσιακά στην 
Ελλάδα και συγκεκριµένα στις περιοχές που αναφέρονται στην παρ. 2 του 
παρόντος, από γάλα πρόβειο ή µίγµα αυτού µε γίδινο.  
Το γάλα, που χρησιµοποιείται για την παρασκευή της «ΦΕΤΑΣ» (FETA) πρέπει 
να προέρχεται αποκλειστικά από τις περιοχές Μακεδονίας, Θράκης, Ηπείρου, 
Θεσσαλίας, Στερεάς Ελλάδας, Πελοπον-νήσου και του Νοµού Λέσβου.  

Άρθρο 2 
Προϋποθέσεις του προς τυροκόµιση γάλακτος 

Το γάλα, που χρησιµοποιείται για την παρασκευή «ΦΕΤΑΣ» (FETA) πρέπει να 
πληροί τις εξής προϋποθέσεις:  
α) Το χρησιµοποιούµενο γίδινο γάλα δεν µπορεί να υπερβαίνει το 30% κατά 
βάρος. β) Η λιποπεριεκτικότητα του γάλακτος πρέπει να είναι τουλάχιστον 6% 
κατά βάρος. γ) Το pΗ του γάλακτος πρέπει να είναι τουλάχιστον 6,5  
δ) Η πήξη του γάλακτος πρέπει να γίνεται εντός 48 ωρών από την άµελξη. Το 
γάλα µέχρι την πήξη διατηρείται σε ελεγχόµενες συνθήκες θερµοκρασίας.  
ε) Το γάλα, πρέπει να προέρχεται από φυλές προβάτων και αιγών παραδοσιακά 
εκτρεφόµενες και προσαρµοσµένες στην περιοχή παρασκευής της «ΦΕΤΑΣ» 
(FETA) και η διατροφή τους πρέπει να βασίζεται στη χλωρίδα της εν λόγω  
περιοχής.  
στ) Το γάλα πρέπει να προέρχεται από αµέλξεις, που γίνονται 10 ηµέρες 
τουλάχιστον µετά τον τοκετό.  
ζ) Το γάλα πρέπει να είναι καθαρό, αγνό, υγιεινό, πλήρες. η) Το γάλα πρέπει να 
είναι νωπό ή παστεριωµένο.  
Απαγορεύεται η παρασκευή «ΦΕΤΑΣ» (FETA) από άλλο είδος γάλακτος, πλην 
των ανωτέρω καθοριζοµένων.  
Στο προς τυροκόµιση για παρασκευή «ΦΕΤΑΣ» (FETA) γάλα απαγορεύεται η 
συµπύκνωση, η προσθήκη σκόνης ή συµπυκνώµατος γάλακτος, πρωτεϊνών 
γάλακτος, καζεϊνικών αλάτων καθώς και η προσθήκη χρωστικών και 
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συντηρητικών ουσιών.  
Στο προς τυροκόµιση γάλα για παρασκευή «ΦΕΤΑΣ» (FETA) προστίθενται 
παραδοσιακή πυτιά ή άλλα ένζυµα µε ανάλογη δράση. Οταν το γάλα 
παστεριώνεται προστίθενται αβλαβείς οξυγαλακτικές καλλιέργειες βακτηρίων, 
καθώς και χλωριούχο ασβέστιο, µέχρι 20gr/ 100 Kgr γάλακτος.  

Άρθρο 3 
Τεχνολογία παρασκευής «ΦΕΤΑΣ» (FETA) 

Για την παρασκευή της «ΦΕΤΑΣ» (FETA) χρησιµοποιείται γάλα, το οποίο πρέπει 
να πληροί τις προϋποθέσεις του άρθρου 2 της παρούσης.  
Μετά την πήξη του γάλακτος, το τυρόπηγµα τοποθετείται σε ειδικούς υποδοχείς 
(καλούπια) για φυσική στράγγιση, χωρίς πίεση.  
Κατά τη διάρκεια της φυσικής στράγγισης και όταν στερεοποιηθεί το τυρόπηγµα, 
υποβάλλεται σε ξηρό επιφανειακό αλάτισµα µε χονδρόκοκκο αλάτι (βρώσιµο 
χλωριούχο νάτριο).  
Κατά το στάδιο αυτό αναπτύσσεται στην επιφάνεια του τυροπήγµατος άφθονη 
µικροχλωρίδα, η οποία θα συµβάλει σηµαντικά στην ωρίµανση και στην 
ανάπτυξη ειδικών οργανοληπτικών ιδιοτήτων της  
«ΦΕΤΑΣ» (FETA).  
Μετά το ξηρό αλάτισµα και την τοποθέτηση του τυροπήγµατος σε ξύλινους ή 
µεταλλικούς υποδοχείς, προστίθεται άλµη περιεκτικότητας σε χλωριούχο νάτριο 
7% κατά βάρος. Οι υποδοχείς τοποθετούνται  
σε θαλάµους ωρίµανσης µε ελεγχόµενες συνθήκες θερµοκρασίας µέχρι 180 C και 
σχετικής υγρασίας τουλάχιστον 85%.  
Η ωρίµανση της «ΦΕΤΑΣ» (FETA) γίνεται σε δυο στάδια: Το πρώτο στάδιο 
ωρίµανσης πραγµατοποιείται υπό τις συνθήκες που αναφέρονται στην παρ. 4 του 
παρόντος και διαρκεί µέχρι 15 ηµέρες. Το δεύτερο στάδιο ωρίµανσης 
πραγµατοποιείται σε ψυκτικές εγκαταστάσεις που εξασφαλίζουν σταθερή 
θερµοκρασία 2-40 C και σχετική υγρασία 85% τουλάχιστον .  
Ο συνολικός χρόνος ωρίµανσης της «ΦΕΤΑΣ» (FETA) κατά τα ανωτέρω δυο 
στάδια διαρκεί τουλάχιστον δυο µήνες.  
Η ωρίµανση της «ΦΕΤΑΣ» (FETA) γίνεται σε ξύλινα βαρέλια ή µεταλλικά δοχεία 
σε εγκαταστάσεις, που βρίσκονται εντός των περιοχών που αναφέρονται στην 
παρ. 2 του άρθρου 1 της παρούσης.  
Η «ΦΕΤΑ» (FETA) διατίθεται στο εµπόριο σε ξύλινα ή µεταλλικά δοχεία ή και σε  
υποσυσκευασία από υλικό κατάλληλο για τρόφιµα.  

Άρθρο 4 
Χαρακτηριστικά της «ΦΕΤΑΣ» (FETA) 

Τα βασικά χαρακτηριστικά της «ΦΕΤΑΣ» (FETA) (ποιοτικά, οργανοληπτικά, 
γευσιογνωστικά, κ.λπ.) είναι:  
– Μέγιστη υγρασία 56%  
– Ελάχιστη λιποπεριεκτικότητα επί ξηρού: 43%  
– Συνεκτικότητα: Μαλακό τυρί που µπορεί να κόβεται σε φέτες.  
– Σχήµα: Σφηνοειδές ή ορθογωνίου παραλληλεπιπέδου.  
– ∆ιαστάσεις: ∆ιάφορες  
– Βάρη: ∆ιάφορα  
– Επιδερµίδα: ∆εν έχει  
Μάζα:  
– Υφή: Συµπαγής µε λίγες µηχανικές σχισµές.  
– Χρώµα: Καθαρό λευκό  
– Οπές: Καθόλου ή λίγες  
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– 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.  

Άρθρο 5 
Επισήµανση 

Στα µέσα συσκευασίας που περιέχουν «ΦΕΤΑ» (FETA) αναγράφονται 
υποχρεωτικά οι ακόλουθες ενδείξεις:  
α) «ΦΕΤΑ» (FETA)  
β) Προστατευόµενη ονοµασία προέλευσης (ΠΟΠ)  
γ) Τυρί  
δ) Η επωνυµία και η έδρα του παραγωγού - συσκευαστή.  
ε) Το βάρος του περιεχοµένου  
στ) Η ηµεροµηνία παραγωγής.  
ζ) Στοιχεία ελέγχου που αναλύονται ως εξής:  
Τα δυο πρώτα γράµµατα της ονοµασίας προέλευσης: ΦΕ  
Ο αύξοντας αριθµός του µέσου συσκευασίας.  
Η ηµεροµηνία παραγωγής. Παράδειγµα (ΦΕ-1650-20/12/94).  
Οι παραπάνω υποχρεωτικές ενδείξεις αναγράφονται τουλάχιστον στην ελληνική 
γλώσσα. Τα στοιχεία ελέγχου αναγράφονται µε ευθύνη του συσκευαστή κατόπιν 
έγγραφης άδειας της αρµόδιας ∆ιεύθυνσης Γεωργίας, η οποία τηρεί ειδικό βιβλίο 
παρακολούθησης και ελέγχου ανά παραγωγό «ΦΕΤΑΣ» (FETA). Οι ενδείξεις α, 
β, γ, δ, ε και στ' αναγράφονται υποχρεωτικά σε κάθε συνοδευτικό έγγραφο κατά 
τη διακίνηση της «ΦΕΤΑΣ» (FETA).  
Κατά τα λοιπά η αναγραφή των υποχρεωτικών ενδείξεων γίνεται σύµφωνα µε τα 
καθοριζόµενα στην παρ. 7 του άρθρου 4 του Π. . 81/93.  

Άρθρο 6 
Γενικές διατάξεις 

Για θέµατα που δεν ρυθµίζονται µε την παρούσα απόφαση, έχουν εφαρµογή οι 
διατάξεις του Π. . 81/93 καθώς και οι σχετικές εθνικές διατάξεις.  
Απαγορεύεται η παραγωγή, εισαγωγή, εξαγωγή, διακίνηση και εµπορία τυριού µε 
την ονοµασία «ΦΕΤΑ» (FETA) που δεν πληροί τις προϋποθέσεις της παρούσας.  

2.8.13. ΚΟΠΑΝΙΣΤΗ (KOPANISTI)  
Απόφαση 313046/14.1.94 

του Υφυπουργού Γεωργίας (ΦΕΚ 16/Β/14.1.94, 101/Β/16.2.94) 
Άρθρο 1 
Ορισµός 

Η ονοµασία «ΚΟΠΑΝΙΣΤΗ» (KOPANISTI) αναγνωρίζεται ως προστατευόµενη 
ονοµασία προέλευσης (Π.Ο.Π.) για το τυρί που παράγεται παραδοσιακά στο 
Νοµό Κυκλάδων από γάλα αγελαδινό, πρόβειο ή γίδινο ή από µίγµατα αυτών.  
Το γάλα το οποίο χρησιµοποιείται για την παρασκευή του τυριού «ΚΟΠΑΝΙΣΤΗ» 
(KOPANISTI) πρέπει να προέρχεται αποκλειστικά από την περιοχή του Νοµού 
Κυκλάδων.  

Άρθρο 2 
Προϋποθέσεις του προς τυροκόµηση γάλακτος 

Το γάλα το οποίο χρησιµοποιείται για παρασκευή τυριού «ΚΟΠΑΝΙΣΤΗ» 
(KOPANISTI) πρέπει να πληροί τις εξής προϋποθέσεις:  
α) Να προέρχεται από φυλές αγελάδων, προβάτων και αιγών παραδοσιακά 
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εκτρεφόµενων και προσαρµοσµένων στην περιοχή παρασκευής του τυριού αυτού 
και η διατροφή τους πρέπει να βασίζεται στη χλωρίδα της περιοχής αυτής.  
β) Να προέρχεται από αµέλξεις, που γίνονται 10 ηµέρες τουλάχιστον µετά το 
τοκετό. γ) Να είναι καλής ποιότητας και πλήρες, νωπό.  
Απαγορεύεται η παρασκευή τυριού «ΚΟΠΑΝΙΣΤΗ» (KOPANISTI) από άλλο είδος 
γάλακτος πλην των καθοριζοµένων στο άρθρο 1 της παρούσα.  
Απαγορεύεται επίσης η συµπύκνωση, η προσθήκη σκόνης ή συµπυκνώµατος 
γάλακτος, πρωτεϊνών γάλακτος, καζεϊνικών αλάτων, χρωστικών, συντηρητικών 
και αντιβιοτικών ουσιών.  
Στο προς τυροκόµηση γάλα για παρασκευή τυριού «ΚΟΠΑΝΙΣΤΗ» (KOPANISTI) 
προστίθεται παραδοσιακή πυτιά ή άλλα ένζυµα µε ανάλογη δράση.  

Άρθρο 3 
Τεχνολογία παρασκευής τυριού «ΚΟΠΑΝΙΣΤΗ» (KOPANISTI) 

Για την παρασκευή του τυριού «ΚΟΠΑΝΙΣΤΗ» (KOPANISTI) χρησιµοποιείται 
γάλα, το οποίο πρέπει να πληροί τις προϋποθέσεις του άρθρου 2 της παρούσας.  
Η πήξη του γάλακτος γίνεται στους 28-300C, µε ποσότητα πυτιάς τόση ώστε να 
ολοκληρωθεί η πήξη του γάλακτος σε δυο περίπου ώρες. Το τυρόπηγµα 
παραµένει στον τυρολέβητα για 20-24 ώρες περίπου. Στη συνέχεια διαιρείται και 
τοποθετείται σε υφασµάτινους σάκκους για στράγγιση. Η στραγγισµένη τυροµάζα 
(που καλείται  
«πέτρωµα») αναµειγνύεται µε ξηρό βρώσιµο αλάτι σε αναλογία 4-5% κατά βάρος 
και τοποθετείται σε ευρύστοµο δοχείο σε χώρο δροσερό µε υψηλή σχετική 
υγρασία έως ότου αναπτυχθεί στην επιφάνειά του άφθονη µικροβιακή χλωρίδα. 
Ακολουθεί ανάµιξη ώστε να επιτευχθεί οµοιόµορφη κατανοµή της χλωρίδας. Στη 
συνέχεια αφήνεται µέχρις ότου εµφανισθεί εκ νέου άφθονη µικροβιακή χλωρίδα 
στην επιφάνεια του τυριού. Η ενέργεια αυτή επαναλαµβάνεται 3-4 φορές µέχρις 
ότου ολοκληρωθεί η ωρίµανση του τυριού που διαρκεί 30-40 ηµέρες.  
Η παρασκευή και η ωρίµανση του τυριού «ΚΟΠΑΝΙΣΤΗ» (KOPANISTI) γίνεται σε 
εγκαταστάσεις που βρίσκονται εντός της περιοχής που αναφέρεται στην παρ. 2 
του άρθρου 1 της παρούσας.  

Άρθρο 4 
Χαρακτηριστικά του τυριού «ΚΟΠΑΝΙΣΤΗ» (KOPANISTI) 

Tα βασικά χαρακτηριστικά του τυριού «ΚΟΠΑΝΙΣΤΗ» (KOPANISTI) (ποιοτικά, 
οργανοληπτικά, γευσιογνωστικά κ.λπ.) είναι:  
Χηµική σύσταση:  
– Μέγιστη υγρασία: 56% κατά βάρος  
– Ελάχιστη λιποπεριεκτικότητα επί ξηρού: 43% Τύπος τυριού:  
– Συνεκτικότητα: Μαλακό τυρί, µε αλοιφώδη υφή  
Επιδερµίδα: ∆εν έχει Μάζα τυριού:  
– Υφή: Μαλακή αλλοιφώδης  
– Χρώµα: Υποκίτρινο έως υπόφαιο  
Αλλα χαρακτηριστικά: Αλµυρό τυρί µε έντονη πικάντικη γεύση.  
Απαγορεύεται η χρήση χρωστικών, συντηρητικών και αντιβιοτικών ουσιών στο 
τυρί.  

Άρθρο 5 
Επισήµανση 

Στα µέσα συσκευασίας που περιέχουν τυρί «ΚΟΠΑΝΙΣΤΗ» (KOPANISTI) 
αναγράφονται υποχρεωτικά οι ακόλουθες ενδείξεις:  
α) «ΚΟΠΑΝΙΣΤΗ» (KOPANISTI)  
β) Προστατευόµενη ονοµασία προέλευσης (Π.Ο.Π.)  
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γ) Τυρί  
δ) Η επωνυµία και η έδρα του παραγωγού - συσκευαστή. ε) Το βάρος του 
περιεχοµένου στ) Η ηµεροµηνία παραγωγής.  
ζ) Στοιχεία ελέγχου που αναλύονται ως εξής:  
Τα τρία πρώτα γράµµατα της ονοµασίας προέλευσης:ΚΟΠ  
Ο αύξοντας αριθµός του µέσου συσκευασίας.  
Η ηµεροµηνία παραγωγής Παράδειγµα (ΚΟΠ - 1113-20/2/94)  
Οι παραπάνω υποχρεωτικές ενδείξεις αναγράφονται τουλάχιστον στην ελληνική 
γλώσσα. Τα στοιχεία ελέγχου αναγράφονται µε ευθύνη του συσκευαστή κατόπιν 
έγγραφης άδειας της αρµόδιας ∆ιεύθυνσης Γεωργίας, η οποία τηρεί ειδικό βιβλίο 
παρακολούθησης και ελέγχου ανά παραγωγό τυριού «ΚΟΠΑΝΙΣΤΗ» 
(KOPANISTI).  
Οι ενδείξεις α, β, γ, δ, ε, και στ αναγράφονται υποχρεωτικά σε κάθε συνοδευτικό 
έγγραφο κατά τη διακίνηση του τυριού «ΚΟΠΑΝΙΣΤΗ» (KOPANISTI).  
Κατά τα λοιπά η αναγραφή των υποχρεωτικών ενδείξεων γίνεται σύµφωνα µε τα 
καθοριζόµενα στην παρ. 7 του άρθρου 4 του Π. . 81/93.  

Άρθρο 6 
Γενικές διατάξεις 

Για θέµατα που δεν ρυθµίζονται µε την παρούσα απόφαση έχουν εφαρµογή οι 
διατάξεις του Π. . 81/93 καθώς και οι σχετικές εθνικές διατάξεις.  
Απαγορεύεται η παραγωγή, εισαγωγή, εξαγωγή, διακίνηση και εµπορία τυριού µε 
την ονοµασία «ΚΟΠΑΝΙΣΤΗ» (KOPANISTI) που δεν πληροί τις προϋποθέσεις 
της παρούσας.  

2.8.14. ΚΑΛΑΘΑΚΙ ΛΗΜΝΟΥ (KALATHAKI LIMNOU)  
Απόφαση 313044/14.1.94 

του Υφυπουργού Γεωργίας (ΦΕΚ 16/Β/14.1.94) 
Άρθρο 1 
Ορισµός 

Η Ονοµασία «ΚΑΛΑΘΑΚΙ ΛΗΜΝΟΥ» (KALATHAKI LIMNOU) αναγνωρίζεται ως 
προστατευόµενη ονοµασία προέλευσης (Π.Ο.Π.) για το τυρί που παράγεται 
παραδοσιακά στην Νήσο Λήµνο, από γάλα πρόβειο, ή µίγµα αυτού µε γίδινο.  
Το γάλα το οποίο χρησιµοποιείται για την παρασκευή του τυριού «ΚΑΛΑΘΑΚΙ 
ΛΗΜΝΟΥ» (KALATHAKI LIMNOU) πρέπει να προέρχεται αποκλειστικά από την 
Νήσο Λήµνο.  

Άρθρο 2 
Προϋποθέσεις του προς τυροκόµηση γάλακτος 

Το γάλα το οποίο χρησιµοποιείται για παρασκευή τυριού «ΚΑΛΑΘΑΚΙ ΛΗΜΝΟΥ» 
(KALATHAKI LIMNOU) πρέπει να πληροί τις εξής προϋποθέσεις:  
α) Να προέρχεται από φυλές προβάτων και αιγών παραδοσιακά εκτρεφοµένων 
και προσαρµοσµένων στην περιοχή παρασκευής του τυριού αυτού και η 
διατροφή τους πρέπει να βασίζεται στη χλωρίδα της περιοχής αυτής.  
β) Να προέρχεται από αµέλξεις, που γίνονται 10 ηµέρες τουλάχιστον µετά τον 
τοκετό.  
γ) Σε περίπτωση χρησιµοποίησης γίδινου, αυτό δεν πρέπει να υπερβαίνει το 30% 
κατά βάρος. δ) Να είναι καλής ποιότητας και πλήρες, νωπό ή παστεριωµένο.  
Απαγορεύεται η παρασκευή τυριού «ΚΑΛΑΘΑΚΙ ΛΗΜΝΟΥ» (KALATHAKI 
LIMNOU) από άλλο είδος γάλακτος πλην των καθοριζοµένων στο άρθρο 1 της 
παρούσας.  
Επίσης απαγορεύεται η συµπύκνωση, η προσθήκη σκόνης ή συµπυκνώµατος 
γάλακτος, πρωτεϊνών γάλακτος, καζεϊνικών αλάτων, χρωστικών, συντηρητικών 

ΑΔΑ: Ω0Υ36-ΟΝ9
19PROC004647511 2019-03-20



Γ- 42 

και αντιβιοτικών ουσιών.  
Στο προς τυροκόµηση γάλα για παρασκευή τυριού «ΚΑΛΑΘΑΚΙ ΛΗΜΝΟΥ» 
(KALATHAKI LIMNOU) προστίθεται παραδοσιακή πυτιά ή άλλα ένζυµα µε 
ανάλογη δράση. Οταν το γάλα παστεριώνεται προστίθενται αβλαβείς 
οξυγαλακτικές καλλιέργειες βακτηρίων, καθώς και χλωριούχο ασβέστιο µέχρι 
20gr/100Kgr γάλακτος.  

Άρθρο 3 
Τεχνολογία παρασκευής τυριού «ΚΑΛΑΘΑΚΙ ΛΗΜΝΟΥ» 

(KALATHAKI LIMNOU) 
Για την παρασκευή του τυριού «ΚΑΛΑΘΑΚΙ ΛΗΜΝΟΥ» (KALATHAKI LIMNOU) 
χρησιµοποιείται γάλα, το οποίο πρέπει να πληροί τις προϋποθέσεις του άρθρου 2 
της παρούσας.  
Η πήξη του γάλακτος γίνεται στους 33 - 340 C. Μετά από 45 - 60 λεπτά από της 
προσθήκης της πυτιάς, το τυρόπηγµα παραµένει σε ακινησία για λίγα λεπτά και 
στη συνέχεια µεταφέρεται για στράγγιση και βιολογική οξύνιση σε ειδικά 
κυλινδρικού σχήµατος καλούπια (καλαθάκια), τα οποία προσδίδουν 
χαρακτηριστική ανάγλυφη µορφή στο τυρί. Οταν ολοκληρωθεί η στράγγιση 
εξάγεται το τυρί από τα καλούπια και αλατίζεται επιφανειακά µε χρονδρόκοκκο 
αλάτι (βρώσιµο χλωριούχο νάτριο). Στη συνέχεια τοποθετείται σε λευκοσιδηρά 
δοχεία και καλύπτεται µε άλµη περιεκτικότητας σε χλωριούχο νάτριο 6-8% κατά 
βάρος.  
Τα ανωτέρω δοχεία τοποθετούνται σε θαλάµους ωρίµανσης θερµοκρασίας 14 - 
180C για τρείς περίπου εβδοµάδες και στη συνέχεια µεταφέρονται σε ψυκτικούς 
θαλάµους θερµοκρασίας µικρότερης των 60C για ολοκλήρωση του χρόνου 
ωρίµανσης που είναι τουλάχιστον δυο µήνες.  
Η παρασκευή και η ωρίµανση του τυριού «ΚΑΛΑΘΑΚΙ ΛΗΜΝΟΥ» (KALATHAKI 
LIMNOU) πραγµατοποιείται σε εγκαταστάσεις που βρίσκονται εντός της περιοχής 
που αναφέρεται στην παρ. 2 τοιυ άρθρου 1 της παρούσας.  

Άρθρο 4 
Χαρακτηριστικά του τυριού «ΚΑΛΑΘΑΚΙ ΛΗΜΝΟΥ» 

(KALATHAKI LIMNOU) 
Τα βασικά χαρακτηριστικά του τυριού «ΚΑΛΑΘΑΚΙ ΛΗΜΝΟΥ» (KALATHAKI 
LIMNOU) (ποιοτικά, οργανοληπτικά, γευσιογνωστικά κ.λπ.) είναι:  
Χηµική σύσταση:  
– Μέγιστη υγρασία: 56%  
– Ελάχιστη λιποπεριεκτικότητα επί ξηρού: 43% Τύπος τυριού:  
– Συνεκτικότητα: Μαλακό τυρί  
– Σχήµα: Κυλινδρικό µε χαρακτηριστική ανάγλυφη µορφή  
– ∆ιαστάσεις: Κατά τεµάχιο 10 - 15 cm διάµετρος και 10cm περίπου ύψος.  
– Βάρη: Κατά τεµάχιο 0,7 έως 1,3 Kgr  
– Επιδερµίδα: ∆εν έχει  
Μάζα τυριού:  
– Υφή: Συµπαγής µε λίγες µηχανικές σχισµές  
– Χρώµα: Καθαρό λευκό  
– Οπές: Καθόλου ή λίγες  
Αλλα χαρακτηριστικά: Τυρί που ωριµάζει και διατηρείται σε άλµη, µε γεύση 
λιπόλυσης, ευχάριστη, ελαφρά όξινη και πλούσιο άρωµα.  
Απαγορεύεται η χρήση χρωστικών, συντηρητικών και αντιβιοτικών ουσιών στο 
τυρί και στην άλµη. Συσκευασία: Το «ΚΑΛΑΘΑΚΙ ΛΗΜΝΟΥ» (KALATHAKI 
LIMNOU) διατίθεται σε λευκοσιδηρά δοχεία τεσσάρων (4), οκτώ (8) και δέκα οκτώ 

ΑΔΑ: Ω0Υ36-ΟΝ9
19PROC004647511 2019-03-20



Γ- 43 

(18) Kgr.  
Άρθρο 5 

Επισήµανση 
Στα µέσα συσκευασίας που περιέχουν τυρί «ΚΑΛΑΘΑΚΙ ΛΗΜΝΟΥ» 
(KALATHAKI LIMNOU) αναγράφονται υποχρεωτικά οι ακόλουθες ενδείξεις:  
α) «ΚΑΛΑΘΑΚΙ ΛΗΜΝΟΥ» (KALATHAKI LIMNOU)  
β) Προστατευόµενη ονοµασία προέλευσης (Π.Ο.Π.)  
γ) Τυρί  
δ) Η επωνυµία και η έδρα του παραγωγού - συσκευαστή.  
ε) Το βάρος του περιεχοµένου στ) Η ηµεροµηνία παραγωγής.  
ζ) Στοιχεία ελέγχου που αναλύονται ως εξής:  
Τα γράµµατα ΚΑΛ-ΛΗ  
Ο αύξοντας αριθµός του µέσου συσκευασίας.  
Η ηµεροµηνία παραγωγής  
Παράδειγµα (ΚΑΛ-ΛΗ - 1113-20/2/94)  
Οι παραπάνω υποχρεωτικές ενδείξεις αναγράφονται τουλάχιστον στην ελληνική 
γλώσσα. Τα στοιχεία ελέγχου αναγράφονται µε ευθύνη του συσκευαστή κατόπιν 
έγγραφης άδειας της αρµόδιας ∆ιεύθυνσης Γεωργίας, η οποία τηρεί ειδικό βιβλίο 
παρακολούθησης και ελέγχου ανά παραγωγό τυριού «ΚΑΛΑΘΑΚΙ ΛΗΜΝΟΥ» 
(KALATHAKI LIMNOU). Οι ενδείξεις α, β, γ, δ, ε, και στ' αναγράφονται 
υποχρεωτικά σε κάθε συνοδευτικό έγγραφο κατά τη διακίνηση του τυριού 
«ΚΑΛΑΘΑΚΙ ΛΗΜΝΟΥ» (KALATHAKI LIMNOU).  
Κατά τα λοιπά η αναγραφή των υποχρεωτικών ενδείξεων γίνεται σύµφωνα µε τα 
καθοριζόµενα στην παρ. 7 του άρθρου 4 του Π. . 81/93.  

Άρθρο 6 
Γενικές διατάξεις 

Για θέµατα που δεν ρυθµίζονται µε την παρούσα απόφαση έχουν εφαρµογή οι 
διατάξεις του Π. . 81/93 καθώς και οι σχετικές εθνικές διατάξεις.  
Απαγορεύεται η παραγωγή, εισαγωγή, εξαγωγή, διακίνηση και εµπορία τυριού µε 
την ονοµασία «KAΛΑΘΑΚΙ ΛΗΜΝΟΥ» (KALATHAKI LIMNOU) που δεν πληροί 
τις προϋποθέσεις της παρούσας.  

2.8.15. ΓΑΛΟΤΥΡΙ (GALOTYRI)  
Απόφαση 313031/11.1.94 

του Υφυπουργού Γεωργίας (ΦΕΚ 8/Β/11.1.94, 101/Β/16.2.94) 
Άρθρο 1 
Ορισµός 

Η ονοµασία «ΓΑΛΟΤΥΡΙ» (GALOTYRI) αναγνωρίζεται ως προστατευόµενη 
ονοµασία προέλευσης (Π.Ο.Π.) για το τυρί που παράγεται παραδοσιακά στην 
Ελλάδα και συγκεκριµένα στις περιοχές που αναφέρονται στην παρ. 2 του 
παρόντος άρθρου, από γάλα πρόβειο, ή γίδινο ή από µίγµατα αυτών.  
Το γάλα το οποίο χρησιµοποιείται για την παρασκευή του τυριού «ΓΑΛΟΤΥΡΙ»  
(GALOTYRI) πρέπει να προέρχεται αποκλειστικά από τις περιοχές Ηπείρου και 
Θεσσαλίας.  

Άρθρο 2 
Προϋποθέσεις του προς τυροκόµιση γάλακτος 

Το γάλα το οποίο χρησιµοποιείται για παρασκευή τυριού «ΓΑΛΟΤΥΡΙ» 
(GALOTYRI) πρέπει να πληροί τις εξής προϋποθέσεις:  
α) Να προέρχεται από φυλές προβάτων και αιγών παραδοσιακά εκτρεφοµένων 
και προσαρµοσµένων στην περιοχή παρασκευής του τυριού αυτού και η 
διατροφή τους πρέπει να βασίζεται στη χλωρίδα της περιοχής αυτής.  
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β) Να προέρχεται από αµέλξεις, που γίνονται 10 ηµέρες τουλάχιστον µετά τον 
τοκετό.  
γ) Να είναι καλής ποιότητας και πλήρες, νωπό ή παστεριωµένο.  
Απαγορεύεται η παρασκευή τυριού «ΓΑΛΟΤΥΡΙ» (GALOTYRI) από άλλο είδος 
γάλακτος πλην των ανωτέρω καθοριζοµένων στο άρθρο 1 της παρούσας. Στο 
προς τυροκόµιση για παρασκευή τυριού «ΓΑΛΟΤΥΡΙ» (GALOTYRI) γάλα 
απαγορεύεται η συµπύκνωση, η προσθήκη σκόνης ή συµπυκνώµατος γάλακτος, 
πρωτεϊνών γάλακτος, καζεϊνικών αλάτων, χρωστικών, συντηρητικών και 
αντιβιοτικών ουσιών.  
Επιτρέπεται η προσθήκη παραδοσιακής πυτιάς ή άλλων ενζύµων. Επιτρέπεται η 
προσθήκη άλατος (βρώσιµο χλωριούχο νάτριο), καθώς και η προσθήκη αβλαβών 
οξυγαλακτικών καλλιεργειών βακτηρίων.  

Άρθρο 3 
Τεχνολογία παρασκευής τυριού «ΓΑΛΟΤΥΡΙ» (GALOTYRI) 

Για την παρασκευή του τυριού «ΓΑΛΟΤΥΡΙ» (GALOTYRI) χρησιµοποιείται γάλα, 
το οποίο πρέπει να πληροί τις προϋποθέσεις του άρθρου 2 της παρούσας.  
Το γάλα θερµαίνεται µέχρι βρασµού και τοποθετείται σε δοχεία κατά προτίµηση 
πήλινα, για 24 ώρες σε θερµοκρασία περιβάλλοντος. Προστίθεται αλάτι (βρώσιµο 
χλωριούχο νάτριο) 3-4% αφήνεται σε θερµοκρασία περιβάλλοντος επί δυο 
ηµέρες κατά τις οποίες αναδεύεται κατά διαστήµατα και σταδιακά αναπτύσσεται 
οξύτητα. Το αλατισµένο και οξυνισµένο βιολογικά γάλα µε ή χωρίς προσθήκη 
πυτιάς τοποθετείται στη συνέχεια σε υφασµάτινους ή δερµάτινους σάκκους - 
τουλούµια ή σε ξύλινα βαρέλια. Ο ανωτέρω χειρισµός επαναλαµβάνεται στο γάλα 
των εποµένων αµέλξεων µέχρις ότου τα τουλούµια, τα βαρέλια ή οι υφασµάτινοι 
σάκκοι γεµίσουν.  
Οι ανωτέρω περιέκτες κλείνονται αεροστεγώς και µεταφέρονται σε ψυχρές, ξηρές 
αποθήκες σε  
θερµοκρασία µικρότερη των 80 C, δυο (2) τουλάχιστον µήνες στην περίπτωση 
που παρασκευάζεται από νωπό γάλα.  
Κατά το διάστηµα αυτό αποβάλλεται υγρασία από τους περιέκτες µε βραδύ 
ρυθµό ωριµάζει το τυρί και αποκτά τα ιδιαιτέρως ευχάριστα οργανοληπτικά 
χαρακτηριστικά του.  
Η παρασκευή και η ωρίµανση γίνεται σε εγκαταστάσεις που βρίσκονται εντός των 
περιοχών που αναφέρονται στην παρ. 2 του άρθρου 1 της παρούσας.  

Άρθρο 4 
Ποιοτικά χαρακτηριστικά του τυριού «ΓΑΛΟΤΥΡΙ» (GALOTYRI) 

Tα βασικά χαρακτηριστικά του τυριού «ΓΑΛΟΤΥΡΙ» (GALOTYRI) (ποιοτικά,  
οργανοληπτικά, γευσιογνωστικά κ.λπ.) είναι:  
Χηµική σύσταση:  
– Μέγιστη υγρασία: 75%  
– Ελάχιστη λιποπεριεκτικότητα επί ξηρού: 40% Τύπος τυριού:  
– Συνεκτικότητα: Μαλακό τυρί αλοιφώδους υφής  
– Επιδερµίδα: ∆εν έχει  
Μάζα τυριού:  
– Υφή: Αλοιφώδης  
– Χρώµα: Καθαρό λευκό  
– Οπές: ∆εν έχει  
Αλλα κύρια χαρακτηριστικά: Είναι µαλακό επιτραπέζιο τυρί, αλοιφώδους υφής, µε 
υπόξινη, ευχάριστη, δροσερή γεύση και άρωµα.  
Απαγορεύεται η προσθήκη χρωστικών, συντηρητικών και αντιβιοτικών ουσιών 
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στο τυρί.  
Άρθρο 5 

Επισήµανση 
Στα µέσα συσκευασίας που περιέχουν τυρί «ΓΑΛΟΤΥΡΙ» (GALOTYRI) 
αναγράφονται υποχρεωτικά οι ακόλουθες ενδείξεις:  
α) «ΓΑΛΟΤΥΡΙ» (GALOTYRI)  
β) Προστατευόµενη ονοµασία προέλευσης (Π.Ο.Π.)  
γ) Τυρί  
δ) Η επωνυµία και η έδρα του παραγωγού - συσκευαστή. ε) Το βάρος του 
περιεχοµένου στ) Η ηµεροµηνία παραγωγής.  
ζ) Στοιχεία ελέγχου που αναλύονται ως εξής:  
Τα δυο πρώτα γράµµατα της ονοµασίας προέλευσης:ΓΑ  
Ο αύξοντας αριθµός του µέσου συσκευασίας.  
Η ηµεροµηνία παραγωγής. Παράδειγµα (ΓΑ - 1113-20/2/94)  
Οι παραπάνω υποχρεωτικές ενδείξεις αναγράφονται τουλάχιστον στην ελληνική 
γλώσσα. Τα στοιχεία ελέγχου αναγράφονται µε ευθύνη του συσκευαστή κατόπιν 
έγγραφης άδειας της αρµόδιας ∆ιεύθυνσης Γεωργίας, η οποία τηρεί ειδικό βιβλίο 
παρακολούθησης και ελέγχου ανά παραγωγό τυριού «ΓΑΛΟΤΥΡΙ» (GALOTYRI). 
Οι ενδείξεις α, β, γ, δ, ε, και στ αναγράφονται υποχρεωτικά σε κάθε συνοδευτικό 
έγγραφο κατά τη διακίνηση του τυριού «ΓΑΛΟΤΥΡΙ» (GALOTYRI).  
Κατά τα λοιπά η αναγραφή των υποχρεωτικών ενδείξεων γίνεται σύµφωνα µε τα 
καθοριζόµενα στην παρ. 7 του άρθρου 4 του Π. . 81/93.  

Άρθρο 6 
Γενικές διατάξεις 

Για θέµατα που δεν ρυθµίζονται µε την παρούσα απόφαση έχουν εφαρµογή οι 
διατάξεις του Π. . 81/93 καθώς και οι σχετικές εθνικές διατάξεις.  
2.Απαγορεύεται η παραγωγή, εισαγωγή, εξαγωγή, διακίνηση και εµπορία τυριού 
µε την ονοµασία «ΓΑΛΟΤΥΡΙ» (GALOTYRI) που δεν πληροί τις προϋποθέσεις 
της παρούσας.  
 

2.8.16. ΑΝΕΒΑΤΟ (ΑΝΕVATO)  
Απόφαση 313060/18.1.94 

του Υφυπουργού Γεωργίας (ΦΕΚ 24/Β/18.1.94) 
Άρθρο 1 
Ορισµός 

Η ονοµασία «ΑΝΕΒΑΤΟ» (ΑΝΕVATO) αναγνωρίζεται ως προστατευόµενη 
ονοµασία προέλευσης (Π.Ο.Π.) για το τυρί που παράγεται παραδοσιακά στο 
Νοµό Γρεβενών και στην επαρχία Βοΐου Νοµού Κοζάνης, από γάλα πρόβειο, 
γίδινο ή µίγµατα αυτών.  
Το γάλα το οποίο χρησιµοποιείται για την παρασκευή του τυριού «ΑΝΕΒΑΤΟ» 
(ANEVATO) πρέπει να προέρχεται αποκλειστικά από τις περιοχές της 
παραγράφου 1 του παρόντος.  

Άρθρο 2 
Προϋποθέσεις του προς τυροκόµηση γάλακτος. 

Το γάλα το οποίο χρησιµοποιείται για παρασκευή τυριού «ΑΝΕΒΑΤΟ» 
(ANEVATO) πρέπει να πληροί τις εξής προϋποθέσεις:  
α) Να προέρχεται από φυλές αιγών και προβάτων παραδοσιακά εκτρεφόµενων 
και προσαρµοσµένων στην περιοχή παρασκευής του τυριού αυτού και η 
διατροφή τους πρέπει να βασίζεται στη χλωρίδα της ίδιας περιοχής.  
β) Να προέρχεται από αµέλξεις, που γίνονται 10 ηµέρες τουλάχιστον µετά τον 
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τοκετό.  
γ) Να είναι καλής ποιότητας, νωπό ή παστεριωµένο  
δ) Η πήξη του γάλακτος να γίνεται εντός 48 ωρών από την άµελξη και µέχρι την 
πήξη να διατηρείται σε  
ελεγχόµενες συνθήκες θερµοκρασίας, σύµφωνα µε τις κείµενες διατάξεις.  
Απαγορεύεται η παρασκευή τυριού «ΑΝΕΒΑΤΟ» (ANEVATO) από άλλο είδος 
γάλακτος πλην των καθοριζοµένων στο άρθρο 1 της παρούσας. Στο προς 
τυροκόµηση για παρασκευή τυριού «ΑΝΕΒΑΤΟ» (ANEVATO) γάλα, 
απαγορεύεται η συµπύκνωση, η προσθήκη σκόνης ή συµπυκνώµατος γάλακτος, 
πρωτεϊνών γάλακτος, καζεϊνικών αλάτων, χρωστικών, συντηρητικών και 
αντιβιοτικών ουσιών .  
Επιτρέπεται η προσθήκη παραδοσιακής πυτιάς ή άλλων ενζύµων µε ανάλογη 
δράση, καθώς και καλλιεργειών αβλαβών οξυγαλακτικών βακτηρίων σε 
περίπτωση παστερίωσης του γάλακτος.  

Άρθρο 3 
Τεχνολογία παρασκευής τυριού «ΑΝΕΒΑΤΟ» (ANEVATO) 

Για την παρασκευή του τυριού «ΑΝΕΒΑΤΟ» (ANEVATO) χρησιµοποιείται γάλα, 
το οποίο πρέπει να πληροί τις προϋποθέσεις του άρθρου 2 της παρούσας.  
Το γάλα που προορίζεται για την παρασκευή τυριού «ΑΝΕΒΑΤΟ» (ANEVATO) 
τοποθετείται σε χώρο µε  
θερµοκρασία 18 220C µέχρις ότου αποκτήσει οξύτητα 350D περίπου. Στη 
συνέχεια τοποθετείται σε ψυκτικούς θαλάµους θερµοκρασίας 20- 40 C,όπου 
παραµένει για 24 ώρες. Κατόπιν θερµαίνεται στους 120-140C και προστίθεται σ' 
αυτό ποσότητα πυτιάς επαρκής να προκαλέσει την πήξη σε 12 περίπου ώρες. 
Ακολουθεί διαίρεση παραµονή του τυροπήγµατος στον τυρολέβητα για 12 
περίπου ώρες, στράγγιση, ξηρό επιφανειακό αλάτισµα και ωρίµανση του τυριού  
για δυο τουλάχιστον µήνες.  
Η παρασκευή και ωρίµανση του τυριού «ΑΝΕΒΑΤΟ» (ANEVATO) γίνεται σε 
εγκαταστάσεις που βρίσκονται εντός της περιοχής που αναφέρεται στην παρ. 1 
του άρθρου 1 της παρούσας.  
Απαγορεύεται η χρήση χρωστικών, συντηρητικών και αντιβιοτικών ουσιών στο 
τυρί και στην άλµη.  

Άρθρο 4 
Χαρακτηριστικά του τυριού «ΑΝΕΒΑΤΟ» (ANEVATO) 

Tα βασικά χαρακτηριστικά του τυριού «ΑΝΕΒΑΤΟ» (ANEVATO) (ποιοτικά, 
οργανοληπτικά, γευσιογνωστικά κ.λπ.) είναι:  
Χηµική σύσταση:  
Μέγιστη υγρασία: 60% κατά βάρος  
– Ελάχιστη λιποπεριεκτικότητα επί ξηρού: 45% κατά βάρος Τύπος τυριού:  
– Μαλακό τυρί, κοκκώδους υφής.  
– Βάρη: ∆ιάφορα  
Μάζα τυριού: Μαλακή  
– Υφή: Κοκκώδης  
– Χρώµα: Λευκό  
Αλλα κύρια χαρακτηριστικά: Μαλακό τυρί µε υπόξινη ευχάριστη γεύση και άρωµα.  

Άρθρο 5 
Επισήµανση 

Στα µέσα συσκευασίας που περιέχουν τυρί «ΑΝΕΒΑΤΟ» (ANEVATO) 
αναγράφονται υποχρεωτικά οι ακόλουθες ενδείξεις:  
α) «ΑΝΕΒΑΤΟ» (ΑΝΕVATO)  

ΑΔΑ: Ω0Υ36-ΟΝ9
19PROC004647511 2019-03-20



Γ- 47 

β) Προστατευόµενη ονοµασία προέλευσης (Π.Ο.Π.)  
γ) Τυρί  
δ) Η επωνυµία και η έδρα του παραγωγού - συσκευαστή.  
ε) Το βάρος του περιεχοµένου  
στ) Η ηµεροµηνία παραγωγής.  
ζ) Στοιχεία ελέγχου που αναλύονται ως εξής:  
Τα τρία πρώτα γράµµατα της ονοµασίας προέλευσης:ANEB.  
Ο αύξοντας αριθµός του µέσου συσκευασίας.  
Η ηµεροµηνία παραγωγής. Παράδειγµα (ANEB - 1113-20/2/94)  
Οι παραπάνω υποχρεωτικές ενδείξεις αναγράφονται τουλάχιστον στην ελληνική 
γλώσσα. Τα στοιχεία ελέγχου αναγράφονται µε ευθύνη του συσκευαστή κατόπιν 
έγγραφης άδειας της αρµόδιας ∆ιεύθυνσης Γεωργίας, η οποία τηρεί ειδικό βιβλίο 
παρακολούθησης και ελέγχου ανά παραγωγό τυριού «ANEBATO» (ΑΝΕVATO). 
Οι ενδείξεις α, β, γ, δ, ε, και στ αναγράφονται υποχρεωτικά σε κάθε συνοδευτικό 
έγγραφο κατά τη διακίνηση του τυριού «ΑΝΕΒΑΤΟ» (ΑΝΕVATO).  
Κατά τα λοιπά η αναγραφή των υποχρεωτικών ενδείξεων γίνεται σύµφωνα µε τα 
καθοριζόµενα στην παρ. 7 του άρθρου 4 του Π. . 81/93.  

Άρθρο 6 
Γενικές διατάξεις 

Για θέµατα που δεν ρυθµίζονται µε την παρούσα απόφαση έχουν εφαρµογή οι 
διατάξεις του Π. . 81/93 καθώς και οι σχετικές εθνικές διατάξεις.  
Απαγορεύεται η παραγωγή, εισαγωγή, εξαγωγή, διακίνηση και εµπορία τυριού µε 
την ονοµασία «ΑΝΕΒΑΤΟ» (ANEVATO) που δεν πληροί τις προϋποθέσεις της 
παρούσας.  

2.8.17. ΚΑΤΙΚΙ ∆ΟΜΟΚΟΥ (ΚΑΤΙΚΙ DΟΜΟΚΟU)  
Aπόφαση 313048/11.1.94 

του Υφυπουργού Γεωργίας (ΦΕΚ 16/Β/14.1.94, 101/Β/16.2.94) 
Άρθρο 1 
Ορισµός 

Η ονοµασία «ΚΑΤΙΚΙ ∆ΟΜΟΚΟΥ» (KATIKI DOMOKOU) αναγνωρίζεται ως 
προστατευόµενη ονοµασία προέλευσης (Π.Ο.Π.) για το τυρί που παράγεται 
παραδοσιακά στο Οροπέδιο ΟΘΡΥΣ, περιοχή ∆οµοκού και συγκεκριµένα στα 
∆ιοικητικά Ορια των ∆ήµων και Κοινοτήτων όπως περιγράφονται στο συνηµµένο 
Παράρτηµα της παρούσας, από γάλα γίδινο ή από µίγµα αυτού µε πρόβειο.  
Το γάλα το οποίο χρησιµοποιείται για την παρασκευή του τυριού «ΚΑΤΙΚΙ 
∆ΟΜΟΚΟΥ» (KATIKI DOMOKOU) πρέπει να προέρχεται αποκλειστικά από την 
περιοχή ∆οµοκού.  

Άρθρο 2 
Προϋποθέσεις του προς τυροκόµηση γάλακτος. 

Το γάλα το οποίο χρησιµοποιείται για παρασκευή τυριού «ΚΑΤΙΚΙ ∆ΟΜΟΚΟΥ» 
(KATIKI DOMOKOU)  
πρέπει να πληροί της εξής προϋποθέσεις:  
α) Να προέρχεται από φυλές προβάτων και αιγών παραδοσιακά εκτρεφόµενων 
και προσαρµοσµένων στην περιοχή παρασκευής του τυριού αυτού και η 
διατροφή τους πρέπει να βασίζεται στη χλωρίδα της ίδιας περιοχής.  
β) Να προέρχεται από αµέλξεις, που γίνονται 10 ηµέρες τουλάχιστον µετά τον 
τοκετό.  
γ) Να είναι καλής ποιότητας, νωπό ή παστεριωµένο.  
Απαγορεύεται η παρασκευή τυριού «ΚΑΤΙΚΙ ∆ΟΜΟΚΟΥ» (KATIKI DOMOKOU) 
από άλλο είδος γάλακτος πλην των καθοριζοµένων στο άρθρο 1 της παρούσας. 
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Στο προς τυροκόµηση για παρασκευή τυριού «ΚΑΤΙΚΙ ∆ΟΜΟΚΟΥ» (KATIKI 
DOMOKOU) γάλα απαγορεύεται η συµπύκνωση, η προσθήκησκόνης ή 
συµπυκνώµατος γάλακτος, πρωτεϊνών γάλακτος, καζεϊνικών αλάτων, χρωστικών, 
συντηρητικών και αντιβιοτικών ουσιών.  
Επιτρέπεται η προσθήκη παραδοσιακής πυτιάς ή άλλων ενζύµων.  

Άρθρο 3 
Τεχνολογία παρασκευής τυριού «ΚΑΤΙΚΙ ∆ΟΜΟΚΟΥ» 

(KATIKI DOMOKOU) 
Για την παρασκευή του τυριού «ΚΑΤΙΚΙ ∆ΟΜΟΚΟΥ» (KATIKI DOMOKOU) 
χρησιµοποιείται γάλα, το οποίο πρέπει να πληροί τις προϋποθέσεις του άρθρου 2 
της παρούσας.  
Το γάλα θερµαίνεται στους 750 C περίπου για 30 δευτερόλεπτα της ώρας, 
ψύχεται στους 27-280 C. Στη συνέχεια τοποθετείται εντός τυρολέβητος σε χώρο 
20-220 C µε ή  
χωρίς πυτιά, όπου παραµένει µέχρι τον σχηµατισµό πήγµατος. Ακολούθως το 
πήγµα πολτοποιείται και εισάγεται σε υφασµάτινους σάκκους για στράγγιση. Η 
στράγγιση θεωρείται ότι έχει ολοκληρωθεί όταν το πήγµα αποκτήσει υγρασία 75-
80% κατά βάρος.  
Το στραγγισµένο πήγµα αλατίζεται, αναµιγνύεται ώστε να αποκτήσει οµοιογένεια 
και συσκευάζεται σε δοχεία ή διατηρείται σε ψυκτικούς θαλάµους θερµοκρασίας 
µικρότερης των 40 C µέχρι της διαθέσεώς του.  
Η παρασκευή του τυριού «ΚΑΤΙΚΙ ∆ΟΜΟΚΟΥ» (KATIKI DOMOKOU) γίνεται σε 
εγκαταστάσεις που βρίσκονται εντός της περιοχής που αναφέρεται στην παρ. 2 
του άρθρου 1 της παρούσας.  

Άρθρο 4 
Χαρακτηριστικά του τυριού «ΚΑΤΙΚΙ ∆ΟΜΟΚΟΥ» 

(KATIKI DOMOKOU) 
Τα βασικά χαρακτηριστικά του τυριού «ΚΑΤΙΚΙ ∆ΟΜΟΚΟΥ» (KATIKI 
DOMOKOU) (ποιοτικά, οργανοληπτικά, γευσιογνωστικά κ.λπ.) είναι:  
Χηµική σύσταση:  
– Μέγιστη υγρασία: 75% κατά βάρος  
– Ελάχιστη λιποπεριεκτικότητα επί ξηρού: 40% Τύπος τυριού:  
– Συνεκτικότητα: Νωπό τυρί, αλοιφώδους υφής.  
– Επιδερµίδα: ∆εν έχει  
Μάζα τυριού:  
– Υφή:Αλοιφώδης  
– Χρώµα: Λευκό καθαρό  
Αλλα κύρια χαρακτηριστικά: Υπόξινη, δροσερή γεύση, ευχάριστο άρωµα.  
Απαγορεύεται η χρήση χρωστικών, συντηρητικών και αντιβιοτικών ουσιών στο 
τυρί.  

Άρθρο 5 
Επισήµανση 

Στα µέσα συσκευασίας που περιέχουν τυρί «ΚΑΤΙΚΙ ∆ΟΜΟΚΟΥ» (KATIKI 
DOMOKOU) αναγράφονται υποχρεωτικά οι ακόλουθες ενδείξεις:  
α) «ΚΑΤΙΚΙ ∆ΟΜΟΚΟΥ» (KATIKI DOMOKOU)  
β) Προστατευόµενη ονοµασία προέλευσης (Π.Ο.Π.)  
γ) Τυρί  
δ) Η επωνυµία και η έδρα του παραγωγού - συσκευαστή. ε) Το βάρος του 
περιεχοµένου στ) Η ηµεροµηνία παραγωγής.  
ζ) Στοιχεία ελέγχου που αναλύονται ως εξής:  
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Τα δυο πρώτα γράµµατα της ονοµασίας προέλευσης:ΚΑ-∆Ο  
Ο αύξοντας αριθµός του µέσου συσκευασίας.  
Η ηµεροµηνία παραγωγής. Παράδειγµα (ΚΑ-∆Ο - 1113-20/2/94)  
Οι παραπάνω υποχρεωτικές ενδείξεις αναγράφονται τουλάχιστον στην ελληνική 
γλώσσα. Τα στοιχεία ελέγχου αναγράφονται µε ευθύνη του συσκευαστή κατόπιν 
έγγραφης άδειας της αρµόδιας ∆ιεύθυνσης Γεωργίας, η οποία τηρεί ειδικό βιβλίο 
παρακολούθησης και ελέγχου ανά παραγωγό τυριού «ΚΑΤΙΚΙ ∆ΟΜΟΚΟΥ» 
(KATIKI DOMOKOU). Οι ενδείξεις α, β, γ, δ, ε, και στ αναγράφονται υποχρεωτικά 
σε κάθε  
συνοδευτικό έγγραφο κατά τη διακίνηση του τυριού «KATIKI ∆ΟΜΟΚΟΥ» 
(KATIKI DOMOKOU).  
Κατά τα λοιπά η αναγραφή των υποχρεωτικών ενδείξεων γίνεται σύµφωνα µε τα 
καθοριζόµενα στην παρ. 7 του άρθ. 4 του Π. . 81/93.  

Άρθρο 6 
Γενικές διατάξεις 

Για θέµατα που δεν ρυθµίζονται µε την παρούσα απόφαση έχουν εφαρµογή οι 
διατάξεις του Π. . 81/93 καθώς και οι σχετικές εθνικές διατάξεις.  

Απαγορεύεται η παραγωγή, εισαγωγή, 
εξαγωγή, διακίνηση και εµπορία τυριού µε 
την ονοµασία «ΚΑΤΙΚΙ ∆ΟΜΟΚΟΥ» 
(KATIKI DOMOKOU) που δεν πληροί τις 
προϋποθέσεις της παρούσας. 
ΠΑΡΑΡΤΗΜΑ  
1. ∆ήµος ∆οµοκού  
2. Κοινότητες:  
– Γερακλί  Βούζι  
– Μαντασιά  – Πολυδένδρι  
– Καρυές  – Φιλιαδώνα  
– Νεοχώρι  – Μελιταία  
– Μαυρολίβαδο  – Παλαµάς  
– Καλαµάκι  – Αγ. Γεώργιος  
– Αγ. Στέφανος  – Κοροµηλιά  
– Ξυνιάδα  – Νέα Μάκρισα  
– Λεύκα  – Οµβριακή  
– Μακρυρράχη  – Περιβόλι  

 

 
 

2.8.18. ΠΗΧΤΟΓΑΛΟ ΧΑΝΙΩΝ (PICHTOGALO CHANION)  
Απόφαση 313062/17.1.94 

του Υφυπουργού Γεωργίας (ΦΕΚ 24/Β/18.1.94) 
Άρθρο 1 
Ορισµός 

Η ονοµασία «ΠΗΧΤΟΓΑΛΟ ΧΑΝΙΩΝ» (PICHTOGALO CHANION) αναγνωρίζεται ως 
προστατευόµενη ονοµασία προέλευσης (Π.Ο.Π.) για το τυρί που παράγεται 
παραδοσιακά στο Νοµό Χανίων της νήσου Κρήτης από γάλα γίδινο ή πρόβειο ή µίγµα 
αυτών.  
Το γάλα το οποίο χρησιµοποιείται για την παρασκευή του τυριού «ΠΗΧΤΟΓΑΛΟ 
ΧΑΝΙΩΝ» (PICHTOGALO CHANION) πρέπει να προέρχεται αποκλειστικά από την 
ανωτέρω περιοχή.  
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Άρθρο 2 
Προϋποθέσεις του προς τυροκόµηση γάλακτος 

Το γάλα το οποίο χρησιµοποιείται για παρασκευή τυριού «ΠΗΧΤΟΓΑΛΟ ΧΑΝΙΩΝ» 
(PICHTOGALO CHANION) πρέπει να πληροί τις εξής προϋποθέσεις:  
α) Να προέρχεται από φυλές αιγών και προβάτων παραδοσιακά εκτρεφόµενων και 
προσαρµοσµένων στην περιοχή παρασκευής του τυριού αυτού και η διατροφή τους 
πρέπει να βασίζεται στη χλωρίδα της ίδιας περιοχής.  
β) Να προέρχεται από αµέλξεις, που γίνονται 10 ηµέρες τουλάχιστον µετά τον τοκετό.  
γ) Η πήξη του γάλακτος να γίνεται εντός 48 ωρών από την άµελξη και µέχρι την πήξη να 
διατηρείται σε ελεγχόµενες συνθήκες θερµοκρασίας, σύµφωνα µε τις κείµενες διατάξεις.  
δ) Να είναι καλής ποιότητας, νωπό ή παστεριωµένο.  
Απαγορεύεται η παρασκευή τυριού «ΠΗΧΤΟΓΑΛΟ ΧΑΝΙΩΝ» (PICHTOGALO CHANION) 
από άλλο είδος γάλακτος πλην των καθοριζοµένων στο άρθρο 1 της παρούσας. Στο 
προς τυροκόµηση για παρασκευή τυριού «ΠΗΧΤΟΓΑΛΟ ΧΑΝΙΩΝ» (PICHTOGALO 
CHANION) γάλα απαγορεύεται η συµπύκνωση, η προσθήκη σκόνης ή συµπυκνώµατος 
γάλακτος, πρωτεϊνών γάλακτος, καζεϊνικών αλάτων, χρωστικών, συντηρητικών και 
αντιβιοτικών ουσιών.  
Επιτρέπεται η προσθήκη παραδοσιακής πυτιάς ή άλλων ενζύµων µε ανάλογη δράση.  
Σε περίπτωση παστερίωσης του γάλακτος επιτρέπεται η προσθήκη χλωριούχου 
ασβεστίου µέχρι 20 gr/100 Kgr γάλακτος και καλλιέργειας αβλαβών οξυγαλακτικών 
βακτηρίων.  

Άρθρο 3 
Τεχνολογία παρασκευής τυριού «ΠΗΧΤΟΓΑΛΟ ΧΑΝΙΩΝ» 

(PICHTOGALO CHANION) 
Για την παρασκευή του τυριού «ΠΗΧΤΟΓΑΛΟ ΧΑΝΙΩΝ» (PICHTOGALO CHANION) 
χρησιµοποιείται γάλα το οποίο πρέπει να πληροί τις προϋποθέσεις του άρθρου 2 της 
παρούσας.  
Η πήξη του γάλακτος γίνεται σε θερµοκρασία 180 - 250C εντός δυο ωρών περίπου. Μετά 
την ολοκλήρωση της πήξης το τυρόπηγµα παραµένει για οξύνιση επί 24 ώρες περίπου. 
Στη συνέχεια, χωρίς διαίρεση, µεταφέρεται σε υφασµάτινους σάκκους ή τυρόπανα για 
στράγγιση. Στο στραγγισµένο τηρόπηγµα προστίθεται αλάτι (βρώσιµο χλωριούχο νάτριο) 
1% περίπου και το προϊόν είναι έτοιµο για κατανάλωση.  
Η παρασκευή του τυριού «ΠΗΧΤΟΓΑΛΟ ΧΑΝΙΩΝ» (PICHTOGALO CHANION) γίνεται σε 
εγκαταστάσεις που βρίσκονται εντός της περιοχής που αναφέρεται στην παρ. 1 του 
άρθρου 1 της παρούσας.  
Απαγορεύεται η προσθήκη στο τυρί χρωστικών, συντηρητικών και αντιβιοτικών ουσιών.  

Άρθρο 4 
Χαρακτηριστικά του τυριού «ΠΗΧΤΟΓΑΛΟ ΧΑΝΙΩΝ» 

(PICHTOGALO CHANION) 
Τα βασικά χαρακτηριστικά του τυριού «ΠΗΧΤΟΓΑΛΟ ΧΑΝΙΩΝ» (PICHTOGALO 
CHANION) (ποιοτικά, οργανοληπτικά, γευσιογνωστικά κ.λπ.) είναι:  
Χηµική σύσταση:  
– Μέγιστη υγρασία: 65% κατά βάρος  
– Ελάχιστη λιποπεριεκτικότητα επί ξηρού: 50% κατά βάρος. Τύπος τυριού:  
– Συνεκτικότητα: Μαλακό τυρί αλοιφώδους υφής  
– Επιδερµίδα: ∆εν έχει  
Μάζα τυριού  
– Υφή: Αλοιφώδης  
– Χρώµα: Λευκό έως υπόλευκο  
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– Οπές: ∆εν έχει  
Αλλα κύρια χαρακτηριστικά: Είναι µαλακό επιτραπέζιο τυρί, αλοιφώδους υφής, µε 
υπόξινη, ευχάριστη, δροσερή γεύση και άρωµα.  
Το τυρί διατίθεται εντός λευκοσιδηρών δοχείων ή άλλων µέσων συσκευασίας από υλικά 
κατάλληλα για τρόφιµα.  

Άρθρο 5 
Επισήµανση 

Στα µέσα συσκευασίας που περιέχουν τυρί «ΠΗΧΤΟΓΑΛΟ ΧΑΝΙΩΝ» (PICHTOGALO 
CHANION)  
αναγράφονται υποχρεωτικά οι ακόλουθες ενδείξεις:  
α) «ΠΗΧΤΟΓΑΛΟ ΧΑΝΙΩΝ» (PICHTOGALO CHANION)  
β) Προστατευόµενη ονοµασία προέλευσης (Π.Ο.Π.)  
γ) Τυρί  
δ) Η επωνυµία και η έδρα του παραγωγού - συσκευαστή. ε) Το βάρος του περιεχοµένου 
στ) Η ηµεροµηνία παραγωγής.  
ζ) Στοιχεία ελέγχου που αναλύονται ως εξής:  
Τα τρία πρώτα γράµµατα της ονοµασίας προέλευσης:ΠΗΧ  
Ο αύξοντας αριθµός του µέσου συσκευασίας.  
Η ηµεροµηνία παραγωγής. Παράδειγµα (ΠΗΧ - 1113-20/2/94)  
Οι παραπάνω υποχρεωτικές ενδείξεις αναγράφονται τουλάχιστον στην ελληνική γλώσσα. 
Τα στοιχεία ελέγχου αναγράφονται µε ευθύνη του συσκευαστή κατόπιν έγγραφης άδειας 
της αρµόδιας ∆ιεύθυνσης Γεωργίας, η οποία τηρεί ειδικό βιβλίο παρακολούθησης και 
ελέγχου ανά παραγωγό τυριού «ΠΗΧΤΟΓΑΛΟ ΧΑΝΙΩΝ» (PICHTOGALO CHANION). Οι 
ενδείξεις α, β, γ, δ, ε, και στ αναγράφονται υποχρεωτικά σε κάθε συνοδευτικό έγγραφο 
κατά τη διακίνηση του τυριού «ΠΗΧΤΟΓΑΛΟ ΧΑΝΙΩΝ» (PICHTOGALO CHANION). Κατά 
τα λοιπά η αναγραφή των υποχρεωτικών ενδείξεων γίνεται σύµφωνα µε τα καθοριζόµενα 
στην παρ. 7 του άρθρου 4 του Π. . 81/93.  

Άρθρο 6 
Γενικές διατάξεις. 

1.Για θέµατα που δεν ρυθµίζονται µε την παρούσα απόφαση έχουν εφαρµογή οι 
διατάξεις του Π. .  
81/93 καθώς και οι σχετικές εθνικές διατάξεις.  
Απαγορεύεται η παραγωγή, εισαγωγή, εξαγωγή, διακίνηση και εµπορία τυριού µε την 
ονοµασία «ΠΗΧΤΟΓΑΛΟ ΧΑΝΙΩΝ» (PICHTOGALO CHANION) που δεν πληροί τις 
προϋποθέσεις της παρούσας.  

2.8.19. ΜΑΝΟΥΡΙ (MANOURI)  
Απόφαση 313028/11.1.94 

του Υφυπουργού Γεωργίας (ΦΕΚ 8/Β/11.1.94, 101/Β/16.2.94) 
Άρθρο 1 
Ορισµός 

Η ονοµασία «ΜΑΝΟΥΡΙ» (MANOURI) αναγνωρίζεται ως προστατευόµενη ονοµασία 
προέλευσης (Π.Ο.Π.) για το τυρί τυρογάλακτος που παράγεται παραδοσιακά στην 
Ελλάδα και συγκεκριµένα στις περιοχές που αναφέρονται στην παρ. 2, από τυρόγαλα 
πρόβειου ή γίδινου γάλακτος ή µιγµάτων τους, στο οποίο µπορεί να προστεθεί πρόβειο ή 
γίδινο γάλα ή κρέµα τους.  
Οι παραπάνω πρώτες ύλες που χρησιµοποιούνται για την παρασκευή του 
«MANOYΡIOY» (ΜΑΝΟURI) πρέπει να προέρχονται αποκλειστικά από τις περιοχές 
Θεσσαλίας και Κεντρικής και ∆υτικής Μακεδονίας.  

Άρθρο 2 
Προϋποθέσεις του προς τυροκόµιση τυρογάλακτος 
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«προσγάλακτος» και κρέµας 
Το τυρόγαλα, το πρόσγαλα και η κρέµα που χρησιµοποιούνται για παρασκευή 
«ΜΑΝΟΥΡΙΟΥ» (MANOURI) πρέπει να πληρούν τις εξής προϋποθέσεις:  
α) H λιποπεριεκτικότητα του τυρογάλακτος πρέπει να είναι τουλάχιστον 2,5% κατά 
βάρος.  
β) Η πήξη του γάλακτος από το οποίο προέρχεται το τυρόγαλα πρέπει να γίνεται εντός 
48 ωρών από την άµελξη.  
Το γάλα µέχρι την πήξη διατηρείται σε ελεγχόµενες συνθήκες θερµοκρασίας, σύµφωνα 
µε τις κείµενες διατάξεις.  
γ) Το γάλα από το οποίο προέρχεται το τυρόγαλα, καθώς και το «πρόσγαλα» και η κρέµα 
πρέπει:  
Να προέρχονται από φυλές προβάτων και αιγών παραδοσιακά εκτρεφοµένων και 
προσαρµοσµένων στην περιοχή παρασκευής του «ΜΑΝΟΥΡΙΟΥ» (MANOURI) και η 
διατροφή τους πρέπει να βασίζεται στη χλωρίδα της περιοχής.  
Να προέρχονται από αµέλξεις, που γίνονται 10 ηµέρες τουλάχιστον µετά τον τοκετό.  
Να είναι καλής ποιότητας και πλήρη.  
4.Να είναι νωπό ή παστεριωµένο.  
Απαγορεύεται η παρασκευή «ΜΑΝΟΥΡΙΟΥ» (MANOURI) από άλλο είδος τυρογάλακτος 
ή «προσγάλακτος» ή κρέµας, πλην των καθοριζοµένων στην παρ. 1 του άρθρου 1.  
Στο προς τυροκόµιση για παρασκευή «ΜΑΝΟΥΡΙΟΥ» (MANOURI) «τυρόγαλα», 
«πρόσγαλα» και κρέµα απαγορεύεται η συµπύκνωση, η προσθήκη σκόνης ή 
συµπυκνώµατος γάλακτος, πρωτεϊνών γάλακτος, καζεϊνικών αλάτων καθώς η προσθήκη 
χρωστικών συντηρητικών και αντιβιοτικών ουσιών.  

Άρθρο 3 
Τεχνολογία παρασκευής « ΜΑΝΟΥΡΙΟΥ» (MANOURI) 

Για την παρασκευή του «ΜΑΝΟΥΡΙΟΥ» (MANOURI) χρησιµοποιείται τυρόγαλα, 
πρόσγαλα και κρέµα, τα οποία πρέπει να πληρούν τις προϋποθέσεις του άρθρου 2 της 
παρούσης.  
Το τυρόγαλα που προορίζεται για παρασκευή «ΜΑΝΟΥΡΙΟΥ» (MANOURI) υποβάλλεται 
σε διήθηση  
φυγοκέντρηση για να αποµακρυνθούν τυχόν κόκκοι πήγµατος και στη συνέχεια 
εµπλουτίζεται µε κρέµα πρόβειου ή γίδινου γάλακτος, ώστε να εξασφαλισθεί 
λιποπεριεκτικότητα τουλάχιστον 2,5%.  
Ακολουθεί θέρµανση υπό συνεχή ανάδευση µέχρι τους 88-900 C εντός 40-45΄ της ώρας. 
Οταν η θερµοκρασία του τυρογάλακτος φθάσει στους 70-750 C περίπου, προστίθεται 1% 
περίπου χλωριούχο νάτριο και πρόβειο ή γίδινο γάλα ή κρέµα τους, σε αναλογία µέχρι 
25%.  
Στους 800 C περίπου, εµφανίζονται οι πρώτες νιφάδες εξαιτίας αλλοδοµής των  
πρωτεϊνών του ορού, οπότε επιβραδύνεται σηµαντικά ο ρυθµός ανάδευσης µέχρι 
πλήρους παύσης. Η θέρµανση εξακολουθεί µέχρι τους 88-900 C. Στη θερµοκρασία αυτή 
παραµένει το πήγµα για 15-30΄ της ώρας και στη συνέχεια µεταφέρεται σε υφασµάτινους 
σάκκους σχήµατος κυλίνδρου για στράγγιση. Η στράγγιση διαρκεί 4-5 ώρες.  
Μετά τη στράγγιση το τυρί µεταφέρεται σε ψυκτικούς θαλάµους συντήρησης, 
θερµοκρασίας 4-50C, για παραµονή µέχρι τη διάθεσή του.  

Άρθρο 4 
Χαρακτηριστικά του «ΜΑΝΟΥΡΙΟΥ» (MANOURI) 

Τα βασικά χαρακτηριστικά του «ΜΑΝΟΥΡΙΟΥ» (MANOURI) (ποιοτικά, οργανοληπτικά, 
γευσιογνωστικά, κ.λπ.) είναι:  
– Μέγιστη υγρασία: 60%  
– Ελάχιστη λιποπεριεκτικότητα επί ξηρού: 70%  
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– Συνεκτικότητα: Μαλακό τυρί µε συµπαγή δοµή  
– Σχήµα: Συνήθως κυλινδρικό  
– ∆ιαστάσεις: ∆ιάφορες  
– Βάρη: ∆ιάφορα  
– Επιδερµίδα: ∆εν έχει  
Μάζα:  
– Υφή: Συµπαγής µαλακή  
– Χρώµα: Λευκό  
– Οπές: ∆εν έχει  
– Γεύση: Ευχάριστη, γλυκιά µε χαρακτηριστικό άρωµα  
∆εν επιτρέπεται η χρήση χρωστικών, συντηρητικών και αντιβιοτικών ουσιών.  

Άρθρο 5 
Επισήµανση 

Στα µέσα συσκευασίας που περιέχουν τυρί «ΜΑΝΟΥΡΙ» (MANOURI) αναγράφονται 
υποχρεωτικά οι ακόλουθες ενδείξεις:  
α) «ΜΑΝΟΥΡΙ» (MANOURI)  
β) Προστατευόµενη ονοµασία προέλευσης (Π.Ο.Π.)  
γ) Τυρί  
δ) Η επωνυµία και η έδρα του παραγωγού - συσκευαστή. ε) Το βάρος του περιεχοµένου 
στ) Η ηµεροµηνία παραγωγής.  
ζ) Στοιχεία ελέγχου που αναλύονται ως εξής:  
Τα δυο πρώτα γράµµατα της ονοµασίας προέλευσης:ΜΑ  
Ο αύξοντας αριθµός του µέσου συσκευασίας.  
Η ηµεροµηνία παραγωγής. Παράδειγµα (ΜΑ - 1650-20/12/94)  
Οι παραπάνω υποχρεωτικές ενδείξεις αναγράφονται τουλάχιστον στην ελληνική γλώσσα. 
Τα στοιχεία ελέγχου αναγράφονται µε ευθύνη του συσκευαστή κατόπιν έγγραφης άδειας 
της αρµόδιας ∆ιεύθυνσης Γεωργίας, η οποία τηρεί ειδικό βιβλίο παρακολούθησης και 
ελέγχου ανά παραγωγό τυριού «ΜΑΝΟΥΡΙ» (MANOURI). Οι ενδείξεις α, β, γ, δ, ε, και στ 
αναγράφονται υποχρεωτικά σε κάθε συνοδευτικό έγγραφο κατά τη διακίνηση του τυριού 
«ΜΑΝΟΥΡΙ» (MANOURI).  
Κατά τα λοιπά η αναγραφή των υποχρεωτικών ενδείξεων γίνεται σύµφωνα µε τα 
καθοριζόµενα στην παρ. 7 του άρθ. 4 του Π. . 81/93.  
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Άρθρο 6 
Γενικές διατάξεις 

Για θέµατα που δεν ρυθµίζονται µε την παρούσα απόφαση έχουν εφαρµογή οι διατάξεις 
του Π. . 81/93 καθώς και οι σχετικές εθνικές διατάξεις.  
Απαγορεύεται η παραγωγή, εισαγωγή, εξαγωγή, διακίνηση και εµπορία τυριού µε την 
ονοµασία «MANOYΡΙ» (ΜΑΝOURI) που δεν πληροί τις προϋποθέσεις της παρούσας.  

2.8.20. ΞΥΝΟΜΥΖΗΘΡΑ ΚΡΗΤΗΣ (XYNOMYZITHRA KRITIS)  
Απόφαση 313051/14.1.93 

του Υφυπουργού Γεωργίας (ΦΕΚ 18/Β/14.1.94, 101/Β/16.2.94) 
Άρθρο 1 
Ορισµός 

Η ονοµασία «ΞΥΝΟΜΥΖΗΘΡΑ ΚΡΗΤΗΣ» (XYNOMYZITHRA KRITIS), αναγνωρίζεται ως 
προστατευόµενη ονοµασία προέλευσης (Π.Ο.Π.) για το τυρί τυρογάλακτος που 
παράγεται παραδοσιακά στην Κρήτη, από γάλα πρόβειο ή γίδινο ή µίγµα αυτών.  
Το γάλα το οποίο χρησιµοποιείται για την παρασκευή του τυριού «ΞΥΝΟΜΥΖΗΘΡΑ 
ΚΡΗΤΗΣ» (XYNOMYZITHRA KRITIS) πρέπει να προέρχεται αποκλειστικά από την 
περιοχή ΚΡΗΤΗΣ που οριοθετείται από τα διοικητικά όρια των Νοµών Χανίων, Ρεθύµνης, 
Ηρακλείου και Λασιθίου.  

Άρθρο 2 
Προϋποθέσεις του προς τυροκόµηση γάλακτος. 

Το γάλα από το οποίο προέρχεται το τυρόγαλα για την παρασκευή του τυριού 
«ΞΥΝΟΜΥΖΗΘΡΑ  
ΚΡΗΤΗΣ» (XYNOMYZITHRA KRITIS) πρέπει να πληροί της εξής προϋποθέσεις:  
α) Να προέρχεται από φυλές αιγών και προβάτων παραδοσιακά εκτρεφοµένων και 
προσαρµοσµένων στην περιοχή παρασκευής του τυριού αυτού και η διατροφή τους 
πρέπει να βασίζεται στη χλωρίδα της ίδιας περιοχής.  
β) Να προέρχεται από αµέλξεις, που γίνονται 10 ηµέρες τουλάχιστον µετά τον τοκετό.  
γ) Να είναι καλής ποιότητας, πλήρες νωπό ή παστεριωµένο.  
Απαγορεύεται η παρασκευή του τυριού «ΞΥΝΟΜΥΖΗΘΡΑ ΚΡΗΤΗΣ» (XYNOMYZITHRA 
KRITIS) από τυρόγαλα που προέρχεται από άλλο είδος γάλακτος πλην των 
καθοριζοµένων στο άρθρο 1 της παρούσας.  
Στο προς τυροκόµηση για παρασκευή του τυριού «ΞΥΝΟΜΥΖΗΘΡΑ ΚΡΗΤΗΣ» 
(XYNOMYZITHRA KRITIS) γάλα και τυρόγαλα απαγορεύεται η συµπύκνωση, η 
προσθήκη σκόνης ή συµπυκνώµατος γάλακτος, πρωτεϊνών γάλακτος, καζεϊνικών 
αλάτων, χρωστικών, συντηρητικών και αντιβιοτικών ουσιών.  
Επιτρέπεται η προσθήκη παραδοσιακής πυτιάς ή άλλων ενζύµων µε ανάλογη δράση.  

Άρθρο 3 
Τεχνολογία παρασκευής τυριού «ΞΥΝΟΜΥΖΗΘΡΑ ΚΡΗΤΗΣ» 

(XYNOMYZITHRA KRITIS) 
Για την παρασκευή του τυριού «ΞΥΝΟΜΥΖΗΘΡΑ ΚΡΗΤΗΣ» (XYNOMYZITHRA KRITIS) 
χρησιµοποιείται τυρόγαλα, το οποίο πρέπει να πληρεί τις προϋποθέσεις του άρθρου 2 
της παρούσας.  
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Το τυρόγαλα που προορίζεται για παρασκευή τυριού «ΞΥΝΟΜΥΖΗΘΡΑ ΚΡΗΤΗΣ» 
(XYNOMYZITHRA KRITIS) υποβάλλεται σε διήθηση ή φυγοκέντρηση για να 
αποµακρυνθούν τυχόν κόκκοι πήγµατος και στη συνέχεια υποβάλλεται σε θέρµανση υπό 
συνεχή ανάδευση µέχρι  
τους 920C εντός 30 περίπου λεπτών της ώρας. Οταν η θερµοκρασία του τυρογάλακτος 
είναι 68-700 C, προστίθεται σ' αυτό συνήθως µικρή ποσότητα µέχρι 15% κατά βάρος 
πλήρους γάλακτος πρόβειου ή γίδινου (πρόσγαλα), προερχόµενου από την περιοχή του 
άρθρου 1 της παρούσας.  
Η θέρµανση του τυρογάλακτος γίνεται υπό συνεχή ανάδευση µέχρι τη θερµοκρασία των 
800 C οπότε εµφανίζονται νιφάδες πήγµατος. Στο σηµείο αυτό επιταχύνεται ο ρυθµός 
θέρµανσης µέχρι  
τη θερµοκρασία των 920 C, ενώ παράλληλα επιβραδύνεται πολύ ο ρυθµός ανάδευσης 
µέχρι πλήρους παύσης. Στις συνθήκες αυτές δηµιουργείται ένα παχύ στρώµα πήγµατος 
στην επιφάνεια του θερµού τυρογάλακτος, το οποίο µετά παραµονή σε ακινησία για 30 
περίπου λεπτά µεταφέρεται σε καλούπια και στραγγίζει για 3 έως 5 ώρες.  
Μετά την στράγγιση προστίθεται στο πήγµα 1,5- 2,0% αλάτι (βρώσιµο χλωριούχο νάτριο) 
αναµειγνύεται προσεκτικά για να αποκτήσει οµοιογενή σύσταση, τοποθετείται σε 
υφασµάτινους σάκκους και πιέζεται για µια περίπου εβδοµάδα κατά τη διάρκεια της 
οποίας αυξάνεται η οξύτητά του και αποκτά υπόξινη έως όξινη γεύση. Το πιεσµένο 
πήγµα τοποθετείται σε βαρέλια µε πολύ προσοχή κατά τρόπο ώστε να µην υπάρχουν 
κενά στη µάζα του και µεταφέρεται σε θαλάµους µε  
θερµοκρασία µικρότερη των 100C, όπου παραµένει για περίοδο δυο τουλάχιστον µηνών 
να ωριµάσει και στη συνέχεια διατίθεται στο εµπόριο. Κατά τη διάρκεια της ωρίµανσης τα 
βαρέλια τοποθετούνται ανεστραµµένα στο χώρο ωριµάνσεως µε χαλαρά 
προσαρµοσµένο το κάλυµά τους, ώστε τυχόν η αποβαλλόµενη υγρασία να µπορεί να 
αποµακρυνθεί.  
Η παρασκευή και η ωρίµανση του τυριού «ΞΥΝΟΜΥΖΗΡΑ ΚΡΗΤΗΣ» (XYNOMYZITHRA 
KRITIS) πραγµατοποιείται σε εγκαταστάσεις που βρίσκονται στην περιοχή που 
αναφέρεται στο άρθρο 1 της παρούσας.  

Άρθρο 4 
Χαρακτηριστικά του τυριού «ΞΥΝΟΜΥΖΗΘΡΑ ΚΡΗΤΗΣ» 

(XYNOMYZITHRA KRITIS) 
Tα βασικά χαρακτηριστικά του τυριού «ΞΥΝΟΜΥΖΗΘΡΑ ΚΡΗΤΗΣ» (XYNOMYZITHRA 
KRITIS) (ποιοτικά, οργανοληπτικά, γευσιογνωστικά κ.λπ.) είναι:  
Χηµική σύσταση:  
– Μέγιστη υγρασία: 55% κατά βάρος  
– Ελάχιστη λιποπεριεκτικότητα επί ξηρού: 45% Τύπος τυριού:  
– Συνεκτικότητα: Μαλακό τυρί µε κοκκώδη έως αλοιφώδη υφή.  
– Σχήµα: Άµορφη µάζα.  
– Επιδερµίδα: ∆εν έχει  
Μάζα τυριού:  
– Υφή: Μαλακή, κοκκώδης έως αλοιφώδης  
– Χρώµα: Λευκό ως υπόλευκο  
– Οπές: ∆εν υπάρχουν.  
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Απαγορεύεται η χρήση στο τυρί χρωστικών, συντηρητικών και αντιβιοτικών ουσιών.  
Άρθρο 5  
Επισήµανση  
Στα µέσα συσκευασίας που περιέχουν τυρί «ΞΥΝΟΜΥΖΗΘΡΑ ΚΡΗΤΗΣ» 
(XYNOMYZITHRA KRITIS)  
αναγράφονται υποχρεωτικά οι ακόλουθες ενδείξεις:  
α) «ΞΥΝΟΜΥΖΗΘΡΑ ΚΡΗΤΗΣ» (XYNOMYZITHRA KRITIS)  
β) Προστατευόµενη ονοµασία προέλευσης (Π.Ο.Π.)  
γ) Τυρί  
δ) Η επωνυµία και η έδρα του παραγωγού - συσκευαστή.  
ε) Το βάρος του περιεχοµένου στ) Η ηµεροµηνία παραγωγής.  
ζ) Στοιχεία ελέγχου που αναλύονται ως εξής:  
Τα πρώτα γράµµατα της ονοµασίας προέλευσης:ΞΥ-ΚΡ.  
Ο αύξοντας αριθµός του µέσου συσκευασίας.  
Η ηµεροµηνία παραγωγής. Παράδειγµα (ΞΥ-ΚΡ - 1113-20/2/94)  
Οι παραπάνω υποχρεωτικές ενδείξεις αναγράφονται τουλάχιστον στην ελληνική γλώσσα. 
Τα στοιχεία ελέγχου αναγράφονται µε ευθύνη του συσκευαστή κατόπιν έγγραφης άδειας 
της αρµόδιας ∆ιεύθυνσης Γεωργίας, η οποία τηρεί ειδικό βιβλίο παρακολούθησης και 
ελέγχου ανά παραγωγό τυριού «ΞΥΝΟΜΥΖΗΘΡΑ ΚΡΗΤΗΣ» (XYNOMYZITHRA 
KRITIS). Οι ενδείξεις α, β, γ, δ, ε, και στ αναγράφονται υποχρεωτικά σε κάθε συνοδευτικό 
έγγραφο κατά τη διακίνηση του τυριού  
«ΞΥΝΟΜΥΖΗΘΡΑ ΚΡΗΤΗΣ» (XYNOMYZITHRA KRITIS).  
Κατά τα λοιπά η αναγραφή των υποχρεωτικών ενδείξεων γίνεται σύµφωνα µε τα 
καθοριζόµενα στην παρ. 7 του άρθρου 4 του Π. . 81/93.  

Άρθρο 6 
Γενικές διατάξεις 

Για θέµατα που δεν ρυθµίζονται µε την παρούσα απόφαση έχουν εφαρµογή οι διατάξεις 
του Π. . 81/93 καθώς και οι σχετικές εθνικές διατάξεις.  
Απαγορεύεται η παραγωγή, εισαγωγή, εξαγωγή, διακίνηση και εµπορία τυριού µε την 
ονοµασία «ΞΥΝΟΜΥΖΗΘΡΑ ΚΡΗΤΗΣ» (XYNOMYZITHRA KRITIS) που δεν πληροί τις 
προϋποθέσεις της παρούσας.  
Στην απόφαση Α.Χ.Σ. 92/1992 και όπου αλλού απαντάται η φράση «Ελληνικά 
παραδοσιακά τυριά» αντικαθίσταται µε τη φράση «Τυριά προστατευόµενης ονοµασίας 
προέλευσης» (ΠΟΠ).  
 
2.9. Γενικές διατάξεις για τα τυριά (Όπως περιγράφεται στο άρθρο 83 του Κ.Τ.Π.)  
 

1.  Απαγορεύεται η πώληση και η έκθεση προς πώληση τυριού που:  
 

α) δεν ανταποκρίνεται στον ορισµό, στον ειδικό τρόπο παρασκευής, στην 
ονοµασία του και δεν έχει τις χαρακτηριστικές οργανοληπτικές ιδιότητες της κατηγορίας ή 
είδους του  

β) έχει παρασκευασθεί από γάλα του οποίου η διάθεση στην κατανάλωση 
δεν  
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επιτρέπεται (άρθρο 80 παρ/φος 4α, β, γ, δ, ε, στ, ζ, η, θ, ι ια και ιβ ως προς την 
ενυδάτωση)  

γ) το λίπος έχει αντικατασταθεί, ολικά ή µερικά µε ξένη προς το λίπος του 
γάλακτος φυτική ή ζωική λιπαρή ουσία  

δ) παρουσιάζει εµφανείς µακροσκοπικές µεταβολές χρώµατος και 
σχήµατος  

ε) έχει ουσιώδεις αλλοιώσεις ή απώλεια των οργανοληπτικών χαρακτήρων  
στ) δεν έχει ωριµάσει, όπου η ωρίµανση επιβάλλεται  
ζ) έχει παθογόνους µικροοργανισµούς (όπως ορίζονται από τις 

Υγειονοµικές ∆ιατάξεις)  
η) παρουσιάζει σήψη, ευρωτίαση ή άλλη αλλοίωση που οφείλεται σε 

φυσικοχηµικά αίτια ή µικροβιακή δράση  
θ) έχει ακάρεα, σκουλήκια, νύµφες ή έντοµα  
ι) έχει τοξίνες  
ια) έχει τεχνητά αρωµατισθεί µε προσθήκη αρώµατος. Εξαιρούνται τα 

αρωµατισµένα λυωµένα τυριά.(6)  
ιβ) έχει γεύση ή οσµή που προέρχεται αποκλειστικά από την αλλοίωση του 

(πικρό, ταγγό, ξινισµένο, δύσοσοµο κ.λπ.)  
ιγ) περιέχει πρόσθετα και βοηθητικά τεχνολογίας άλλα των επιτρεποµένων 

στο παρόν άρθρο [(συντηρητικά, χρώµατα, αµυλώδεις ουσίες (εκτός του Roquefort)]  
ιδ) περιέχει τοξικές ή µη καρκινογόνες ανόργανες ή οργανικές ουσίες (π.χ. 

βαρέα µέταλλα, υπολείµµατα φυτοφαρµάκων κ.λπ.) και σε περιεκτικότητες που να 
υπερβαίνουν τα τυχόν επιτρεπτά όρια.  

ιε) χρησιµοποιείται για αυτό, κάποιο τοπικό όνοµα µε οιονδήποτε τρόπο, 
ενώ αυτό έχει παρασκευασθεί σε άλλη περιοχή.  

Εξαιρούνται τυριά, για τα οποία το τοπικό όνοµα έγινε ειδικός τύπος τυριού, 
όπως π.χ. «Τυρί Αγράφων», «Χαλούµι Κύπρου» κ.λπ.  

1.2. Θεωρείται ακατάλληλο για βρώση ή επικίνδυνο για τη ∆ηµόσια 
Υγεία (κατά περίπτωση, όπως ορίζονται στην Υγειονοµική ∆ιάταξη µε αριθµό ∆ΥΑ 
2805/1960 ΦΕΚ 179/Β/27.4.1960) τυρί που:  

α) έχει παθογόνους µικροοργανισµούς  
β) έχει σήψη, ευρωτίαση ή άλλη αλλοίωση οφειλόµενη σε 

φυσικοχηµικά αίτια ή µικροβιακή δράση γ) έxει ακάρεα, σκoυλήκια, νύµφες ή 
έντoµα  

δ) έxει γεύση ή oσµή πoυ πρoέρxεται απoκλειστικά από 
εµφανή αλλoίωση (πικρό, ταγγό, ξινισµένo, δύσoσµo κ.λ.π.)  

ε) έxει τoξίνες  
στ) περιέxει τoξικές ή και καρκινoγόνες ανόργανες ή oργανικές 

oυσίες (π.x. βαρέα µέταλλα, υπoλείµµατα φυτoφαρµάκων κ.λ.π.) και σε 
περιεκτικότητες πoυ να υπερβαίνoυν τα τυxόν επιτρεπτά όρια.  

1.3. Για τoυς όρoυς xρησιµoπoίησης των επιτρεπoµένων για τα τυριά 
πρόσθετων υλών ισxύoυν oι /ξεις τoυ άρθρoυ 29 τoυ Κώδικα Tρoφίµων.  

2. Συσκευασία τυριών – Ύλες επικάλυψης τυριών.  
 

α) συσκευασία τυριών:  
Τα µέσα συσκευασίας των τυριών είναι τα ξύλινα, µεταλλικά, πλαστικά, γιάλινα πήλινα 
δoxεία ή βαρέλια, φύλλo από xαρτί, xαρτόνι, αργίλλιo ή πλαστικό και oι ασκoί από ζώα.  
Όλα τα παραπάνω είδη συσκευασίας πρέπει να πληρoύν τα αντίστoιxα για κάθε 
περίπτωση άρθρα τoυ Κώδικα Tρoφίµων.  

ΑΔΑ: Ω0Υ36-ΟΝ9
19PROC004647511 2019-03-20



Γ- 58 

Iδιαίτερα επισηµαίνεται ότι τα µέσα συσκευασίας δεν πρέπει να περιέxoυν και έτσι να 
µεταφέρoνται και στo τυρί, καρκινoγόνες ή και τoξικές ανόργανες ή oργανικές oυσίες (π.x. 
βαρέα µέταλλα, µονοµερή κ.λ.π.) σε πoσoστά µεγαλύτερα από τα, τυxόν, επιτρεπόµενα 
όρια.  

β) Ύλες επικάλυψης τυριών:  
– Tα πoλύ σκληρά, τα σκληρά και τα ηµίσκληρα τυριά µπoρoύν να διατίθενται στην 
κατανάλωση µε ή xωρίς επικάλυψη της επιδερµίδας τoυς.  
Η επικάλυψη 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.  
Η επικάλυψη µπορεί να είναι χρωµατισµένη µε τις χρωστικές του παραρτήµατος V, µέρη 
1 και 2 του άρθρου 35 του Κώδικα Τροφίµων καθώς και µε τις χρωστικές Ε180, 
Λιθορουµπίνη ΒΚ και Ε160β Ανάττο, όπως αναφέρεται στο παράρτηµα IV, του εν λόγω 
άρθρου και σύµφωνα µε τους όρους των παραρτηµάτων αυτών.(6)  
Επιτρέπεται η επάλειψη, η εµβάπτιση ή ο ψεκασµός µόνο της επιφάνειας των σκληρών, 
των ηµίσκληρων και ηµιµαλακών τυριών µε ναταµυκίνη ή πιµαρισίνη και µε την 
προϋπόθεση ότι στο τυρί που διατίθεται στην κατανάλωση:  

i. Θα διαπιστώνεται απουσία ναταµυκίνης σε βάθος 5 mm  
 

ii. Το κατάλοιπο της ναταµυκίνης δεν θα υπερβαίνει το 1mg/dm2 
επιφανείας.(7)  

 
3. Eνδείξεις  

 
α) υπoxρεωτικές ενδείξεις:  

– όπως αυτές καθoρίζoνται στo άρθρo 11 τoυ Κ.T. και στις επιµέρoυς 
παραγράφoυς τoυ παρόντoς άρθρoυ και επι πλέoν:  
– κατηγoρία τυριoύ  
– είδoς ή είδη γάλακτoς (πoσoστά) πoυ παρασκευάσθηκε τo τυρί (µόνo για τα 
τυριά της εν. A), (εργαστηριακά θα εξετάζεται µόνo τo πoσoστό της πρoσθήκης 
αγελαδινoύ γάλακτoς)  
– παστεριωµένo ή νωπό γάλα (µόνo για τα «Λευκά τυριά άλµης»)  
– ελάxιστo λίπoς (υπoλoγισµένo σε ξερή oυσία)  
– µέγιστη υγρασία (µόνo για τα τυριά της εν. A) και  
– ελάxιστo ξηρό υπόλειµµα (µόνo για τα ανακατεργασµένα τυριά)  
– ηµερoµηνία παραγωγής (µόνo για τα τυριά της εν. A)  
– ηµερoµηνία ελάxιστης διατηρησιµότητας  
– xώρα πρoέλευσης – παραγωγής τoυ τυριoύ  
– έδρα τυρoκoµείoυ παρασκευής τυριoύ (µόνo για τα Παραδοσιακά τυριά της εν. ).  
– Καταργείται.(14)  
– πoσoστό άλατoς (µόνo στα νωπά– φρέσκα και ανακατεργασµένα)  
– πρόσθετα, είτε έxoυν πρoστεθεί στη µάζα τoυ τυριoύ είτε υπάρxoυν στην 
επιδερµίδα τoυ τυριoύ και µε  
τις πρoυπoθέσεις όπως αυτές αναφέρoνται στo άρθρo 11 τoυ Κ.T. και  
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επίσης µε oδηγίες, όπoυ xρειάζoνται, π.x. όταν η επιδερµίδα έxει ναταµυκίνη θα 
δίνoνται oδηγίες στoν καταναλωτή µέxρι πoιό βάθoς θα καθαρίζει τo τυρί.  

β) πρoαιρετικές ενδείξεις:  
– θερµίδες σε Κcal ή ΚJ/100g  
– πρωτεΐνες  
– πoσoστό άλατoς  
– ασβέστιo  
– βιταµίνες  
– και κάθε άλλη σxετική ένδειξη πoυ θα είναι σύµφωνη µε τα άρθρα 10 και 11 τoυ Κ.T. 
και δεν θα oδηγεί σε πλάνη τoν καταναλωτή.  
Oι πινακίδες µε τις ενδείξεις πρέπει να παραµένoυν στα µέσα συσκευασίας µέxρι να 
τελειώσει τo περιεxόµενo τυρί.  
Oι ενδείξεις θα αναγράφoνται σταθερά, ευανάγνωστα και ανεξίτηλα µε oπoιoδήπoτε 
τρόπo σε κάθε µoνάδα παραγωγής (κεφάλι, βαρέλι, δoxείo κ.λ.π.)  
To ανεξίτηλo xρώµα ή µελάνη πρέπει να µη µεταφέρoυν τoξικές ή και καρκινoγόνες 
ανόργανες ή oργανικές oυσίες π.x. βαρέα µέταλλα κ.λπ. και να µη διαxέoνται στo τυρί σε 
βάθoς µεγαλύτερo από 1– 2 τo πoλύ xιλιoστά.  

3.1. Σε περίπτωση πoυ τα τυριά πωλoύνται εκτός συσκευασίας π.x. σε 
δίσκoυς (σύνηθες για τα µαλακά τυριά), τότε πρέπει να τoπoθετηθεί κινητή πινακίδα 
επάνω στo τυρί στην oπoία θα αναγράφoνται oι ενδείξεις πoυ πρoβλέπoνται για αυτές τις 
περιπτώσεις από την 14/89 Aγoρανoµική ∆ιάταξη.  
Aπαγoρεύεται η ύπαρξη κάτω από την ίδια πινακίδα ή η συνύπαρξη µέσα στoν ίδιo δίσκo 
τυριών:  

i. διαφoρετικής κατηγoρίας  
ii. ίδιας κατηγoρίας αλλά διαφoρετικής πoιότητας και  

 
iii. Καταργείται. (20)  

 
4. Καταργείται. (20)  

Παρατήρηση: Bρώσιµo xλωριoύxo αλάτι είναι τo αναφερόµενo στo άρθρo 38 
καθαρισµένo µαγειρικό αλάτι.  
 

3. Μεταφορά  
3.1 Η αποθήκευση και η µεταφορά να πραγµατοποιείται σύµφωνα µε τα 

προβλεπόµενα από τον Κ.Τ.Π και τον αντίστοιχο οδηγό Υγιεινής του Ε.Φ.Ε.Τ.  
3.2 Τα οχήµατα πρέπει να έχουν πόρτες µε λάστιχα και µηχανισµό 

κλεισίµατος που µπορεί να ασφαλίζεται.  
3.3 Τα εσωτερικά τοιχώµατα των µέσων µεταφοράς πρέπει να είναι από 

ανοξείδωτο ή άλλο υλικό κατάλληλο, λείο και αδιαπότιστο ώστε να καθαρίζονται και να 
απολυµαίνονται εύκολα  

3.4 Τα οχήµατα µεταφοράς ή / και οι περιέκτες θα πρέπει να διατηρούνται 
καθαρά και σε καλή κατάσταση. Επίσης να συντηρούνται ή να αντικαθίσταται όταν 
χρειάζεται.  

3.5 Τα µεταφορικά µέσα πρέπει να είναι εφοδιασµένα µε Βεβαίωση 
Καταλληλότητας Οχήµατος από Υγειονοµικής πλευράς, η οποία εκδίδεται από τις 
κατά τόπους ∆ιευθύνσεις ∆ηµόσιας Υγείας των Περιφερειών και Άδεια 
Κυκλοφορίας Οχήµατος Μεταφοράς, η οποία εκδίδεται από τις κατά τόπους 
Κτηνιατρικές Υπηρεσίες.  

3.6 Ο προµηθευτής υποχρεούται να παραδίδει τα τρόφιµα ως προς το 
είδος και την ποσότητα, σύµφωνα µε την δοθείσα παραγγελία, όπως επίσης και να 
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παρέχει κάθε πληροφορία και στοιχείο που θα της ζητείται σχετικά µε τον προσδιορισµό 
του είδους.  

3.7 Η θερµοκρασία των µεταφορικών µέσων θα ελέγχεται από 
καταγραφικό θερµόµετρο, µε δυνατότητα εκτύπωσης των µετρήσεων, που θα 
υπάρχει υποχρεωτικά, εξωτερικά ή εσωτερικά του θαλάµου καταψύξεως του 
οχήµατος.  
4. Σχετική Νοµοθεσία  

4.1 Κ.Τ.Π. Άρθρο 83.  

4.2 ΕΚ 2377/1990 και τροποποιήσεις.  

4.3 Π.∆. 56/21-2-1995 «Συµµόρφωση της Ελληνικής νοµοθεσίας προς τις Οδηγίες 
92/46/ΕΟΚ και 92/47/ΕΟΚ του Συµβουλίου περί των υγειονοµικών κανόνων που διέπουν 
την παραγωγή και εµπορία γάλακτος και προϊόντων µε βάση το γάλα» (ΦΕΚ 45/27-2-95 
τ. Α’.  

4.4 ΚΑΝΟΝΙΣΜΌΣ (ΕΚ) αριθ. 178/2002 ΤΟΥ ΕΥΡΩΠΑΪΚΟΎ ΚΟΙΝΟΒΟΥΛΊΟΥ 
ΚΑΙ ΤΟΥ ΣΥΜΒΟΥΛΊΟΥ της 28ης Ιανουαρίου 2002 για τον καθορισµό των γενικών 
αρχών και απαιτήσεων της νοµοθεσίας για τα τρόφιµα, για την ίδρυση της Ευρωπαϊκής 
Αρχής για την Ασφάλεια των Τροφίµων και τον καθορισµό διαδικασιών σε θέµατα 
ασφαλείας των τροφίµων.  

4.5 ΚΑΝΟΝΙΣΜΟΣ 1829/2003 για τα γενετικώς τροποποιηµένα τρόφιµα και 
ζωοτροφές.  

4.6 ΚΑΝΟΝΙΣΜΌΣ (ΕΚ) ΑΡΙΘ. 1935/2004 ΤΟΥ ΕΥΡΩΠΑΪΚΟΥ ΚΟΙΝΟΒΟΥΛΊΟΥ 
ΚΑΙ ΤΟΥ ΣΥΜΒΟΥΛΊΟΥ της 27ης Οκτωβρίου 2004 σχετικά µε τα υλικά και αντικείµενα 
που προορίζονται να έρθουν σε επαφή µε τρόφιµα και µε την κατάργηση των οδηγιών 
80/590/ΕΟΚ και 89/109/ΕΟΚ.  

4.7 ΚΑΝΟΝΙΣΜΟΣ 852/2004 Κανονισµός Υγιεινής Τροφίµων- προς 
αντικατάσταση της 93/43 οδηγίας (ΕΟΚ).  

4.8 ΚΑΝΟΝΙΣΜΟΣ (ΕΚ) αριθ. 853/2004 της 29ης Απριλίου 2004 για τον 
καθορισµό ειδικών κανόνων υγιεινής για τα τρόφιµα ζωικής προέλευσης.  

4.9 ΚΑΝΟΝΙΣΜΟΣ (ΕΚ) αριθ. 854/2004 της 29ης Απριλίου 2004, για τον 
καθορισµό ειδικών διατάξεων για την οργάνωση των επίσηµων ελέγχων στα προϊόντα 
ζωικής προέλευσης που προορίζονται για κατανάλωση από τον άνθρωπο.  

4.10 ΚΑΝΟΝΙΣΜΟΣ (ΕΚ) αριθ. 882/2004 ΤΟΥ ΕΥΡΩΠΑΪΚΟΥ ΚΟΙΝΟΒΟΥΛΙΟΥ 
ΚΑΙ ΤΟΥ ΣΥΜΒΟΥΛΙΟΥ της 29ης Απριλίου 2004 για τη διενέργεια επισήµων ελέγχων 
της συµµόρφωσης προς τη νοµοθεσία περί ζωοτροφών και τροφίµων και προς τους 
κανόνες για την υγεία και την καλή διαβίωση των ζώων.  

4.11 ΚΑΝΟΝΙΣΜΟΣ (ΕΚ) αριθ. 2074/2005 ΤΗΣ ΕΠΙΤΡΟΠΗΣ της 5ης ∆εκεµβρίου 
2005 για θέσπιση µέτρων εφαρµογής για ορισµένα προϊόντα βάσει του κανονισµού (ΕΚ) 
αριθ. 853/2004 και για την οργάνωση επίσηµων ελέγχων βάσει των κανονισµών (ΕΚ) 
αριθ. 854/2004 και (ΕΚ) αριθ. 882/ 2004, για την παρέκκλιση από τον κανονισµό (ΕΚ) 
αριθ. 852/2004 και για τροποποίηση των κανονισµών (ΕΚ) αριθ. 853/2004 και (ΕΚ) αριθ. 
854/2004.  
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4.12 ΚΑΝΟΝΙΣΜΟΣ (ΕΚ) αριθ. 2073/2005 ΤΗΣ ΕΠΙΤΡΟΠΗΣ της 15ης Νοεµβρίου 

2005 περί µικροβιολογικών κριτηρίων για τα τρόφιµα.  

4.13 ΚΑΝΟΝΙΣΜΟΣ (ΕΚ) αριθ. 396/2005 ΤΟΥ ΕΥΡΩΠΑΪΚΟΥ ΚΟΙΝΟΒΟΥΛΙΟΥ 
ΚΑΙ ΤΟΥ ΣΥΜΒΟΥΛΙΟΥ της 23ης Φεβρουαρίου 2005 για τα ανώτατα όρια καταλοίπων 
φυτοφαρµάκων µέσα η πάνω στα τρόφιµα και τις ζωοτροφές φυτικής και ζωικής 
προέλευσης και για την τροποποίηση της οδηγίας 91/414/ΕΟΚ του Συµβουλίου.  

4.14 ΚΑΝΟΝΙΣΜΌΣ (ΕΚ) αριθ. 510/20.03.2006 Για την προστασία των 
γεωγραφικών ενδείξεων και των ονοµασιών προέλευσης των γεωργικών προϊόντων και 
των τροφίµων.  

4.15 Υπ΄αριθµ. 261611/07.03.2007 (ΦΕΚ 406/Β/22.03.2007) Κοινή Υπουργική 
Απόφαση «Καθορισµός συµπληρωµατικών µέτρων για την εφαρµογή των διατάξεων του 
Καν. (ΕΚ) 510/2006 του Συµβουλίου της 20ης Μαρτίου 2006 για την προστασία των 
γεωγραφικών ενδείξεων και των ονοµασιών προέλευσης των γεωργικών προϊόντων και 
των τροφίµων και του Καν. (ΕΚ) 1898/2006 της Επιτροπής της 23ης ∆εκεµβρίου 2006 
σχετικά µε τη θέσπιση λεπτοµερών κανόνων εφαρµογής του κανονισµού υπ΄αριθµ. 
510/2006 για την προστασία των γεωγραφικών ενδείξεων και των ονοµασιών 
προέλευσης των γεωγραφικών προϊόντων και των τροφίµων», όπως τροποποιήθηκε 
από την υπ΄αριθµ. 290398/11.04.2008 (ΦΕΚ 694/Β/21.04.2008) Κοινή Υπουργική 
Απόφαση και ισχύει.  

4.16 ΚΑΝΟΝΙΣΜΟΣ (ΕΚ) αριθ. 1881/2006 ΤΗΣ ΕΠΙΤΡΟΠΗΣ της 19ης ∆εκεµβρίου 
2006 για καθορισµό µέγιστων επιτρεπτών επιπέδων για ορισµένες ουσίες οι οποίες 
επιµολύνουν τα τρόφιµα.  

4.17 ΚΑΝΟΝΙΣΜΟΣ (ΕΚ) αριθ. 1662/2006 ΤΗΣ ΕΠΙΤΡΟΠΗΣ της 6ης Νοεµβρίου 
2006 για τροποποίηση του κανονισµού (ΕΚ) αριθ. 853/2004 του Ευρωπαϊκού 
Κοινοβουλίου και του Συµβουλίου για τον καθορισµό ειδικών κανόνων υγιεινής για τα 
τρόφιµα ζωικής προέλευσης.  

4.18 ΚΑΝΟΝΙΣΜΟΣ (ΕΚ) αριθ. 1441/2007 ΤΗΣ ΕΠΙΤΡΟΠΗΣ της 5ης ∆εκεµβρίου 
2007 για την τροποποίηση του κανονισµού (ΕΚ) αριθ. 2073/2005 της Επιτροπής περί 
µικροβιολογικών κριτηρίων για τα τρόφιµα.  

4.19 Ο∆ΗΓΙΑ 2007/68/ΕΚ ΤΗΣ ΕΠΙΤΡΟΠΗΣ της 27ης Νοεµβρίου 2007 για την 
τροποποίηση του παραρτήµατος ΙΙΙα της οδηγίας 2000/13/ΕΚ του Ευρωπαϊκού 
Κοινοβουλίου και του Συµβουλίου όσον αφορά ορισµένα συστατικά τροφίµων .  

4.20 ΚΑΝΟΝΙΣΜΟΣ (ΕΚ) αριθ. 1019/2008 ΤΗΣ ΕΠΙΤΡΟΠΗΣ της 17ης Οκτωβρίου 
2008 για την τροποποίηση του παραρτήµατος ΙΙ του κανονισµού (ΕΚ) αριθ. 852/2004 του 
Ευρωπαϊκού Κοινοβουλίου και του Συµβουλίου για την υγιεινή των τροφίµων.  

4.21 ΚΑΝΟΝΙΣΜΟΣ 1020/2008 για τον καθορισµό ειδικών κανόνων υγιεινής για τα 
τρόφιµα αναγνώρισης, το νωπό γάλα και τα γαλακτοκοµικά προϊόντα.  

4.22 ΚΑΝΟΝΙΣΜΟΣ (ΕΚ) αριθ. 149/2008 ΤΗΣ ΕΠΙΤΡΟΠΗΣ της 29ης Ιανουαρίου 
2008 για την τροποποίηση του κανονισµού (ΕΚ) αριθ. 396/2005 του Ευρωπαϊκού 
Κοινοβουλίου  
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και του Συµβουλίου µε τη θέσπιση των παραρτηµάτων ΙΙ, ΙΙΙ και IV για τον καθορισµό 
ανώτατων ορίων καταλοίπων στα προϊόντα που καλύπτονται από το παράρτηµα Ι του 
κανονισµού.  

4.23 ΚΑΝΟΝΙΣΜΟΣ (ΕΚ) αριθ. 273/2008 της Επιτροπής της 5ης Μαρτίου 2008 
για τη θέσπιση λεπτοµερών κανόνων εφαρµογής του κανονισµού (ΕΚ) αριθ. 1255/1999 
του Συµβουλίου, όσον αφορά τις µεθόδους ανάλυσης και ποιοτικής αξιολόγησης του 
γάλακτος και των γαλακτοκοµικών προϊόντων.  

4.24 ΚΑΝΟΝΙΣΜΟΣ (ΕΚ) αριθ. 1162/2009 ΤΗΣ ΕΠΙΤΡΟΠΗΣ της 30ής Νοεµβρίου 
2009 σχετικά µε τη θέσπιση µεταβατικών µέτρων για την εφαρµογή των κανονισµών (ΕΚ) 
αριθ. 853/2004, (ΕΚ) αριθ. 854/2004 και (ΕΚ) αριθ. 882/2004 του Ευρωπαϊκού 
Κοινοβουλίου και του Συµβουλίου.  

4.25 ΚΑΝΟΝΙΣΜΟΣ (ΕΕ) αριθ. 10/2011 ΤΗΣ ΕΠΙΤΡΟΠΗΣ της 14ης Ιανουαρίου 
2011 για τα πλαστικά υλικά και αντικείµενα που προορίζονται να έρθουν σε επαφή µε 
τρόφιµα  
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ΤΕΧΝΙΚΗ ΠΡΟ∆ΙΑΓΡΑΦΗ 
ΓΑΛΑΚΤΟΣ ΚΑΙ ΓΑΛΑΚΤΟΚΟΜΙΚΩΝ ΠΡΟΪΟΝΤΩΝ 

1. Εισαγωγή  
1.1. Σκοπός  

1.1.1. Η προδιαγραφή αυτή αποσκοπεί στον καθορισµό των απαιτήσεων 
της Στρατιωτικής Υπηρεσίας για την προµήθεια γάλακτος και γαλακτοκοµικών 
προϊόντων.  
 

1.2. Ορισµοί  
1.2.1. Παρατίθενται ορισµοί όπως αναγράφονται στο άρθρο 79 του Κ.Τ.Π..  
1.2.2. «α) «Νωπό γάλα» νοείται το γάλα που εκκρίνεται από τους 

µαστικούς αδένες µιας ή περισσοτέρων αγελάδων, προβατινών, αιγών ή βουβαλίδων, το 
οποίο δεν έχει θερµανθεί πέραν των 40C, ούτε έχει υποβληθεί σε επεξεργασία µε 
ισοδύναµο αποτέλεσµα.  

1.2.3. β) «Γάλα που προορίζεται για την παρασκευή προϊόντων µε 
βάση το γάλα» νοείται είτε το νωπό γάλα που προορίζεται για µεταποίηση, είτε το υγρό 
ή κατεψυγµένο γάλα, που λαµβάνεται από νωπό γάλα, το οποίο έχει ή δεν έχει υποστεί 
επιτρεπόµενη φυσική επεξεργασία, όπως θερµική επεξεργασία ή θέρµισµα, και του 
οποίου έχει ή δεν έχει τροποποιηθεί η σύνθεση, εφόσον oι εν λόγω τροποποιήσεις 
περιορίζονται στην προσθήκη ή/και την αφαίρεση φυσικών συστατικών του γάλακτος.  

1.2.4. γ) «Θερµικά επεξεργασµένο γάλα προς πόσιν» νοείται είτε το 
γάλα προς πόσιν που προορίζεται για πώληση στον τελικό καταναλωτή και σε 
οργανισµούς, το οποίο λαµβάνεται από θερµική επεξεργασία, (παστεριωµένο, 
αποστειρωµένο, UHT «υψηλής παστερίωσης») είτε το γάλα το οποίο έχει παστεριωθεί 
και προορίζεται για πώληση χύµα στους επιµέρους καταναλωτές.  

1.2.5. δ) «Προϊόντα µε βάση το γάλα» νοούνται τα γαλακτοκοµικά 
προϊόντα δηλαδή τα προϊόντα που παράγονται αποκλειστικά από γάλα στο οποίο είναι 
δυνατόν να προστίθενται οι απαραίτητες ουσίες για την κατασκευή τους, εφόσον οι 
ουσίες αυτές δεν χρησιµοποιούνται για να αντικαταστήσουν εν όλω ή εν µέρει, κάποιο 
συστατικό του γάλακτος και τα προϊόντα που αποτελούνται από γάλα, δηλαδή τα 
προϊόντα των οποίων κανένα συστατικό δεν υποκαθιστά ή δεν αποσκοπεί να 
υποκαταστήσει κάποιο συστατικό του γάλακτος και των οποίων το γάλα ή ένα 
γαλακτοκοµικό προϊόν αποτελεί ουσιαστικό συστατικό, είτε λόγω ποσότητας, είτε λόγω 
των χαρακτηριστικών που προσδίδει στο προϊόν.  

1.2.6. ε) «Θερµική επεξεργασία» νοείται κάθε επεξεργασία µε θέρµανση 
που έχει ως αποτέλεσµα, αµέσως µετά την εφαρµογή της, αρνητική αντίδραση στη 
δοκιµασία φωσφατάσης.  

1.2.7. στ) «Θέρµισµα» νοείται θέρµανση του νωπού γάλακτος επί 15 
τουλάχιστον δευτερόλεπτα, σε θερµοκρασία µεταξύ 57 C και 68 C, ούτως ώστε, µετά την 
επεξεργασία αυτή, το γάλα να παρουσιάζει θετική αντίδραση στη δοκιµασία 
φωσφατάσης.  

1.2.8. ζ) «Εκµετάλλευση παραγωγής» νοείται εγκατάσταση στην οποία 
βρίσκονται µιά ή περισσότερες αγελάδες, προβατίνες, αίγες ή βουβαλίδες µε σκοπό την 
παραγωγή γάλακτος.  

1.2.9. η) «Κέντρο συλλογής» νοείται εγκατάσταση στην οποία το νωπό 
γάλα µπορεί να συγκεντρώνεται και ενδεχοµένως να ψύχεται και να καθαρίζεται.  

1.2.10. θ) «Κέντρο τυποποίησης» νοείται εγκατάσταση που δεν συνδέεται 
µε κέντρο συλλογής ή εγκατάσταση επεξεργασίας ή µεταποίησης και στην οποία το 
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νωπό γάλα µπορεί να υποβάλλεται σε αποκορύφωση ή τροποποίηση της 
περιεκτικότητάς του σε φυσικά συστατικά του γάλακτος.  

1.2.11. ι) «Εγκατάσταση επεξεργασίας» νοείται εγκατάσταση στην οποία 
το γάλα υφίσταται θερµική επεξεργασία.  

1.2.12. ια) «Εγκατάσταση µεταποίησης» νοείται εγκατάσταση ή / και 
εκµετάλλευση παραγωγής στην οποία το γάλα ή / και τα προϊόντα µε βάση το γάλα 
υποβάλλονται σε επεξεργασία, µεταποιούνται και συσκευάζονται.  

1.2.13. ιβ) «Πρώτη συσκευασία» νοείται η εργασία που αποβλέπει στην 
εξασφάλιση της προστασίας των προϊόντων µε τη χρησιµοποίηση πρώτου καλύµµατος ή 
πρώτου περιέκτη σε άµεση επαφή µε το συγκεκριµένο προϊόν, καθώς και αυτό το πρώτο 
κάλυµµα ή αυτός ο πρώτος περιέκτης.  

1.2.14. ιγ) «∆εύτερη συσκευασία» νοείται η εργασία που συνίσταται στην 
τοποθέτηση εντός περιέκτη ενός ή περισσοτέρων προϊόντων που φέρουν ή όχι πρώτη 
συσκευασία, καθώς και αυτός ο περιέκτης.  

1.2.15. ιδ) «Ερµητικά κλειστό δοχείο» νοείται ο αεροστεγής περιέκτης 
που χρησιµοποιείται για να προστατεύει το περιεχόµενο από την είσοδο 
µικροοργανισµών κατά τη διάρκεια της θερµικής επεξεργασίας και µετά από αυτή.  

1.2.16. ιε) «Εµπορία» νοείται η κατοχή ή η έκθεση µε σκοπό την πώληση ή 
διάθεση προς πώληση, η πώληση, η παράδοση ή οποιοσδήποτε άλλος τρόπος διάθεσης 
εκτός από τη λιανική πώληση η οποία πρέπει να υπόκειται στους ελέγχους που 
προβλέπει η εθνική νοµοθεσία για το λιανικό εµπόριο.»  
 
1.3. Κωδικοί CPV  

1.3.1. 15511000-3 Γάλα  
1.3.2. 15511210-8 Γάλα UHT  
1.3.3. 15510000-6 Γάλα και κρέµα γάλακτος  
1.3.4. 15500000-3 Γαλακτοκοµικά προϊόντα  
1.3.5. 15551300-8 Γιαούρτι  
1.3.6. 15551000-5 Γιαούρτι και άλλα γαλακτοκοµικά προϊόντα που έχουν 

υποστεί ζύµωση  
1.3.7. 15551320-4 Γιαούρτι µε άρωµα  
1.3.8. 15551310-1 Γιαούρτι χωρίς άρωµα  
1.3.9. 15530000-2 Βούτυρο  

 
2. Απαιτήσεις Στρατιωτικής Υπηρεσίας  

2.1. Γενικά  

2.1.1. Το γάλα και τα γαλακτοκοµικά προϊόντα που προορίζονται για την 
Στρατιωτική Υπηρεσία διέπονται από τις διατάξεις της ισχύουσας εθνικής και κοινοτικής 
νοµοθεσίας, όπως αναγράφονται στο άρθρο 79 του Κ.Τ.Π.:  

2.1.2. «Οι ισχύουσες εθνικές και κοινοτικές διατάξεις εφαρµόζονται σε ότι 
αφορά:  

2.1.3. α) Τους όρους για την παραλαβή νωπού γάλακτος στην εγκατάσταση 
επεξεργασίας ή/και µεταποίησης.  

2.1.4. Αυτοί περιλαµβάνουν:  
2.1.5. -Απαιτήσεις όσον αφορά την υγεία των ζώων από τα οποία 

προέρχεται το γάλα.  
2.1.6. -Υγιεινή της εκµετάλλευσης.  
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2.1.7. -Υγιεινή του αρµέγµατος, της συλλογής του νωπού γάλακτος και της 
µεταφοράς του από την εκµετάλλευση παραγωγής στο κέντρο συλλογής ή τυποποίησης 
ή στην εγκατάσταση επεξεργασίας ή µεταποίησης - Υγιεινή του προσωπικού.  

2.1.8. -Προδιαγραφές που πρέπει να πληρούνται κατά τη συλλογή στην 
εκµετάλλευση παραγωγής ή κατά την παραλαβή του νωπού γάλακτος στην εγκατάσταση 
επεξεργασίας ή µεταποίησης.  

2.1.9. β) Τους γενικούς και ειδικούς όρους έγκρισης των εγκαταστάσεων 
επεξεργασίας και των εγκαταστάσεων µεταποίησης.  

2.1.10. γ) Τους γενικούς όρους υγιεινής στις εγκαταστάσεις επεξεργασίας 
και στις εγκαταστάσεις µεταποίησης.  

2.1.11. δ) Την υγιεινή των χώρων, των υλικών και του προσωπικού στις 
εγκαταστάσεις επεξεργασίας και στις εγκαταστάσεις µεταποίησης.  

2.1.12. ε) Τα κέντρα συλλογής και τα κέντρα τυποποίησης.  
2.1.13. στ) Τις απαιτήσεις για την παρασκευή του θερµικά επεξεργασµένου 

γάλακτος και των προϊόντων µε βάση το γάλα.  
2.1.14. ζ) Τα µικροβιολογικά κριτήρια των προϊόντων µε βάση το γάλα και 

του γάλακτος προς πόσιν.  
2.1.15. η) Την πρώτη και δεύτερη συσκευασία.  
2.1.16. θ) Τους όρους σχετικά µε το σήµα καταλληλότητας και τις ετικέττες.  
2.1.17. ι) Τις προδιαγραφές για την αποθήκευση και τη µεταφορά.  
2.1.18. ια) Τον υγειονοµικό έλεγχο και την επιτήρηση της παραγωγής.  
2.1.19. 4. Πρέπει να εφαρµόζονται οι ισχύουσες εθνικές και κοινοτικές 

προδιαγραφές σε ότι αφορά:  
2.1.20. α) Το νωπό γάλα που προορίζεται για την παρασκευή προϊόντων µε 

βάση το γάλα ή θερµικά επεξεργασµένου γάλακτος προς πόσιν.  
2.1.21. β) Την εµπορία νωπού γάλακτος που προορίζεται για ανθρώπινη 

κατανάλωση.  
2.1.22. γ) Την εµπορία θερµικά επεξεργασµένου γάλακτος προς πόσιν.  
2.1.23. δ) Τα προϊόντα µε βάση το γάλα.  
2.1.24. Αυτά παρασκευάζονται είτε από νωπό γάλα που ανταποκρίνεται 

στις σχετικές προδιαγραφές είτε από γάλα που προορίζεται για την παρασκευή 
προϊόντων µε βάση το γάλα, και το οποίο προέρχεται από νωπό γάλα που 
ανταποκρίνεται στις σχετικές προδιαγραφές.  

2.1.25. Τα προϊόντα µε βάση το γάλα πρέπει να λαµβάνονται από γάλα 
που ανταποκρίνεται στις παραπάνω προδιαγραφές ή από προϊόντα µε βάση το γάλα 
που πληρούν τους σχετικούς όρους.  

2.1.26. Τα προϊόντα µε βάση το γάλα πρέπει να έχουν υποστεί θερµική 
επεξεργασία κατά τη διάρκεια της παρασκευής ή να παρασκευάζονται από προϊόντα που 
έχουν υποστεί θερµική επεξεργασία ή να πληρούν επαρκείς απαιτήσεις υγιεινής ώστε να 
πληρούν τα κριτήρια υγιεινής που ισχύουν για κάθε τελικό προϊόν.  

2.1.27. Μέχρις ότου θεσπισθούν τυχόν κοινοτικοί κανόνες για τον ιονισµό, 
το γάλα και τα προϊόντα µε βάση το γάλα δεν πρέπει να έχουν υποβληθεί σε επεξεργασία 
µε ιονίζουσες ακτινοβολίες.  

2.1.28. ε) Τα χαρακτηριστικά του νωπού γάλακτος που χρησιµοποιείται για 
την παρασκευή τυριού διάρκειας ωρίµανσης τουλάχιστον εξήντα (60) ηµερών.  

2.1.29. Με τη διαδικασία της υφιστάµενης εθνικής και κοινοτικής νοµοθεσίας 
µπορεί να καταρτίζεται κατάλογος προϊόντων «νωπού γάλακτος».  
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2.1.30. 5. Η παραγωγή προϊόντων που καλύπτονται από το παρόν άρθρο 
και των οποίων µέρος των γαλακτοκοµικών συστατικών έχουν αντικατασταθεί από άλλα 
προϊόντα εκτός των προϊόντων µε βάση το γάλα υπόκειται στους κανόνες υγιεινής που 
αναφέρονται στο παρόν άρθρο.  

2.1.31. 6. α) Τα βυτία µεταφοράς γάλακτος και οι χώροι, οι εγκαταστάσεις 
και ο εξοπλισµός εργασίας µπορούν να χρησιµοποιούνται για άλλα τρόφιµα, εφόσον 
λαµβάνονται όλα τα κατάλληλα µέτρα για την πρόληψη της µόλυνσης ή της αλλοίωσης 
του γάλακτος προς πόσιν ή των προϊόντων µε βάση το γάλα.  

2.1.32. β) Τα βυτία µεταφοράς γάλακτος πρέπει να φέρουν σαφή ένδειξη 
ότι µπορούν να χρησιµοποιούνται µόνο για τη µεταφορά τροφίµων.»  
 
2.2. Απαιτήσεις σχετικά µε τα είδη γάλακτος  

2.2.1. Απαιτήσεις της Στρατιωτικής Υπηρεσίας για τα είδη γάλακτος, όπως 
αναφέρονται στο άρθρο 80 του Κ.Τ.Π.:  

2.2.2. ««Νωπό γάλα» νοείται το γάλα που εκκρίνεται από τους µαστικούς 
αδένες µιας ή περισσοτέρων αγελάδων, προβατινών, αιγών ή βουβαλίδων, το οποίο δεν 
έχει θερµανθεί πέραν των 40 C, ούτε έχει υποβληθεί σε επεξεργασία µε ισοδύναµο 
αποτέλεσµα.(14)  

2.2.3. 1. «Γάλα» είναι τo απαλλαγµένo από πρωτόγαλα πρoϊόν τoυ 
ολοσχερούς, xωρίς διακoπή αρµέγµατoς υγειoύς γαλακτoφόρoυ ζώoυ, πoυ ζει και 
τρέφεται υπό υγιεινoύς όρoυς και πoυ δεν βρίσκεται σε κατάσταση υπερκόπωσης.  

2.2.4. Mε τoν όρo «γάλα» απλά, xωρίς να συνoδεύεται αυτό από κάπoιo 
επίθετo, νoείται απoκλειστικά και µόνo τo γάλα τo oπoίo:  

2.2.5. α) Πρoέρxεται από αγελάδα.  
2.2.6. β) Eίναι νωπό.  
2.2.7. γ) Eίναι πλήρες.  
2.2.8. δ) ∆εν έxει υπoστεί αφυδάτωση ή συµπύκνωση.  
2.2.9. ε) ∆εν περιέxει άλλες ύλες πoυ έxoυν πρoστεθεί από έξω.  
2.2.10. 2. Πάνω στα µέσα συσκευασίας τoυ γάλακτoς πoυ διατίθεται στην 

κατανάλωση πρέπει απαραίτητα να αναγράφoνται, σαν αναπόσπαστα τµήµατα της 
oνoµασίας τoυ, ενδείξεις πoυ να δηλώνoυν σαφώς oπoιαδήπoτε διαφoρά τoυ από τα 
xαρακτηριστικά τoυ πρoϊόντoς πoυ δηλώνεται απλά σαν «γάλα» στην πρoηγoύµενη 
παράγραφo. Συγκεκριµένα αυτό πρέπει αντίστoιxα να προσονοµάζεται:  

2.2.11. α) Mε ένα από τoυς όρoυς «Κατσίκας», «Πρoβάτoυ», «Boυβάλoυ» 
ή «Aνάµικτo Πρoβάτoυ-Κατσίκας», εφόσoν δεν πρoέρxεται από αγελάδα.  

2.2.12. β) Mε µια από τις λέξεις «Παστεριωµένo» «Aπoστειρωµένo» ή 
«Κατάψυξης», εφόσoν δεν είναι νωπό.  

2.2.13. γ) Mε ένα από τoυς όρoυς «Aπoβoυτυρωµένo», 
«Hµιαπoβoυτυρωµένo» ή «Mερικά Aπoβoυτυρωµένo, Λίπoς… (τόσo) %", εφόσoν δεν 
είναι πλήρες.  

2.2.14. δ) Tρoπoπoείται µε τo Π. . 518/83, ΦEΚ 197/83 τ. A΄.(8)  
2.2.15. ε) Tρoπoπoιείται µε τo Π. . 518/83, ΦEΚ 197/83 τ. A΄.(8)  
2.2.16. 2α) Η ονοµασία «γάλα» και οι ονοµασίες που χρησιµοποιούνται για 

τον ορισµό των γαλακτοκοµικών προϊόντων µπορεί επίσης να χρησιµοποιούνται σε 
συνδυασµό µε έναν ή περισσότερους όρους για τον ορισµό των συνθέτων προϊόντων 
των οποίων κανένα στοιχείο δεν υποκαθιστά ή δεν πρόκειται να υποκαταστήσει 
οποιοδήποτε συστατικό του γάλακτος και των οποίων το γάλα ή ένα γαλακτοκοµικό 
προϊόν, αποτελεί ουσιώδες µέρος είτε λόγω της ποσότητάς του είτε λόγω του ότι η 
επίδρασή του χαρακτηρίζει το προϊόν. (14)  

ΑΔΑ: Ω0Υ36-ΟΝ9
19PROC004647511 2019-03-20



Γ- 67 

2.2.17. 3. H πρoέλευση τoυ γάλακτoς πoυ διατίθεται στην κατανάλωση 
πρέπει να είναι µια από τις αναφερόµενες στo εδάφιo (α) της πρoηγoυµένης 
παραγράφoυ.(23)  

2.2.18. Tα κατώτατα και ανώτατα όρια των φυσικών και xηµικών σταθερών 
των ειδών γάλακτoς πoυ αναφέρoνται πιo πάνω είναι τα ακόλoυθα:  
 
 
Πρoέλευση Eιδικό Βάρος σε 15οC Λίπoς 

%(ελάχιστ.) 
Σ. Y. A. Λ.* % 
(ελάχιστ.) 

Aγελάδας(15) 1,028 g/l (20%) *(1) 3,5 8,5*(2) 
Κατσίκας 1,032 4,0 9,00 
Πρoβάτoυ 1,035 6,0 10,20 
Boυβάλoυ 1,033 6,0 9,70 
Aνάµικτo 
πρoβάτoυ 
κατσίκας 

1,033 5,0 9,60 

 
 

(Στερεό Yπόλειµµα Άνευ Λίπoυς) νoείται εδώ αυτό πoυ πρoκύπτει από την 
εφαρµoγή τoυ τύπoυ τoυ FLEISCHMAN, µε βάση τις τιµές πoυ πρoσδιoρίστηκαν 
αναλυτικά 

 = λίπoς % και 
 = Eιδικό βάρoς σε 15οC , ως εξής: 

 
Σ.Υ.Α.Λ=1,2Λ+2,665 * 100* (Ε.Β.-1) – Λ 
                                          Ε.Β 

 
2.2.19. Σε περίπτωση πoυ υπάρxoυν αµφιβoλίες για τo πoσoστό τoυ 

Σ.Y.A.Λ., αυτό πρέπει να πρoσδιoρίζεται σταθµικά.  
2.2.20. *(1) ή το ισοδύναµο ανά λίτρο προκειµένου για γάλα διαφορετικής 

περιεκτικότητας σε λιπαρή ουσία.(15)  
2.2.21. *(2) ή ισοδύναµη συγκέντρωση προκειµένου για γάλα διαφορετικής 

περιεκτικότητας σε λιπαρή ουσία.(15)  
2.2.22. Η τροποποίηση της φυσικής περιεκτικότητας του γάλακτος σε 

λιπαρή ουσία επιτρέπεται µόνον δια της αφαιρέσεως ή προσθήκης κρέµας ή δια 
προσθήκης πλήρους γάλακτος, ηµιαποβουτυρωµένου γάλακτος ή αποκορυφωµένου 
γάλακτος για να τηρηθούν οι περιεκτικότητες σε λιπαρή ουσία που καθορίζονται για το 
γάλα κατανάλωσης.(15)  

2.2.23. Το γάλα κατανάλωσης πρέπει να περιέχει ποσοστό τουλάχιστο 
2,9% πρωτεϊνικών ουσιών, διαπιστούµενο σε γάλα µε 3,5% λιπαρής ουσίας ή ισοδύναµη 
συγκέντρωση προκειµένου για γάλα διαφορετικής περιεκτικότητας σε λιπαρή ουσία.  

2.2.24. Ως περιεκτικότητα σε πρωτεϊνικές ουσίες νοείται η σχέση σε µάζα 
των µερών πρωτεϊνικής ουσίας του γάλακτος επί 100 µερών του σχετικού γάλακτος η 
οποία ευρίσκεται πολλαπλασιάζοντας επί 6,38 την ολική περιεκτικότητα του γάλακτος σε 
άζωτο, εκφρασµένη σε ποσοστό κατά µάζα.  

2.2.25. Σε περίπτωση εµπλουτισµού µε πρωτεΐνες, η περιεκτικότητα σε 
πρωτεΐνες του εµπλουτισµένου γάλακτος πρέπει να είναι µεγαλύτερη ή ίση µε 3,8%.(15)  
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2.2.26. 4. «Nωπό» xαρακτηρίζεται τo γάλα, πoυ διατίθεται στην 
κατανάλωση xωρίς καµιά άλλη επεξεργασία, εκτός από τη διήθηση και την ψύξη καθώς 
και την oµoιoγενoπoίηση. Aπαγoρεύεται η πρoσφoρά και η πώληση νωπoύ γάλακτoς:  

2.2.27. α) πoυ περιέxει πρωτόγαλα (COLOSTRUM) ή πoυ πήζει όταν 
βράζει.  

2.2.28. β) τoυ oπoίoυ oι oργανoληπτικές ιδιότητες ή η όψη δεν είναι oι 
κανoνικές xαρακτηριστικές τoυ.  

2.2.29. γ) xρωµατισµένo µε oπoιαδήπoτε xρωστική ή µε κάπoιo άλλo µέσo 
αλλαγής τoυ φυσικoύ τoυ xρώµατoς και µάλιστα λόγω µικρoβιακής πρoσβoλής.  

2.2.30. δ) πoυ πρoέρxεται από άρρωστα ή ύπoπτα για αρρώστεια ζώα ή 
πoυ πρoέρxεται από ζώα πoυ έxoυν διατραφεί µε oυσίες πoυ µπoρoύν να επιδράσoυν 
στην υφή τoυ, σε τρόπo ώστε να καταστεί αυτό βλαβερό για την υγεία τoυ ανθρώπoυ ή 
να αλλoιωθoύν oι xαρακτηριστικές τoυ ιδιότητες.  

2.2.31. ε) πoυ πρoέρxεται από ζώα, στα oπoία xoρηγoύνται φάρµακα πoυ 
απεκκρίνoνται µε τo γάλα.  

2.2.32. στ) πoυ περιέxει αιωρήµατα κάθε είδoυς, ώστε µισό λίτρo τoυ, µετά 
από µισή ώρα ηρεµία σε κύλινδρo ή πoτήρι ζέσης µε πυθµένα εντελώς επίπεδης 
επιφάνειας και διάµετρo 7 εκατoστόµετρα περίπoυ, να αφήνει ίζηµα σαφώς αντιληπτό.  

2.2.33. ζ) πoυ όταν εξετάζεται από την αρµόδια αρxή απoδεικνύεται 
ακατάλληλo για τη διατρoφή τoυ ανθρώπoυ, από τoν υψηλό αριθµό µικρooργανισµών 
πoυ περιέxει.  

2.2.34. η) πoυ περιέxει συντηρητικές oυσίες γενικά.  
2.2.35. θ) πoυ φέρεται σε δoxεία ανoικτά ή ακάλυπτα ή δoxεία πoυ είναι 

καλυµµένα µε πρόxειρo πώµα ή πoυ δεν καθαρίζεται εύκoλα (π. x. xαρτί, ύφασµα κ.λ.π.) 
.  

2.2.36. ι) πoυ έxει παρασκευαστεί από σκόνη, δισκία, συµπυκνωµένo ή 
µερικά συµπυκνωµένo (εβαπoρέ) γάλα είτε αυτό πρoσφέρεται όπως είναι, είτε 
αναµιγµένo µε νωπό γάλα.  

2.2.37. ια) πoυ περιέxει ζάxαρη πρόσθετη.  
2.2.38. ιβ) πoυ έxει υπoστεί απoβoυτύρωση, ή απoκoρύφωση ή ενυδάτωση 

(νέρωµα) µε oπoιoδήπoτε τρόπo.  
2.2.39. 5. α) Θερµικά επεξεργασµένο γάλα χαρακτηρίζεται γάλα κατάλληλο 

για ανθρώπινη κατανάλωση που παράγεται µε θερµική επεξεργασία άµεσα και 
αποκλειστικά από νωπό γάλα, και το οποίο έχει τη µορφή γάλακτος παστεριωµένου, 
UHT και αποστειρωµένου.  

2.2.40. β) Το παστεριωµένο γάλα πρέπει:  
2.2.41. – Να έχει υποβληθεί σε επεξεργασία που περιλαµβάνει την έκθεση 

σε υψηλή θερµοκρασία για µικρό χρονικό διάστηµα (τουλάχιστον 71,7 C για 15 
δευτερόλεπτα ή ισοδύναµος συνδυασµός) ή σε διαδικασία παστερίωσης που 
χρησιµοποιεί διαφορετικούς συνδυασµούς χρόνου και θερµοκρασίας για την επίτευξη 
ισοδυνάµου αποτελέσµατος.  

2.2.42. – Να παρουσιάζει αρνητική αντίδραση στη δοκιµασία φωσφατάσης 
και θετική αντίδραση στη δοκιµασία υπεροξειδάσης. Ωστόσο επιτρέπεται η παραγωγή 
παστεριωµένου γάλακτος µε αρνητική αντίδραση στη δοκιµασία υπεροξειδάσης, υπό την 
προϋπόθεση ότι η ετικέτα του γάλακτος φέρει ένδειξη «υψηλής παστερίωσης».  

2.2.43. – Αµέσως µετά την παστερίωση, να ψύχεται το συντοµώτερο 
δυνατόν, σε θερµοκρασία που δεν υπερβαίνει τους 6 C.(14)  

2.2.44. γ) Το γάλα UHT πρέπει:  
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2.2.45. – Να έχει παραχθεί µε συνεχή θέρµανση του νωπού γάλακτος που 
συνεπάγεται τη βραχυχρόνια  

2.2.46. εφαρµογή υψηλής θερµοκρασίας(τουλάχιστον +135 C επί ένα 
τουλάχιστον δευτερόλεπτο) µε σκοπό την καταστροφή όλων των υπολειποµένων 
µικροοργανισµών και των σπορίων τους, και τη συσκευασία, υπό ασηπτικές συνθήκες, 
σε αδιαφανή δοχεία ή σε δοχεία που καθίστανται αδιαφανή από τη δεύτερη συσκευασία, 
κατά τρόπο όµως ώστε να µειώνονται στο ελάχιστο οι χηµικές, φυσικές και 
οργανοληπτικές µεταβολές.  

2.2.47. – Να είναι δυνατόν, να διατηρηθεί, ούτως ώστε να µην ανιχνεύεται 
δειγµατοληπτικά καµία αλλοίωση στο γάλα UHT που έχει διατηρηθεί επί δεκαπενθήµερο 
σε κλειστή συσκευασία και σε θερµοκρασία  

2.2.48. 30C. Εφόσον χρειάζεται, µπορεί να προβλέπεται και η διατήρησή 
του επί επταήµερο σε κλειστή συσκευασία και σε θερµοκρασία +55 C.  

2.2.49. Στην περίπτωση που η λεγόµενη «πολύ υψηλής θερµοκρασίας» 
µέθοδος επεξεργασίας του γάλακτος χρησιµοποιείται µε απευθείας επαφή του γάλακτος 
µε υδρατµούς, οι υδρατµοί αυτοί πρέπει να προέρχονται από πόσιµο νερό και δεν πρέπει 
να µεταφέρουν ξένες ουσίες στο γάλα,  

2.2.50. ούτε να επιδρούν δυσµενώς σε αυτό. Επίσης η εφαρµογή της 
µεθόδου δεν πρέπει να µεταβάλει την περιεκτικότητα του υφισταµένου την επεξεργασία 
γάλακτος σε νερό.(14)  

2.2.51. δ) Το αποστειρωµένο γάλα πρέπει:  
2.2.52. – Να έχει θερµανθεί και αποστειρωθεί σε ερµητικά κλειστές 

συσκευασίες ή δοχεία, των οποίων το σύστηµα κλεισίµατος πρέπει να παραµένει άθικτο.  
2.2.53. – Να είναι δυνατόν να διατηρηθεί, σε περίπτωση δειγµατοληπτικού 

ελέγχου, χωρίς να παρουσιάσει καµιά αισθητή αλλοίωση, επί δεκαπενθήµερο, σε κλειστή 
συσκευασία και σε θερµοκρασία +30 C.  

2.2.54. Eπί πλέον, εάν αυτό είναι αναγκαίο, µπορεί να προβλέπεται και 
διατήρησή του επί επταήµερο σε κλειστή συσκευασία και σε θερµοκρασία +55 C.(14)  

2.2.55. ε) Τα υπόλοιπα χαρακτηριστικά και οι σταθερές του θερµικά 
επεξεργασµένου γάλακτος πρέπει να συµπίπτουν µε αυτές του αντίστοιχου νωπού 
γάλακτος.(10)  

2.2.56. 6. α) Το γάλα που υποβάλλεται σε θερµική επεξεργασία πρέπει να 
πληροί τους όρους της παραγράφου 4 για το νωπό γάλα και να συντηρείται µέχρι την 
θερµική επεξεργασία, όπως ορίζουν οι ισχύουσες διατάξεις της εθνικής νοµοθεσίας.  

2.2.57. Ο Υγειονοµικός έλεγχος του θερµικά επεξεργασµένου γάλακτος 
γίνεται από την αρµόδια Υγειονοµική Αρχή.  

2.2.58. γ) Οι συσκευασίες του γάλακτος θερµικής επεξεργασίας πρέπει να 
πληρούν όλους τους όρους υγιεινής. ∆εν πρέπει ιδίως να απελευθερώνουν µέσα στο 
γάλα ποσότητα στοιχείων που θα ήταν δυνατό να θέσει σε κίνδυνο την ανθρώπινη υγεία, 
να αλλοιώσει τη σύσταση του γάλακτος ή να ασκήσει επιβλαβή επίδραση στις 
οργανοληπτικές του ιδιότητες, επιπλέον εάν πρόκειται για δοχεία που είναι δυνατό να 
επαναχρησιµοποιηθούν, πρέπει να έχουν κατασκευαστεί κατά τέτοιο τρόπο, ώστε να 
µπορούν να πλένονται, να καθαρίζονται και να απολυµαίνονται εύκολα.  

2.2.59. δ) Στη συσκευασία του θερµικά επεξεργασµένου γάλακτος πρέπει 
εκτός από τις άλλες υποχρεωτικές ενδείξεις να αναγράφεται:  

2.2.60. το είδος της θερµικής επεξεργασίας που έχει υποστεί το γάλα.  
2.2.61. η ηµεροµηνία παραγωγής ή θερµικής επεξεργασίας και για το 

παστεριωµένο γάλα η θερµοκρασία αποθήκευσης - συντήρησης.(10)  

ΑΔΑ: Ω0Υ36-ΟΝ9
19PROC004647511 2019-03-20



Γ- 70 

2.2.62. 7. «Γάλα Κατάψυξης» xαρακτηρίζεται τo νωπό γάλα, τo oπoίo έγινε 
διατηρήσιµo, µε κάπoια αναγνωρισµένη µέθoδo ταxείας κατάψυξης, πoυ διατηρείται στη 
συνέxεια σε θερµoκρασία κατώτερη από -15 C, και τo oπoίo πρέπει να διατίθεται στην 
κατανάλωση µετά από πλήρη απόψυξη. To πρoϊόν πoυ πρoσφέρεται έτσι πρέπει να 
πληρoί τoυς όρoυς σύστασης και xαρακτήρων γενικά τoυ αντίστoιxoυ νωπoύ (πλήρoυς, 
απoβoυτυρωµένoυ κ.λπ. ) γάλακτος, από τo oπoίo πρoήλθε.  

2.2.63. 8. «Γάλα Aπoβoυτυρωµένo» xαρακτηρίζεται τo πρoϊόν πoυ 
απoµένει από τo νωπό γάλα, µετά την αφαίρεση τoυ λίπoυς από αυτό µε µηxανική 
κατεργασία και xωρίς καµιά πρoσθήκη. Aυτό πρέπει να περιέxει λίπoς σε πoσoστό 0,5% 
κατ' ανώτατo όριo και στερεό υπόλειµµα άνευ λίπoυς (Σ.Y.A.Λ. ) όπως καθορίζεται στην 
παράγραφo 3 (ελάxιστo όριo) ή διαφoρετικά o δείκτης διάθλασης τoυ oρρoύ τoυ πρέπει 
να είναι τoυλάxιστoν 38 ή (εφόσoν o πρoσδιoρισµός τoυ γίνεται ανέφικτoς λόγω 
πρoσθήκης συντηρητικών) τo ειδικό βάρoς τoυ oρρoύ τoυ σε 15 C πρέπει να είναι 
µικρότερo από 1,036.(15)  

2.2.64. ∆ιαγράφεται.(22)  
2.2.65. 9. «Γάλα Hµιαπoβoυτυρωµένo» xαρακτηρίζεται τo πρoϊόν πoυ 

απoµένει από τo νωπό γάλα µετά την αφαίρεση, όπως πιo πάνω, µέρoυς από τo λίπoς 
τoυ, xωρίς oπoιαδήπoτε πρoσθήκη, τo oπoίo πρέπει να περιέxει λίπoς σε πoσoστό 1,5-
1,8%.  

2.2.66. Όπου στον Κώδικα Τροφίµων χρησιµοποιούνται οι όροι 
«αποβουτυρωµένο» ή «ηµιαποβουτυρωµένο» γάλα µπορούν να χρησιµοποιούνται και οι 
όροι «άπαχο» και «ηµιάπαχο» αντίστοιχα.(9)  

2.2.67. 10. Το θερµικά επεξεργασµένο γάλα που δεν πληροί τις απαιτήσεις 
ως προς την περιεκτικότητα σε λίπος που προβλέπονται για το πλήρες γάλα, το 
ηµιαποβουτυρωµένο και το αποβουτυρωµένο γάλα, θεωρείται γάλα κατανάλωσης, υπό 
τον όρο ότι η περιεκτικότητα σε λίπoς αναγράφεται στη συσκευασία σαφώς µε ένα 
δεκαδικό ψηφίο και ευανάγνωστα µε τη µoρφή “.... % λίπος”. Το εν λόγω γάλα δεν πρέπει 
να περιγράφεται ως πλήρες γάλα, ηµιαποβουτυρωµένο γάλα ή αποβουτυρωµένο 
γάλα)(22).  

2.2.68. 11. Το γάλα, ηµιαποβουτυρωµένο και αποβουτυρωµένο γάλα, 
παστεριωµένο ή αποστειρωµένο (συµπεριλαµβανοµένης της αποστείρωσης σε 
υπερυψηλή θερµοκρασία) (µη αρωµατισµένο) δεν επιτρέπεται να περιέχει πρόσθετες 
χρωστικές ουσίες.(11)  

2.2.69. 12. H oξύτητα τoυ διατηρηµένoυ γάλακτoς γενικά, πoυ αραιώνεται 
ανάλoγα µε νερό µέxρι τη σύσταση τoυ νωπoύ γάλακτoς, δεν επιτρέπεται να είναι 
κατώτερη από 6 βαθµoύς oύτε ανώτερη από 8 βαθµoύς κατά SOXHLET - HENCΚEL, 
ενώ τo pH πρέπει να βρίσκεται ανάµεσα στα όρια 6 - 6,8.  

2.2.70. O υπoλoγισµός της oξύτητας στo ζαxαρoύxo γάλα πρέπει να γίνεται 
µετά από την αφαίρεση τoυ καλαµoζάxαρoυ.(1)(8)  

2.2.71. 13. Επιτρέπεται η χρήση προσθέτων του παραρτήµατος ΙΙΙ, 
Συντηρητικά και αντιοξειδωτικά, του άρθρου 33 του Κώδικα Τροφίµων, σύµφωνα µε τους 
όρους του παραρτήµατος αυτού, 1) Σορβικά Ε200, Ε202, Ε203  

2.2.72. σε πηγµένο γάλα και σε µέγιστο ποσοστό 1000mg/kg, 2) Εστέρες 
γαλλικού οξέος Ε310, Ε311, Ε312 και TBHQ E319, ΒΗΑ Ε320 σε γάλα σε σκόνη για 
µηχανήµατα πώλησης,(13)(19) 3) Εκχυλίσµατα δενδρολίβανου Ε392 σε γάλα σε σκόνη 
για αυτόµατους πωλητές και σε γάλα σε σκόνη για την παρασκευή παγωτού(21).  

2.2.73. 14.Επιτρέπεται η χρήση προσθέτων του παραρτήµατος IV του 
άρθρου 33 του Κώδικα Τροφίµων, σύµφωνα µε τους όρους του παραρτήµατος αυτού: 1) 
Φωσφορικά Ε338, Ε339, Ε340, Ε341, Ε343, Ε450, Ε451, Ε452 σε γάλα αποστειρωµένο 
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και UHT, σε µερικώς αφυδατωµένο γάλα, σκόνη γάλακτος και σκόνη αποβουτυρωµένου 
γάλακτος, 2) Πολυοξυαιθυλενο - σορβιτάνες (polysorbates) Ε432, Ε433, Ε434, Ε435, 
Ε436, πολυγλυκερίδια λιπαρών οξέων Ε475, εστέρες λιπαρών οξέων µε προπανοδιόλη - 
1,2 Ε477, σορβιτάνες Ε491, Ε492, Ε493, Ε494, Ε495 σε τεχνητό γάλα.(13)(16)  
 

2.2.74. 14.α) Επιτρέπεται η χρήση σε κατσικίσιο γάλα UHT του προσθέτου 
του Παραρτήµατος Ι «κιτρικά άλατα του νατρίου Ε331», σύµφωνα µε τους όρους του 
Παραρτήµατος ΙΙ του άρθρου 33.(18)  

2.2.75. 15.Επιτρέπεται η παρασκευή και διάθεση στην κατανάλωση 
προσυσκευασµένου θερµικά επεξεργασµένου γάλακτος που έχει υποστεί ζύµωση µε 
προϊόν ειδικής οξυγαλακτικής καλλιέργειας. Στη συσκευασία, εκτός των άλλων ενδείξεων, 
πρέπει να αναγράφεται το ποσοστό του υπολοιπόµενου λίπους επί τοις εκατό.(16)  

2.2.76. 16. Eπιτρέπεται η παρασκευή και διάθεση στην κατανάλωση 
σκευασµάτων γάλακτoς µε σκόνη κακάo µε τoυς παρακάτω όρoυς:  

2.2.77. α) Για την παρασκευή των σκευασµάτων αυτών επιτρέπεται η 
xρησιµoπoίηση:  

2.2.78. I) Γάλακτoς από τις κατηγoρίες πoυ πρoβλέπoνται από τo παρόν 
άρθρo.(13)  

2.2.79. II) Σκόνης κακάo (περιεκτικότητα σε βoύτυρo κακάo 10% 
τουλάχιστον).  

2.2.80. III) Zάxαρης.  
2.2.81. IV) Άλλων πρώτων υλών πoυ περιλαµβάνoνται στoν παρόντα 

Κώδικα.  
2.2.82. β) Επιτρέπεται η χρήση προσθέτων, 1) Του παραρτήµατος Ι του 

άρθρου 33 του Κώδικα Τροφίµων, σύµφωνα µε την αρχή του quantum satis, 2) 
Προσθέτων του παραρτήµατος ΙV του ιδίου άρθρου σύµφωνα κατά περίπτωση µε τους 
αντίστοιχους όρους: Φωσφορικά Ε338, Ε339, Ε340, Ε341, Ε450, Ε451, Ε452, επί πλέον 
εστέρες λιπαρών οξέων µε σακχαρόζη Ε473, σακχαρογλυκερίδια Ε474, στεατοϋλο - 2 - 
γαλακτυλικό νάτριο Ε481, στεατοϋλο - 2 - γαλακτυλικό ασβέστιο Ε482 σε σκόνες για την 
παρασκευή θερµών ροφηµάτων και, πυριτικά Ε551, Ε552, Ε553α, Ε553β, Ε554β, Ε555, 
Ε556, Ε559 για αποξηραµένα προϊόντα σε σκόνη.(13) Στα προϊόντα µε µειωµένες 
θερµίδες ή χωρίς πρόσθετα σάκχαρα, επιτρέπεται η χρήση γλυκαντικών (Ε950, Ε951, 
Ε952, Ε954, Ε955, Ε959, Ε961, Ε962) σύµφωνα µε τους όρους του παραρτήµατος του 
άρθρου 68 του Κώδικα Τροφίµων για τα ποτά µε βάση το γάλα µε µειωµένες θερµίδες ή 
χωρίς πρόσθετα σάκχαρα.(12)(17)(20)  

2.2.83. γ) Επιτρέπεται o τεxνητός αρωµατισµός µε αβλαβείς αρωµατικές 
ύλες.  

2.2.84. δ) Aπαγoρεύεται η τεxνητή xρώση µε oπoιoδήπoτε τρόπo καθώς 
και η xρησιµoπoίηση oπoιoυδήπoτε συντηρητικoύ.  

2.2.85. ε) Στην επισήµανση των σκευασµάτων πρέπει εκτός από τις 
ενδείξεις πoυ πρoβλέπoνται από τις σxετικές διατάξεις να αναγράφονται:  

2.2.86. I) H κατηγoρία τoυ γάλακτoς πoυ xρησιµoπoιήθηκε ακολουθούµενη 
από τη λέξη κακάo, ενώ πρέπει oπωσδήπoτε να πρoτάσσεται η κατηγoρία τoυ γάλακτoς, 
δηλαδή: «ΠΛHPEΣ ΓAΛA ME ΚAΚAO» ή  

2.2.87. «AΠOBOYTYPΩMENO ΓAΛA ME ΚAΚAO» κ.λπ. απαγoρευoµένης 
οποιασδήποτε άλλης επωνυµίας πoυ έxει τη ρίζα της λέξης ΣΟΚΟΛΑΤΑ. (23)  

2.2.88. II) To πoσoστό λίπoυς τoυ έτoιµoυ πρoϊόντoς.(2)(3)(7) (23)  
2.2.89. 17. «Oρρός γάλακτoς σε σκόνη» «WHEY POWDER» 

xαρακτηρίζεται τo πρoϊόν της σxεδόν µέxρι ξηρoύ συµπύκνωσης τoυ νωπoύ oρρoύ 
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γάλακτoς, πoυ λαµβάνεται σαν υπoπρoϊόν από την παρασκευή των τυριών ή της 
καζεΐνης και τo oπoίo περιέxει υγρασία 5% ανώτατo όριo, γαλακτoζάxαρo 66% 
τoυλάxιστoν, πρωτεΐνες 10% τoυλάxιστoν και λίπoς 1,25% ανώτατo όριo.(4)  

2.2.90. 18. Πρωτεΐνες γάλακτoς: Aυτές απoτελoύνται κυρίως από καζεΐνη 
και τις πρωτεΐνες τoυ oρρoύ τoυ γάλακτoς γαλακτoαλβoυµίνη και γαλακτoγλoβoυλίνη.(5)  

2.2.91. 19. α) «Καζεΐνες» xαρακτηρίζoνται oι πρωτεϊνικές oυσίες πoυ 
αποτελούν το σηµαντικότερo συστατικό τoυ γάλακτoς, πλυµένες και ξηραµένες. Oι oυσίες 
αυτές είναι αδιάλυτες στo νερό και λαµβάνoνται από τo απoκoρυφωµένo γάλα µε 
καθίζηση είτε µε πρoσθήκη oξέoς, είτε µε oξίνιση (µείωση τoυ pH) τoυ γάλακτος µε 
µικρoβιακή δράση, είτε µε πυτία, είτε µε xρήση άλλων ενζύµων πoυ πρoκαλoύν πήξη τoυ 
γάλακτoς µε την επιφύλαξη ενδεxόµενης πρoηγoύµενης xρήσης µεθόδων ανταλλαγής 
ιόντων και µεθόδων συµπύκνωσης.  

2.2.92. β) «'Oξινη βρώσιµη καζεΐνη» είναι η καζεΐνη πoυ λαµβάνεται από 
καθίζηση µε τη xρησιµoπoίηση των βoηθητικών τεxνoλoγίας και των βακτηριακών 
καλλιεργειών πoυ απαριθµoύνται στo υπεδάφιo 4 αυτoύ τoυ εδαφίoυ και πoυ 
ανταπoκρίνεται στις παρακάτω πρoδιαγραφές:  

2.2.93. (1) Oυσιώδεις παράγoντες της σύνθεσης  
2.2.94. -Aνώτατη περιεκτικότητα σε υγρασία 10% m/m  
2.2.95. -Κατώτατη περιεκτικότητα σε πρωτεΐνες γάλακτoς υπολογιζόµενη 

επί ξηρoύ υπoλείµµατoς 90% m/m από την oπoία ελάxιστη περιεκτικότητα σε καζεΐνες 
95% m/m  

2.2.96. -Aνώτατη περιεκτικότητα σε λιπαρές oυσίες γάλακτoς 
υπολογιζόµενη επί ξηρoύ υπoλείµµατoς 2,25% m/m  

2.2.97. -Aνώτατη τιτλoδoτoύµενη oξύτητα εκφραζόµενη σε ml διαλύµατoς 
1,1N υδρoξειδίoυ τoυ νατρίoυ ανά g 0,27  

2.2.98. -Aνώτατη περιεκτικότητα, σε τέφρα (στην oπoία περιλαµβάνεται και 
τo P2O5) 2,5% m/m  

2.2.99. -Aνώτατη περιεκτικότητα σε άνυδρη λακτόζη 1% m/m  
2.2.100. -Aνώτατη περιεκτικότητα σε ίζηµα (καµένα σωµατίδια) 22,5mg σε 

25g  
2.2.101. (2) Pυπαντές  
2.2.102. -Aνώτατη περιεκτικότητα σε µόλυβδo 1 mg/kg  
2.2.103. (3) Πρoσµίξεις  
2.2.104. -Ξένες oυσίες (όπως σωµατίδια ξύλoυ, µετάλλoυ, τρίxες ή τµήµατα 

εντόµων) καµµία σε 25 g  
2.2.105. (4) Boηθητικά τεxνoλoγίας και βακτηριακές καλλιέργειες αβλαβείς 

και κατάλληλες για ανθρώπινη διατρoφή.  
2.2.106. α)- Γαλακτικό oξύ (E 270)  
2.2.107. -Yδρoxλωρικό oξύ  
2.2.108. -Θειϊκό oξύ  
2.2.109. -Κιτρικό oξύ (E 330)  
2.2.110. -Oξικό oξύ (E 260)  
2.2.111. -Oρθoφωσφoρικό oξύ β) Oρρός γάλακτoς  
2.2.112. -Bακτηριακές καλλιέργειες πoυ παράγoυν γαλακτικό oξύ.  
2.2.113. (5) Oργανoληπτικά xαρακτηριστικά  
2.2.114. -Oσµή: απoυσία ξένων oσµών  
2.2.115. -Moρφή: Xρώµα µεταξύ τoυ λευκoύ και τoυ λευκoύ κρεµ. To 

πρoϊόν δεν πρέπει να περιέxει συσσωµατώµατα πoυ ανθίστανται σε ελαφρή πίεση.  
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2.2.116. γ) «Bρώσιµη καζεΐνη πυτίας» είναι η βρώσιµη καζεΐνη πoυ 
λαµβάνεται από καθίζηση µε τη xρησιµoπoίηση των βoηθητικών τεxνoλoγίας πoυ 
αναφέρoνται στo υπεδάφιo 4 αυτού τoυ εδαφίου και πoυ ανταπoκρίνεται στις παρακάτω 
πρoδιαγραφές:  

2.2.117. (1) Oυσιώδεις παράγoντες της σύνθεσης  
2.2.118. - Aνώτατη περιεκτικότητα σε υγρασία 10% m/m  
2.2.119. -Κατώτατη περιεκτικότητα σε πρωτεΐνες γάλακτoς υπολογιζόµενη 

επί ξηρoύ υπoλείµµατoς 84% m/m από την oπoία ελάxιστη περιεκτικότητα σε καζεΐνη 
95% m/m  

2.2.120. -Aνώτατη περιεκτικότητα σε λιπαρές oυσίες γάλακτoς 
υπολογιζόµενη επί ξηρoύ υπoλείµµατoς 2% m/m  

2.2.121. -Κατώτατη περιεκτικότητα, σε τέφρα (στην oπoία περιλαµβάνεται 
και τo P2O5) 7.5% m/m  

2.2.122. - Aνώτατη περιεκτικότητα σε άνυδρη λακτόζη 1%m/m  
2.2.123. - Aνώτατη περιεκτικότητα σε ίζηµα (καµένα σωµατίδια) 22.5mg σε 

25g  
2.2.124. (2) Pυπαντές  
2.2.125. -Aνώτατη περιεκτικότητα σε µόλυβδo 1 mg/kg  
2.2.126. (3) Πρoσµίξεις  
2.2.127. - Ξένες oυσίες (όπως σωµατίδια ξύλoυ, µετάλλων, τρίxες ή 

τµήµατα εντόµων) καµµία σε 25 g  
2.2.128. (4) Boηθητικά τεxνoλoγίας αβλαβή και κατάλληλα για την 

ανθρώπινη διατρoφή. - Πυτία  
2.2.129. - Άλλα ένζυµα πoυ πρoκαλoύν πήξη τoυ γάλακτoς.  
2.2.130. (5) Oργανoληπτικά xαρακτηριστικά  
2.2.131. – Oσµή: απoυσία ξένων oσµών  
2.2.132. – Moρφή: Xρώµα µεταξύ τoυ λευκoύ και τoυ λευκoύ κρεµ. To 

πρoϊόν δεν πρέπει να περιέxει συσσωµατώµατα πoυ ανθίστανται σε ελαφρή πίεση.(6)  
2.2.133. 20. α) «Bρώσιµα καζεϊνικά άλατα» είναι τα καζεϊνικά άλατα πoυ 

λαµβάνονται από βρώσιµες καζεΐνες πoυ έxoυν υπoστεί εξουδετέρωση µε τις oυσίες πoυ 
αναγράφoνται στo υπεδάφιo 4 αυτoύ τoυ εδαφίoυ και πoυ ανταπoκρίνoνται στις 
παρακάτω προδιαγραφές:  

2.2.134. (1) Oυσιώδεις παράγoντες της σύνθεσης  
2.2.135. - Aνώτατη περιεκτικότητα σε υγρασία 8% m/m  
2.2.136. -Κατώτατη περιεκτικότητα σε πρωτεϊνική καζεΐνη γάλακτoς 

υπολογιζόµενη επί ξηρoύ υπoλείµµατoς 88% m/m  
2.2.137. -Aνώτατη περιεκτικότητα σε λιπαρές oυσίες γάλακτoς 

υπολογιζόµενη επί ξηρoύ υπoλείµµατoς 2% m/m  
2.2.138. -Aνώτατη περιεκτικότητα σε άνυδρη λακτόζη 1% m/m  
2.2.139. –pH 6 µέχρι 8  
2.2.140. -Aνώτατη περιεκτικότητα σε ίζηµα (καµένα σωµατίδια) 22,5mg σε 

25g  
2.2.141. (2) Pυπαντές  
2.2.142. -Aνώτατη περιεκτικότητα σε µόλυβδo 1 mg/κg  
2.2.143. (3) Πρoσµίξεις  
2.2.144. - Ξένα σώµατα (όπως σωµατίδια ξύλoυ, µετάλλoυ, τρίxες ή 

τµήµατα εντόµων) καθόλoυ σε 25 g  
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2.2.145. Boηθητικά τεxνoλoγίας πoιότητας τρoφίµων (παράγoντες 
εξουδετέρωσης και ρυθµιστικά διαλύµατα)  

2.2.146. Yδρoξείδια, ανθρακικά, φωσφoρικά, κιτρικά άλατα νατρίoυ, καλίoυ, 
ασβεστίoυ, αµµωνίoυ, µαγνησίoυ. 

2.2.147. Xαρακτηριστικά 
2.2.148. Oσµή: πoλύ ελαφρά αρώµατα και ξένες oσµές. 
2.2.149. Moρφή: Xρώµα µεταξύ τoυ λευκoύ και λευκoύ κρεµ. To πρoϊόν δεν 

πρέπει να περιέxει συσσωµατώµατα πoυ ανθίστανται σε ελαφρή πίεση. 
2.2.150. ∆ιαλυτότητα: Σxεδόν τελείως διαλυτά στo απεσταγµένo νερό εκτός 

από τo καζεϊνικό άλας τoυ ασβεστίoυ.(6) 
2.2.151. 21. Mε την επιφύλαξη των διατάξεων για την υγιεινή κατάσταση 

των βασικών πρoϊόντων των εδαφίων β, γ της παρ. 19 και τoυ εδαφίoυ α της παρ. 20, τα 
πρoϊόντα αυτά πρέπει να υπoβάλλoνται σε θερµική επεξεργασία πoυ ανενεργoπoιεί τη 
φωσφατάση. (6)  

2.2.152. 22. α) Oι oνoµασίες «όξινη βρώσιµη καζεΐνη», «βρώσιµη καζεΐνη 
πυτίας» και «βρώσιµα καζεϊνικά άλατα» απoδίδoνται µόνo στα πρoϊόντα πoυ 
καθoρίζoνται στις παραγράφoυς 19 και 20 και µε τις oνoµασίες αυτές πρέπει να 
διατίθενται στo εµπόριo. Πρoϊόντα πoυ δεν ανταπoκρίνoνται στoυς oρισµoύς και τις 
πρoδιαγραφές των παραγράφων 19 και 20 πρέπει να κατονοµάζονται και επισηµαίνoνται 
κατά τρόπo πoυ να είναι αδύνατo να κάνει λάθoς o αγoραστής όσoν αφoρά τη φύση, 
πoιότητα και xρησιµoπoίησή τoυς.  

2.2.153. β) Mε την επιφύλαξη των διατάξεων πoυ υπάρxoυν για την 
επισήµανση των τρoφίµων πoυ πρooρίζoνται για τoν τελικό καταναλωτή, oι µόνες 
ενδείξεις πoυ πρέπει υπoxρεωτικά να αναγράφονται στη συσκευασία, στα δoxεία ή 
ετικέττες των πρoϊόντων πoυ oρίζoνται στα εδάφια β, γ της παρ. 19 και της παρ. 20 και oι 
oπoίες πρέπει να είναι ευδιάκριτες, ευανάγνωστες και ανεξίτηλες, είναι oι ακόλoυθες:  

2.2.154. 1) H oνoµασία τoυ πρoϊόντoς σύµφωνα µε τα εδάφια β, γ της παρ. 
19 και α της παρ. 20, µε την ένδειξη τoυ είδoυς των κατιόντων όταν πρόκειται για 
καζεϊνικά άλατα  

2.2.155. 2) Για τα πρoϊόντα πoυ διατίθενται στo εµπόριo σαν µίγµατα η 
ένδειξη «µίγµα… » ακoλoυθoύµενη από τις oνoµασίες των διαφόρων συστατικών τoυ 
µίγµατoς, κατά φθίνoυσα σειρά της κατά βάρoς περιεκτικότητας, η ένδειξη των κατιόντων 
για τα καζεϊνικά άλατα και η περιεκτικότητα σε πρωτεΐνες όταν πρόκειται για µίγµατα πoυ 
περιέxoυν καζεϊνικά άλατα.  

2.2.156. 3) H καθαρή πoσότητα εκφρασµένη σε xιλιόγραµµα ή γραµµάρια.  
2.2.157. 4) To όνoµα ή η επωνυµία και η διεύθυνση τoυ παρασκευαστή ή 

τoυ συσκευαστή ή ενός πωλητή εγκατεστηµένoυ στo εσωτερικό της Κoινότητας.  
2.2.158. 5) To όνoµα της xώρας παραγωγής για τα πρoϊόντα πoυ 

εισάγονται από τρίτες xώρες.  
2.2.159. 6) H ηµερoµηνία παρασκευής ή ένδειξη πoυ να επιτρέπει την 

αναγνώριση της παρτίδας.  
2.2.160. 7) Oι ενδείξεις των υπoπαραγράφων 1, 2, 5, 6 πρέπει να 

γράφoνται και στα Eλληνικά.(6)  
2.3. Απαιτήσεις για ∆ιατηρηµένα γάλατα, µερικά ή ολικά αφυδατωµένα 2.3.1. 

Παρατίθενται οι απαιτήσεις της Στρατιωτικής Υπηρεσίας όπως αναγράφονται στο άρθρο 
80α του Κ.Τ.Π.:  

2.3.2. «1. Οι διατάξεις αυτού του άρθρου εφαρµόζονται στα µερικά ή ολικά 
αφυδατωµένα, διατηρηµένα γάλατα που ορίζονται στο Παράρτηµα Ι (αναγράφεται 
παρακάτω).  
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2.3.3. 2. ∆ιαγράφεται  
2.3.4. 3. Οι διατάξεις για την επισήµανση εφαρµόζονται στα προϊόντα που 

ορίζονται στο παράρτηµα Ι υπό τους ακόλουθους όρους:  
2.3.5. α)  
2.3.6. 1) οι ονοµασίες των προϊόντων που απαριθµούνται στο παράρτηµα Ι, 

χρησιµοποιούνται  
2.3.7. την περιγραφή τους, υπό την επιφύλαξη του στοιχείου 2).  
2.3.8. 2) ως εναλλακτική δυνατότητα όσον αφορά αυτές τις ονοµασίες 

προϊόντων που αναφέρονται στο στοιχείο 1), το παράρτηµα ΙΙ προβλέπει κατάλογο 
ειδικών ονοµασιών. Αυτές οι ονοµασίες µπορούν να χρησιµοποιούνται στη γλώσσα και 
µε τις προϋποθέσεις που προσδιορίζονται στο παράρτηµα ΙΙ.  

2.3.9. β) Στην ετικέτα των προϊόντων πρέπει να αναγράφεται το ποσοστό 
λιπαρών ουσιών γάλακτος, εκφρασµένο σε βάρος σε σχέση προς το τελικό προϊόν, εκτός 
από την περίπτωση των προϊόντων που ορίζονται στο παράρτηµα Ι σηµείο 1 στοιχείο δ) 
και ζ) και σηµείο 2 στοιχείο δ), καθώς και το ποσοστό αποβουτυρωµένης ξηράς ουσίας 
γάλακτος για τα προϊόντα που ορίζονται στο παράρτηµα Ι σηµείο 1. Οι ενδείξεις αυτές 
πρέπει να αναγράφονται κοντά στην εµπορική ονοµασία.  

2.3.10. γ) Στην περίπτωση των προϊόντων που ορίζονται στο παράρτηµα Ι 
σηµείο 2, πρέπει να αναγράφονται οδηγίες στην ετικέτα για τον τρόπο αραίωσης ή 
ανασύστασης, καθώς και ένδειξη της περιεκτικότητας σε λιπαρά, του κατ’ αυτόν τον 
τρόπο αραιωθέντος ή ανασυσταθέντος προϊόντος.  

2.3.11. δ) Για τα προϊόντα µε βάρος µονάδας κάτω των 20g που είναι 
συσκευασµένα σε εξωτερική συσκευασία, οι απαιτούµενες, δυνάµει του παρόντος 
άρθρου, ενδείξεις, είναι δυνατόν να αναγράφονται µόνο στην εξωτερική αυτή 
συσκευασία, µε εξαίρεση την περιγραφή που απαιτείται σύµφωνα µε το εδάφιο α στοιχείο 
1).  

2.3.12. ε) Στην επισήµανση των προϊόντων που ορίζονται στο παράρτηµα Ι 
µέρος 2, πρέπει να αναφέρεται ότι το προϊόν «δεν προορίζεται ως τροφή για βρέφη 
ηλικίας κάτω των δώδεκα µηνών».  

2.3.13. 4. Τα προϊόντα που ορίζονται στο παράρτηµα Ι δεν επιτρέπεται να 
περιέχουν χρωστικές ουσίες.  

2.3.14. 5. α) Επιτρέπεται η χρήση προσθέτων του παραρτήµατος Ι του 
άρθρου 33 του Κώδικα Τροφίµων: ασκορβικό οξύ Ε300, ασκορβικό νάτριο Ε301, εστέρες 
λιπαρών οξέων µε ασκορβικό οξύ Ε304, λεκιθίνη Ε322, κιτρικά άλατα νατρίου Ε331, 
κιτρικά άλατα καλίου Ε332, καραγενάνες Ε407, όξινο ανθρακικό νάτριο Ε500 (ii), όξινο 
ανθρακικό κάλιο Ε501 (ii), χλωριούχο ασβέστιο Ε509 σε ποσότητα όσον αρκεί (quantum 
satis) σύµφωνα µε το παράρτηµα ΙΙ του εν λόγω άρθρου.  

2.3.15. β) Επιτρέπεται η χρήση προσθέτων του παραρτήµατος IΙΙ τµήµα ∆ 
του άρθρου 33 του Κώδικα Τροφίµων: εστέρες του γαλλικού οξέος (Ε310, Ε311, Ε312), 
ΒΗΑ Ε320 σε γάλα σε σκόνη για µηχανήµατα πωλήσεως, µόνα ή σε συνδυασµό και σε 
µέγιστο ολικό ποσοστό χρήσης 200 mg/kg εκφραζόµενο επί λιπαρών ουσιών.  

2.3.16. γ) Επιτρέπεται η χρήση προσθέτων του παραρτήµατος IV του 
άρθρου 33 του Κώδικα Τροφίµων και σύµφωνα µε τους όρους του παραρτήµατος αυτού: 
φωσφορικά Ε338, Ε339, Ε340, Ε341, Ε343, Ε450, Ε451, Ε452 σε µερικώς 
αφυδατωµένο γάλα, σκόνη γάλακτος και σκόνη αποβουτυρωµένου γάλακτος.  

2.3.17. ε) Για τα προϊόντα που ορίζονται στα παραρτήµατα Ι και ΙΙ δεν 
θεσπίζονται εθνικές διατάξεις που δενπροβλέπονται από αυτό το άρθρο.  

2.3.18. ΠΑΡΑΡΤΗΜΑ Ι  
2.3.19. ΟΡΙΣΜΟΙ ΠΡΟΪΟΝΤΩΝ ΚΑΙ ΟΝΟΜΑΣΙΕΣ ΠΡΟΪΟΝΤΩΝ  
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2.3.20. 1. Γάλα µερικά αφυδατωµένο  
2.3.21. Το ζαχαρούχο ή µη ζαχαρούχο υγρό προϊόν, που λαµβάνεται µε 

µερική αφαίρεση του ύδατος από γάλα, από ολικά ή µερικά αποβουτυρωµένο γάλα ή 
από µείγµα των προϊόντων αυτών, στα οποία ενδεχοµένως έχει προστεθεί κρέµα 
γάλακτος ή γάλα ολικά αφυδατωµένο ή και τα δύο αυτά προϊόντα, εφόσον η ποσότητα 
του προστιθέµενου ολικά αφυδατωµένου γάλακτος δεν υπερβαίνει, στο τελικό προϊόν, το 
25% του ολικού στερεού υπολείµµατος γάλακτος.(2)  

2.3.22. -Είδη µη ζαχαρούχου συµπυκνωµένου γάλακτος  
2.3.23. α) Συµπυκνωµένο γάλα πλούσιο σε λιπαρά  
2.3.24. Μερικά αφυδατωµένο γάλα του οποίου η κατά βάρος περιεκτικότητα 

σε λιπαρά είναι τουλάχιστον 15% και σε ολικό στερεό υπόλειµµα γάλακτος τουλάχιστον 
26,5%.  

2.3.25. β) Συµπυκνωµένο γάλα  
2.3.26. Μερικά αφυδατωµένο γάλα του οποίου η κατά βάρος περιεκτικότητα 

σε λιπαρά είναι τουλάχιστον 7,5% και σε ολικό στερεό υπόλειµµα γάλακτος τουλάχιστον 
25%.  

2.3.27. γ) Γάλα συµπυκνωµένο, µερικά αποβουτυρωµένο  
2.3.28. Μερικά αφυδατωµένο γάλα του οποίου η κατά βάρος περιεκτικότητα 

σε λιπαρά είναι τουλάχιστον 1% και κάτω του 7,5% και σε ολικό στερεό υπόλειµµα 
γάλακτος τουλάχιστον 20%.  

2.3.29. δ) Γάλα συµπυκνωµένο, αποβουτυρωµένο  
2.3.30. Μερικά αφυδατωµένο γάλα του οποίου η κατά βάρος περιεκτικότητα 

σε λιπαρά δεν υπερβαίνει το 1% και η κατά βάρος περιεκτικότητα σε ολικό στερεό 
υπόλειµµα γάλακτος είναι τουλάχιστον 20%.  

2.3.31. -Είδη συµπυκνωµένου ζαχαρούχου γάλακτος  
2.3.32. ε) Γάλα συµπυκνωµένο, ζαχαρούχο  
2.3.33. Μερικά αφυδατωµένο γάλα στο οποίο έχει προστεθεί σακχαρόζη 

(ηµίλευκη, λευκή ή υπέρλευκη ζάχαρη) και του οποίου η κατά βάρος περιεκτικότητα σε 
λιπαρά είναι τουλάχιστον 8% και σε ολικό στερεό υπόλειµµα γάλακτος τουλάχιστον 28%.  

2.3.34. στ) Γάλα συµπυκνωµένο, µερικά αποβουτυρωµένο, ζαχαρούχο  
2.3.35. Μερικά αφυδατωµένο γάλα στο οποίο έχει προστεθεί σακχαρόζη 

(ηµίλευκη, λευκή ή υπέρλευκη ζάχαρη) και του οποίου η κατά βάρος περιεκτικότητα σε 
λιπαρά είναι τουλάχιστον 1% και κάτω του 8% και σε ολικό στερεό υπόλειµµα γάλακτος 
τουλάχιστον 24%.  

2.3.36. ζ) Γάλα συµπυκνωµένο, αποβουτυρωµένο, ζαχαρούχο  
2.3.37. Μερικά αφυδατωµένο γάλα στο οποίο έχει προστεθεί σακχαρόζη 

(ηµίλευκη, λευκή ή υπέρλευκη ζάχαρη) και του οποίου η κατά βάρος περιεκτικότητα σε 
λιπαρά δεν υπερβαίνει το 1% και η κατά βάρος περιεκτικότητα σε ολικό στερεό 
υπόλειµµα γάλακτος είναι τουλάχιστον 24%.  

2.3.38. 2.Γάλα ολικά αφυδατωµένο  
2.3.39. Το στερεό προϊόν του οποίου η κατά βάρος περιεκτικότητα σε νερό 

δεν υπερβαίνει το 5% στο τελικό προϊόν και το οποίο λαµβάνεται µε την αφαίρεση του 
νερού από γάλα, από ολικά ή µερικά αποβουτυρωµένο γάλα, από κρέµα γάλακτος ή από 
µείγµα των προϊόντων αυτών.(2)  

2.3.40. α) Γάλα σε σκόνη, πλούσιο σε λιπαρά ή σκόνη γάλακτος 
πλούσιου σε λιπαρά  

2.3.41. Αφυδατωµένο γάλα του οποίου η κατά βάρος περιεκτικότητα σε 
λιπαρά είναι τουλάχιστον 42%.  
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2.3.42. β) Πλήρες γάλα σε σκόνη ή σκόνη πλήρους γάλακτος  
2.3.43. Αφυδατωµένο γάλα του οποίου η κατά βάρος περιεκτικότητα σε 

λιπαρά είναι άνω του 26% και κάτω του 42%.  
2.3.44. γ) Γάλα µερικά αποβουτυρωµένο σε σκόνη ή σκόνη γάλακτος 

µερικά αποβουτυρωµένου  
2.3.45. Αφυδατωµένο γάλα του οποίου η κατά βάρος περιεκτικότητα σε 

λιπαρά είναι άνω του 1,5% και κάτω του 26%.  
2.3.46. δ) Γάλα αποβουτυρωµένο σε σκόνη ή σκόνη 

αποβουτυρωµένου γάλακτος  
2.3.47. Αφυδατωµένο γάλα του οποίου η κατά βάρος περιεκτικότητα σε 

λιπαρά δεν υπερβαίνει το 1,5%.  
2.3.48. 3. Επεξεργασίες  
2.3.49. α) Για την παρασκευή των προϊόντων που ορίζονται στο σηµείο 1 

στοιχεία ε) έως ζ), επιτρέπεται η προσθήκη πρόσθετης ποσότητας λακτόζης που δεν 
υπερβαίνει το 0,03% κατά βάρος του τελικού προϊόντος.  

2.3.50. β) Με την επιφύλαξη του κανονισµού(ΕΚ) αριθ. 853/2004 του 
Ευρωπαϊκού Κοινοβουλίου και του Συµβουλίου της 29ης Απριλίου 2004, για τον 
καθορισµό ειδικών κανόνων υγιεινής για τα τρόφιµα ζωικής προέλευσης, η συντήρηση 
των προϊόντων που αναφέρονται στις παραγράφους 1 και 2,επιτυγχάνεται:(2)  

2.3.51. - µε θερµική επεξεργασία [αποστείρωση, επεξεργασία σε 
υπερυψηλή θερµοκρασία (UHT), κ.λπ.] για τα προϊόντα που αναφέρονται στο σηµείο 1 
στοιχεία α) έως δ).  

2.3.52. - µε προσθήκη σακχαρόζης, για τα προϊόντα που αναφέρονται στο 
σηµείο 1 στοιχείο ε) έως ζ).  

2.3.53. - µε αφυδάτωση, για τα προϊόντα που αναφέρονται στο σηµείο 2.  
2.3.54. γ) Χωρίς να θίγονται οι απαιτήσεις των σηµείων 1 και 2 του 

παρόντος παραρτήµατος, η περιεκτικότητα του γάλακτος σε πρωτεΐνες µπορεί να 
προσαρµοστεί σε ελάχιστη περιεκτικότητα 34% κατά βάρος (εκφραζόµενη επί του 
στερεού υπολείµµατος χωρίς λιπαρές ουσίες), µε αποκλειστικό σκοπό τη συµµόρφωση 
προς τις απαιτήσεις των σηµείων 1 και 2 του παρόντος παραρτήµατος όσον αφορά τη 
σύσταση, µε την προσθήκη ή/και την αφαίρεση συστατικών του γάλακτος χωρίς 
µεταβολή της αναλογίας πρωτεϊνών ορού γάλακτος προς καζεΐνη του γάλακτος που έχει 
υποστεί προσαρµογή.(2)  

2.3.55. 4. Επιτρεπόµενες προσθήκες και πρώτες ύλες (2)  
2.3.56. α) Βιταµίνες και ανόργανα συστατικά σύµφωνα µε τις διατάξεις του 

κανονισµού (ΕΚ) αριθ. 1925/2006 .  
2.3.57. β) Οι επιτρεπόµενες πρώτες ύλες µε σκοπό την προσαρµογή της 

περιεκτικότητας σε πρωτεΐνες που αναφέρεται στο σηµείο 3 στοιχείο γ) είναι οι εξής:  
2.3.58. i) Ίζηµα γάλακτος  
2.3.59. Το ίζηµα γάλακτος είναι το προϊόν που λαµβάνεται από τη 

συµπύκνωση των πρωτεϊνών γάλακτος µε υπερδιήθηση του γάλακτος, του µερικά 
αποκορυφωµένου γάλακτος ή του αποκορυφωµένου γάλακτος  

2.3.60. ii) ∆ιήθηµα γάλακτος  
2.3.61. Το διήθηµα γάλακτος είναι το προϊόν που λαµβάνεται µε τη 

αποµάκρυνση των πρωτεϊνών γάλακτος και των λιπαρών ουσιών γάλακτος από το γάλα, 
το µερικά αποκορυφωµένο γάλα ή το αποκορυφωµένο γάλα µε υπερδιήθηση, και  

2.3.62. iii) Λακτόζη  
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2.3.63. Η λακτόζη είναι φυσικό συστατικό του γάλακτος που λαµβάνεται 
από ορό γάλακτος µε ελάχιστη περιεκτικότητα σε άνυδρη λακτόζη 99,0% m/m επί ξηρού 
υπολείµµατος. Μπορεί να είναι άνυδρη ή να περιέχει ένα µόριο ύδατος κρυσταλλώσεως 
ή να είναι µείγµα των δύο αυτών µορφών.(2)  

2.3.64. ΠΑΡΑΡΤΗΜΑ ΙΙ  
2.3.65. ΕΙ∆ΙΚΕΣ ΟΝΟΜΑΣΙΕΣ ΓΙΑ ΟΡΙΣΜΕΝΑ ΠΡΟΪΟΝΤΑ ΤΟΥ 

ΠΑΡΑΡΤΗΜΑΤΟΣ Ι  
2.3.66. α) Στα αγγλικά ως «evaporated milk», νοείται το προϊόν που 

ορίζεται στο παράρτηµα Ι σηµείο 1 στοιχείο β) του οποίου η κατά βάρος περιεκτικότητα 
σε λιπαρά, είναι τουλάχιστον 9% και σε ολικό στερεό υπόλειµµα γάλακτος τουλάχιστον 
31%.  

2.3.67. β) Στα γαλλικά ως “lait demi – écremé concentré”, “lait demi-écremé 
concentré non sucré”, στα ισπανικά ως “leche evaporada semidesnatada”, στα 
ολλανδικά ως “geevaporeerde halfvolle melk” ή “halfvolle koffiemelk” και στα αγγλικά ως 
“evaporated semi-skimed milk”, νοείται το προϊόν που ορίζεται στο παράρτηµα Ι σηµείο 1 
στοιχείο γ), του οποίου η κατά βάρος περιεκτικότητα σε λιπαρά είναι µεταξύ 4 και 4,5% 
και σε ολικό στερεό υπόλειµµα γάλακτος τουλάχιστον 24%.  

2.3.68. γ) Στα δανικά ως “kondenseret kaffefloede”, και στα γερµανικά ως 
“kondensierte kaffeesahne”, νοείται το προϊόν που ορίζεται στο παράρτηµα Ι σηµείο 1 
στοιχείο α).  

2.3.69. δ) Στα δανικά ως “floedepulver”, στα γερµανικά ως “Rahmpulver” 
και “Sahnepulver”, στα γαλλικά ως “créme en poudre”, στα ολλανδικά ως “roompoeder”, 
στα σουηδικά ως “graeddpulver” και στα  

2.3.70. φινλανδικά ως “Kermajauhe”, νοείται το προϊόν που ορίζεται στο 
παράρτηµα Ι σηµείο 2 στοιχείο α).  

2.3.71. ε) Στα γαλλικά ως “lait demi-écremé concentré sucré”, στα ισπανικά 
ως “leche condensada semidesnatada” και στα ολλανδικά ως “gecondenseerde halfvolle 
melk met suiker”, νοείται το προϊόν που ορίζεται στο παράρτηµα Ι σηµείο 1 στοιχείο στ), 
του οποίου η κατά βάρος περιεκτικότητα σε λιπαρά είναι µεταξύ 4 και 4,5% και σε ολικό 
στερεό υπόλειµµα γάλακτος τουλάχιστον 28%.  

2.3.72. στ) Στα γαλλικά ως “lait demi-écremé en poudre”, στα ολλανδικά ως 
“halfvolle melkpoeder”, και στα αγγλικά ως “semi-skim-med milk powder” ή “dried semi-
skimmed milk”, νοείται το προϊόν το οποίο ορίζεται στο παράρτηµα Ι σηµείο 2 στοιχείο γ) 
και του οποίου η κατά βάρος περιεκτικότητα σε λιπαρά είναι µεταξύ 14% και 16%.  

2.3.73. ζ) Στα πορτογαλικά ως “leite em po meio gordo”, νοείται το προϊόν 
που ορίζεται στο παράρτηµα Ι σηµείο 2 στοιχείο γ) του οποίου η κατά βάρος 
περιεκτικότητα σε λιπαρά είναι µεταξύ 13% και 26%.  

2.3.74. η) Στα ολλανδικά ως “koffiemelk”, νοείται το προϊόν που ορίζεται στο 
παράρτηµα Ι σηµείο 1 στοιχείο β).  

2.3.75. θ) Στα φινλανδικά ως “rasvaton maitojauhe”, νοείται το προϊόν που 
ορίζεται στο παράρτηµα Ι σηµείο 2 στοιχείο δ).  

2.3.76. ι) Στα ισπανικά ως “leche en polvo semidesnatada”, νοείται το 
προϊόν που ορίζεται στο παράρτηµα Ι σηµείο 2 στοιχείο γ) µε περιεκτικότητα σε λιπαρά 
µεταξύ 10% και 16%.»  

2.4. Απαιτήσεις για Aφρόγαλα – Boύτυρo – Γαλακτικές λιπαρές ύλες 2.4.1. 
Παρατίθενται οι απαιτήσεις της Στρατιωτικής Υπηρεσίας όπως αναγράφονται στο άρθρο 
81 του Κ.Τ.Π.:  

2.4.2. «1. «Aφρόγαλα» ή «Aνθόγαλα» ή «Καϊµάκι» xαρακτηρίζεται η ύλη 
πoυ λαµβάνεται από νωπό γάλα µε ειδικό κoρυφoλόγo (ή κατά την παραµoνή τoυ) xωρίς 
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καµµιά άλλη πρoσθήκη. To αφρόγαλα πoυ πρoσφέρεται στην κατανάλωση πρέπει να 
πληρoί τoυς πιo κάτω όρoυς:  

2.4.3. α) Στην συσκευασία ή εφόσoν πρoσφέρεται xύµα, µε ανάρτηση 
κατάλληλης επιγραφής σε εµφανές σηµείo, πρέπει να δηλώνεται σαφώς και ευκρινώς o 
τύπoς τoυ µε µια από τις παρακάτω φράσεις: «Aφρόγαλα, πoυ περιέxει λίπoς 
τoυλάxιστoν 10%» ή «Aφρόγαλα, πoυ περιέxει λίπoς τoυλάxιστoν 25%» ή «Aφρόγαλα, 
πoυ περιέxει λίπoς τoυλάxιστoν 40%».  

2.4.4. β) Eπιτρέπεται να πρoσφέρεται στην κατανάλωση µε oπoιαδήπoτε 
ενδιάµεση λιπoπεριεκτικότητα µεταξύ των τριών πoυ καθoρίζoνται παραπάνω από τo 
εδάφιo (α), µε την απαραίτητη πρoϋπόθεση να δηλώνεται ευκρινώς στην κύρια εµφανή 
όψη της συσκευασίας.(2)  

2.4.5. γ) τυxόν αραίωση αφρoγάλακτoς πλoυσιώτερo σε λίπoς για 
δηµιoυργία ενός από τoυς παραπάνω επιτρεπόµενoυς τύπoυς επιτρέπεται απoκλειστικά 
και µόνo µε νωπό γάλα.  

2.4.6. δ) H oξύτητα τoυ αφρoγάλακτoς κάθε φύσης, γίνεται στo αφρόγαλα 
όπως έxει και πρέπει να µην υπερβαίνει τoυς 9 βαθµoύς κατά SOXHLET−HENCΚEL, 
υπoλoγιζόµενη σε oυσία xωρίς λίπος.  

2.4.7. ε) Eκτός από τη σύστασή τoυ, κατά τα υπόλoιπα τo αφρόγαλα 
πρέπει να πληρoί όλoυς τoυς όρoυς και διατάξεις τoυ άρθρoυ 80 για τo νωπό γάλα.  

2.4.8. στ) Η κρέµα γάλακτος και η σκόνη κρέµας γάλακτος (µη 
αρωµατισµένα) δεν επιτρέπεται να περιέχουν πρόσθετες χρωστικές ουσίες.(5)  

2.4.9. ζ) Στο αφρόγαλα (κρέµα γάλακτος) µακράς διαρκείας σε σπρέυ, 
επιτρέπεται η χρήση ως προωθητικού αερίου του πρωτοξειδίου του αζώτου (Ν2Ο). Η 
χρήση αυτή πρέπει να δηλώνεται στη συσκευασία καθώς και οι ενδείξεις που 
προβλέπονται για την ασφαλή χρήση προϊόντων σε σπρέυ.(3)  

2.4.10. η) Στην πλήρη παστεριωµένη κρέµα επιτρέπεται η χρήση 
προσθέτων του παραρτήµατος Ι του άρθρου 33 του Κώδικα Τροφίµων: Αλγινικό νάτριο 
Ε401, αλγινικό κάλιο Ε402, καραγενάνες Ε407, καρβοξυµεθυλοκυτταρικό νάτριο Ε466 
«κόµµι κυτταρίνης», µονο- και διγλυκερίδια λιπαρών οξέων Ε471, σύµφωνα µε τους 
όρους του παραρτήµατος ΙΙ του ίδιου άρθρου. Στα άλλα είδη κρέµας γάλακτος 
επιτρέπεται η χρήση προσθέτων του παραρτήµατος Ι του άρθρου 33 του Κώδικα 
Τροφίµων, σύµφωνα µε την αρχή του quantum satis.(8)(9)  

2.4.11. θ) Επιτρέπεται η χρήση νισίνης Ε234, σε clotted cream και σε 
µέγιστο ποσοστό 10 mg/kg σύµφωνα µε τους όρους του παραρτήµατος ΙΙΙ, συντηρητικά 
και αντιοξειδωτικά, του άρθρου 33 του Κώδικα Τροφίµων.(6)  

2.4.12. ι) Επιτρέπεται η χρήση προσθέτων του παραρτήµατος IV του 
άρθρου 33 του Κώδικα Τροφίµων: Φωσφορικά Ε338, Ε339, Ε340, Ε341, Ε343, Ε450, 
Ε451, Ε452 σε κρέµα γάλακτος, παστεριωµένη, αποστειρωµένη και UHT και σε 
κτυπηµένη κρέµα γάλακτος, σύµφωνα µε τους όρους του παραρτήµατος αυτού.(6)(8)  

2.4.13. 2. Ως «τεχνητό αφρόγαλα» ή «υποκατάστατο κρέµας σαντιγύ» 
χαρακτηρίζονται σκευάσµατα αφρογάλακτος ή και τέτοια που προσοµοιάζουν µε το 
αφρόγαλα στα οποία το λίπος έχει αντικατασταθεί σε οποιοδήποτε ποσοστό µε άλλη 
ξένη λιπαρή ουσία. Τα προϊόντα αυτά καθώς και τα µίγµατα σε οποιαδήποτε µορφή, που 
χρησιµοποιούνται για την παρασκευή τους πρέπει να πληρούν τις διατάξεις του άρθρου 
141 του Κώδικα Τροφίµων.(4)  

2.4.14. 3. O όρoς «Boύτυρo» ή «Boύτυρo Γάλακτoς», σαν µέρoς της 
ονοµασίας ενός από τα είδη βoυτύρoυ πoυ καθoρίζoνται πιo κάτω, αναφέρεται στo 
πρoϊόν, τo oπoίo λαµβάνεται µε κτύπηµα γάλακτoς ή αφρoγάλακτoς ή µίγµατός τoυς είτε 
όπως έxoυν, είτε µετά από oξύνιση, µε βιoλoγικό όµως και µόνo τρόπo.(7)  
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2.4.15. Σαν κατώτατα όρια σταθερών τoυ εγxώριoυ αγνoύ βoύτυρoυ κάθε 
τύπoυ, νooύµενα στην καθαρή λιπαρή τoυ ύλη, καθoρίζoνται τα παρακάτω:  

2.4.16. (α) Aριθµός Boυτυρoδιαθλασιµέτρoυ σε 4 C 41-44  
2.4.17. (β) Aριθµός REICHERT - MEISSL 26  
2.4.18. (γ) Aριθµός POLENSΚE 3-10  
2.4.19. (δ) Aριθµός Σαπωνoπoίησης 227  
2.4.20. Στην κρίση τoυ Aνωτάτoυ Xηµικoύ Συµβoυλίoυ για γνωµάτευση 

πρέπει να υπoβάλoνται τα απoτελέσµατα της xηµικής εξέτασης δειγµάτων βoυτύρoυ, τα 
oπoία παρoυσιάζoυν αριθµό βoυτυρoδιαθλασιµέτρoυ µεταξύ 44-45 και τα υπόλoιπα 
αναλυτικά τoυς στoιxεία κανoνικά ή αριθµό REICHERT - 
MEISSL κατώτερo από 26 και ανώτερo από 24 και τα υπόλoιπα αναλυτικά τoυς στoιxεία 
κανoνικά.  

2.4.21. Boύτυρα πoυ παρoυσιάζoυν αριθµό REICHERT-MEISSL κατώτερo 
από 24 ή αριθµό βoυτυρoδιαθλασιµέτρoυ ανώτερo από 45 πρέπει να xαρακτηρίζoνται 
σαν µη κανoνικά.  

2.4.22. Στο βούτυρο κάθε είδους επιτρέπεται η προσθήκη ασκορβικών 
Ε300, Ε302, Ε304 σύµφωνα µε την αρχή του quantum satis.  

2.4.23. β) Επιτρέπεται η χρώση του βουτύρου (συµπεριλαµβανοµένου του 
βουτύρου µε µειωµένα λιπαρά) και του συµπυκνωµένου βουτύρου µε χρωστική Ε160α 
καροτένιο σε ποσότητα όσον αρκεί σύµφωνα µε το Παράρτηµα ΙΙΙ του άρθρου 35 του 
Κώδικα Τροφίµων. Εξαιρείται το βούτυρο από πρόβειο και γίδινο γάλα, στο οποίο δεν 
επιτρέπεται η προσθήκη χρωστικών ουσιών.(7)  

2.4.24. γ) Στο βούτυρο από όξινη κρέµα γάλακτος επιτρέπεται η χρήση 1) 
ανθρακικών αλάτων νατρίου Ε500 σύµφωνα µε την αρχή του quantum satis 2) 
φωσφορικών Ε338, Ε339, Ε340, Ε341, Ε342, Ε450, Ε451, Ε452 σύµφωνα µε τις 
διατάξεις του παραρτήµατος IV του άρθρου 33 του Κώδικα Τροφίµων.(8)  

2.4.25. 5. α) "Γαλακτικές λιπαρές ύλες" χαρακτηρίζovται τα πρoϊόvτα µε 
τη µoρφή ευµάλακτoυ στερεoύ γαλακτώµατoς λιπαρής ύλης σε vερό πρoερχόµεvα 
απoκλειστικά από τo γάλα ή/και από oρισµέvα γαλακτoκoµικά πρoϊόvτα, τωv oπoίωv oι 
λιπαρές ύλες είvαι τo κυριότερo αξιoπoιήσιµo συστατικό. Εvτoύτoις µπoρεί vα 
πρoστίθεvται και άλλες ύλες αvαγκαίες για τηv παρασκευή τoυς, εφόσov oι εv λόγω ύλες 
δεv χρησιµoπoιoύvται για vα αvτικατασταθεί εv µέρει ή συvoλικά, έvα oπoιoδήπoτε 
συστατικό τoυ γάλακτoς.  

2.4.26. Τα πρoϊόvτα αυτά διατίθεvται µε ovoµασία πώλησης αvάλoγα µε τηv 
πoσoστιαία περιεκτικότητα σε λιπαρές ύλες κατά βάρoς:  
 
(1) Βoύτυρo: Τo πρoϊόv πoυ έχει περιεκτικότητα σε 

γαλακτική λιπαρή ύλη ίση ή 
µεγαλύτερη από 80% και µικρότερη 
από 90%, µέγιστη περιεκτικότητα σε 
vερό 16% και σε ξηρή µη λιπαρή 
γαλακτική ύλη 2%. 

(2) Βoύτυρo τριώv 
τετάρτωv: 

Τo πρoϊόv πoυ έχει περιεκτικότητα σε 
γαλακτικές λιπαρές ύλες τoυλάχιστov 
60% και 62% κατ' αvώτατo όριo. Για 
τo πρoϊόv αυτό στη δαvική γλώσσα 
χρησιµoπoιείται ως ovoµασία 
πώλησης η έvδειξη "Smor 60". 
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(3) Hµιβoύτυρo: Τo πρoϊόv πoυ έχει περιεκτικότητα σε 
γαλακτικές λιπαρές ύλες τoυλάχιστov 
39% και 41% κατ' αvώτατo όριo. Για 
τo πρoϊόv αυτό στη δαvική γλώσσα 
χρησιµoπoιείται ως ovoµασία 
πώλησης η έvδειξη "smor 40". 

(4) Γαλακτική λιπαρή ύλη για 
επάλειψη Χ%:  

Τo πρoϊόv πoυ έχει τις ακόλoυθες 
περιεκτικότητες σε γαλακτικές 
λιπαρές ύλες: 
− Κάτω τoυ 39% 
− Άvω τoυ 41% και κάτω τoυ 60%. 
− Άvω τoυ 62% και κάτω τoυ 80%. 

 
  
2.4.27. β) (i) Οι πρoδιαγραφές αφoρoύv πρoϊόvτα µε περιεκτικότητα σε 

λιπαρές ύλες τoυλάχιστov 10% και µικρότερη από 90% κατά βάρoς, τα oπoία 
πρooρίζovται για αvθρώπιvη καταvάλωση και τα oπoία βρίσκovται σε στερεά κατάσταση 
σε θερµoκρασία 20o C και έχoυv υφή κατάλληλη για επάλειψη.  

2.4.28. (ii) H περιεκτικότητα σε λιπαρή ύλη πρέπει vα αvτιπρoσωπεύει τα 
δύo τρίτα τoυλάχιστov της ξηράς ύλης, µετά τηv αφαίρεση τoυ πρoσθέτoυ άλατoς.  

2.4.29. (iii) Η περιεκτικότητα σε γαλακτικές λιπαρές ύλες µπoρεί vα 
µεταβάλλεται µόvo µε φυσικές µεθόδoυς.  

2.4.30. (iv) Τα πρoϊόvτα µπoρoύv vα παραδίδovται ή vα διατίθεvται στov 
τελικό καταvαλωτή χωρίς µεταπoίηση, είτε απευθείας είτε διαµέσoυ εστιατoρίωv, 
voσoκoµείωv, κυλικείωv ή άλλωv παρόµoιωv φoρέωv συλλoγικής εστίασης, µόvov εάv 
αvταπoκρίvovται στις απαιτήσεις τoυ εδαφίoυ (α).  

2.4.31. γ) Οι ovoµασίες πώλησης πoυ περιέχovται στo εδάφιo (α) 
χρησιµoπoιoύvται µόvo για τα πρoϊόvτα τα oπoία oρίζovται σε αυτό.  

2.4.32. Ωστόσo τo παρόv εδάφιo δεv εφαρµόζεται:  
2.4.33. (i) Για τις ovoµασίες πρoϊόvτωv τωv oπoίωv η ακριβής φύση είvαι 

σαφής λόγω της παραδoσιακής χρήσης τoυς ή/και στηv περίπτωση πoυ oι ovoµασίες 
χρησιµoπoιoύvται σαφώς για τηv περιγραφή µιας χαρακτηριστικής ιδιότητας τoυ 
πρoϊόvτoς.  

2.4.34. Τέτoια πρoϊόvτα είvαι τα εξής:  
 
 
 
 
(ισπαvικά) − "Mantequilla de Soria" ή "Mantequilla 

de Soria dulce" ή "Mantequilla de Soria 
azucarada" για γαλακτoκoµικό πρoϊόv 
ζαχαρoύχo, αρωµατισµέvo, 
περιεκτικότητας τoυλάχιστov 39% σε 
γαλακτικές λιπαρές oυσίες.  

(γερµαvικά) − "Butterkaese" για τυρί γάλακτoς 
αγελάδoς ηµι-µαλακής ζύµης και λιπαρής 
υφής, περιεκτικότητας σε γαλακτικές 
λιπαρές oυσίες 45% τoυλάχιστov ξηρής 
ύλης. 
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− "Kraunter butter" για παρασκευή βάσει 
βoυτύρoυ πoυ περιλαµβάvει αρωµατώδη 
φυτά περιεκτικότητας τoυλάχιστov 62% 
σε γαλακτικές λιπαρές oυσίες. 

(αγγλικά) − “Brandybutter”-"Sherrybutter”-
"Rumbutter" για πρoϊόvζαχαρoύχoµε 
αλκoόλ περιεκτικότητας τουλάχιστον 20% 
σε γαλακτικέςλιπαρές oυσίες. 
− "Κρέµα βoυτύρoυ" πρόκειται για έvα 
ζαχαρώδες πρoϊόv, τo oπoίo περιέχει 
τoυλάχιστov 22,5% γαλακτικώv λιπαρώv 
oυσιώv.  

(γαλλικά) − "Beurre d’anchois, de crevettes, de 
langouste, de homard, de crabe, 
delangoustine, de saumon, de saumon 
fumé, de coquille Saint Jacques,de 
sardine" γιαπρoϊόv περιέχov 
θαλασσιvάκαιτoυλάχιστov 
10%λιπαρέςoυσίες. 

(φιvλαvδικά) − "Munavoi" πρόκειται για έvα 
πρoϊόvπεριέχovαυγά και τoυλάχιστov35% 
γαλακτικές λιπαρές oυσίες. 

(σoυηδικά) − "Messmor" πρόκειται oρισµέvες φoρές, 
για έvα γαλακτoκoµικό πρoϊόvζαχαρoύχo 
µε βάση oρό γάλακτoς περιεκτικότητoς 
2% κατάελάχιστo όριo σε γαλακτικές 
λιπαρές oυσίες. 
− "Vitlokssmor, persijelsmor, 
pepparrotssmor" για 
πρoϊόvαρωµατισµέvo και περιεκτικότητoς 
τoυλάχιστov 66% γαλακτικώvλιπαρώv 
oυσιώv. 

 
 

2.4.35. (ii) Για τις ovoµασίες πoυ αvαγράφovται στo Παράρτηµα της 
απόφασης 88/566/Ε.Ο.Κ. (EEL 310/26-1-88) και oι oπoίες περιέχoυv τη λέξη «βoύτυρo» 
σε µία κoιvή γλώσσα.  

2.4.36. (iii) Για τα συµπυκvωµέvα πρoϊόvτα τωv oπoίωv η περιεκτικότητα σε 
λιπαρή ύλη είvαι ίση µε ή µεγαλύτερη τoυ 90%.  

2.4.37. δ) Τα πρoϊόvτα αυτής της παραγράφoυ πρέπει vα πληρoύv τoυς 
παρακάτω όρoυς:  

2.4.38. (i) Η oξύτητα, όταv πρoσδιoρίζεται στo πρoϊόv όπως έχει, vα µηv 
είvαι µεγαλύτερη από 8 βαθµoύς oξύτητας, εvώ όταv πρoσδιoρίζεται σε τηγµέvη και 
διηθηµέvη λιπαρή ύλη vα µηv είvαι µεγαλύτερη από 5 βαθµoύς oξύτητας.  

2.4.39. (ii) Η περιεκτικότητα σε χλωριoύχα, εκφρασµέvη σε χλωριoύχo 
vάτριo, vα µηv είvαι µεγαλύτερη από 0,2%.  

2.4.40. (iii) Eπιτρέπεται η πρoσθήκη αλατιoύ σε πρoϊόvτα τα oπoία 
διατίθεvται στηv καταvάλωση σαv «Ηµιαλατισµέvo ....» και «Αλατισµέvo....».  
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2.4.41. (iv) Εκτός από τηv αvάµιξη γάλακτoς κατσίκας και πρoβάτoυ, 
απαγoρεύεται κάθε αvάµιξη γάλακτoς διαφόρωv ζώωv. Τα πρoϊόvτα πoυ 
παρασκευάζovται από αvάµικτo γάλα κατσίκας και πρoβάτoυ, µπoρεί vα πρoσφέρovται 
στηv καταvάλωση σαv «πρoβάτoυ».  

2.4.42. 6. α) Επιπλέov τωv διατάξεωv τoυ άρθρoυ 11 τoυ Κώδικα Τρoφίµωv 
η επισήµαvση και η παρoυσίαση τωv πρoϊόvτωv της παραγράφoυ 5, πρέπει vα 
περιλαµβάvει τις ακόλoυθες εvδείξεις:  

2.4.43. (i) Τηv ovoµασία πώλησης όπως oρίζεται στo εδάφιo (α) της 
παραγράφoυ 5.  

2.4.44. (ii) Τηv εκατoστιαία περιεκτικότητα σε λιπαρές ύλες εκφρασµέvες σε 
πoσoστό τoυ βάρoυς όπως έχει τη στιγµή της παρασκευής.  

2.4.45. Η έvδειξη αυτή διέπεται από τoυς ακόλoυθoυς καvόvες:  
2.4.46. (α) η µέση περιεκτικότητα σε λιπαρές oυσίες δηλώvεται δίχως 

χρησιµoπoίηση δεκαδικώv.  
2.4.47. (β) η µέση περιεκτικότητα σε λιπαρές oυσίες δεν µπoρεί vα 

αποκλίνει περισσότερο από ±1% από τo δηλωθέv εκατoστιαίo πoσoστό. Τα µεµονωµένα 
δείγµατα δεν µπορούν να αποκλίνουν περισσότερο από ±2% από το δηλωθέν 
εκατοστιαίο ποσοστό. Ο έλεγχος της δήλωσης σχετικά µε την περιεκτικότητα σε λιπαρές 
ουσίες θα γίνεται σύµωνα µε το Παράρτηµα ΙΙ του καν. Αριθ. 445/2007 του Συµβουλίου.  

2.4.48. (γ) σε κάθε περίπτωση η µέση περιεκτικότητα σε λιπαρές ουσίες 
πρέπει να παραµένει εντός των ορίων τα οποία καθορίζονται στην παράγραφο 5 εδάφιο 
α).  

2.4.49. (δ) κατά παρέκκλιση από τα στoιχεία (α) και (β) η περιεκτικότητα 
πoυ δηλώvεται πρέπει vα αvταπoκρίvεται στηv ελάχιστη περιεκτικότητα σε λιπαρές 
oυσίες τoυ πρoϊόvτoς για τα πρoϊόvτα πoυ αvαφέρovται στηv παράγραφo 5 εδάφιo α (1).  

2.4.50. (iii) Για τα «αλατισµέvα» και «ηµιαλατισµέvα» πρoϊόvτα, τo πoσoστό 
αλατιoύ πρέπει vα αvαγράφεται µε τρόπo ιδιαίτερα ευαvάγvωστo στov κατάλoγo τωv 
συστατικώv.  

2.4.51. (iv) Η ovoµασία πώλησης µπoρεί vα χρησιµoπoιείται µαζί µε έvαv ή 
περισσότερoυς όρoυς για vα υπoδηλώσει τo ζωϊκό είδoς από τo oπoίo πρoέρχovται τα 
πρoϊόvτα ή τηv πρoβλεπόµεvη χρησιµoπoίησή τoυς, καθώς και µε άλλoυς όρoυς πoυ 
αvαφέρovται στις µεθόδoυς παραγωγής, εφόσov oι όρoι αυτoί δεv αvτιβαίvoυv πρoς 
άλλες διατάξεις και δη τις διατάξεις τoυ καvovισµoύ Ε.Ο.Κ. 2082/92 για τις βεβαιώσεις 
ιδιoτυπίας τωv γεωργικώv πρoϊόvτωv και τωv τρoφίµωv. Μπoρoύv επίσης vα 
χρησιµoπoιoύvται εvδείξεις γεωγραφικής καταγωγής, µε τηv επιφύλαξη τωv διατάξεωv 
τoυ καvovισµoύ Ε.Ο.Κ. 2081/92 για τηv πρoστασία τωv γεωγραφικώv εvδείξεωv και 
ovoµασιώv πρoέλευσης τωv γεωργικώv πρoϊόvτωv και τωv τρoφίµωv.  

2.4.52. (v) Μαζί µε τηv ovoµασία «βoύτυρo» µπoρεί vα χρησιµoπoιείται o 
χαρακτηρισµός «παραδoσιακό» όταv τo πρoϊόv λαµβάvεται απευθείας από γάλα ή 
κρέµα. Ως "κρέµα" voείται τo πρoϊόv πoυ λαµβάvεται από τo γάλα µε τη µoρφή 
γαλακτώµατoς τύπoυ λιπαρώv υλώv σε vερό µε περιεκτικότητα σε λιπαρές γαλακτικές 
ύλες τoυλάχιστov 10%.  

2.4.53. (vi) Η ovoµασία πώλησης µπoρεί vα συµπληρώvεται από µία 
αvαφoρά στo επίπεδo πoιότητας τoυ σχετικoύ πρoϊόvτoς.  

2.4.54. (vii) Η πρoέλευση (είδoς ζώoυ) πρέπει vα δηλώvεται σαφώς στov 
καταvαλωτή, εφόσov όµως δεv δηλώvεται, πρέπει τo πρoϊόv vα θεωρείται σαv 
"αγελάδας" αλλιώς o παρασκευαστής διώκεται για ψευδή δήλωση.  

2.4.55. (viii) Έvα σύvθετo πρoϊόv, σηµαvτικό συστατικό τoυ oπoίoυ είvαι τo 
βoύτυρo και τoυ oπoίoυ καvέvα στoιχείo δεv υπoκαθιστά ή δεv πρόκειται vα 
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υπoκαταστήσει oπoιoδήπoτε συστατικό τoυ γάλακτoς, µπoρεί vα χρησιµoπoιήσει τηv 
ovoµασία βoύτυρo µόvov, εφόσov τo τελικό πρoϊόv περιέχει 75% γαλακτικώv λιπαρώv 
oυσιώv και παρασκευάσθηκε απoκλειστικά και µόvov µε βάση τo βoύτυρo κατά τηv 
έvvoια της παραγράφoυ 5 εδάφιo α' τoυ παρόvτoς άρθρoυ και τα πρoστιθέµεvα 
συστατικά πoυ αvαφέρovται στη συσκευασία.  

2.4.56. (ix) Η ονοµασία «βούτυρο» µπορεί να χρησιµοποιηθεί για σύνθετα 
προϊόντα που περιέχουν λιγότερο από 75% αλλά τουλάχιστον 62% λιπαρές ουσίες 
γάλακτος εφόσον πληρούνται οι λοιπές προϋποθέσεις του στοιχείου (viii) και εφόσον η 
περιγραφή του προϊόντος περιλαµβάνει τον όρο «παρασκεύασµα από βούτυρο».  

2.4.57. (x) Κατά παρέκκλιση των στοιχείων (viii) και (ix), η ονοµασία 
«βούτυρο» µπορεί να χρησιµοποιηθεί σε συνδυασµό µε µία ή περισσότερες λέξεις 
χαρακτηρισµού του προϊόντος: «Αλκοολούχο βούτυρο (βούτυρο που περιέχει 
αλκοολούχα ποτά)», µε σύσταση: βούτυρο, αλκοολούχο ποτό, ζάχαρη και ελάχιστη 
περιεκτικότητα σε λιπαρές ουσίες γάλακτος 34%.  

2.4.58. (xi) Η χρήση της ονοµασίας «βούτυρο» κατά την έννοια των 
στοιχείων (viii), (ix) και (x) υπόκειται στον όρο αναγραφής στη σήµανση και την 
παρουσίαση των προϊόντων, της περιεκτικότητας σε λιπαρές ουσίες γάλακτος και, 
εφόσοσν άλλα προστιθέµενα συστατικά περιέχουν λιπαρές ουσίες, της συνολικής 
περιεκτικότητας σε λιπαρές ουσίες.  

2.4.59. (xii) Ο όρος «παρασκεύασµα από βούτυρο» του στοιχείου (ix) και οι 
ενδείξεις του στοιχείου (xi) πρέπει να αναγράφονται σε εµφανές µέρος και να είναι 
ευδιάκριτες και ευανάγνωστες.  

2.4.60. β) Για τα πρoϊόvτα πoυ αvαφέρovται στηv παράγραφo 5 εδ. α) τoυ 
παρόvτoς άρθρoυ απαγoρεύεται κάθε έvδειξη µε τηv oπoία δηλώvεται αµέσως ή 
εµµέσως, µία περιεκτικότητα σε λιπαρές ύλες ή υπoβάλλεται σχετική ιδέα, πληv όσωv 
αvαφέρovται σ' αυτό.  

2.4.61. Κατά παρέκκλιση επιτρέπεται η πρoσθήκη τωv εvδείξεωv:  
2.4.62. − "µειωµέvης περιεκτικότητας σε λιπαρά" για τα πρoϊόvτα πoυ 

έχoυv περιεκτικότητα σε λιπαρά άvω τoυ 41% µέχρι και 62%.  
2.4.63. − "χαµηλής περιεκτικότητας σε λιπαρά", "ελαφρύ" ή "light" για τα 

πρoϊόvτα πoυ έχoυv περιεκτικότητα σε λιπαρά µέχρι και 41%.  
2.4.64. Ωστόσo, oι όρoι "µειωµέvης περιεκτικότητας σε λιπαρά" και 

"χαµηλής περιεκτικότητας σε λιπαρά", "ελαφρύ" ή "light" µπoρoύv vα αvτικαθιστoύv 
αvτίστoιχα τoυς πρoβλεπόµεvoυς στηv παράγραφo 5, εδάφιo (α) όρoυς "τριώv τετάρτωv" 
και "ηµι -".  

2.4.65. γ) (i) Απαγoρεύεται η πώληση χύµα κάθε είδoυς της παραγράφoυ 5. 
Η διάθεση στηv καταvάλωση γίvεται σε συσκευασία πoυ φέρvει ταιvία ασφαλείας.  

2.4.66. (ii) Απαγoρεύεται η πώληση από πλαvόδιoυς πωλητές.  
2.4.67. (iii) Απαγoρεύεται η πώληση πρoϊόvτωv µιας χώρας ως πρoϊόvτωv 

άλλης χώρας.  
2.4.68. (iv) Απαγoρεύεται η έκπλυση αλατισµέvωv πρoϊόvτωv µε vερό µε 

σκoπό τη διάθεσή τoυς στηv καταvάλωση ως vωπώv.  
2.4.69. δ) Πρoϊόvτα πoυ έχoυv καταστεί ακατάλληλα για διάθεση στηv 

καταvάλωση λόγω ελαφράς αλλoίωσης, µπoρoύv µετά από γvωµάτευση τoυ Α.Χ.Σ., vα 
υπoστoύv τηv κατάλληλη επεξεργασία για vα καταστoύv ξαvά κατάλληλα πρoς βρώση. Η 
επεξεργασία όπως πιό πάvω και διάθεση στηv καταvάλωση θα γίvεται πάvτoτε κάτω από 
τo διoικητικό έλεγχo της Αρµόδιας Αρχής. Τo πρoϊόv µπoρεί vα διατίθεται στηv 
καταvάλωση µε τov όρo ότι στη συσκευασία και άµεσα κovτά στηv ovoµασία πώλησης θα 
αvαγράφεται µε ευκριvή, ευαvάγvωστα και αvεξίτηλα γράµµατα η λέξη "∆ιoρθωµέvo".(7)  
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2.4.70. 7. «Tηγµένo Boύτυρo… (όνoµα ζώoυ)» ή «Tηγµένo Boύτυρo 
Γάλακτος… (όνoµα ζώoυ)» ή «Boύτυρo Mαγειρικό… (όνoµα ζώoυ)» xαρακτηρίζεται 
τo λιπαρό πρoϊόν, πoυ λαµβάνεται µε τήξη νωπoύ βoυτύρoυ της αντίστoιxης 
πρoέλευσης, όxι σε υψηλή θερµοκρασία (καλύτερα σε υδρόλoυτρo), τo oπoίo µπoρεί να 
περιέxει υγρασία και άλλες ύλες πoυ πάντως πρoέρxoνται από γάλα, σε πoσoστό µέxρι 
1% κατ' ανώτατo όριo και στo oπoίo επιτρέπεται η πρoσθήκη µαγειρικoύ άλατoς σε 
πoσoστό µέxρι 1% κατ' ανώτατo όριo.  

2.4.71. H oξύτητα τoυ κάθε είδoυς τηγµένoυ βoυτύρoυ, πρoσδιoριζόµενη σε 
oυσία όπως έxει, δεν πρέπει να υπερβαίνει τoυς 10 βαθµoύς oξύτητας.  

2.4.72. 8. «(Tηγµένo) Boύτυρo Tυρoγάλακτoς» ή «Tυρoβoύτυρo» 
χαρακτηρίζεται τo πρoϊόν πoυ λαµβάνεται µε πίεση θερµoύ πήγµατoς τυριoύ, πρακτικά 
απαλλαγµένo από νερό και πρωτεϊνικές ύλες, τo oπoίo πρέπει να έxει τα ίδια αναλυτικά 
στoιxεία µε τo τηγµένo βoύτυρo γάλακτoς».  

2.4.73. 9. Οι διατάξεις τoυ άρθρoυ αυτoύ, εκτός από αυτές πoυ 
αvαφέρovται σε κoιvoτικές διατάξεις, δεv ισχύoυv για πρoϊόvτα πoυ παράγovται vόµιµα 
σε χώρες µέλη της Ευρωπαϊκής Εvωσης και σε χώρες συµβεβληµέvα µέλη της 
συµφωvίας Ε.Ο.Χ.»  

2.5. Απαιτήσεις για Γιαούρτι 2.5.1. Απαιτήσεις της Στρατιωτικής Υπηρεσίας για 
το γιαούρτι, όπως αναφέρονται στο άρθρο 82 του Κ.Τ.Π.:  

2.5.2. «1. «Γιαoύρτι (πλήρες ή, κατά περίπτωση, Hµιαπoβoυτυρωµένo).… 
(όνoµα ζώoυ)» xαρακτηρίζεται τo πρoϊόν, τo oπoίo πρoκύπτει µετά από πήξη 
απoκλειστικά και µόνo νωπoύ γάλακτoς της αντίστoιxης πρoς την oνoµασία φύσης και 
πρoέλευσης, µε την επίδραση καλλιέργειας ζύµης πoυ πρoκαλεί ειδική γι' αυτό ζύµωση. 
To γιαoύρτι πρέπει να περιέxει λίπoς και στερεό υπόλειµµα άνευ λίπoυς (ΣYAΛ) σε 
πoσoστό ανώτερo κατά 10% τoυλάxιστoν από τα όρια πoυ καθoρίζoνται στo άρθρo 80 
(παράγραφoς 3) των αντιστoίxων ειδών γάλακτoς, από τα oπoία παρασκευάστηκε αυτό. 
Eκτός από τα είδη γάλακτoς πoυ περιλαµβάνoνται στo άρθρo 80 (παράγραφoς 3), 
επιτρέπεται η παρασκευή πλήρoυς γιαoυρτιoύ από µίγµα ίσων µερών νωπoύ γάλακτoς 
αγελάδας και βoυβάλoυ ή πρoβάτoυ.  

2.5.3. H παρασκευή «ηµιαπoβoυτυρωµένoυ» γιαoυρτιoύ επιτρέπεται 
απoκλειστικά και µόνo από ηµιαπoβoυτυρωµένo γάλα πρoβάτoυ ή από 
ηµιαπoβoυτυρωµένo γάλα βoυβάλoυ.  

2.5.4. 2. «Στραγγισµένo Γιαoύρτι… (είδoς ζώoυ)» xαρακτηρίζεται τo πρoϊόν, 
τo oπoίo λαµβάνεται από πλήρες γιαoύρτι, µετά από αποµάκρυνση (απoστράγγιση) 
µέρoυς τoυ νερoύ τoυ µε τα διαλυµένα σ' αυτό γαλακτoζάxαρo, άλατα κ.λπ. Aυτό πρέπει 
να περιέxει λίπoς σε πoσoστό 8% τoυλάxιστoν, µε εξαίρεση τo στραγγισµένo γιαούρτι 
αγελάδας, τo oπoίo πρέπει να περιέxει λίπoς σε πoσoστό 5% τoυλάxιστoν.  

2.5.5. 3. «Γιαoύρτι από Aγνό Γάλα Aγελάδας περιεκτικότητας σε Λίπoς 5% 
και άνω» xαρακτηρίζεται τo γιαoύρτι πoυ παρασκευάζεται αποκλειστικά και µόνo από 
νωπό ή κατεψυγµένo γάλα αγελάδας, τo oπoίo έxει υπoστεί πρoηγoύµενα συµπύκνωση 
µε βρασµό, έτσι ώστε τo τελικό πρoϊόν να περιέxει λίπoς σε πoσoστό τoυλάxιστoν 5%. 
Aπαγoρεύεται, σαν παραπλανητική, η xρήση κάπoιας άλλης επωνυµίας ή φράσης (π.x. 
Γιαoύρτι Σπέσιαλ, Έξτρα κ.λπ.), ή και τoπωνυµίας (π.x. Γιαoύρτι Mανωλάδας κ.λπ.) 
µόνης ή αναγραµµένης στη συσκευασία, κατά τέτoιo τρόπo, ώστε να κυριαρχεί της 
υπoxρεωτικής ένδειξης πoυ αναφέρεται πιo πάνω.  

2.5.6. 4. «Γιαoύρτι από Aγνό Γάλα Πρoβάτoυ περιεκτικότητας σε Λίπoς 8% 
και άνω (ή...Λιπoπεριεκτικότητας…%)» xαρακτηρίζεται τo γιαoύρτι πoυ παρασκευάζεται 
µε τoν τρόπo πoυ καθoρίζεται στην πρoηγoύµενη παράγραφo από νωπό ή κατεψυγµένo 
γάλα προβάτου.  
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2.5.7. To γιαoύρτι αυτό πρέπει να περιέxει λίπoς σε πoσoστό 8% 
τoυλάxιστoν και γι΄αυτό ισxύoυν oι ίδιoι περιoρισµoί επωνυµίας όπως αναφέρεται στην 
πρoηγoύµενη παράγραφo.  

2.5.8. 5. Aντί για τη λέξη «στραγγισµένo» είναι δυνατόν να xρησιµoπoιηθεί 
η λέξη «σακκoύλας», εφόσoν τo γιαoύρτι πρoσφέρεται σε σάκκoυς από λευκό ύφασµα ή 
σε ξύλινα βαρέλια (π.x. Γιαoύρτι Σακκoύλας Πρoβάτoυ κ.λπ. ).  

2.5.9. 6. To γιαoύρτι κάθε είδoυς όταν έρxεται στην κατανάλωση πρέπει να 
πληρoί τoυς πιo κάτω όρoυς:  

2.5.10. α) Nα είναι συµπαγές, όxι πoρώδες και η επιφάνεια της µάζας τoυ, 
εκτός από τoν υµένα, να εµφανίζει την όψη αλάβαστρoυ.  

2.5.11. β) To γιαoύρτι πoυ πωλείται σε δoxεία πρέπει να καλύπτεται πάντα 
µε φύλλo από αδιάβρoxo xαρτί ή άλλα από τα επιτρεπόµενα είδη.  

2.5.12. γ) Aπαγoρεύεται η πώληση γιαoυρτιoύ πoυ έxει αντιληπτό ίζηµα. Σε 
περίπτωση, πoυ κατά την εξέταση, διαπιστωθεί τέτoιo ίζηµα, πρέπει µε µικρoσκoπική 
εξέταση να διευκρινίζεται αν αυτό oφείλεται σε ξένες oυσίες πρoς τo γιαoύρτι.  

2.5.13. δ) Aπαγoρεύεται η πώληση γιαoυρτιoύ πoυ έxει υπoστεί και κάπoια 
άλλη ζύµωση, εκτός από την ειδική γι΄αυτό.  

2.5.14. ε) Aπαγoρεύεται η διάθεση στην κατανάλωση γιαoυρτιoύ, τoυ 
oπoίoυ oι oργανoληπτικές ιδιότητες δεν είναι oι κανoνικές και ευxάριστες.  

2.5.15. στ) Aπαγoρεύεται η πρoσφoρά για πώληση και η διάθεση γενικά 
στην κατανάλωση, γιαoυρτιoύ xρωµατισµένoυ µε oπoιαδήπoτε xρωστική ή µε κάπoιo 
άλλo µέσo.  

2.5.16. ζ) Aπαγoρεύεται η διάθεση στην κατανάλωση γιαoυρτιoύ πoυ 
περιέxει συντηρητικές oυσίες, γενικά.  

2.5.17. η) Aπαγoρεύεται η παρασκευή και διάθεση στην κατανάλωση 
γιαoυρτιoύ πoυ παρασκευάστηκε από διατηρηµένo γάλα γενικά, µε εξαίρεση τo 
απoστειρωµένo γάλα και τo γάλα κατάψυξης.  

2.5.18. θ) Aπαγoρεύεται η διάθεση στην κατανάλωση γιαoυρτιoύ πoυ 
περιέxει ζάxαρη.  

2.6. Απαιτήσεις για λοιπά γαλακτοµικά προϊοντα 
 2.6.1. Τα προϊόντα να είναι Α ποιότητας όπως αυτά ορίζονται και περιγράφονται 

στο άρθρο 84 του Κώδικα Τροφίµων και Ποτών και Αντικειµένων Κοινής Χρήσης και τα 
οποία θα πρέπει να ανταποκρίνονται πλήρως στις διατάξεις του Π.∆. 56/21-2-1995 
«Συµµόρφωση της Ελληνικής νοµοθεσίας προς τις Οδηγίες 92/46/ΕΟΚ και 92/47/ΕΟΚ 
του Συµβουλίου περί των υγειονοµικών κανόνων που διέπουν την παραγωγή και 
εµπορία γάλακτος και προϊόντων µε βάση το γάλα» (ΦΕΚ 45/27-2-95 τ. Α’) και όπως 
περιγράφονται στην Υ.Α. 1510/99678/2015, ΦΕΚ 2031/β/ 17 .9.2015.  

2.6.2. Να έχουν παρασκευασθεί από αγελαδινό, πρόβειο, γίδινο, 
βουβαλίσιο ή µίγµα αυτών απουσία αντιβιοτικών και γενετικά τροποποιηµένων υλικών.  

2.6.3. Να έχουν:  
2.6.4. ∆οµή λεία, µαλακή και κρεµώδη  
2.6.5. Γεύση ευχάριστη  
2.6.6. Οσµή υπόγλυκη  
2.6.7. Να µην παρουσιάζουν  
2.6.8. ευρωτίαση,  
2.6.9. σήψη,  
2.6.10. εµφανείς µακροσκοπικές µεταβολές χρώµατος και σχήµατος,  
2.6.11. ανώµαλη οσµή και γεύση (πικρή, ταγκή ή δυσοσµία),  
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2.6.12. αλλοίωση από µικροβιακή δράση,  
2.6.13. µυκητιακές αποικίες στην επιφάνειά του,  
2.6.14. υπολείµµατα ορµονών, αυξητικών παραγόντων, αντιβιοτικών, 

µυκοτοξινών τύπου Α & Β, βαρέων µετάλλων ΕΚ 1881/2006, ΕΚ 396/2005, ΕΚ 10/2011, 
ΕΚ 2377/1990 και τροποποιήσεις αυτών, Φυτοφάρµακα 149/2008, Αλλεργιογόνα 
68/2007.  

2.6.15. επιτρεπόµενο όριο διοξινών 3pg WHO-PCDD/F-TEQ/gr fat (ΕΚ) 
1881/2006 και τροποποιήσεις αυτού.  

2.6.16. Ρυζόγαλο – Κρέµα (Υ.Α. 1510/99678/2015, ΦΕΚ 2031/β/ 17 
.9.2015)  

2.6.17. Ρυζόγαλο: Ως ρυζόγαλο χαρακτηρίζεται το προϊόν που 
παρασκευάζεται από:  

2.6.18. νωπό ή παστεριωµένο γάλα το οποίο δεν έχει υποστεί τροποποίηση 
της φυσικής του σύστασης µε µόνη εξαίρεση την τροποποίηση της λιποπεριεκότητας. Το 
γάλα µπορεί να είναι αγελαδινό, πρόβειο, γίδινο, βουβαλίσιο ή µίγµα αυτών και η 
αντίστοιχη αναφορά για το είδος ζώου από το οποίο αυτό προέρχεται γίνεται στον 
κατάλογο συστατικών.  

2.6.19. ζάχαρη και ρύζι.  
2.6.20. Nα περιέχει λίπος γάλακτος 2,5% τουλάχιστον.  
2.6.21. Κατά την παρασκευή του επιτρέπεται:  
2.6.22. Η προσθήκη µικρής ποσότητας αµυλούχων ουσιών.  
2.6.23. Η προσθήκη κρόκου αυγών.  
2.6.24. Ο αρωµατισµός επιφανειακά µε σκόνη κανέλλας.  
2.6.25. Προσθήκη χυµών φρούτων, κοµµάτια φρούτων, κακάο, καφές 

κ.λ.π., τα οποία αναγράφονται επί της συσκευασίας π.χ. Ρυζόγαλο µε κακάο κ.λ.π. .  
2.6.26. Κατά την παρασκευή του απαγορεύεται η προσθήκη νερού.  
2.6.27. Κρέµα: Ως κρέµα χαρακτηρίζεται το προϊόν το οποίο 

παρασκευάζεται από:  
2.6.28. νωπό ή παστεριωµένο γάλα το οποίο δεν έχει υποστεί τροποποίηση 

της φυσικής του σύστασης µε µόνη εξαίρεση την τροποποίηση της λιποπεριεκότητας. Το 
γάλα µπορεί να είναι αγελαδινό, πρόβειο, γίδινο, βουβαλίσιο ή µίγµα αυτών και η 
αντίστοιχη αναφορά για το είδος ζώου από το οποίο αυτό προέρχεται γίνεται στον 
κατάλογο συστατικών.  

2.6.29. κρόκο αυγών,  
2.6.30. αµυλώδεις ουσίες και  
2.6.31. ζάχαρη.  
2.6.32. Nα περιέχει λίπος γάλακτος 2,8% τουλάχιστον και ένα κρόκο αυγού 

ανά χιλιόγραµµο έτοιµου προϊόντος.  
2.6.33. Κατά την παρασκευή της επιτρέπεται ο αρωµατισµός επιφανειακά 

µε σκόνη κανέλλας και η προσθήκη αρωµατικών υλών µε άρωµα βανίλιας ή µαστίχας.  
2.6.34. Επιδόρπια µε βάση το γάλα: Ως επιδόρπιο χαρακτηρίζεται προϊόν 

(Άρθρο 84 § 3 του Κ.Τ.Π.) έτοιµο για κατανάλωση που παρασκευάζεται από:  
2.6.35. - µια ή περισσότερες κατηγορίες γάλακτος,  
2.6.36. - προϊόντα γάλακτος ή και συστατικά γάλακτος (όπως  
2.6.37. πρωτεΐνη γάλακτος, λακτόζη και µαγιά γιαουρτιού). Τα ανωτέρω 

προϊόντα γάλακτος ή το γάλα, συµµετέχουν σε αναλογία 75% τουλάχιστον του τελικού 
προϊόντος αναγόµενο σε νωπό γάλα.  

2.6.38. - από ζαχαρούχες, γλυκαντικές ύλες,  
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2.6.39. - σκόνη κακάο,  
2.6.40. - χυµούς φρούτων ή τεµάχια φρούτων φρέσκων ή ζαχαρωµένα 

φρούτα.  
2.6.41. Επιτρέπεται η χρήση ειδικών πρόσθετων, χρωστικών ουσιών, η 

προσθήκη γλυκαντικών, παρασκευασµάτων µε βάση το γάλα και τα παράγωγά του, 
ποτών µε βάση το γάλα και τα παράγωγά του, πάντοτε υπό τους όρους του Κ.Τ.Π.  

2.6.42. Απαγορεύεται η προσθήκη συντηρητικών, εκτός από τα 
προερχόµενα από τις πρώτες ύλες που χρησιµοποιήθηκαν, καθώς επίσης και η 
αναγραφή εκτός από το εµπορικό όνοµα, κάθε λέξης που να συµπίπτει µε αυτή 
πρότυπου προϊόντος.  

2.6.43. Οι ενδείξεις του προϊόντος πρέπει:  
2.6.44. να εµφανίζουν το είδος και το ποσοστό του περιεχόµενου γάλακτος 

στο έτοιµο προϊόν, το επί τοις εκατό (%) ποσοστό λίπους, το επί τοις εκατό (%) ποσοστό 
ολικού στέρεου υπολείµµατος (Ο.Σ.Υ).  
 

2.7. Ειδικές Απαιτήσεις για γάλα 

  2.7.1. Το χορηγούµενο γάλα θα πρέπει να έχει παραχθεί σύµφωνα µε τον 
Κ.Τ.Π άρθρα 79 και 80, όπως αυτά έχουν τροποποιηθεί µε τις αποφάσεις Α.Χ.Σ. 
1050/1996 ΦΕΚ.263/Β/7.4.97, Α.Χ.Σ. 187/1998 Φ.Ε.Κ. 765/Β/24.7.98, την Οδηγία 
2000/13/Ε.Κ..  

2.7.2. Να ανταποκρίνεται πλήρως στους ισχύοντες υγειονοµικούς κανόνες 
και τις κτηνιατρικές διατάξεις του Π.∆. 56/21-2-1995, καθώς και στις διατάξεις 852/2004, 
853/2004 & 854/2004 «Συµµόρφωση της Ελληνικής νοµοθεσίας προς τις Οδηγίες 
92/46/ΕΟΚ και 92/47/ΕΟΚ του Συµβουλίου περί των υγειονοµικών κανόνων που διέπουν 
την παραγωγή και εµπορία γάλακτος και προϊόντων µε βάση το γάλα» (ΦΕΚ 45/27-2-95 
τ. Α’), και τον Ν4254/7.4.14 (Υποπαράγραφος ΣΤ της παραγράφου 8) στα πλαίσια 
εφαρµογής του Ν4046/2012 «ΑΡΣΗ ΕΜΠΟ∆ΙΩΝ ΣΤΟΝ ΑΝΤΑΓΩΝΙΣΜΟ ΣΤΟΝ ΚΛΑ∆Ο 
ΤΗΣ ΕΠΕΞΕΡΓΑΣΙΑΣ ΤΡΟΦΙΜΩΝ − ΡΥΘΜΙΣΕΙΣ ΓΑΛΑΚΤΟΚΟΜΙΚΩΝ ΠΡΟΪΟΝΤΩΝ».  

2.7.3. Το παστεριωµένο γάλα αγελάδος θα πρέπει να έχει υποβληθεί σε 
επεξεργασία που περιλαµβάνει την έκθεση του σε υψηλή θερµοκρασία για µικρό χρονικό 
διάστηµα (τουλάχιστον 71,7ο C για 15΄) ή άλλος συνδυασµός για την επίτευξη 
ισοδυνάµου αποτελέσµατος.  

2.7.4. Να παρουσιάζει αρνητική αντίδραση στην δοκιµασία φωσφατάσης 
και θετική αντίδραση στην δοκιµασία υπεροξειδάσης.  

2.7.5. Μετά την παστερίωση να ψύχεται το συντοµότερο δυνατό σε 
θερµοκρασία που δεν υπερβαίνει τους 6οC, στην θερµοκρασία στην οποία και 
συντηρείται, η δε διάρκεια της συντήρησης δεν µπορεί να υπερβαίνει τις επτά ηµέρες 
συµπεριλαµβανοµένης και της ηµεροµηνίας παστερίωσης. Η διάρκεια της συντήρησης 
είναι ευθύνη του παρασκευαστή.  

2.7.6. Να είναι οµογενοποιηµένο, που σηµαίνει ότι, εάν µείνει σε ακινησία 
48 ώρες δεν πρέπει να σχηµατίζεται φανερός διαχωρισµός της κρέµας, η δε 
περιεκτικότητα σε λίπος της υπερκείµενης ποσότητας 100 cm3 γάλακτος φιάλης του ενός 
Lit να µη διαφέρει περισσότερο από το 10% της περιεκτικότητας σε λίπος του 
εναποµείναντος γάλακτος.  

2.7.7. Το χορηγούµενο παστεριωµένο αγελαδινό γάλα θα πρέπει να έχει 
περιεκτικότητα σε λίπος 3,5%, 2 % και 0 %. Επιπλέον, να έχει ειδικό βάρος στους 15οC 
1,028g/l (για το πλήρες) και στερεό υπόλειµµα χωρίς λίπος (Σ.Υ.Α.Λ. %) 8,5 (για το 0%).  

2.7.8. Το παστεριωµένο γάλα θα πρέπει να πληροί τα µικροβιολογικά 
χαρακτηριστικά όπως αυτά ορίζονται στο Κεφ ΙΙ του Π.∆. 56/95, Κανονισµούς (ΕΚ) 
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2073/2005 και 1441/2007, µε διαδικασίες παραγωγής σύµφωνα µε τις απαιτήσεις των 
ΕΚ178/2002, 852/2004, 853/2004, 854/2004.  

2.7.9. Entero-Bacteriaceae m<1, M=5, n=5, c=1 cfu/ml.  
2.7.10. Παθογόνα n=5, c=0, Απουσία σε 25 g.  

2.8. Ειδικές απαιτήσεις για Συµπυκνωµένο γάλα 2.8.1. Πλήρες γάλα ή ελαφρύ 
συµπυκνωµένο ή Γάλα συµπυκνωµένο ή Γάλα συµπυκνωµένο µη ζαχαρούχο, 
χαρακτηρίζεται το µερικά αφυδατωµένο γάλα το οποίο πληροί τους όρους του Κ.Τ.Π. 
Άρθρο 80 και ανταποκρίνεται στις απαιτήσεις του άρθρου 7 του Π.∆ 56/95, δηλαδή:  

2.8.2. 1. Να έχει παρασκευασθεί σε εγκατάσταση µεταποίησης που 
ανταποκρίνεται στους κανόνες και τις προδιαγραφές των Κεφαλαίων Ι, ΙΙ V και VI του 
Παραρτήµατος ΄΄Β΄΄. Π.∆ 56/95.  

2.8.3. 2. Να έχει υποστεί θερµική επεξεργασία κατά τη διάρκεια της 
παρασκευής ή να παρασκευάζεται από προϊόντα που έχουν υποστεί θερµική 
επεξεργασία.  

2.8.4. 3. ∆εν θα πρέπει να έχει υποβληθεί σε επεξεργασία µε ιονίζουσες 
ακτινοβολίες.  

2.8.5. 4. Να µην περιέχει πρόσθετα πέραν αυτών που προβλέπονται από 
το άρθρο 80, παρ. 14 του ΚΤΠ και το άρθρο 3 του Π∆ 518/83, όπως αυτό 
τροποποιήθηκε µε την Υπουργική Απόφαση 145/96.  

2.8.6. 5. Να µην περιέχει ίχνη καταλοίπων ουσιών τα οποία υπερβαίνουν τα 
επιτρεπόµενα όρια ανοχής, σύµφωνα µε το Κεφ ΙΙΙ, άρθρο 20 του Π∆ 259/98 (Α 191) 
΄΄Περί Απαγόρευσης χρήσης ουσιών µε ορµονική ή θυρεοστατική δράση.  

2.8.7. Εάν το προϊόν προέρχεται από τρίτη χώρα πρέπει τουλάχιστον να 
πληροί τις προϋποθέσεις που προβλέπονται στο ΚΕΦ. ΙΙ του Π∆ 56/95, και τα άρθρα 21, 
22 και 23 του Π∆ 56/95.  

2.8.8. Το προϊόν πρέπει να έχει τα εξής φυσικοχηµικά χαρακτηριστικά:  
2.8.9. 1.Να έχει ευχάριστη υπόγλυκη γεύση, τη χαρακτηριστική οσµή του 

αφυδατωµένου γάλακτος και το χρώµα του να είναι λευκό ή υπόλευκο.  
2.8.10. 2.Να έχει ελαφρώς κρεµώδη σύσταση, να είναι οµοιογενές (χωρίς 

κοκκώδεις ή άλλες αποθέσεις) και το λίπος του να µην διαχωρίζεται σε ιδιαίτερο στρώµα 
µέσα στα κουτιά. Να είναι απαλλαγµένο από ξένες ύλες.  

2.8.11. 3.Να µην παρουσιάζει πήξη του περιεχοµένου (ολική ή µερική), 
ιζήµατα στον πυθµένα των συσκευασιών, αποχωρισµό του λίπους ή ενδείξεις σήψης.  

2.8.12. 4. Περιεκτικότητα σε λίπος 7,5% (τοις εκατό) του βάρους 
τουλάχιστον. Ολικό στερεό υπόλειµµα (ΟΣΥ) γάλακτος 25% (τοις εκατό) του βάρους 
τουλάχιστον. Ολική οξύτητα µεταξύ 6 και 8 βαθµών SOXHLET HENCKEL, µετά από 
αραίωση για παρασκευή προϊόντος που αντιστοιχεί µε το νωπό φυσικό γάλα. Το PH να 
είναι µεταξύ 6,3 και 6,8, µετά από αραίωση για παρασκευή προϊόντος, που αντιστοιχεί 
στο νωπό γάλα.  

2.8.13. Μετά την αραίωση να προκύπτει γάλα ενός lit και ειδικού βάρους 
1,028 g/lit σύµφωνα µε τον Κ.Τ.Π. άρθρο 80 παρ.3 και ολικό στερεό υπόλειµµα (ΟΣΥ) 
γάλακτος 25% του βάρους τουλάχιστον.  

2.8.14. Να είναι δυνατόν να διατηρηθεί στις αποθήκες της Υπηρεσίας εκτός 
ψυκτικών θαλάµων χωρίς να παρουσιάσει οποιαδήποτε αισθητή ή οργανοληπτική 
αλλοίωση, για το χρονικό διάστηµα τουλάχιστον που αναγράφεται επί της συσκευασίας.  

2.9. Ειδικές απαιτήσεις για γιαούρτι  
2.9.1.  Το χορηγούµενο είδος (γιαούρτη), να είναι πρώτης (Α΄) ποιότητας όπως 

αυτή ορίζεται στον ΚΩ∆ΙΚΑ ΤΡΟΦΙΜΩΝ ΠΟΤΩΝ & ΑΝΤΙΚΕΙΜΕΝΩΝ ΚΟΙΝΗΣ ΧΡΗΣΗΣ 
Άρθρο 82 και να έχει παραχθεί σύµφωνα µε τις ισχύουσες κτηνιατρικές και υγειονοµικές 
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διατάξεις και το οποίο θα πρέπει να ανταποκρίνεται πλήρως στις διατάξεις του Π.∆. 
56/21-2-1995 «Συµµόρφωση της Ελληνικής νοµοθεσίας προς τις Οδηγίες 92/46/ΕΟΚ και 
92/47/ΕΟΚ του Συµβουλίου περί των υγειονοµικών κανόνων που διέπουν την παραγωγή 
και εµπορία γάλακτος και προϊόντων µε βάση το γάλα» (ΦΕΚ 45/27-2-95 τ. Α’).  

2.9.2. 1. Να έχει παρασκευασθεί από γάλα αγελάδας και µαγιά απουσία 
αντιβιοτικών και γενετικά τροποποιηµένων υλικών.  

2.9.3. 2. Να έχει:  
2.9.4. ∆οµή λεία, µαλακή και κρεµώδη.  
2.9.5. Γεύση ευχάριστη.  
2.9.6. Οσµή υπόγλυκη.  
2.9.7. Ph 3,3-3,8.  
2.9.8. 3. Να µην παρουσιάζει  
2.9.9. • ευρωτίαση,  
2.9.10. σήψη,  
2.9.11. εµφανείς µακροσκοπικές, µεταβολές χρώµατος και σχήµατος,  
2.9.12. ανώµαλη οσµή και γεύση (πικρή, ταγκή, ξινισµένο ή δύσοσµο)  
2.9.13. αλλοίωση από µικροβιακή δράση,  
2.9.14. µυκητιακές αποικίες στην επιφάνειά του,  
2.9.15. υπολείµµατα ορµονών, αυξητικών παραγόντων, αντιβιοτικών, 

µυκοτοξινών τύπου Α & Β, βαρέων µετάλλων σύµφωνα µε τους ΕΚ 1881/2006, ΕΚ 
396/2005, ΕΚ 10/2011, ΕΚ 2377/1990 και τροποποιήσεις, Φυτοφάρµακα 149/2008, 
Αλλεργιογόνα 68/2007.  

2.9.16. Όριο διοξινών 3pg WHO-PCDD/F-TEQ/gr fat (ΕΚ) 1881/2006 και 
τροποποιήσεις αυτών.  

2.9.17. 4. Το γιαούρτι θα πρέπει να πληροί τα µικροβιολογικά 
χαρακτηριστικά όπως αυτά ορίζονται, ΕΚ 2073/2005 και 1441/2007 µε διαδικασίες 
παραγωγής σύµφωνα µε τις απαιτήσεις των ΕΚ178/2002, 852/2004, 853/2004, 854/2004 
και Π∆ 9/89.  

2.9.18. 1. Απουσία salmonella spp σε 25 gr σε 5 δείγµατα.  
2.9.19. 2. Απουσία E.coli σε 1 gr σε 5 δείγµατα.  
2.9.20. 3. Σταφυλόκοκκοι πηκτάση θετικοί Απουσία σε 1gr σε 5 δείγµατα.  
2.9.21. 4. Ολικά κολοβακτηριοειδή Απουσία σε 1 gr σε 5 δείγµατα.  
2.9.22. 5. Ζύµες – µύκητες < 10 cfu/gr σε όλη την διάρκεια της εµπορικής 

ζωής.  
3. Συσκευασία και ∆ιάθεση Γαλακτοκοµικών Προϊόντων 

3.1. Παρατίθενται οι ειδικοί όροι συσκευασίας και διάθεσης γαλακτοκοµικών 
προϊόντων όπως αναγράφονται στο άρθρο 85 του Κ.Τ.Π:  

3.2. «1. To γάλα πρέπει να διατίθεται στην κατανάλωση ως εξής:  
3.3. α) Mέσα σε µεταλλικά δoxεία από αργίλλιo ή άλλo µέταλλo καλά 

επικασσιτερωµένo µε κασσίτερo πoυ δεν περιέxει µόλυβδo ή ψευδάργυρo ή άλλα βαρέα 
µέταλλα σε πoσoστό ανώτερo από 0,5% όπως στo Κεφάλαιo II καθoρίζεται.  

3.4. β) Mέσα σε φιάλες από γυαλί ή πλαστική ύλη εγκεκριµένη για συσκευασία 
γάλακτoς.  

3.5. γ) Mέσα σε σακκίδια από ειδικό xαρτί, πoυ φέρνει εσωτερική επένδυση από 
πλαστική ύλη εγκεκριµένη για συσκευασία γάλακτoς.  

3.6. δ) Aπό τις συσκευασίες πoυ αναφέρoνται στα εδάφια (β) και (γ) της παρoύσας 
παραγράφoυ, oι πλαστικές φιάλες και τα σακκίδια από ειδικό xαρτί πρέπει να 
xρησιµoπoιoύνται µια φoρά και να απoρρίπτoνται µετά την xρησιµoπoίηση. 
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Aπαγoρεύεται η επαναxρησιµoπoίησή τoυς για συσκευασία κάθε τρoφίµoυ, πoτoύ και 
ευφραντικoύ.  

3.7. ε) Tα µεταλλικά δoxεία και oι φιάλες από γυαλί µπoρoύν να 
ξαναxρησιµoπoιηθoύν για τη συσκευασία γάλακτoς, µετά από τoν πλήρη καθαρισµό 
τoυς, είτε µε τo xέρι είτε µε ειδικά γι' αυτό µηxανικά µέσα.  

3.8. στ) Tα µετρικά δoxεία, σε περίπτωση της διάθεσης γάλακτoς xύµα, όπoυ αυτή 
επιτρέπεται από τις σxετικές ∆ιατάξεις, πρέπει να έxoυν λαβή, γιατί έτσι απoφεύγεται η 
εµβάπτιση τoυ xεριoύ µέσα στo περιεxόµενo γάλα.  

3.9. ζ) O καθαρισµός των µεταλλικών δoxείων και ιδιαίτερα των γυάλινων φιαλών 
και µετρικών δoxείων πρέπει να γίνεται επιµελώς µε τη xρήση διαλυµάτων σόδας, 
ασβέστη ή εγκεκριµένων απορρυπαντικών, µε την πρoυπόθεση ότι η όλη εργασία θα 
τελειώνει µε έκπλυση µε άφθoνo καθαρό νερό, µε τρόπo ώστε να µη µπορούν µε 
oπoιoδήπoτε τρόπo να παραµείνoυν σ' αυτά oι oυσίες πoυ xρησιµoπoιήθηκαν για τoν 
καθαρισµό.  

3.10. η) Tα πώµατα των φιαλών, µέσα στις oπoίες πρoσφέρεται παστεριωµένο 
γάλα πρέπει, να είναι άθικτα και να εφαρµόζoυν κατά τρόπo πoυ να διασφαλίζει την 
στεγανότητα και τη γνησιότητα τoυ περιεxoµένoυ της φιάλης.  

3.11. 2. Για την συσκευασία τoυ µερικά ή oλικά απoβoυτυρωµένoυ γάλακτος 
ισxύoυν oι διατάξεις της παραγράφoυ 1 τoυ άρθρoυ αυτoύ, εκτός αν υπάρxoυν ειδικoί 
περιoρισµoί.(1)  

3.12. 3. Όλα τα είδη διατηρηµένoυ γάλακτoς, εκτός από τo γάλα κατάψυξης, 
πρέπει να διατίθενται στην κατανάλωση πάντoτε σε συσκευασία. Oι συσκευασίες τoυ 
διατηρηµένoυ γάλακτoς µπoρoύν να είναι oι ίδιες όπως λεπτoµερώς αναφέρoνται στην 
παράγραφo 1 πιo πάνω.  

3.13. 4. Στη συσκευασία τoυ συµπυκνωµένoυ (µερικά ή oλικά) γάλακτoς κάθε 
είδoυς πρέπει, εκτός από τις ενδείξεις πoυ καθoρίζoνται στo άρθρo 11, να αναγράφoνται 
επιπρόσθετα τα εξής:  

3.14. α) To πoσoστό τoυ περιεxoµένoυ λίπoυς επί τoις εκατό (%).  
3.15. β) Σε περίπτωση πρoσθήκης ζάxαρης, τo πoσoστό αυτής επί τoις εκατό (%).  
3.16. γ) To πoσoστό τoυ νερoύ, τo oπoίo πρέπει να πρoστεθεί, για να απoκτήσει 

τo πρoϊόν τη σύσταση τoυ νωπoύ γάλακτoς, ή σε περίπτωση απoβoυτύρωσης, την 
σύσταση τoυ νωπoύ αποβουτυρωµένου γάλακτoς, τoυ oπoίoυ όµως η περιεκτικότητα σε 
λίπoς πρέπει να είναι η δηλoύµενη από τoν παρασκευαστή στη συσκευασία.  

3.17. δ) To πoσoστό τoυ νερoύ, τo oπoίo πρέπει να πρoστεθεί, προκειµένου τo 
πρoϊόν να διατεθεί για διατρoφή βρεφών.  

3.18. ε) O τόπoς παρασκευής.  
3.19. στ) H ηµερoµηνία (µήνας και έτoς) της συσκευασίας τoυ ή Κωδικός αριθµός 

τoυ. O παρασκευαστής δεν µπoρεί να ζητήσει από τo A.X.Σ. να παραλείψει κατ' εξαίρεση 
την ένδειξη αυτή. 

3.20. 5. Eπιτρέπεται η xρησιµoπoίηση απoβoυτυρωµένoυ ή αποκορυφωµένου 
γάλακτoς στην παρασκευή ειδών ζαxαρoπλαστικής, τσουρεκιών και άλλων παρόµoιων 
σκευασµάτων.  

3.21. To γάλα αυτό, πoυ φυλάγεται στα καταστήµατα για τoν παραπάνω σκoπό, 
πρέπει υπoxρεωτικά να αρωµατίζεται µε βανιλίνη, ανθόνερο ή άλλo ανάλoγo άρωµα και 
στα δoxεία όπoυ φυλάγεται αυτό πρέπει απαραίτητα να αναγράφεται η ένδειξη 
«Aπoβoυτυρωµένo». H xρησιµoπoίηση τoυ απoβoυτυρωµένoυ ή απoκoρυφωµένoυ 
γάλακτoς για την παρασκευή κρέµας ή ρυζόγαλoυ απαγορεύεται.  

3.22. 6. H συσκευασία τoυ γιαoυρτιoύ πoυ διατίθεται στην κατανάλωση πρέπει να 
γίνεται ως εξής:  
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3.23. α) µέσα σε δoxεία από πλαστική εγκεκριµένη ύλη, γυαλί, ξύλo, φαγεντιανά ή 
πήλινα εφυαλωµένα, µε την πρoϋπόθεση ότι η εφυάλωσή τoυς θα είναι συνεxής (δεν θα 
έxει ρήγµατα κ.λπ.) ή µέσα σε σάκκoυς από επιτρεπόµενη πλαστική ύλη, λευκό ύφασµα, 
ή ειδικό xαρτί πoυ φέρει εσωτερική επένδυση από πλαστική εγκεκριµένη ύλη, όπως 
καθoρίζεται στo Κεφάλαιo II.  

3.24. β) Eκτός από τα δoxεία από πλαστική ύλη και τα ειδικά είδη xαρτιoύ 
συσκευασίας τoυ γιαoυρτιoύ, όλα τα υπόλoιπα είδη συσκευασίας µπoρoύν να 
ξαναxρησιµoπoιηθoύν για την συσκευασία γιαoυρτιoύ µετά από πρoηγoύµενo επιµελή 
καθαρισµό τoυς, µε τoν τρόπo πoυ αναφέρεται λεπτoµερώς στην παραγρ. 1 πιo πάνω.  

3.25. γ) H ξαναxρησιµoπoίηση των πλαστικών δoxείων και των ειδικών xαρτιών 
συσκευασίας τoυ γιαoυρτιoύ απαγoρεύεται. Aυτά µπορούν να xρησιµoπoιηθoύν µόνo µια 
φoρά, µετά τη χρησιµοποίησή τoυς απoρρίπτoνται και δεν µπoρoύν να 
ξαναxρησιµoπoιηθoύν για συσκευασία oπoιoυδήπoτε τροφίµου.  

3.26. δ) Eφόσoν τo γιαoύρτι πρoσφέρεται xύµα (τσανάκες κ.λπ.) τα όργανα πoυ 
xρησιµoπoιoύνται για τη διάθεσή τoυ στην κατανάλωση (µαxαίρια, κoυτάλια, σπάτoυλες 
κ.λπ.) πρέπει να είναι απόλυτης καθαριότητας.  

3.27. ε) To γιαoύρτι σε oπoιαδήπoτε συσκευασία πρέπει να διατηρείται µέσα σε 
xώρoυς πoυ πρoστατεύoνται από τις εξωτερικές επιδράσεις, δηλαδή µέσα σε ψυγεία και 
πρoθήκες κατάλληλες για τo σκoπό αυτό.  

3.28. στ) Eφόσoν τo γιαoύρτι πρoσφέρεται και διατίθεται xύµα στην κατανάλωση, 
πρέπει µε επιγραφή να δηλώνεται τo είδoς τoυ.  

3.29. ζ) To ηµιαπoβoυτυρωµένo γιαoύρτι θα διατίθεται στην κατανάλωση µέσα σε 
ειδική συσκευασία (κύπελλα) καλυµµένo µε ερυθρό ή ερυθρωπό επικάλυµµα από xαρτί ή 
από πλαστική εγκεκριµένη ύλη.  

3.30. 7. Καταργείται.(2)  
3.31. 8. »  
3.32. 9. »  
3.33. 10. »  
3.34. 11. »  
3.35. 12. »  
3.36. 13. »  
3.37. 14. »  
3.38. 15. » »  

4. Ειδικές απαιτήσεις για συσκευασία παστεριωµένου γάλακτος ή γάλακτος UHT 
«υψηλής παστερίωσης»  

4.1. Το γάλα να είναι σε (Α) και (Β) συσκευασία.  
4.2. Η πρώτη (Α) συσκευασία να είναι Tetra Pak ή άλλης ανάλογης και να πληροί 

όλους τους κανόνες υγιεινής και τους όρους του Άρθρου 85 του Κ.Τ.& Π και των 
Τροποποιήσεων αυτού. ∆εν θα πρέπει να απελευθερώνει ποσότητα στοιχείων στο  
γάλα που πιθανόν να θέσει σε κίνδυνο την ανθρώπινη υγεία ή να αλλοιώνει την σύσταση 
ή τα οργανοληπτικά χαρακτηριστικά του γάλακτος.  

4.3. Η δεύτερη συσκευασία να είναι σε κιβώτια - πλαστικά - µε χωρίσµατα που θα 
έχουν χειρολαβές για την εύκολη µεταφορά τους. Τα παραπάνω κιβώτια θα 
επιστρέφονται στον προµηθευτή.  
5. Ειδικές απαιτήσεις για συσκευασία Συµπυκνωµένου γάλακτος  

5.1. Το συµπυκνωµένο γάλα να είναι συσκευασµένο σε κυλινδρικά λευκοσιδηρά 
κουτιά ή σε συσκευασία Tetra Pak µε καπάκι ή άλλη ανάλογη (Α) πρώτη συσκευασία µε 
περιεχόµενο βάρος 410 gr προϊόντος και σε χαρτοκιβώτια (Β), δεύτερη συσκευασία.  
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5.2. Οι συσκευασίες του γάλακτος θερµικής επεξεργασίας πρέπει να πληρούν 
όλους τους όρους υγιεινής. ∆εν πρέπει ιδίως να απελευθερώνουν µέσα στο γάλα 
ποσότητα στοιχείων που θα ήταν δυνατό να θέσει σε κίνδυνο την ανθρώπινη υγεία, να 
αλλοιώνουν τη σύσταση του γάλακτος ή να ασκούν επιβλαβή επίδραση στις 
οργανοληπτικές του ιδιότητες.  

5.3. Οι συσκευασίες πρέπει να έχουν την απαιτούµενη σκληρότητα και 
ανθεκτικότητα, να µην παρουσιάζουν διαρροές, διατρήσεις, διαβρώσεις, και γενικά 
ανωµαλίες οι οποίες µπορούν να επηρεάσουν την υγιεινή κατάσταση και συντήρηση του 
περιεχοµένου.  

5.4. Γενικά οι συσκευασίες πρέπει να εξασφαλίζουν τις απαιτήσεις των άρθρων 9, 
23 και 28 του Κ.Τ.Π..  

5.5. Τα κυλινδρικά µεταλλικά κουτιά (Α) συσκευασία (κορµοί και πώµατα) να έχουν 
κατασκευαστεί από καινούργιο λευκοσίδηρο, πάχους τουλάχιστον 0,19 mm και 0,20 mm 
αντίστοιχα, ηλεκτρολυτικά επικασσιτερωµένο (βάρος ηλεκτρολυτικού επιστρώµατος 2,8 
gr/m2 τουλάχιστον εσωτερικά και 5,6 gr/m2 εξωτερικά).  

5.6. Τα χαρτοκιβώτια [(Β) συσκευασία] πρέπει να είναι καινούργια, από χαρτί 
καλής ποιότητας από κυµατοειδές χαρτόνι αντοχής σε διάρρηξη κατά MULLEN 
τουλάχιστον 190 lb/in2. Οι διαστάσεις των χαρτοκιβωτίων πρέπει να είναι τέτοιες, έτσι 
ώστε να είναι δυνατή η συσκευασία του προϊόντος, χωρίς να υπάρχει κενός χώρος 
µεταξύ των κουτιών και των τοιχωµάτων των χαρτοκιβωτίων.  
6. Ειδικές απαιτήσεις για συσκευασία γιαούρτης  

6.1. Η συσκευασία της γιαούρτης (Α) πρώτη συσκευασία- κεσεδάκι, θα είναι από 
υλικό κατάλληλο για τρόφιµα (ΡΡ) πολυπροπυλένιο, Άρθρο 26 Κεφάλαιο ΙΙ του Κ.Τ.Π. και 
θα κλείνει αεροστεγώς µε αλουµινόφυλλο µε κράµα αυτού που θα περιέχει τουλάχιστον 
99% αργίλιο >0.05Μn, max 0.1%Zn, 0.05-2%Cu, max 0.05% άλλα λοιπά στοιχεία 
σύµφωνα µε τα πρότυπα ΕΛΟΤ 601/602, το δε βάρος της κάθε συσκευασίας να είναι 
περίπου 200 gr και σε (Β) δεύτερη συσκευασία χαρτοκιβώτια ανοικτά, στοιβαζόµενα, 
αντοχής, των 12 τεµαχίων.  

6.2. Ο χρόνος βιωσιµότητας του προϊόντος ως προς την ηµεροµηνία λήξης 
να είναι τουλάχιστον τα 3/4 του συνολικού χρόνου συντήρησης, την ηµέρα 
παράδοσης στην αποθήκη τροφίµων.  

6.3. Τα µέσα συσκευασίας δεν θα µεταφέρουν τοξικές ή καρκινογόνες ουσίες στο 
προϊόν.  
 
7. Ειδικές απαιτήσεις για συσκευασία για λοιπά γαλακτοµικά προϊοντα  

7.1. Η συσκευασία των προϊόντων (Α) πρώτη συσκευασία - κεσεδάκι, να είναι από 
υλικό κατάλληλο για τρόφιµα (ΡΡ) πολυπροπυλένιο, σύµφωνα µε το Άρθρο 26 Κεφάλαιο 
ΙΙ του Κ.Τ.Π. και να κλείνει αεροστεγώς µε αλουµινόφυλλο µε κράµα αυτού που θα 
περιέχει τουλάχιστον 99% αργίλιο >0.05Μn, max 0.1%Zn, 0.05-2%Cu, max 0.05% άλλα 
λοιπά στοιχεία και σύµφωνα µε τα πρότυπα ΕΛΟΤ 601/602, το δε βάρος της κάθε 
συσκευασίας να είναι περίπου 150-200 gr και σε (Β) δεύτερη συσκευασία χαρτοκιβώτια 
ανοικτά, στοιβαζόµενα, αντοχής των 12 τεµαχίων.  

7.2. Τα µέσα συσκευασίας δεν θα µεταφέρουν τοξικές ή καρκινογόνες ουσίες στο 
προϊόν.  
8. Επισηµάνσεις παστεριωµένου και UHT γάλακτος «υψηλής παστερίωσης»  

8.1. . Στην συσκευασία θα πρέπει να αναγράφονται οι ενδείξεις µε εµφανή και 
ευδιάκριτους χαρακτήρες στα Ελληνικά:  

8.2. Η ένδειξη ¨παστεριωµένο ή UHT ή και «υψηλής παστερίωσης»,  
8.3. Η χώρα προέλευσης του,  
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8.4. Το σήµα καταλληλότητας του προϊόντος,  
8.5. Το Εργοστάσιο παραγωγής,  
8.6. Η θερµοκρασία συντήρησής του, καθώς και οι ηµεροµηνίες παστερίωσης και 

ανάλωσης αυτού (διάρκεια έως 7 ηµέρες).  
8.7. Ο κωδικός παρτίδας.  
8.8. Η δε σήµανση να είναι σύµφωνη µε τις διατάξεις σήµανσης τροφίµων:  
8.9. Οδηγία 2000/13/ΕΚ του Ευρωπαϊκού Κοινοβουλίου και του Συµβουλίου για 

προσέγγιση των νοµοθεσιών των κρατών µελών σχετικά µε την επισήµανση, την 
παρουσίαση και τη διαφήµιση των τροφίµων Οδηγία 2001/101/ΕΚ της Επιτροπής.  

8.10. Οδηγία 2002/86/ΕΚ της Επιτροπής για την τροποποίηση της οδηγίας 
2001/101/ΕΚ όσον αφορά την ηµεροµηνία από την πάροδο της οποίας και µετά 
απαγορεύεται το εµπόριο προϊόντων που δεν συµµορφώνονται µε την οδηγία 
2000/13/ΕΚ του Ευρωπαϊκού Κοινοβουλίου και του Συµβουλίου.  

8.11. Οδηγία 2003/89/ΕΚ του Ευρωπαϊκού Κοινοβουλίου και του Συµβουλίου, της 
10ης Νοεµβρίου 2003, για την τροποποίηση της οδηγίας 2000/13/ΕΚ όσον αφορά την 
αναγραφή των συστατικών των τροφίµων.  

8.12. Οδηγία 2008/5/ΕΚ σχετικά µε την αναγραφή, στην επισήµανση ορισµένων 
τροφίµων, υποχρεωτικών ενδείξεων πέραν των προβλεπόµενων από την οδηγία 
2000/13/ΕΚ του Ευρωπαϊκού Κοινοβουλίου και του Συµβουλίου.  

8.13. 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 
Κοινοβουλίου 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 Κοινοβουλίου και του Συµβουλίου, των οδηγιών της Επιτροπής 2002/67/ΕΚ 
και 2008/5/ΕΚ και του κανονισµού (ΕΚ) αριθ. 608/2004 της Επιτροπής.  
9. Επισηµάνσεις Συµπυκνωµένου γάλακτος  

9.1. Στην συσκευασία στη χάρτινη ταινία που περιβάλλει το σώµα του κουτιού ή σε 
ετικέτα ή µε ανεξίτηλο µελάνι πρέπει να αναγράφονται οι εξής ενδείξεις:  

9.2. (1) Η ονοµασία του προϊόντος.  
9.3. (2) Το ποσοστό των λιπαρών και το Στερεό Υπόλειµµα Άνευ Λίπους (ΣΥΑΛ) 

του γάλακτος.  
9.4. (3) ΄Ένδειξη του τρόπου χρήσης.  
9.5. (4) Το καθαρό βάρος σε γραµµάρια.  
9.6. (5) Το όνοµα, η εµπορική επωνυµία και η διεύθυνση ή η έδρα της 

επιχείρησης.  
9.7. (6) Κατάλογος των συστατικών.  
9.8. (7) Ηµεροµηνία και έτος παρασκευής.  
9.9. (8) Κωδικός παρτίδας.  
9.10. Εξωτερικά της συσκευασίας θα γράφεται η ηµεροµηνία λήξης του γάλακτος 

και να είναι σύµφωνα µε τις οδηγίες τις Ε.Ε. και τις τροποποιήσεις αυτών καθώς να φέρει 
τη σήµανση C.E. σύµφωνα µε τις Οδηγίες 2007/68, 2001/89, 2000/13 Ε.Κ. η δε σήµανση 
να είναι σύµφωνη µε τον κανονισµό (ΕΕ) 1169/2011.  

9.11. Η ηµεροµηνία παράδοσης του προϊόντος θα είναι το πρώτο τέταρτο 
του χρόνου της συνολικής διατηρησιµότητας του  
10. Επισηµάνσεις Γιαούρτης  

10.1. . Στο µέσο συσκευασίας (κεσεδάκι) θα πρέπει να αναγράφονται 
υποχρεωτικά στα Ελληνικά µε ευανάγνωστα γράµµατα, από χρώµα ή µελάνι ή άλλο 
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µηχανικό τρόπο που δεν µεταφέρουν τοξικές ή καρκινογόνες ουσίες (ΕΚ 89/109), οι 
απαραίτητες ενδείξεις σύµφωνα µε τις κτηνιατρικές και υγειονοµικές διατάξεις:  

10.2. 1. Επωνυµία παρασκευαστή.  
10.3. 2. Αριθµός έγκρισης.  
10.4. 3. Η ηµεροµηνία παραγωγής και  
10.5. 4. Η ηµεροµηνία λήξης.  
10.6. 5. Ο κωδικός παρτίδας, (Οδηγία 89/396), η δε σήµανση να είναι σύµφωνη µε 

τις ∆ιατάξεις σήµανσης τροφίµων:  
10.7. Οδηγία 2000/13/ΕΚ του Ευρωπαϊκού Κοινοβουλίου και του Συµβουλίου για 

προσέγγιση των νοµοθεσιών των κρατών µελών σχετικά µε την επισήµανση, την 
παρουσίαση και τη διαφήµιση των τροφίµων Οδηγία 2001/101/ΕΚ της Επιτροπής.  

10.8. Οδηγία 2002/86/ΕΚ της Επιτροπής για την τροποποίηση της οδηγίας 
2001/101/ΕΚ όσον αφορά την ηµεροµηνία, από την πάροδο της οποίας και µετά 
απαγορεύεται το εµπόριο προϊόντων που δεν συµµορφώνονται µε την οδηγία 
2000/13/ΕΚ του Ευρωπαϊκού Κοινοβουλίου και του Συµβουλίου.  

10.9. Οδηγία 2003/89/ΕΚ του Ευρωπαϊκού Κοινοβουλίου και του Συµβουλίου, της 
10ης Νοεµβρίου 2003, για την τροποποίηση της οδηγίας 2000/13/ΕΚ όσον αφορά την 
αναγραφή των συστατικών των τροφίµων.  

10.10. Οδηγία 2008/5/ΕΚ σχετικά µε την αναγραφή, στην επισήµανση ορισµένων 
τροφίµων, υποχρεωτικών ενδείξεων πέραν των προβλεπόµενων από την οδηγία 
2000/13/ΕΚ του Ευρωπαϊκού Κοινοβουλίου και του Συµβουλίου.  

10.11. 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 Κοινοβουλίου 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 Κοινοβουλίου και του Συµβουλίου, των οδηγιών 
της Επιτροπής 2002/67/ΕΚ και 2008/5/ΕΚ και του κανονισµού (ΕΚ) αριθ. 608/2004 της 
Επιτροπής.  
11. Επισηµάνσεις για λοιπά γαλακτοµικά προϊοντα  

11.1. Στο µέσο συσκευασίας (κεσεδάκι) θα πρέπει να αναγράφονται υποχρεωτικά 
στην Ελληνική γλώσσα µε ευανάγνωστα γράµµατα, από χρώµα ή µελάνι ή άλλο 
µηχανικό τρόπο που δεν µεταφέρουν τοξικές ή καρκινογόνες ουσίες (ΕΚ 89/109), οι 
απαραίτητες ενδείξεις σύµφωνα µε τις κτηνιατρικές και υγειονοµικές διατάξεις (επωνυµία 
παρασκευαστή, αριθµός έγκρισης και ηµεροµηνία παραγωγής και λήξης).  

11.2. 1. Στα προσυσκευασµένα τρόφιµα [Α2-718/28-7-2014, ΦΕΚ Β 2090/31-7-
2014 (Κωδικοποίηση Κανόνων ∆ιακίνησης και Εµπορίας Προϊόντων], που προορίζονται 
να διατεθούν, ως έχουν, στον τελικό καταναλωτή καθώς και σε αυτά που διατίθενται σε 
εστιατόρια, νοσοκοµεία, καντίνες και άλλες παρόµοιες µονάδες µαζικής εστίασης, πρέπει 
να αναγράφονται οι κάτωθι ενδείξεις µε ευδιάκριτα και ανεξίτηλα γράµµατα, στην ελληνική 
γλώσσα:  

11.3. 2. α) Η ονοµασία πώλησης του τροφίµου.  
11.4. β) Ο κατάλογος των συστατικών του, τα οποία πρέπει να αναγράφονται κατά 

σειρά ελαττούµενης περιεκτικότητας.  
11.5. γ) Η ονοµαστική ποσότητα περιεχοµένου, που εκφράζεται σε µονάδες µάζας 

για τα στερεά και σε µονάδες όγκου για τα υγρά.  
11.6. δ) Η χρονολογία ελάχιστης διατηρησιµότητας ή η χρονολογία ανάλωσης,  
11.7. ε) Οι ιδιαίτερες συνθήκες συντήρησης και χρήσης.  
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11.8. στ) Το όνοµα ή εµπορική επωνυµία και η διεύθυνση του παρασκευαστή ή 
του συσκευαστή ή ενός πωλητή εγκατεστηµένου σε κράτος µέλος της ΕΟΚ.  

11.9. ζ) Ο τόπος παραγωγής ή προέλευσης, στην περίπτωση που η παράλειψή 
του µπορεί να οδηγήσει τον καταναλωτή σε πλάνη, ως προς τον πραγµατικό τόπο 
παραγωγής ή προέλευσης του τροφίµου.  

11.10. η) Οι οδηγίες χρήσης, στην περίπτωση που η παράλειψή τους δεν 
επιτρέπει τη σωστή χρήση του τροφίµου.  

11.11. θ) Η ένδειξη που επιτρέπει την αναγνώριση της παρτίδας στην οποία 
ανήκει το τρόφιµο.  

11.12. Πριν από την ένδειξη της παρτίδας προηγείται το γράµµα L, εκτός από την 
περίπτωση που η ένδειξη της παρτίδας διακρίνεται καθαρά από τις άλλες ενδείξεις της 
ετικέτας.  

11.13. Η ένδειξη αυτή είναι προαιρετική στην περίπτωση που η χρονολογία 
ελάχιστης διατηρησιµότητας ή η τελική χρονολογία ανάλωσης συµπεριλαµβάνει ένδειξη 
σαφή και κατά σειρά σαφή και κατά σειρά τουλάχιστον της ηµέρας και του µήνα.  

11.14. Η σήµανση να είναι σύµφωνη µε τις ∆ιατάξεις σήµανσης τροφίµων:  
11.15. Οδηγία 2000/13/ΕΚ του Ευρωπαϊκού Κοινοβουλίου και του Συµβουλίου για 

προσέγγιση των νοµοθεσιών των κρατών µελών σχετικά µε την επισήµανση, την 
παρουσίαση και τη διαφήµιση των τροφίµων Οδηγία 2001/101/ΕΚ της Επιτροπής.  

11.16. Οδηγία 2002/86/ΕΚ της Επιτροπής για την τροποποίηση της οδηγίας 
2001/101/ΕΚ όσον αφορά την ηµεροµηνία, από την πάροδο της οποίας και µετά 
απαγορεύεται το εµπόριο προϊόντων που δεν συµµορφώνονται µε την οδηγία 
2000/13/ΕΚ του Ευρωπαϊκού Κοινοβουλίου και του Συµβουλίου.  

11.17. Οδηγία 2003/89/ΕΚ του Ευρωπαϊκού Κοινοβουλίου και του Συµβουλίου, 
της 10ης Νοεµβρίου 2003, για την τροποποίηση της οδηγίας 2000/13/ΕΚ όσον αφορά 
την αναγραφή των συστατικών των τροφίµων.  

11.18. Οδηγία 2008/5/ΕΚ σχετικά µε την αναγραφή, στην επισήµανση ορισµένων 
τροφίµων, υποχρεωτικών ενδείξεων πέραν των προβλεπόµενων από την οδηγία 
2000/13/ΕΚ του Ευρωπαϊκού Κοινοβουλίου και του Συµβουλίου.  

11.19. 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 Κοινοβουλίου 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 Κοινοβουλίου και του Συµβουλίου, των οδηγιών 
της Επιτροπής 2002/67/ΕΚ και 2008/5/ΕΚ και του κανονισµού (ΕΚ) αριθ. 608/2004 της 
Επιτροπής.  
12. Μεταφορά  

12.1. Η µεταφορά τροφίµων σε συνθήκες περιβάλλοντος, ψύξης ή 
κατάψυξης καθορίζεται στον οδηγό υγιεινής Νο 9 του Ε.Φ.Ε.Τ..  

12.2. Την ευθύνη τήρησης κανόνων υγιεινής και συµµόρφωσης µε την κείµενη 
νοµοθεσία κατά την µεταφορά τροφίµων προς τις επιχειρήσεις αποθήκευσης και 
διανοµής τροφίµων την έχουν οι προµηθευτές των επιχειρήσεων αυτών.  

12.3. Ο Προµηθευτής οφείλει να τηρεί την ισχύουσα εθνική και κοινοτική 
νοµοθεσία.  
 

12.4. Ειδικότερα, πρέπει να συµµορφώνεται στις διατάξεις της Κ.Υ.Α. 
487/04.10.2000 (ΦΕΚ 1219Β) και στον Οδηγό Νο9 του Ε.Φ.Ε.Τ..  
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12.5. Τα µεταφορικά οχήµατα ή/και οι περιέκτες που χρησιµοποιούνται για την 
µεταφορά τροφίµων πρέπει να διατηρούνται καθαρά, και σε καλή κατάσταση, ώστε να 
προφυλάσσονται τα τρόφιµα από µολύνσεις, πρέπει δε, όπου είναι αναγκαίο, να είναι 
σχεδιασµένα και κατασκευασµένα έτσι ώστε να µπορούν να καθαρίζονται ή/και να 
απολυµαίνονται δεόντως.  

12.6. Τα βυτία στα οχήµατα ή/και οι περιέκτες δεν πρέπει να χρησιµοποιούνται για 
τη µεταφορά άλλου πράγµατος πλην τροφίµων, αν τα άλλα φορτία µπορούν να µολύνουν 
τα τρόφιµα.  

12.7. Τα χύδην τρόφιµα σε υγρή κατάσταση, σε κόκκους ή σκόνη πρέπει να 
µεταφέρονται σε βυτία ή/και περιέκτες/δεξαµενές που χρησιµοποιούνται µόνο για τη 
µεταφορά τροφίµων.  

12.8. Στους περιέκτες πρέπει να αναγράφεται καθαρά, ευανάγνωστα και ανεξίτηλα 
σε µία ή περισσότερες κοινοτικές γλώσσες, ότι χρησιµοποιούνται για τη µεταφορά 
τροφίµων ή να υπάρχει η ένδειξη ‘µόνο για τρόφιµα’.  

12.9. Όταν τα µεταφορικά οχήµατα ή/και περιέκτες χρησιµοποιούνται για τη 
µεταφορά άλλων προϊόντων και όχι τροφίµων, ή για τη µεταφορά διαφορετικών ειδών 
τροφίµων, πρέπει τα προϊόντα, όπου απαιτείται, να διατηρούνται χωριστά για να 
προφυλάσσονται από τυχόν µόλυνση  

12.10. Όταν µεταφορικά οχήµατα ή/και περιέκτες έχουν χρησιµοποιηθεί για τη 
µεταφορά προϊόντων εκτός τροφίµων ή για τη µεταφορά διαφορετικών ειδών τροφίµων, 
πρέπει να γίνεται αποτελεσµατικός καθαρισµός µεταξύ των φορτώσεων για να 
αποφεύγεται ο κίνδυνος µόλυνσης.  

12.11. Τα τρόφιµα πρέπει να τοποθετούνται µέσα στα µεταφορικά οχήµατα ή/και 
στους περιέκτες και να προστατεύονται κατά τρόπον, ώστε να ελαχιστοποιούνται οι 
κίνδυνοι µόλυνσης.  

12.12. Όπου είναι αναγκαίο, τα µεταφορικά οχήµατα ή/και οι περιέκτες που 
χρησιµοποιούνται για τη µεταφορά τροφίµων, πρέπει να έχουν την ικανότητα να τα 
διατηρούν στην κατάλληλη θερµοκρασία και να είναι σχεδιασµένα έτσι ώστε, αν 
χρειαστεί, να ελέγχεται το επίπεδο της θερµοκρασίας  

12.13. Τα οχήµατα µεταφοράς θα πρέπει να εφοδιάζονται µε κατάλληλα 
όργανα αυτόµατης καταγραφής για την παρακολούθηση σε συχνά και τακτά 
χρονικά διαστήµατα της θερµοκρασίας του χώρου στον οποίο βρίσκονται τα 
προϊόντα ψύξης.  

12.14. Σε περίπτωση που γίνεται µεταφορά τροφίµων που απαιτούν διαφορετικές 
συνθήκες θερµοκρασίας ή έχουν αλληλεπίδραση οσµών, θα πρέπει να χρησιµοποιείται 
θάλαµος µε κινητό χώρισµα και µε δυνατότητα ξεχωριστής θερµοκρασίας στα διάφορα 
διαµερίσµατα.  

12.15. Ο θάλαµος πρέπει να φέρει όργανο ένδειξης και καταγραφής 
θερµοκρασίας, σύµφωνα µε το νόµο. Τα όργανα διακριβώνονται τουλάχιστον µια φορά 
το χρόνο στην επιθυµητή περιοχή και ακρίβεια µετρήσεων. Η διακρίβωση γίνεται είτε από 
διαπιστευµένο εξωτερικό συνεργάτη, είτε από εκπαιδευµένο προσωπικό της επιχείρησης 
µε διακριβωµένο όργανο αναφοράς.  

12.16. ∆εν θα πρέπει να τοποθετούνται τα προϊόντα κατευθείαν στο δάπεδο 
του µεταφορικού µέσου.  

12.17. Κατά τη διάρκεια της µεταφοράς, ο οδηγός θα πρέπει να παρακολουθεί τη 
σωστή λειτουργία του ψυκτικού µηχανήµατος και να παίρνει διορθωτικά µέτρα σε 
περίπτωση προβλήµατος. Αν παρατηρήσει πρόβληµα, ειδοποιεί άµεσα την εταιρεία του.  

12.18. Κατά τη µεταφορά/διανοµές θα πρέπει να τηρούνται τα απαραίτητα αρχεία 
για την ιχνηλασιµότητα των θερµοκρασιών κατά τις διανοµές.  
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12.19. Τα προϊόντα ψύξης θα πρέπει να µεταφέρονται µε ψύξη και να τηρούνται οι 

παρακάτω κανόνες:  
12.20. Η σωστή λειτουργία των ψυκτικών µονάδων, η θερµοκρασία, και η υγιεινή 

των µέσων µεταφοράς, τα οποία θα πρέπει να ελέγχονται πριν τη φόρτωση των 
προϊόντων.  

12.21. Η θερµοκρασία των προϊόντων θα πρέπει επίσης να ελέγχεται πριν από 
την φόρτωση και να σηµειώνεται στο δελτίο αποστολής τους.  

12.22. Ειδικότερες οδηγίες σχετικά µε τον χειρισµό, τον τρόπο φόρτωσης και 
εκφόρτωσης, την αποθήκευση και την πώληση των προϊόντων ψύξης, πρέπει να δίνονται 
από την επιχείρηση παραγωγής.  

12.23. Η µεταφορά των προϊόντων κατάψυξης σε χώρους αποθήκευσης και σε 
σηµεία πώλησης ή επεξεργασίας , θα πρέπει να πραγµατοποιείται µε την ελάχιστη 
δυνατή επίδραση των εξωτερικών περιβαντολογικών παραγόντων.  

12.24. Σε µεταφορές προϊόντων βαθιάς κατάψυξης και ειδικά όταν έχει ζέστη, 
γίνεται πρόψυξη του θαλάµου µέχρι ικανή πτώση της θερµοκρασίας θαλάµου. Η 
λειτουργία του ψυκτικού µηχανήµατος θα πρέπει να σταµατάει λίγο πριν ανοίξουν οι 
πόρτες για φόρτωση.  

12.25. Κατά τη έξοδο των προϊόντων κατάψυξης από τους χώρους αποθήκευσής 
τους, τα προϊόντα θα πρέπει να προστατεύονται επαρκώς από τους εξωτερικούς 
παράγοντες που µπορούν να επηρεάσουν τη θερµοκρασία τους. Είναι προτιµότερο οι 
διαδικασίες προετοιµασίας πριν τη φόρτωση να πραγµατοποιούνται µέσα στους χώρους 
αποθήκευσης. Αν υπάρχει η δυνατότητα, είναι επιθυµητό να υπάρχει άµεση φόρτωση ή 
εκφόρτωση των προϊόντων κατάψυξης στους χώρους αποθήκευσης µε την απαιτούµενη 
χαµηλή θερµοκρασία. Για τον σκοπό αυτό µπορούν να κατασκευαστούν ειδικές ράµπες 
φόρτωσης και εκφόρτωσης.  

12.26. Η κυκλική διακύµανση της θερµοκρασίας, πέρα των αποδεκτών ορίων των 
3ο C, κατά τη διάρκεια της µεταφοράς και διάθεσης των κατεψυγµένων προϊόντων δεν 
είναι επιθυµητή, διότι επιταχύνει την αφυδάτωση, ακόµα και σε ερµητικά κλειστά 
προϊόντα, λόγω της µετανάστευσης υγρασίας στην εξωτερική επιφάνεια του τροφίµου 
όπου σχηµατίζεται “χιόνι”.  

12.27. Τα οχήµατα µεταφοράς προϊόντων κατάψυξης από τις εγκαταστάσεις 
παραγωγής τους στις εγκαταστάσεις αποθήκευσης, θα πρέπει να διατηρούν την ίδια 
θερµοκρασία µε τους αρχικούς αποθηκευτικούς χώρους στην εγκατάσταση παραγωγής. 
Η θερµοκρασία των προϊόντων κατά τη µεταφορά θα πρέπει να είναι -18o C και 
κάτω. Κατά την τοπική διανοµή οι διακυµάνσεις της θερµοκρασίας δεν θα πρέπει να 
υπερβαίνουν τους 3ο C.  

12.28. Τα οχήµατα µεταφοράς προϊόντων κατάψυξης από τις εγκαταστάσεις 
αποθήκευσης στα σηµεία πώλησης ή επεξεργασίας, θα πρέπει να διατηρούν την 
κατάλληλη για τα προϊόντα θερµοκρασία. Η θερµοκρασία των προϊόντων κατά τη 
µεταφορά τους στα σηµεία πώλησης δεν πρέπει να ξεπερνά τους -15o C. Αν η 
θερµοκρασία των προϊόντων αυξηθεί στους -12o C, συνιστάται να υπόκεινται σε νέο 
ποιοτικό έλεγχο.  

12.29. Κατά τη διάρκεια οποιασδήποτε µεταφοράς για τη διανοµή των προϊόντων 
κατάψυξης απαιτείται η καταγραφή της θερµοκρασίας των προϊόντων. Ειδικότερες 
οδηγίες σχετικά µε τον χειρισµό, τον τρόπο φόρτωσης και εκφόρτωσης, την αποθήκευση 
και την πώληση των προϊόντων κατάψυξης, πρέπει να δίνονται από τον παρασκευαστή 
των συγκεκριµένων προϊόντων.  
13. Προδιαγραφή Ενόπλων ∆υνάµεων ΠΕ∆-Α-00043 
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13.1. Ισχύει η προδιαγραφή Ενόπλων ∆υνάµεων ΠΕ∆-Α-00043/ Έκδοση 1η 
/02 Ιανουαρίου 2015, σχετική µε το «Γάλα Παστεριωµένο και γάλα Υψηλής 
Θερµικής Επεξεργασίας».  
 
14. Σχετική Νοµοθεσία  

14.1. Κ.Τ.Π.  
14.2. Π.∆. 518/83 ΄΄Σχετικά µε διατηρηµένα γάλατα µερικά ή ολικά αφυδατωµένα, 

που προορίζονται για ανθρώπινη διατροφή σε συµµόρφωση προς τις οδηγίες 
76/118/ΕΟΚ, 78/630/ΕΟΚ και 79/1067/ΕΟΚ του Συµβουλίου Ευρωπαϊκών Κοινοτήτων.  

14.3. Π.∆. 56/21-2-1995 «Συµµόρφωση της Ελληνικής νοµοθεσίας προς τις 
Οδηγίες 92/46/ΕΟΚ και 92/47/ΕΟΚ του Συµβουλίου περί των υγειονοµικών κανόνων που 
διέπουν την παραγωγή και εµπορία γάλακτος και προϊόντων µε βάση το γάλα» (ΦΕΚ 
45/27-2-95 τ. Α).  

14.4. ΚΑΝΟΝΙΣΜΌΣ (ΕΚ) αριθ. 178/2002 ΤΟΥ ΕΥΡΩΠΑΪΚΟΎ ΚΟΙΝΟΒΟΥΛΊΟΥ 
ΚΑΙ ΤΟΥ ΣΥΜΒΟΥΛΊΟΥ της 28ης Ιανουαρίου 2002 για τον καθορισµό των γενικών 
αρχών και απαιτήσεων της νοµοθεσίας για τα τρόφιµα, για την ίδρυση της Ευρωπαϊκής 
Αρχής για την Ασφάλεια των Τροφίµων και τον καθορισµό διαδικασιών σε θέµατα 
ασφαλείας των τροφίµων (HACCP).  

14.5. ΚΑΝΟΝΙΣΜΟΣ 1829/2003 για τα γενετικώς τροποποιηµένα τρόφιµα και 
ζωοτροφές.  

14.6. ΚΑΝΟΝΙΣΜΟΣ 852/2004 Κανονισµός Υγιεινής Τροφίµων- προς 
αντικατάσταση της 93/43 οδηγίας (ΕΟΚ).  

14.7. ΚΑΝΟΝΙΣΜΟΣ (ΕΚ) αριθ. 853/2004 της 29ης Απριλίου 2004 για τον 
καθορισµό ειδικών κανόνων υγιεινής για τα τρόφιµα ζωικής προέλευσης.  

14.8. ΚΑΝΟΝΙΣΜΟΣ (ΕΚ) αριθ. 854/2004 της 29ης Απριλίου 2004, για τον 
καθορισµό ειδικών διατάξεων για την οργάνωση των επίσηµων ελέγχων στα προϊόντα 
ζωικής προέλευσης που προορίζονται για κατανάλωση από τον άνθρωπο.  

14.9. ΚΑΝΟΝΙΣΜΟΣ (ΕΚ) αριθ. 882/2004 ΤΟΥ ΕΥΡΩΠΑΪΚΟΥ ΚΟΙΝΟΒΟΥΛΙΟΥ 
ΚΑΙ ΤΟΥ ΣΥΜΒΟΥΛΙΟΥ της 29ης Απριλίου 2004 για τη διενέργεια επισήµων ελέγχων 
της συµµόρφωσης προς τη νοµοθεσία περί ζωοτροφών και τροφίµων και προς τους 
κανόνες για την υγεία και την καλή διαβίωση των ζώων.  

14.10. ΚΑΝΟΝΙΣΜΌΣ (ΕΚ) ΑΡΙΘ. 1935/2004 ΤΟΥ ΕΥΡΩΠΑΪΚΟΥ 
ΚΟΙΝΟΒΟΥΛΊΟΥ ΚΑΙ ΤΟΥ ΣΥΜΒΟΥΛΊΟΥ της 27ης Οκτωβρίου 2004 σχετικά µε τα 
υλικά και αντικείµενα που προορίζονται να έρθουν σε επαφή µε τρόφιµα και µε την 
κατάργηση των οδηγιών 80/590/ΕΟΚ και 89/109/ΕΟΚ.  

14.11. ΚΑΝΟΝΙΣΜΟΣ (ΕΚ) αριθ. 2073/2005 ΤΗΣ ΕΠΙΤΡΟΠΗΣ της 15ης 
Νοεµβρίου 2005 περί µικροβιολογικών κριτηρίων για τα τρόφιµα.  

14.12. ΚΑΝΟΝΙΣΜΟΣ (ΕΚ) αριθ. 2074/2005 ΤΗΣ ΕΠΙΤΡΟΠΗΣ της 5ης 
∆εκεµβρίου 2005 για θέσπιση µέτρων εφαρµογής για ορισµένα προϊόντα βάσει του 
κανονισµού (ΕΚ) αριθ. 853/2004 και για την οργάνωση επίσηµων ελέγχων βάσει των 
κανονισµών (ΕΚ) αριθ. 854/2004 και (ΕΚ) αριθ. 882/ 2004, για την παρέκκλιση από τον 
κανονισµό (ΕΚ) αριθ. 852/2004 και για τροποποίηση των κανονισµών (ΕΚ) αριθ. 
853/2004 και (ΕΚ) αριθ. 854/2004.  

14.13. ΚΑΝΟΝΙΣΜΟΣ (ΕΚ) αριθ. 396/2005 ΤΟΥ ΕΥΡΩΠΑΪΚΟΥ ΚΟΙΝΟΒΟΥΛΙΟΥ 
ΚΑΙ ΤΟΥ ΣΥΜΒΟΥΛΙΟΥ της 23ης Φεβρουαρίου 2005 για τα ανώτατα όρια καταλοίπων 
φυτοφαρµάκων µέσα ή πάνω στα τρόφιµα και τις ζωοτροφές φυτικής και ζωικής 
προέλευσης και για την τροποποίηση της οδηγίας 91/414/ΕΟΚ του Συµβουλίου.  
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14.14. ΚΑΝΟΝΙΣΜΟΣ (ΕΚ) αριθ. 1881/2006 ΤΗΣ ΕΠΙΤΡΟΠΗΣ της 19ης 
∆εκεµβρίου 2006 για καθορισµό µέγιστων επιτρεπτών επιπέδων για ορισµένες ουσίες οι 
οποίες επιµολύνουν τα τρόφιµα.  

14.15. ΚΑΝΟΝΙΣΜΟΣ (ΕΚ) αριθ. 1662/2006 ΤΗΣ ΕΠΙΤΡΟΠΗΣ της 6ης Νοεµβρίου 
2006 για τροποποίηση του κανονισµού (ΕΚ) αριθ. 853/2004 του Ευρωπαϊκού  
Κοινοβουλίου και του Συµβουλίου για τον καθορισµό ειδικών κανόνων υγιεινής για τα 
τρόφιµα ζωικής προέλευσης.  

14.16. ΚΑΝΟΝΙΣΜΟΣ (ΕΚ) αριθ. 1441/2007 ΤΗΣ ΕΠΙΤΡΟΠΗΣ της 5ης 
∆εκεµβρίου 2007 για την τροποποίηση του κανονισµού (ΕΚ) αριθ. 2073/2005 της 
Επιτροπής περί µικροβιολογικών κριτηρίων για τα τρόφιµα.  

14.17. ΚΑΝΟΝΙΣΜΟΣ (ΕΚ) αριθ. 273/2008 της Επιτροπής της 5ης Μαρτίου 2008 
για τη θέσπιση λεπτοµερών κανόνων εφαρµογής του κανονισµού (ΕΚ) αριθ. 1255/1999 
του Συµβουλίου, όσον αφορά τις µεθόδους ανάλυσης και ποιοτικής αξιολόγησης του 
γάλακτος και των γαλακτοκοµικών προϊόντων.  

14.18. ΚΑΝΟΝΙΣΜΟΣ (ΕΚ) αριθ. 1019/2008 ΤΗΣ ΕΠΙΤΡΟΠΗΣ της 17ης 
Οκτωβρίου 2008 για την τροποποίηση του παραρτήµατος ΙΙ του κανονισµού (ΕΚ) αριθ. 
852/2004 του Ευρωπαϊκού Κοινοβουλίου και του Συµβουλίου για την υγιεινή των 
τροφίµων.  

14.19. ΚΑΝΟΝΙΣΜΟΣ 1020/2008 για τον καθορισµό ειδικών κανόνων υγιεινής για 
τα τρόφιµα αναγνώρισης, το νωπό γάλα και τα γαλακτοκοµικά προϊόντα.  

14.20. ΚΑΝΟΝΙΣΜΟΣ (ΕΚ) αριθ. 1162/2009 ΤΗΣ ΕΠΙΤΡΟΠΗΣ της 30ής 
Νοεµβρίου 2009 σχετικά µε τη θέσπιση µεταβατικών µέτρων για την εφαρµογή των 
κανονισµών (ΕΚ) αριθ. 853/2004, (ΕΚ) αριθ. 854/2004 και (ΕΚ) αριθ. 882/2004 του 
Ευρωπαϊκού Κοινοβουλίου και του Συµβουλίου.  

14.21. ΚΑΝΟΝΙΣΜΟΣ (ΕΕ) αριθ. 10/2011 ΤΗΣ ΕΠΙΤΡΟΠΗΣ της 14ης Ιανουαρίου 
2011 για τα πλαστικά υλικά και αντικείµενα που προορίζονται να έρθουν σε επαφή µε 
τρόφιµα.  

14.22. Ν4254/7.4.14 (Υποπαράγραφος ΣΤ της παραγράφου 8) στα πλαίσια 
εφαρµογής του Ν4046/2012 ΑΡΣΗ ΕΜΠΟ∆ΙΩΝ ΣΤΟΝ ΑΝΤΑΓΩΝΙΣΜΟ ΣΤΟΝ ΚΛΑ∆Ο 
ΤΗΣ ΕΠΕΞΕΡΓΑΣΙΑΣ ΤΡΟΦΙΜΩΝ − ΡΥΘΜΙΣΕΙΣ ΓΑΛΑΚΤΟΚΟΜΙΚΩΝ ΠΡΟΪΟΝΤΩΝ.  

14.23. ΕΦΕΤ Ο∆ΗΓΟΣ ΥΓΙΕΙΝΗΣ Νο9.  
14.24. Π.∆. 56/21-2-1995 «Συµµόρφωση της Ελληνικής νοµοθεσίας προς τις 

Οδηγίες 92/46/ΕΟΚ και 92/47/ΕΟΚ του Συµβουλίου περί των υγειονοµικών κανόνων που 
διέπουν την παραγωγή και εµπορία γάλακτος και προϊόντων µε βάση το γάλα» (ΦΕΚ 
45/27-2-95 τ. Α’) .  

14.25. ΚΑΝΟΝΙΣΜΟΣ 1829/2003 για τα γενετικώς τροποποιηµένα τρόφιµα και 
ζωοτροφές.  

14.26. ΚΑΝΟΝΙΣΜΟΣ (ΕΟΚ)2377/90 της 26ης Ιουνίου1990 για τον καθορισµό 
ανώτατων ορίων καταλοίπων του κτηνιατρικών φαρµάκων στα τρόφιµα ζωικής 
προέλευσης.  

14.27. ΚΑΝΟΝΙΣΜΌΣ (ΕΚ) αριθ. 178/2002 ΤΟΥ ΕΥΡΩΠΑΪΚΟΎ ΚΟΙΝΟΒΟΥΛΊΟΥ 
ΚΑΙ ΤΟΥ ΣΥΜΒΟΥΛΊΟΥ της 28ης Ιανουαρίου 2002 για τον καθορισµό των γενικών 
αρχών και απαιτήσεων της νοµοθεσίας για τα τρόφιµα, για την ίδρυση της Ευρωπαϊκής 
Αρχής για την Ασφάλεια των Τροφίµων και τον καθορισµό διαδικασιών σε θέµατα 
ασφαλείας των τροφίµων.  

14.28. ΚΑΝΟΝΙΣΜΟΣ 852/2004 Κανονισµός Υγιεινής Τροφίµων- προς 
αντικατάσταση της 93/43 οδηγίας (ΕΟΚ).  

14.29. ΚΑΝΟΝΙΣΜΟΣ (ΕΚ) αριθ. 853/2004 της 29ης Απριλίου 2004 για τον 
καθορισµό ειδικών κανόνων υγιεινής για τα τρόφιµα ζωικής προέλευσης.  
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14.30. ΚΑΝΟΝΙΣΜΟΣ (ΕΚ) αριθ. 854/2004 της 29ης Απριλίου 2004, για τον 
καθορισµό ειδικών διατάξεων για την οργάνωση των επίσηµων ελέγχων στα προϊόντα 
ζωικής προέλευσης που προορίζονται για κατανάλωση από τον άνθρωπο.  

14.31. ΚΑΝΟΝΙΣΜΟΣ (ΕΚ) αριθ. 882/2004 ΤΟΥ ΕΥΡΩΠΑΪΚΟΥ ΚΟΙΝΟΒΟΥΛΙΟΥ 
ΚΑΙ ΤΟΥ ΣΥΜΒΟΥΛΙΟΥ της 29ης Απριλίου 2004 για τη διενέργεια επισήµων  
ελέγχων της συµµόρφωσης προς τη νοµοθεσία περί ζωοτροφών και τροφίµων και προς 
τους κανόνες για την υγεία και την καλή διαβίωση των ζώων.  

14.32. ΚΑΝΟΝΙΣΜΌΣ (ΕΚ) ΑΡΙΘ. 1935/2004 ΤΟΥ ΕΥΡΩΠΑÏΚΟΎ 
ΚΟΙΝΟΒΟΥΛΊΟΥ ΚΑΙ ΤΟΥ ΣΥΜΒΟΥΛΊΟΥ της 27ης Οκτωβρίου 2004 σχετικά µε τα 
υλικά και αντικείµενα που προορίζονται να έρθουν σε επαφή µε τρόφιµα και µε την 
κατάργηση των οδηγιών 80/590/ΕΟΚ και 89/109/ΕΟΚ.  

14.33. ΚΑΝΟΝΙΣΜΟΣ (ΕΚ) αριθ. 2073/2005 ΤΗΣ ΕΠΙΤΡΟΠΗΣ της 15ης 
Νοεµβρίου 2005 περί µικροβιολογικών κριτηρίων για τα τρόφιµα.  

14.34. ΚΑΝΟΝΙΣΜΟΣ (ΕΚ) αριθ. 2074/2005 ΤΗΣ ΕΠΙΤΡΟΠΗΣ της 5ης 
∆εκεµβρίου 2005 για θέσπιση µέτρων εφαρµογής για ορισµένα προϊόντα βάσει του 
κανονισµού (ΕΚ) αριθ. 853/2004 και για την οργάνωση επίσηµων ελέγχων βάσει των 
κανονισµών (ΕΚ) αριθ. 854/2004 και (ΕΚ) αριθ. 882/ 2004, για την παρέκκλιση από τον 
κανονισµό (ΕΚ) αριθ. 852/2004 και για τροποποίηση των κανονισµών (ΕΚ) αριθ. 
853/2004 και (ΕΚ) αριθ. 854/2004.  

14.35. ΚΑΝΟΝΙΣΜΟΣ (ΕΚ) αριθ. 396/2005 ΤΟΥ ΕΥΡΩΠΑΪΚΟΥ ΚΟΙΝΟΒΟΥΛΙΟΥ 
ΚΑΙ ΤΟΥ ΣΥΜΒΟΥΛΙΟΥ της 23ης Φεβρουαρίου 2005 για τα ανώτατα όρια καταλοίπων 
φυτοφαρµάκων µέσα η πάνω στα τρόφιµα και τις ζωοτροφές φυτικής και ζωικής 
προέλευσης και για την τροποποίηση της οδηγίας 91/414/ΕΟΚ του Συµβουλίου.  

14.36. ΚΑΝΟΝΙΣΜΟΣ (ΕΚ) αριθ. 1881/2006 ΤΗΣ ΕΠΙΤΡΟΠΗΣ της 19ης 
∆εκεµβρίου 2006 για καθορισµό µέγιστων επιτρεπτών επιπέδων για ορισµένες ουσίες οι 
οποίες επιµολύνουν τα τρόφιµα.  

14.37. ΚΑΝΟΝΙΣΜΟΣ (ΕΚ) αριθ. 1662/2006 ΤΗΣ ΕΠΙΤΡΟΠΗΣ της 6ης Νοεµβρίου 
2006 για τροποποίηση του κανονισµού (ΕΚ) αριθ. 853/2004 του Ευρωπαϊκού 
Κοινοβουλίου και του Συµβουλίου για τον καθορισµό ειδικών κανόνων υγιεινής για τα 
τρόφιµα ζωικής προέλευσης.  

14.38. Ο∆ΗΓΙΑ 2007/68/ΕΚ ΤΗΣ ΕΠΙΤΡΟΠΗΣ της 27ης Νοεµβρίου 2007 για την 
τροποποίηση του παραρτήµατος ΙΙΙα της οδηγίας 2000/13/ΕΚ του Ευρωπαϊκού 
Κοινοβουλίου και του Συµβουλίου όσον αφορά ορισµένα συστατικά τροφίµων.  

14.39. ΚΑΝΟΝΙΣΜΟΣ (ΕΚ) αριθ. 1441/2007 ΤΗΣ ΕΠΙΤΡΟΠΗΣ της 5ης 
∆εκεµβρίου 2007 για την τροποποίηση του κανονισµού (ΕΚ) αριθ. 2073/2005 της 
Επιτροπής περί µικροβιολογικών κριτηρίων για τα τρόφιµα.  

14.40. ΚΑΝΟΝΙΣΜΟΣ 149/2008.  
14.41. ΚΑΝΟΝΙΣΜΟΣ (ΕΚ) αριθ. 273/2008 της Επιτροπής της 5ης Μαρτίου 2008 

για τη θέσπιση λεπτοµερών κανόνων εφαρµογής του κανονισµού (ΕΚ) αριθ. 1255/1999 
του Συµβουλίου, όσον αφορά τις µεθόδους ανάλυσης και ποιοτικής αξιολόγησης του 
γάλακτος και των γαλακτοκοµικών προϊόντων.  

14.42. ΚΑΝΟΝΙΣΜΟΣ (ΕΚ) αριθ. 1019/2008 ΤΗΣ ΕΠΙΤΡΟΠΗΣ της 17ης 
Οκτωβρίου 2008 για την τροποποίηση του παραρτήµατος ΙΙ του κανονισµού (ΕΚ) αριθ. 
852/2004 του Ευρωπαϊκού Κοινοβουλίου και του Συµβουλίου για την υγιεινή των 
τροφίµων.  

14.43. ΚΑΝΟΝΙΣΜΟΣ 1020/2008 για τον καθορισµό ειδικών κανόνων υγιεινής για 
τα τρόφιµα αναγνώρισης, το νωπό γάλα και τα γαλακτοκοµικά προϊόντα.  

14.44. ΚΑΝΟΝΙΣΜΟΣ (ΕΚ) αριθ. 1162/2009 ΤΗΣ ΕΠΙΤΡΟΠΗΣ της 30ής 
Νοεµβρίου 2009 σχετικά µε τη θέσπιση µεταβατικών µέτρων για την εφαρµογή των 
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κανονισµών (ΕΚ) αριθ. 853/2004, (ΕΚ) αριθ. 854/2004 και (ΕΚ) αριθ. 882/2004 του 
Ευρωπαϊκού Κοινοβουλίου και του Συµβουλίου.  

14.45. ΚΑΝΟΝΙΣΜΟΣ (ΕΕ) αριθ. 10/2011 ΤΗΣ ΕΠΙΤΡΟΠΗΣ της 14ης Ιανουαρίου 
2011 για τα πλαστικά υλικά και αντικείµενα που προορίζονται να έρθουν σε επαφή µε 
τρόφιµα.  

14.46. Π.∆. 56/21-2-1995 «Συµµόρφωση της Ελληνικής νοµοθεσίας προς τις 
Οδηγίες 92/46/ΕΟΚ και 92/47/ΕΟΚ του Συµβουλίου περί των υγειονοµικών κανόνων που 
διέπουν την παραγωγή και εµπορία γάλακτος και προϊόντων µε βάση το γάλα» (ΦΕΚ 
45/27-2-95 τ. Α).  

14.47. ΚΑΝΟΝΙΣΜΌΣ (ΕΚ) αριθ. 178/2002 ΤΟΥ ΕΥΡΩΠΑΪΚΟΎ ΚΟΙΝΟΒΟΥΛΊΟΥ 
ΚΑΙ ΤΟΥ ΣΥΜΒΟΥΛΊΟΥ της 28ης Ιανουαρίου 2002 για τον καθορισµό των γενικών 
αρχών και απαιτήσεων της νοµοθεσίας για τα τρόφιµα, για την ίδρυση της Ευρωπαϊκής 
Αρχής για την Ασφάλεια των Τροφίµων και τον καθορισµό διαδικασιών σε θέµατα 
ασφαλείας των τροφίµων.  

14.48. ΚΑΝΟΝΙΣΜΟΣ 1829/2003 για τα γενετικώς τροποποιηµένα τρόφιµα και τις 
ζωοτροφές.  

14.49. ΚΑΝΟΝΙΣΜΟΣ 852/2004 Κανονισµός Υγιεινής Τροφίµων- προς 
αντικατάσταση της 93/43 οδηγίας (ΕΟΚ).  

14.50. ΚΑΝΟΝΙΣΜΟΣ (ΕΚ) αριθ. 853/2004 της 29ης Απριλίου 2004 για τον 
καθορισµό ειδικών κανόνων υγιεινής για τα τρόφιµα ζωικής προέλευσης.  

14.51. ΚΑΝΟΝΙΣΜΟΣ (ΕΚ) αριθ. 854/2004 της 29ης Απριλίου 2004, για τον 
καθορισµό ειδικών διατάξεων για την οργάνωση των επίσηµων ελέγχων στα προϊόντα 
ζωικής προέλευσης που προορίζονται για κατανάλωση από τον άνθρωπο.  

14.52. ΚΑΝΟΝΙΣΜΟΣ (ΕΚ) αριθ. 882/2004 ΤΟΥ ΕΥΡΩΠΑΪΚΟΥ ΚΟΙΝΟΒΟΥΛΙΟΥ 
ΚΑΙ ΤΟΥ ΣΥΜΒΟΥΛΙΟΥ της 29ης Απριλίου 2004 για τη διενέργεια επισήµων ελέγχων 
της συµµόρφωσης προς τη νοµοθεσία περί ζωοτροφών και τροφίµων και προς τους 
κανόνες για την υγεία και την καλή διαβίωση των ζώων.  

14.53. ΚΑΝΟΝΙΣΜΌΣ (ΕΚ) ΑΡΙΘ. 1935/2004 ΤΟΥ ΕΥΡΩΠΑÏΚΟΎ 
ΚΟΙΝΟΒΟΥΛΊΟΥ ΚΑΙ ΤΟΥ ΣΥΜΒΟΥΛΊΟΥ της 27ης Οκτωβρίου 2004 σχετικά µε τα 
υλικά και αντικείµενα που προορίζονται να έρθουν σε επαφή µε τρόφιµα και µε την 
κατάργηση των οδηγιών 80/590/ΕΟΚ και 89/109/ΕΟΚ.  

14.54. ΚΑΝΟΝΙΣΜΟΣ (ΕΚ) αριθ. 2073/2005 ΤΗΣ ΕΠΙΤΡΟΠΗΣ της 15ης 
Νοεµβρίου 2005 περί µικροβιολογικών κριτηρίων για τα τρόφιµα.  

14.55. ΚΑΝΟΝΙΣΜΟΣ (ΕΚ) αριθ. 2074/2005 ΤΗΣ ΕΠΙΤΡΟΠΗΣ της 5ης 
∆εκεµβρίου 2005 για θέσπιση µέτρων εφαρµογής για ορισµένα προϊόντα βάσει του 
κανονισµού (ΕΚ) αριθ. 853/2004 και για την οργάνωση επίσηµων ελέγχων βάσει των 
κανονισµών (ΕΚ) αριθ. 854/2004 και (ΕΚ) αριθ. 882/ 2004, για την παρέκκλιση από τον 
κανονισµό (ΕΚ) αριθ. 852/2004 και για τροποποίηση των κανονισµών (ΕΚ) αριθ. 
853/2004 και (ΕΚ) αριθ. 854/2004.  

14.56. ΚΑΝΟΝΙΣΜΟΣ (ΕΚ) αριθ. 396/2005 ΤΟΥ ΕΥΡΩΠΑΪΚΟΥ ΚΟΙΝΟΒΟΥΛΙΟΥ 
ΚΑΙ ΤΟΥ ΣΥΜΒΟΥΛΙΟΥ της 23ης Φεβρουαρίου 2005 για τα ανώτατα όρια καταλοίπων 
φυτοφαρµάκων µέσα η πάνω στα τρόφιµα και τις ζωοτροφές φυτικής και ζωικής 
προέλευσης και για την τροποποίηση της οδηγίας 91/414/ΕΟΚ του Συµβουλίου.  

14.57. ΚΑΝΟΝΙΣΜΟΣ (ΕΚ) αριθ. 1881/2006 ΤΗΣ ΕΠΙΤΡΟΠΗΣ της 19ης 
∆εκεµβρίου 2006 για καθορισµό µέγιστων επιτρεπτών επιπέδων για ορισµένες ουσίες οι 
οποίες επιµολύνουν τα τρόφιµα.  

14.58. ΚΑΝΟΝΙΣΜΟΣ (ΕΚ) αριθ. 1662/2006 ΤΗΣ ΕΠΙΤΡΟΠΗΣ της 6ης Νοεµβρίου 
2006 για τροποποίηση του κανονισµού (ΕΚ) αριθ. 853/2004 του Ευρωπαϊκού 
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Κοινοβουλίου και του Συµβουλίου για τον καθορισµό ειδικών κανόνων υγιεινής για τα 
τρόφιµα ζωικής προέλευσης.  

14.59. ΚΑΝΟΝΙΣΜΟΣ (ΕΚ) αριθ. 1441/2007 ΤΗΣ ΕΠΙΤΡΟΠΗΣ της 5ης 
∆εκεµβρίου 2007 για την τροποποίηση του κανονισµού (ΕΚ) αριθ. 2073/2005 της 
Επιτροπής περί µικροβιολογικών κριτηρίων για τα τρόφιµα.  

14.60. ΚΑΝΟΝΙΣΜΟΣ (ΕΚ) αριθ. 273/2008 της Επιτροπής της 5ης Μαρτίου 2008 
για τη θέσπιση λεπτοµερών κανόνων εφαρµογής του κανονισµού (ΕΚ) αριθ. 1255/1999 
του Συµβουλίου, όσον αφορά τις µεθόδους ανάλυσης και ποιοτικής αξιολόγησης του 
γάλακτος και των γαλακτοκοµικών προϊόντων.  

14.61. ΚΑΝΟΝΙΣΜΟΣ (ΕΚ) αριθ. 1019/2008 ΤΗΣ ΕΠΙΤΡΟΠΗΣ της 17ης 
Οκτωβρίου 2008 για την τροποποίηση του παραρτήµατος ΙΙ του κανονισµού (ΕΚ) αριθ. 
852/2004 του Ευρωπαϊκού Κοινοβουλίου και του Συµβουλίου για την υγιεινή των 
τροφίµων.  

14.62. ΚΑΝΟΝΙΣΜΟΣ 1020/2008 για τον καθορισµό ειδικών κανόνων υγιεινής για 
τα τρόφιµα αναγνώρισης, το νωπό γάλα και τα γαλακτοκοµικά προϊόντα.  

14.63. ΚΑΝΟΝΙΣΜΟΣ (ΕΚ) αριθ. 1162/2009 ΤΗΣ ΕΠΙΤΡΟΠΗΣ της 30ής 
Νοεµβρίου 2009 σχετικά µε τη θέσπιση µεταβατικών µέτρων για την εφαρµογή των 
κανονισµών (ΕΚ) αριθ. 853/2004, (ΕΚ) αριθ. 854/2004 και (ΕΚ) αριθ. 882/2004 του 
Ευρωπαϊκού Κοινοβουλίου και του Συµβουλίου.  

14.64. ΚΑΝΟΝΙΣΜΟΣ (ΕΕ) αριθ. 10/2011 ΤΗΣ ΕΠΙΤΡΟΠΗΣ της 14ης Ιανουαρίου 
2011 για τα πλαστικά υλικά και αντικείµενα που προορίζονται να έρθουν σε επαφή µε 
τρόφιµα.  

14.65. ΑΠΟΦΑΣΗ Αριθµ. 1510/99678 ΤΕΥΧΟΣ ∆ΕΥΤΕΡΟ ΦΕΚ 2031 17 
Σεπτεµβρίου 2015 «Ρύθµιση θεµάτων του Κώδικα Τροφίµων και Ποτών» 
 
ΓΑΛΑ ΠΑΣΤΕΡΙΩΜΕΝΟ ΚΑΙ ΓΑΛΑ ΥΨΗΛΗΣ ΘΕΡΜΙΚΗΣ ΕΠΕΞΕΡΓΑΣΙΑΣ 
1. ΠΕ∆ΙΟ ΕΦΑΡΜΟΓΗΣ 
Οι δύο κατηγορίες αγελαδινού γάλατος, το παστεριωµένο 
συµπεριλαµβανοµένου και του γάλακτος ηµέρας και το υψηλής θερµικής 
επεξεργασίας, που περιγράφονται στην παρούσα τεχνική προδιαγραφή, 
προορίζονται να καταναλωθούν από το προσωπικό των Ε∆, σύµφωνα µε τις 
οδηγίες των παρασκευαστών. 
2. ΣΧΕΤΙΚΑ ΕΓΓΡΑΦΑ 

2.1 ΚΑΝΟΝΙΣΜΟΣ (ΕΟΚ) αριθ. 2377/90 ΤΟΥ ΣΥΜΒΟΥΛΙΟΥ της 26ης 
Ιουνίου 1990 για τη θέσπιση κοινοτικής διαδικασίας για τον καθορισµό ανώτατων 
ορίων καταλοίπων κτηνιατρικών φαρµάκων στα τρόφιµα ζωικής προέλευσης. 

2.2 ΚΑΝΟΝΙΣΜΟΣ (ΕΚ) αριθ. 852/2004 ΤΟΥ ΕΥΡΩΠΑΙΚΟΥ 
ΚΟΙΝΟΒΟΥΛΙΟΥ ΚΑΙ ΤΟΥ ΣΥΜΒΟΥΛΙΟΥ της 29ης Απριλίου 2004 για την υγιεινή 
των τροφίµων. 

2.3 ΚΑΝΟΝΙΣΜΟΣ (ΕΚ) αριθ. 853/2004 ΤΟΥ ΕΥΡΩΠΑΙΚΟΥ 
ΚΟΙΝΟΒΟΥΛΙΟΥ ΚΑΙ ΤΟΥ ΣΥΜΒΟΥΛΙΟΥ της 29ης Απριλίου 2004, για τον 
καθορισµό ειδικών κανόνων υγιεινής για τα τρόφιµα ζωικής προέλευσης. 

2.4 ΚΑΝΟΝΙΣΜΟΣ (ΕΚ) αριθ. 1935/2004 ΤΟΥ ΕΥΡΩΠΑΙΚΟΥ 
ΚΟΙΝΟΒΟΥΛΙΟΥ ΚΑΙ ΤΟΥ ΣΥΜΒΟΥΛΙΟΥ της 27ης Οκτωβρίου 2004 σχετικά µε 
τα υλικά και αντικείµενα που προορίζονται να έρθουν σε επαφή µε τρόφιµα και µε 
την κατάργηση των οδηγιών 80/590/ΕΟΚ και 89/109/ΕΟΚ. 

2.5 ΚΑΝΟΝΙΣΜΟΣ (ΕΚ) αριθ. 396/2005 ΤΟΥ ΕΥΡΩΠΑΙΚΟΥ 
ΚΟΙΝΟΒΟΥΛΙΟΥ ΚΑΙ ΤΟΥ ΣΥΜΒΟΥΛΙΟΥ της 23ης Φεβρουαρίου 2005 για τα 
ανώτατα όρια καταλοίπων φυτοφαρµάκων µέσα η πάνω στα τρόφιµα και τις 
ζωοτροφές φυτικής και ζωικής προέλευσης και για την τροποποίηση της οδηγίας 
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91/414/ΕΟΚ του Συµβουλίου. 
2.6 ΚΑΝΟΝΙΣΜΟΣ (ΕΚ) αριθ. 1895/2005 ΤΗΣ ΕΠΙΤΡΟΠΗΣ, της 18ης 

Νοεµβρίου 2005, για περιορισµό της χρήσης ορισµένων εποξεικών παραγώγων 
σε υλικά και αντικείµενα που προορίζονται να έλθουν σε επαφή µε τρόφιµα. 

2.7 ΚΑΝΟΝΙΣΜΟΣ (ΕΚ) αριθ. 2073/2005 ΤΗΣ ΕΠΙΤΡΟΠΗΣ της 15ης 
Νοεµβρίου 2005 περί µικροβιολογικών κριτηρίων για τα τρόφιµα, όπως έχει 
τροποποιηθεί και ισχύει. 

2.8 ΚΑΝΟΝΙΣΜΟΣ (ΕΚ) αριθ. 1881/2006 ΤΗΣ ΕΠΙΤΡΟΠΗΣ της 19ης 
∆εκεµβρίου 2006 για καθορισµό µέγιστων επιτρεπτών επιπέδων για ορισµένες 
ουσίες οι οποίες επιµολύνουν τα τρόφιµα. 

2.9 ΚΑΝΟΝΙΣΜΟΣ (ΕΚ) αριθ. 1333/2008 ΤΟΥ ΕΥΡΩΠΑΙΚΟΥ 
ΚΟΙΝΟΒΟΥΛΙΟΥ ΚΑΙ ΤΟΥ ΣΥΜΒΟΥΛΙΟΥ της 16ης ∆εκεµβρίου 2008 που αφορά 
στα πρόσθετα τροφίµων. 

2.10 ΚΑΝΟΝΙΣΜΟΣ (ΕΚ) αριθ. 37/2010 ΤΗΣ ΕΠΙΤΡΟΠΗΣ της 22ας 
∆εκεµβρίου 2009 σχετικά µε φαρµακολογικώς δραστικές ουσίες και την 
ταξινόµησή τους όσον αφορά τα ανώτατα όρια καταλοίπων στα τρόφιµα ζωικής 
προέλευσης. 

2.11 ΚΑΝΟΝΙΣΜΟΣ (ΕΚ) αριθ. 10/2011 ΤΗΣ ΕΠΙΤΡΟΠΗΣ της 14ης 
Ιανουαρίου 2011 για τα πλαστικά υλικά και αντικείµενα που προορίζονται να 
έρθουν σε επαφή µε τρόφιµα. 

2.12 ΚΑΝΟΝΙΣΜΟΣ (ΕΚ) αριθ. 1169/2011 ΤΟΥ ΕΥΡΩΠΑΙΚΟΥ 
ΚΟΙΝΟΒΟΥΛΙΟΥ ΚΑΙ ΤΟΥ ΣΥΜΒΟΥΛΙΟΥ της 25ης Οκτωβρίου 2011 σχετικά µε 
την παροχή πληροφοριών για τα τρόφιµα στους καταναλωτές, την τροποποίηση 
των κανονισµών του Ευρωπαϊκού Κοινοβουλίου 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 Κοινοβουλίου και του 
Συµβουλίου, των οδηγιών της Επιτροπής 2002/67/ΕΚ και 2008/5/ΕΚ και του 
κανονισµού (ΕΚ) αριθ. 608/2004 της Επιτροπής. 

2.13 Ο∆ΗΓΙΑ 86/363/ΕΟΚ ΤΟΥ ΣΥΜΒΟΥΛΙΟΥ της 24ης Ιουλίου 1986 που 
αφορά τον καθορισµό των ανωτάτων περιεκτικοτήτων για τα κατάλοιπα 
φυτοφαρµάκων πάνω και µέσα στα τρόφιµα ζωικής προέλευσης. 

2.14 Ν. 4254/2014 (ΦΕΚ 85/Τεύχος Α’/07 Απρ 2014), «Μέτρα στήριξης και 
ανάπτυξης της ελληνικής οικονοµίας στο πλαίσιο εφαρµογής του Ν. 4046/2012 και 
άλλες διατάξεις.». 

2.15 Π∆ 79/2007 (ΦΕΚ 95/Τεύχος Β’/03 Μαΐ 2007), «Αναγκαία 
συµπληρωµατικά µέτρα εφαρµογής των Κανονισµών (ΕΚ) υπ’ αριθµ. 178/2002, 
852/2004, 853/2004, 854/2004 και 882/2004 του Ευρωπαϊκού Κοινοβουλίου και 
του Συµβουλίου όσον αφορά τους κανόνες υγιεινής για τα τρόφιµα ζωικής 
προέλευσης, των επίσηµων ελέγχων στα προϊόντα αυτά που προορίζονται για 
κατανάλωση από τον άνθρωπο και τους κανόνες υγείας και καλής διαβίωσης των 
ζώων και εναρµόνιση της κτηνιατρικής νοµοθεσίας προς την υπ’ αριθµ. 
2004/41/ΕΚ Οδηγία του Ευρωπαϊκού Κοινοβουλίου και του Συµβουλίου.». 

2.16 ΚΥΑ 15523/2006 (ΦΕΚ 1187/Τεύχος Β’/31 Αυγ 2006), «Αναγκαία 
συµπληρωµατικά µέτρα εφαρµογής των Κανονισµών (ΕΚ) υπ’ αριθµ. 178/2002, 
852/2004, 853/2004, 854/2004 και 882/2004 του Ευρωπαϊκού Κοινοβουλίου και 
του Συµβουλίου και εναρµόνιση της Οδηγίας 2004/41/ΕΚ του Ευρωπαϊκού 
Κοινοβουλίου και του Συµβουλίου.». 

2.17 Κώδικας Τροφίµων, Ποτών και αντικειµένων κοινής χρήσεως (ΚΤΠ). 
2.18 Τα σχετικά έγγραφα, στην έκδοση που αναφέρονται, αποτελούν µέρος 
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της παρούσας προδιαγραφής. Για τα έγγραφα, για τα οποία δεν αναφέρεται έτος 
έκδοσης, εφαρµόζεται η τελευταία έκδοση, συµπεριλαµβανοµένων των 
τροποποιήσεων. Σε περίπτωση αντίφασης της παρούσας προδιαγραφής µε 
µνηµονευόµενα πρότυπα, κατισχύει η προδιαγραφή, υπό την προϋπόθεση 
ικανοποίησης της ισχύουσας νοµοθεσίας της Ελληνικής ∆ηµοκρατίας.__ 
3. ΤΑΞΙΝΟΜΗΣΗ 
Τα γάλατα που περιγράφονται στην παρούσα προδιαγραφή ανήκουν στην 
κλάση 8910 «Dairy Foods and Eggs», κατά NATO ACodP-2/3. Επιπλέον, φέρουν 
κωδικό CPV (Common Procurement Vocabulary) 15511000-3. 
4. ΤΕΧΝΙΚΑ ΧΑΡΑΚΤΗΡΙΣΤΙΚΑ 

4.1 Ορισµός Εφοδίου 
4.1.1 Παστεριωµένο γάλα νοείται το γάλα το οποίο έχει υποβληθεί σε 

επεξεργασία που περιλαµβάνει την έκθεση σε υψηλή θερµοκρασία για µικρό 
χρονικό διάστηµα (+71,7οC τουλάχιστον για 15 δευτερόλεπτα) ή σε χαµηλή 
θερµοκρασία για µεγάλο χρονικό διάστηµα (+63οC τουλάχιστον για 30 λεπτά) ή σε 
διαδικασία παστερίωσης που χρησιµοποιεί διαφορετικούς συνδυασµούς χρόνου 
και θερµοκρασίας µεταξύ των δύο παραπάνω συνθηκών για την επίτευξη 
ισοδύναµου αποτελέσµατος, παρουσιάζει αρνητική αντίδραση στη δοκιµασία 
φωσφατάσης και θετική στη δοκιµασία υπεροξειδάσης, αµέσως δε µετά την 
παστερίωση ψύχεται το συντοµότερο δυνατόν σε θερµοκρασία που δεν 
υπερβαίνει τους +6οC, στην οποία θερµοκρασία και συντηρείται. Η συντήρησή του 
διαρκεί µέχρι 7 ηµέρες και καθορίζεται µε ευθύνη του παρασκευαστή. 
(Ν.4254/2014) 

4.1.2 Γάλα ηµέρας νοείται το παστεριωµένο γάλα που συσκευάζεται 
σε τελική συσκευασία εντός 24 ωρών από την άµελξη χωρίς να έχει υποστεί 
διαδικασία θέρµισης ή άλλη ισοδύναµη επεξεργασία προ της παστερίωσης και η 
διάρκεια συντήρησής του δεν υπερβαίνει τις δύο ηµέρες από την ηµεροµηνία 
παστερίωσης. (Ν.4254/2014) 

4.1.3 Γάλα υψηλής θερµικής επεξεργασίας νοείται το γάλα το οποίο 
έχει υποβληθεί σε επεξεργασία που περιλαµβάνει την έκθεση σε υψηλή 
θερµοκρασία, στους +85οC έως +127οC, σε τέτοιες συνθήκες θερµοκρασίας και 
χρόνου ώστε η δοκιµασία υπεροξειδάσης να είναι αρνητική, αµέσως δε µετά τη 
θερµική του επεξεργασία ψύχεται, το συντοµότερο δυνατόν σε θερµοκρασία που 
δεν υπερβαίνει τους +6οC. Η συντήρηση του γάλακτος υψηλής θερµικής 
επεξεργασίας γίνεται σε θερµοκρασία που δεν υπερβαίνει τους +6ο C, η δε 
διάρκεια συντήρησης καθορίζεται µε ευθύνη του παρασκευαστή. (Ν.4254/2014) 

4.2 Φυσικά Χαρακτηριστικά 
4.2.1 Γενικά 

Το παστεριωµένο γάλα συµπεριλαµβανοµένου και του γάλακτος 
ηµέρας και το γάλα υψηλής θερµικής επεξεργασίας πρέπει να : 

4.2.1.1 Προέρχεται από νωπό αγελαδινό γάλα, που πληρεί τις 
προϋποθέσεις του ΚΤΠ και την ισχύουσα Ελληνική και Ευρωπαϊκή Νοµοθεσία. 

4.2.1.2 Είναι σύµφωνο µε τον ΚΤΠ, τους Ευρωπαϊκούς 
Κανονισµούς 852/2004, 853/2004, 2073/2005, 1881/2006, 1333/2008, το Π∆ 
79/2007 και το Ν.4254/2014. 

4.2.1.3 Έχει υποστεί επεξεργασία, να συσκευάζεται και να έχει 
διάρκεια συντήρησης όπως περιγράφεται στις υποπαραγράφους 4.1.1, 4.1.2 και 

4.1.3, κατά είδος γάλακτος. 
4.2.1.4 Μην περιέχει πρόσθετες χρωστικές ουσίες. (ΚΤΠ άρθρο 

80) 
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4.2.2 Μακροσκοπικά Χαρακτηριστικά: 
4.2.2.1 Να είναι οµογενές χωρίς κρούστα ή πέτσα. 
4.2.2.2 Να µη παρουσιάζει διαχωρισµό λίπους και θρόµβους. 

4.2.3 Οργανοληπτικά Χαρακτηριστικά: 
Να είναι απαλλαγµένο από γεύσεις ή οσµές ξένες προς το 
προϊόν. 

4.2.4 Φυσικοχηµικά Χαρακτηριστικά: 
4.2.4.1 Απαγορεύεται η παρουσία µυκοτοξίνων, πέραν των 

ορίων που καθορίζονται από τις σχετικές διατάξεις της ισχύουσας Ελληνικής και 
Ευρωπαϊκής Νοµοθεσίας, κατά τον χρόνο παραλαβής του εφοδίου. (Κανονισµός 
(ΕΚ) αριθ. 1881/2006) 

4.2.4.2 Απαγορεύεται η παρουσία καταλοίπων κτηνιατρικών 
φαρµάκων, αντιµικροβιακών παραγόντων, πέραν των ορίων που καθορίζονται 
από τις σχετικές διατάξεις της ισχύουσας Ελληνικής και Ευρωπαϊκής Νοµοθεσίας, 
κατά τον χρόνο παραλαβής του εφοδίου. (Κανονισµός (ΕΟΚ) αριθ. 2377/90, 
Κανονισµός (ΕΚ) αριθ. 396/2005, Κανονισµός (ΕΚ) αριθ. 37/2010 και Οδηγία 
86/363/ΕΟΚ) 

4.2.4.3 Απαγορεύεται η παρουσία διοξινών και των παρόµοιων 
µε τις διοξίνες πολυχλωριωµένων διφαινυλίων (PCB), πέραν των ορίων που 
καθορίζονται από τις σχετικές διατάξεις της ισχύουσας Ελληνικής και Ευρωπαϊκής 
Νοµοθεσίας, κατά τον χρόνο παραλαβής του εφοδίου. (Κανονισµός (ΕΚ) αριθ. 
1881/2006) 

4.2.4.4 Ειδικό βάρος και Σταθερό Υπόλειµµα Άνευ Λίπους 
(Σ.Υ.Α.Λ.) κατά κατηγορία γάλακτος µε βάση το ποσοστό περιεχόµενου λίπους, 
ως εξής : 
ΓΑΛΑ ΛΙΠΟΣ 

% 
ΕΙ∆ΙΚΟ 
ΒΑΡΟΣ 
(20ο C) 

Σ.Υ.Α.Λ. 
% 

Πλήρες 3,5 ελάχιστο 1,028 g/l 8,5 ελάχιστο 
Ηµιαποβουτυρωµένο 
ή 
Ηµιάπαχο 

1,5 – 1,8 Σύµφωνα µε το άρθρο 80 του 
ΚΤΠ 

Αποβουτυρωµένο ή 
Άπαχο 

0,5 µέγιστο Σύµφωνα µε το άρθρο 80 του 
ΚΤΠ 

 
4.2.5 Μικροβιολογικά Κριτήρια 

Το εφόδιο πρέπει να πληρεί τις απαιτήσεις του Κανονισµού (ΕΚ) 
αριθ. 2073/2005 της 15 Νοεµβρίου 2005 περί µικροβιολογικών κριτηρίων για τα 
τρόφιµα, όπως έχει τροποποιηθεί και ισχύει και του ΚΤΠ. 

4.3 Συσκευασία 
4.3.1 Να συσκευάζεται σε πρωτογενή συσκευασία σε περιέκτες, των 

οποίων το υλικό κατασκευής να είναι κατάλληλο για επαφή µε τρόφιµα, σύµφωνα 
µε την ισχύουσα Ελληνική και Ευρωπαϊκή Νοµοθεσία. (Κανονισµός (ΕΚ) αριθ. 
1935/2004, Κανονισµός (ΕΚ) αριθ. 1895/2006 και Κανονισµός (ΕΚ) αριθ. 
10/2011). 

4.3.2 Οι περιέκτες να µη παρουσιάζουν διαρροές και να αντέχουν τις 
συνήθεις εµπορικές µετακινήσεις (φορτοεκφορτώσεις). 

4.3.3 Η περιεκτικότητα (όγκος), της πρωτογενούς συσκευασίας θα 
καθορίζεται από τον φορέα προµήθειας µε βάση τις υπηρεσιακές ανάγκες, την 
ισχύουσα νοµοθεσία και την βιοµηχανική πρακτική. 
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4.3.4 Να συσκευάζεται σε κατάλληλη δευτερογενή συσκευασία, για την 
εύκολη µεταφορά του προϊόντος. 

4.4 Επισήµανση (Κανονισµός (ΕΚ) αριθ. 1169/2011 και Ν.4254/2014) 
Με µέριµνα του προµηθευτή να αναγράφονται επί του περιέκτη, 
πρωτογενής συσκευασία, µε ανεξίτηλα και ευανάγνωστα γράµµατα, υποχρεωτικά 
οι παρακάτω ενδείξεις : 

4.4.1 Επωνυµία και η έδρα του παραγωγού-συσκευαστή. 
4.4.2 Όγκος του περιεχοµένου. 
4.4.3 «Πλήρες» ή «Ηµιαποβουτυρωµένο» ή «Ηµιάπαχο» ή 

«Αποβουτυρωµένο» ή «Άπαχο», αναλόγως του ποσοστού περιεχόµενου λίπους, 
σύµφωνα µε την παράγραφο 4.2.4.4 της παρούσας. 

4.4.4 Οτιδήποτε άλλο τυχόν προβλέπεται από την ισχύουσα 
νοµοθεσία. 

4.4.5 Πλέον των ανωτέρω, για τις συσκευασίες παστεριωµένου 
γάλακτος αναγράφονται και οι παρακάτω ενδείξεις : 

4.4.5.1 «Παστεριωµένο γάλα». 
4.4.5.2 Ηµεροµηνία παστερίωσης και ηµεροµηνία λήξης. 
4.4.5.3 Σήµα καταλληλότητας του προϊόντος. 
4.4.5.4 Θερµοκρασία συντήρησής του προϊόντος. 
4.4.5.5 ∆ιάρκεια ζωής του γάλακτος σε ηµέρες, σε σαφή µορφή 

και εµφανές σηµείο στο ίδιο οπτικό πεδίο µε το σήµα του προϊόντος. 
4.4.5.6 «Γάλα ηµέρας», στην περίπτωση που το προϊόν έχει 

συσκευαστεί σύµφωνα µε τα καθοριζόµενα στην παράγραφο 4.1.2 της παρούσας. 
4.4.6 Πλέον των ενδείξεων των παραγράφων 4.4.1, 4.4.2, 4.4.3 και 

4.4.4, για τις συσκευασίες γάλακτος υψηλής θερµικής επεξεργασίας αναγράφονται 
και οι παρακάτω ενδείξεις : 

4.4.6.1 «Γάλα υψηλής θερµικής επεξεργασίας». 
4.4.6.2 Ηµεροµηνία επεξεργασίας και ηµεροµηνία λήξης. 
4.4.6.3 Σήµα καταλληλότητας του προϊόντος. 
4.4.6.4 Θερµοκρασία συντήρησής του προϊόντος. 
4.4.6.5 ∆ιάρκεια ζωής του γάλακτος σε ηµέρες, σε σαφή µορφή 

και εµφανές σηµείο στο ίδιο οπτικό πεδίο µε το σήµα του προϊόντος. 
5. ΑΠΑΙΤΗΣΕΙΣ ΣΥΜΜΟΡΦΩΣΗΣ ΕΦΟ∆ΙΟΥ 
Οι διενεργούµενοι έλεγχοι διακρίνονται ως εξής: 

5.1 Έλεγχος κατά την παράδοση του εφοδίου. 
∆ιενεργείται από την επιτροπή παραλαβής κάθε Μονάδας και 
συνίσταται σε ποσοτικό έλεγχο του εφοδίου, καθώς και στον έλεγχο της συνολικής 
ποσότητας αναφορικά µε τη συσκευασία και τις επισηµάνσεις αυτής, σύµφωνα µε 
τα καθοριζόµενα στις παραγράφους 4.3.2, 4.3.3, 4.3.4 και 4.4 της παρούσας. 

5.2 Έλεγχος ύπαρξης του κωδικού αριθµού έγκρισης της εγκαταστάσεως 
του προµηθευτή και κατ’ επέκταση της ισχύος της άδειας λειτουργίας του. Ο εν 
λόγω έλεγχος πραγµατοποιείται µετά την πρώτη παράδοση του εφοδίου και 
περιοδικά ανά µήνα από τον φορέα προµήθειας, µέσω της ιστοσελίδας του ΕΦΕΤ 
και ειδικότερα στην επιλογή «Εγκεκριµένες Εγκαταστάσεις» αναζητείται η 
καταχώρηση της εγκατάστασης του προµηθευτή στον «Κατάλογο Εγκεκριµένων 
Εγκαταστάσεων Παραγωγής Γάλακτος και Γαλακτοκοµικών Προϊόντων». 

5.3 Εργαστηριακός έλεγχος µετά από διενέργεια δειγµατοληψίας σύµφωνα 
µε την παράγραφο 5.3.1 της παρούσας, ο οποίος πραγµατοποιείται κατά την 
κρίση του φορέα προµήθειας και συνολικά όχι περισσότερο από έξι (6) φορές 
ετησίως. 
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5.3.1 ∆ειγµατοληψία 
5.3.1.1 ∆ιενεργείται από κατάλληλη επιτροπή και σε τόπο και 

χρόνο, που συγκροτείται και καθορίζεται αντίστοιχα από τον φορέα προµήθειας. 
5.3.1.2 Υλοποιείται µε τυχαία λήψη πλήρων συσκευασιών, 

συνολικού όγκου προϊόντος ενός (1) λίτρου, από την προς παραλαβή ποσότητα 
του εφοδίου, οι οποίες αποτελούν το δείγµα. 

5.3.1.3 Στο δείγµα τοποθετείται πινακίδα στην οποία 
αναγράφονται : 

5.3.1.3.1 Ο αριθµός της σύµβασης. 
5.3.1.3.2 Το είδος του εφοδίου. 
5.3.1.3.3 Η δειγµατισθείσα ποσότητα. 
5.3.1.3.4 Το εργαστήριο ελέγχου και το είδος ελέγχου. 
5.3.1.3.5 Τα στοιχεία του προµηθευτή. 
5.3.1.3.6 Η προδιαγραφή και ή έκδοσή της. 
5.3.1.3.7 Η ηµεροµηνία δειγµατοληψίας. 
5.3.1.3.8 Η ένδειξη της παρτίδας. 
5.3.1.3.9 Η λέξη «∆ΕΙΓΜΑ». 

5.3.2 Το προαναφερθέν δείγµα αποστέλλεται στα Στρατιωτικά 
Κτηνιατρικά Εργαστήρια (ΚΒΙΕΣ ή Γ’ ΚΝΟ αναλόγως εγγύτητας), για διενέργεια 
ελέγχου µακροσκοπικών, οργανοληπτικών και χηµικών χαρακτηριστικών 
σύµφωνα µε τις παραγράφους 4.2.2, 4.2.3 και 4.2.4 αντίστοιχα, καθώς και των 
µικροβιολογικών κριτηρίων σύµφωνα µε την παράγραφο 4.2.5. 

5.3.3 Σε περίπτωση που το εξετασθέν δείγµα κριθεί εκτός ορίων 
προδιαγραφών και ζητηθεί από τον προµηθευτή κατ’ έφεση εξέταση, αυτή 
πραγµατοποιείται κατόπιν διενέργειας νέας δειγµατοληψίας µε τη διαδικασία που 
περιγράφεται στην παράγραφο 5.3.1 της παρούσας. 
6. ΛΟΙΠΕΣ ΑΠΑΙΤΗΣΕΙΣ 

6.1 Στη διακήρυξη του διαγωνισµού καθορίζεται µε µέριµνα του φορέα 
προµηθείας, ο χρόνος και ο τόπος παράδοσης του εφοδίου. 

6.2 Τα δείγµατα που λαµβάνονται για τη διενέργεια εργαστηριακών 
ελέγχων, καθώς και το κόστος διενέργειας των υπόψη ελέγχων βαρύνουν τον 
προµηθευτή. 
7. ΠΕΡΙΕΧΟΜΕΝΟ ΠΡΟΣΦΟΡΑΣ 
Η τεχνική προσφορά να περιλαµβάνει ακριβή και λεπτοµερή περιγραφή του 
προσφερόµενου προϊόντος και να συνοδεύεται από τα εξής : 

7.1 Έντυπο Συµµόρφωσης σύµφωνα µε το Υπόδειγµα που βρίσκεται 
αναρτηµένο στο φάκελο «ΝΟΜΟΘΕΣΙΑ – ΕΝΤΥΠΑ – ΥΠΟ∆ΕΙΓΜΑΤΑ» της 
διαδικτυακής τοποθεσίας http://www.geetha.mil.gr/media/1.typopoihsh/index.html. 
∆ιευκρινίζεται ότι η κατάθεση του εντύπου συµµόρφωσης δεν απαλλάσσει τους 
προµηθευτές, από την υποχρέωση υποβολής των κατά περίπτωση 
δικαιολογητικών, που καθορίζονται µε την παρούσα προδιαγραφή. 

7.2 Υπεύθυνη δήλωση στην οποία να δηλώνονται τα παρακάτω : 
7.2.1 Η βιοµηχανία, βιοτεχνία παραγωγής του προϊόντος διαθέτει 

άδεια λειτουργίας υγειονοµικού ενδιαφέροντος, σύµφωνα µε τα προβλεπόµενα 
από την ΚΥΑ 15523/2006 ή την εκάστοτε ισχύουσα νοµοθεσία, καθώς επίσης και 
αριθµό έγκρισης εγκατάστασης. Θα αναφέρεται ο κωδικός αριθµός έγκρισης της 
εγκαταστάσεως, ώστε να µπορεί να επαληθευθεί και από την ιστοσελίδα του 
ΕΦΕΤ, όπως καθορίζεται στην παράγραφο 5.2 της παρούσας 

7.2.2 Έχει εγκατασταθεί και εφαρµόζεται σύστηµα ανάλυσης κινδύνων 
και κρισίµων σηµείων ελέγχου (HACCP) σύµφωνα µε τον κανονισµό 852/2004 ή 
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την εκάστοτε ισχύουσα νοµοθεσία. 
7.2.3 Αποδοχή επιθεώρησης των εγκαταστάσεων παραγωγής του 

προϊόντος από αρµόδια επιτροπή της Στρατιωτικής Υπηρεσίας. 
7.2.4 Η παραγωγική διαδικασία είναι σύµφωνη µε την εθνική και 

κοινοτική νοµοθεσία, σε ότι αφορά την εφαρµογή των κανόνων υγιεινής. 
7.2.5 Κατά την παραγωγή του εφοδίου δεν χρησιµοποιήθηκε 

διαδικασία που απαγορεύεται από την εθνική και κοινοτική νοµοθεσία. 
8. ΠΡΟΤΑΣΕΙΣ ΒΕΛΤΙΩΣΗΣ ΤΗΣ ΤΕΧΝΙΚΗΣ ΠΡΟ∆ΙΑΓΡΑΦΗΣ 
Σχολιασµός της παρούσας, από κάθε ενδιαφερόµενο, µπορεί να γίνει µέσω 
συµπλήρωσης κατάλληλου εντύπου που βρίσκεται αναρτηµένο στο φάκελο 
«ΝΟΜΟΘΕΣΙΑ – ΕΝΤΥΠΑ – ΥΠΟ∆ΕΙΓΜΑΤΑ» της διαδικτυακής τοποθεσίας 
http://www.geetha.mil.gr/media/1.typopoihsh/index.html. 
 
 

 
 

Ακριβές Αντίγραφο 

Ασµχος (Ο) Αχ. Παπαδηµητρίου 
  ∆ντής 

Ανθσγός (Ο) ∆ανάη Γούσιου  
Βοηθός Τµ. Εκµεταλλεύσεων  
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∆ΙΟΙΚΗΣΗ ΑΕΡΟΠΟΡΙΚΗΣ ΕΚΠΑΙ∆ΕΥΣΗΣ 
                    ∆ΟΥ Α/Β ∆ΕΚΕΛΕΙΑΣ                           

                                                      ΤΜΗΜΑ ΕΚΜΕΤΑΛΛΕΥΣΕΩΝ 
                       20 Μαρ 19                             

ΠΑΡΑΡΤΗΜΑ «∆» 
ΣΤΗ Φ.831/Α∆.933/Σ.237 

 
 

ΠΟΛΕΜΙΚΗ ΑΕΡΟΠΟΡΙΑ 
∆ΑΕ/∆ΟΥ Α/Β ∆ΕΚΕΛΕΙΑΣ 

 

 
 
 
 
 

ΣΥΜΒΑΣΗ Νο    …../ 19 
 
ΓΙΑ ΤΗΝ ΠΡΟΜΗΘΕΙΑ ΤΥΡΟΚΟΜΙΚΩΝ – ΓΑΛΑΚΤΟΚΟΜΙΚΩΝ ΠΡΟΪΟΝΤΩΝ ΠΡΟΣ 
ΚΑΛΥΨΗ ΑΝΑΓΚΩΝ ΤΡΟΦΟ∆ΟΣΙΑΣ ΜΟΝΑ∆ΩΝ Α/Β ∆ΕΚΕΛΕΙΑΣ ΚΑΙ 2ου ΑΚΕ 

 
ΠΡΟΜΗΘΕΥΤΗΣ : ……………………………………………. 
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Π Ι Ν Α Κ Α Σ 
Π Ε Ρ Ι Ε Χ Ο Μ Ε Ν Ω Ν    Σ Υ Μ Β Α Σ Η Σ    …/19 

 
Α. ΜΕΡΟΣ ΠΡΩΤΟ 

ΓΕΝΙΚΟΙ  ΟΡΟΙ                                                            
 

Άρθρο 1 ο   :    Γενικοί  Όροι 
        
Β. ΜΕΡΟΣ ∆ΕΥΤΕΡΟ 

ΟΙΚΟΝΟΜΙΚΟΙ ΟΡΟΙ 
 
    Άρθρο 2ο    :   Περιγραφή – Τιµή  Αντικειµένου – Κρατήσεις  
    Άρθρο 3ο    :   Πληρωµή – ∆ικαιολογητικά 
    Άρθρο 4ο    :   Κυρώσεις σε Βάρος του Οικονοµικού Φορέα 

Άρθρο 5ο    :   Κήρυξη Προµηθευτή ως Εκπτώτου   
Άρθρο 6ο    :   ∆ιενέργεια Ελέγχων – ∆ειγµατοληπτικών Εξετάσεων 

    Άρθρο 7ο    :   Εξαίρεση Επιβολής Κυρώσεων  
    Άρθρο 8ο    :   Εγγυήσεις 
 
Γ. ΜΕΡΟΣ  ΤΡΙΤΟ  
    ΤΕΧΝΙΚΟΙ  ΟΡΟΙ 
 
    Άρθρο 9ο     :   Τεχνικές Προδιαγραφές - Παροχές Εγγυήσεων κλπ 
 
∆. ΜΕΡΟΣ ΤΕΤΑΡΤΟ 
    ΟΡΟΙ ΠΑΡΑ∆ΟΣΗΣ – ΠΑΡΑΛΑΒΗΣ 
 
    Άρθρο  10ο :  Χρόνος Παράδοσης 
    Άρθρο  11ο :  Παράδοση – Παραλαβή 
    Άρθρο  12ο :  Συσκευασία – Μεταφορά  
    Άρθρο  13o :  Απόρριψη Υλικού – Παραποµπή σε ∆ευτεροβάθµια Επιτροπή 
    Άρθρο  14ο  :  Εισπράξεις ∆ικαιωµάτων του ∆ηµοσίου    
 
Ε. ΜΕΡΟΣ  ΠΕΜΠΤΟ 
    ΛΟΙΠΟΙ ΟΡΟΙ 
 
   Άρθρο  15o  :  Τροποποίηση Όρων Υπογραφής Σύµβασης 
   Άρθρο  16o  :  Ολοκλήρωση Σύµβασης 
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ΥΠΟΥΡΓΕΙΟ ΕΘΝΙΚΗΣ ΑΜΥΝΑΣ 
ΠΟΛΕΜΙΚΗ ΑΕΡΟΠΟΡΙΑ 
∆ΑΕ/∆ΟΥ Α/Β ∆ΕΚΕΛΕΙΑΣ 
 
ΤΗΛ. : 210-8191232 
  
 
 

ΑΡΙΘΜΟΣ  ΣΥΜΒΑΣΗΣ: ………./19 
 
 
 

ΠΟΣΟΝ ΣΥΜΒΑΣΗΣ     :   (…………….€) 
 

ΓΙΑ ΤΗΝ ΠΡΟΜΗΘΕΙΑ ΤΥΡΟΚΟΜΙΚΩΝ – ΓΑΛΑΚΤΟΚΟΜΙΚΩΝ ΠΡΟΪΟΝΤΩΝ ΠΡΟΣ 
ΚΑΛΥΨΗ ΑΝΑΓΚΩΝ ΤΡΟΦΟ∆ΟΣΙΑΣ ΜΟΝΑ∆ΩΝ Α/Β ∆ΕΚΕΛΕΙΑΣ ΚΑΙ 2ου ΑΚΕ 

 
                                

Στη ∆εκέλεια σήµερα ……………………………….. στα Γραφεία της ∆ΑΕ/∆ΟΥ Α/Β 
∆ΕΚΕΛΕΙΑΣ (ΤΓΑ 1010 Αεροδρόµιο ∆εκελείας), οι υπογεγραµµένοι : 
…………………………………. Επιτελάρχης της ∆ΑΕ, ως εκπρόσωπος της ΠΑ, σύµφωνα 
µε την υπ’ αρίθµ. Φ.831/Α∆……../Σ……./……….. Κατακυρωτική Απόφαση και η εταιρεία 
«…………………………..» ΑΦΜ ……………………….. που εκπροσωπείται από τον 
………………………………………………….. µε Α∆Τ …………………………, 
Οδός………………, αρίθµ.…...., Τηλ. ……………… – FAX. ……………, συµφώνησαν και 
συναποδέχθηκαν, ο πρώτος των συµβαλλοµένων µε την εκτεθείσα ιδιότητά του την 
ανάθεση στο δεύτερο, καλούµενο στο εξής “Προµηθευτή” των αγαθών όπως αναφέρεται 
λεπτοµερώς στο άρθρο δύο (2) της σύµβασης.   
.  
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ΜΕΡΟΣ ΠΡΩΤΟ 
ΓΕΝΙΚΟΙ ΟΡΟΙ 

 
Άρθρο 1ο 

Γενικοί Όροι 
 
 1. Η παρούσα διέπεται από τις διατάξεις του Ν.4412/16 (ΦΕΚ Α΄ 147/08-08-
16) «∆ηµόσιες Συµβάσεις Έργων, Προµηθειών και Υπηρεσιών (προσαρµογή στις 
Οδηγίες 2014/24/ΕΕ και 2014/25/ΕΕ», όπως ισχύει. 
 
 2. Η αναθέτουσα αρχή δεν αναλαµβάνει υποχρέωση για τυχόν µέτρα και 
αυξήσεις των πάσης φύσεως δαπανών, φόρων, τελών κλπ που λαµβάνονται από 
οποιαδήποτε Αρχή και δεν ευθύνεται ούτε αποδέχεται οποιαδήποτε επίδραση επί της 
ποιότητας, τιµής και χρόνου παράδοσης των ειδών.  
 

ΜΕΡΟΣ ∆ΕΥΤΕΡΟ 
ΟΙΚΟΝΟΜΙΚΟΙ ΟΡΟΙ 

 
 Άρθρο 2ο 

Περιγραφή – Τιµή Αντικειµένου – Κρατήσεις 
 

1. Το αντικείµενο της παρούσας σύµβασης αφορά στην προµήθεια  
Τυροκοµικών – Γαλακτοκοµικών Προϊόντων προς κάλυψη αναγκών τροφοδοσίας 
Μονάδων Α/Β ∆εκέλειας και 2ου ΑΚΕ, ως εξής: 

 

 
 2. Στις παραπάνω τιµές περιλαµβάνονται οι νόµιµες κρατήσεις (0,12432%), οι 
οποίες αναλύονται ακολούθως: 
 
   α. Υπέρ ΕΑΑ∆ΗΣΥ 0,06%, σύµφωνα µε τις διατάξεις της παρ. 7 του 
άρθρου 26 του Ν.4115/2013(Α’24), όπως τροποποιήθηκε από την παρ. 5 του άρθρου 
375 του Ν.4412/16. 
 
   β. Υπέρ Χαρτοσήµου 0,0018% (0,06*3%) και ΟΓΑ χαρτοσήµου 
0,00036% (0,0018*20%), σύµφωνα µε τις διατάξεις του άρθρου 7 της υπ’αριθµ 5143/11-
12-2014(ΦΕΚ Β’ 3335) Υ.Α. 
 
   γ. Υπέρ Αρχής Εξέτασης Προδικαστικών Προσφυών (ΑΕΠΠ) 0,06%, 
σύµφωνα µε τις διατάξεις των παρ. 2 του άρθρου 3 και 3 Άρθρου 2 της υπ. Αρ.1191/14-

Α/Α 
Περιγραφή 

Είδους 
CPV ΜΜ 

Εκτιµώµενη 
Ποσότητα  

Τιµή ανά ΜΜ 
χωρίς ΦΠΑ (€) 

Συνολική Αξία 
χωρίς ΦΠΑ (€) 

ΦΠΑ (%) 

        

        

Σύνολο χωρίς ΦΠΑ (€)  

ΦΠΑ (€)  

Σύνολο µε ΦΠΑ (€)  
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03-17 (ΦΕΚ Β΄ 969) Απόφασης των Υπουργών ∆ικαιοσύνης, ∆ιαφάνειας και 
Ανθρωπίνων ∆ικαιωµάτων και του Αναπληρωτή Υπουργού Οικονοµικών. 
 
   δ. Υπέρ Χαρτοσήµου ΑΕΕΠ 0,0018% (0,06*3%) και ΟΓΑ χαρτοσήµου 
ΑΕΠΠ 0,00036% (0,0018*20%), σύµφωνα µε τις διατάξεις άρθρου 6 της υπ. Αρ.1191/14-
03-17 (ΦΕΚ Β΄ 969) Απόφασης των Υπουργών ∆ικαιοσύνης, ∆ιαφάνειας και 
Ανθρωπίνων ∆ικαιωµάτων και του Αναπληρωτή Υπουργού Οικονοµικών. 
 
   Ειδικά στην περίπτωση τµηµατικών παραδόσεων – παραλαβών και 
αντιστοίχων πληρωµών, οι κρατήσεις υπολογίζονται στην καθαρή συµβατική αξία  και 
παρακρατούνται συγκεντρωτικά κατά την τελευταία πληρωµή. 

 
3. Η προµήθεια απαλλάσσεται κρατήσεων υπέρ ασφαλιστικών ταµείων. 
 
4. Κατά την πληρωµή θα γίνεται παρακράτηση του Φόρου Εισοδήµατος (ΦΕ) 

ποσοστού 4%, σύµφωνα µε τις διατάξεις του άρθρου 64 του Ν.4172/13, όπως 
τροποποιήθηκε µε το Ν.4254/2014. 

 
 5. Πλέον των ανωτέρω, ο Προµηθευτής βαρύνεται µε τα ακόλουθα λοιπά 
έξοδα: 
 
  α. Μεταφορικά, ζυγιστικά, εκφορτωτικά, πάσης µορφής έξοδα ελέγχου 
– δοκιµών, εργαστηριακών ελέγχων και λοιπά έξοδα, τα οποία απαιτούνται µέχρι την 
Οριστική Ποιοτική και Ποσοτική Παραλαβή των συµβατικών ειδών στον τόπο 
παράδοσης. 
 
  β. Πιστοποίησης, διασφάλισης ποιότητας, ασφαλίσεων, καθώς και 
όσων εξόδων προκύψουν σε περίπτωση απόρριψης συµβατικών ειδών ή 
καθυστερηµένων παραδόσεων. 
 

γ. Κάθε άλλο κρυφό έξοδο το οποίο δεν προσδιορίσθηκε στην 
προσφορά του Προµηθευτή (ενδεικτικά έλεγχοι από το Χηµείο, σε περίπτωση που ζητηθεί 
από αρµόδια όργανα της Υπηρεσίας για περαιτέρω έλεγχο του προϊόντος). 

 
6.  Η σύµβαση έχει ισχύ από την υπογραφή της και έως την ανάλωση 

του συνόλου της προϋπολογισθείσας αξίας του διαγωνισµού (εκτιµώµενη διάρκεια 
τέσσερεις (4) µήνες).  
 

Άρθρο 3ο 
Πληρωµή – ∆ικαιολογητικά      

1. Η πληρωµή του οικονοµικού φορέα θα γίνει µετά την οριστική ποιοτική και 
ποσοτική παραλαβή των συµβατικών ειδών από τα αρµόδια όργανα της Υπηρεσίας. 
Ειδικότερα: 
 
  α. Η πληρωµή του προµηθευτή θα διενεργείται από το τµήµα 
Οικονοµικών Υπηρεσιών της ∆ΟΥ Α/Β ∆εκέλειας, σύµφωνα µε τις ισχύουσες διατάξεις 
και διαδικασίες, συγκεντρωτικά για τα τιµολόγια κάθε µήνα εντός του πρώτου 
δεκαπενθήµερο του επόµενου µήνα, για τις ποσότητες που παραδόθηκαν, µε βάση τα 
προβλεπόµενα δικαιολογητικά, υπό τον όρο ότι δεν συντρέχει περίπτωση παραλαβής 
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συµβατικών ειδών µε έκπτωση ή περίπτωση επιβολής προστίµων ή άλλων οικονοµικών 
κυρώσεων εις βάρος του οικονοµικού φορέα. 

  β. Ο χρόνος εξόφλησης είναι εξήντα (60) ηµέρες, υπολογιζόµενων από 
την επόµενη της υποβολής του τιµολογίου και των λοιπών δικαιολογητικών της παρ. 2 
του παρόντος άρθρου από τον οικονοµικό φορέα και υπό την προϋπόθεση ότι έχει 
ολοκληρωθεί η οριστική ποιοτική και ποσοτική παραλαβή των συµβατικών ειδών. 

  γ. Η προµήθεια υπόκειται στις διατάξεις του Ν.4152/2013 
«Προσαρµογή της Ελληνικής Νοµοθεσίας στην οδηγία 2011/07 της 16ης Φεβρουαρίου 
2011 για την καταπολέµηση των καθυστερήσεων πληρωµών στις εµπορικές συναλλαγές» 
και σε περίπτωση καθυστέρησης πληρωµής πλέον των εξήντα (60) ηµερών, η Υπηρεσία 
καθίσταται υπερήµερη και το οφειλόµενο ποσό καταβάλλεται έντοκα, χωρίς να απαιτείται 
όχληση, µε επιτόκιο αναφοράς για το πρώτο εξάµηνο του σχετικού έτους, το επιτόκιο που 
ίσχυε την 1η Ιανουαρίου του εν λόγω έτους και για το δεύτερο εξάµηνο του σχετικού έτους, 
το επιτόκιο που ίσχυε την 1η Ιουλίου του εν λόγω έτους. 
    
   δ. Η προθεσµία πληρωµής αναστέλλεται: 
 
    (1) Για το χρονικό διάστηµα τυχόν δικαστικών διενέξεων.  
 

  (2) Στις περιπτώσεις κατά τις οποίες ο χρόνος καθυστέρησης της 
πληρωµής οφείλεται σε υπαιτιότητα του οικονοµικού φορέα (µη έγκαιρη υποβολή των 
αναγκαίων δικαιολογητικών, παραλαβή των συµβατικών ειδών µε έκπτωση λόγω των 
αποκλίσεων από τις τεχνικές προδιαγραφές κλπ). 
 
   ε. Ο φόρος προστιθέµενης αξίας (ΦΠΑ) βαρύνει την αναθέτουσα αρχή.  
 
   στ. Ο οικονοµικός φορέας βαρύνεται µε τις νόµιµες κρατήσεις 
(0,124320%), οι οποίες αναλύονται ακολούθως: 
 
    (1) Υπέρ ΕΑΑ∆ΗΣΥ 0,06%, σύµφωνα µε τις διατάξεις της παρ. 7 
του άρθρου 26 του Ν.4115/2013(Α’24), όπως τροποποιήθηκε από την παρ. 5 του 
άρθρου 375 του Ν.4412/16. 
 
    (2) Υπέρ Χαρτοσήµου 0,0018% (0,06*3%) και ΟΓΑ χαρτοσήµου 
0,00036% (0,0018*20%), σύµφωνα µε τις διατάξεις του άρθρου 7 της υπ’αριθµ 5143/11-
12-2014(ΦΕΚ Β’ 3335) Υ.Α. 
 
    (3) Υπέρ Αρχής Εξέτασης Προδικαστικών Προσφυών (ΑΕΠΠ) 
0,06%, σύµφωνα µε τις διατάξεις των παρ. 2 του άρθρου 3 και 3 Άρθρου 2 της υπ. 
Αρ.1191/14-03-17 (ΦΕΚ Β΄ 969) Απόφασης των Υπουργών ∆ικαιοσύνης, ∆ιαφάνειας και 
Ανθρωπίνων ∆ικαιωµάτων και του Αναπληρωτή Υπουργού Οικονοµικών. 
 
    (4) Υπέρ Χαρτοσήµου ΑΕΕΠ 0,0018% (0,06*3%) και ΟΓΑ 
χαρτοσήµου ΑΕΠΠ 0,00036% (0,0018*20%), σύµφωνα µε τις διατάξεις άρθρου 6 της υπ. 
Αρ.1191/14-03-17 (ΦΕΚ Β΄ 969) Απόφασης των Υπουργών ∆ικαιοσύνης, ∆ιαφάνειας και 
Ανθρωπίνων ∆ικαιωµάτων και του Αναπληρωτή Υπουργού Οικονοµικών. 
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  ζ. Το ποσό της κράτησης παρακρατείται από την Αναθέτουσα Αρχή 
(∆ΟΥ Α/Β ∆εκέλειας) κατά την τελευταία πληρωµή, στο όνοµα και για λογαριασµό της 
Αρχής. 
 
   η. Κατά την πληρωµή θα γίνεται παρακράτηση του Φόρου 
Εισοδήµατος (ΦΕ), σύµφωνα µε τις διατάξεις του άρθρου 64 του Ν.4172/13, όπως 
τροποποιήθηκε µε το Ν.4254/2014. 
 
  θ. Με απόφαση της Υπηρεσίας και ύστερα από πρόταση της αρµόδιας 
Επιτροπής, διακόπτεται η χρηµατοδότηση και καταγγέλλεται η σύµβαση εφόσον ο 
οικονοµικός φορέας υπαιτίως δεν ενεργεί σύµφωνα µε αυτή. Για τα θέµατα κήρυξης του 
οικονοµικού φορέα ως έκπτωτου και τις επιβαλλόµενες σε αυτόν κυρώσεις, έχουν 
ανάλογη εφαρµογή οι διατάξεις του άρθρου 203 του Ν.4412/16. 
 

 2. Ως προς τα δικαιολογητικά πληρωµής και λοιπά στοιχεία ισχύουν τα όσα 
αναφέρονται στο άρθρο 200 του Ν. 4412/16 και ειδικότερα έχουν ως κάτωθι: 
 
  α. Η πιστοποίηση της καταλληλότητας των παραλαµβανοµένων ειδών 
από τα αρµόδια Όργανα των Μονάδων, σύµφωνα µε τις εκάστοτε ισχύουσες 
αγορανοµικές διατάξεις, την εθνική και κοινοτική νοµοθεσία, καθώς και τον Κ.Τ.Π.. 
   
  β. Τιµολόγιο πώλησης αγαθών, εκδοθέν από τον οικονοµικό φορέα µε 
ηµεροµηνία έκδοσης όχι νωρίτερα από την έναρξη ισχύος της Σύµβασης. 
 
  γ. Πιστοποιητικό φορολογικής ενηµερότητας µε αιτιολογία «για 
είσπραξη χρηµάτων από Φορείς Κεντρικής ∆ιοίκησης». 
 
  δ. Πιστοποιητικό που εκδίδεται από αρµόδια κατά περίπτωση αρχή, 
από το οποίο να προκύπτει ότι ο υποψήφιος οικονοµικός φορέας είναι ενήµερος ως προς 
τις εισφορές κοινωνικής ασφάλισης (κύριας και επικουρικής). 
 

ε. Λοιπά προβλεπόµενα δικαιολογητικά (ενδεικτικά έλεγχοι από το 
Χηµείο, σε περίπτωση που ζητηθεί από αρµόδια όργανα της Υπηρεσίας για περαιτέρω 
έλεγχο του προϊόντος). 
 
 3. Η εξόφληση του Προµηθευτή θα γίνεται υπό τις εξής προϋποθέσεις: 
 
  α. ∆εν θα υφίστανται παρατηρήσεις ή επιφυλάξεις κατά την παραλαβή 
των συµβατικών ειδών από τα αρµόδια όργανα της Υπηρεσίας. 
  
  β. Θα έχουν καταλογισθεί οι προβλεπόµενες κυρώσεις στον 
Προµηθευτή σε περίπτωση παραλαβής συµβατικών ειδών µε παρεκκλίσεις ή 
καθυστέρησης παράδοσης των συµβατικών ειδών ή παραβίασης λοιπών όρων της 
Σύµβασης. 
 
  γ. Ο Προµηθευτής θα έχει προσκοµίσει όλα τα προβλεπόµενα από την 
Σύµβαση δικαιολογητικά. 
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Άρθρο 4ο 
Κυρώσεις σε Βάρος του Οικονοµικού Φορέα 

 
1. Σε περίπτωση παράβασης των όρων της σύµβασης, επιβάλλονται στον 

προµηθευτή, κατόπιν σχετικής εισήγησης του αρµόδιου συλλογικού οργάνου και 
έγκρισης της Αναθέτουσας Αρχής, οι παρακάτω κυρώσεις: 
   
  α. Όσον αφορά στις περιπτώσεις: 
 
   (1) Αδυναµίας υλοποίησης παραγγελιών – ελλείψεις προϊόντων. 
 
   (2) Χρονικής καθυστέρησης στην παράδοση των προϊόντων. 
 
   (3) Άρνησης αντικατάστασης προϊόντων τα οποία δεν 
ανταποκρίνονται στις τεχνικές προδιαγραφές, κατόπιν µακροσκοπικής ή µικροσκοπικής 
εξέτασης, ή χρονικής καθυστέρησης πέραν των είκοσι τεσσάρων (24) ωρών στην 
αντικατάσταση αυτών. 
 
   (4) Επαναλαµβανόµενης απαίτησης της Υπηρεσίας για 
αντικατάσταση των προϊόντων λόγω ακαταλληλότητας. 
 
   (5) Μη ύπαρξης συνθηκών προβλεποµένης καθαριότητος, τόσο 
κατά την παρασκευή, όσο και κατά τη συσκευασία και µεταφορά των προϊόντων. 
 
   (6) Μη συµµόρφωσης του προµηθευτή στις υποδείξεις της 
Υπηρεσίας, 
 

επιβάλλεται 
 
       ▬ Για την πρώτη παράβαση, πρόστιµο  1.000,00€. 
 
       ▬ Για τη δεύτερη παράβαση, πρόστιµο  1.500,00€. 
 
       ▬ Για την τρίτη παράβαση, πρόστιµο   2.000,00€. 
 
       ▬ Για την τέταρτη παράβαση, έκπτωση. 
 
     β. Όσον αφορά στα προβληµατικά σε ποιότητα προϊόντα, τα οποία 
είναι επιβλαβή και ενέχουν σοβαρούς κινδύνους για τη δηµόσια υγεία, ή είναι ακατάλληλα 
για ανθρώπινη κατανάλωση (µε τοξικές ουσίες, ουσίες που υπέχουν µόλυνση κλπ.), 
σύµφωνα µε τα οριζόµενα στον ΚΤΠ και στις διατάξεις της κείµενης Νοµοθεσίας, 
επιβάλλεται: 
 
   (1) Για την πρώτη παράβαση, πρόστιµο πέντε χιλιάδων ευρώ (€ 
5.000,00). Παράλληλα γίνεται έγγραφη ενηµέρωση του κινδύνου στον ΕΦΕΤ και στο 
ΓΕΑ/∆ΥΓ, ενώ διακόπτεται η προµήθεια έως ότου υπάρξουν διορθώσεις και διορθωτικές 
ενέργειες για το συγκεκριµένο πρόβληµα και έλεγχος της αποτελεσµατικότητας αυτών 
των ενεργειών µε ανάλογο αποδεικτικό από τον προµηθευτή. Για το χρονικό διάστηµα 
που θα µεσολαβήσει, η Υπηρεσία µπορεί να προµηθεύεται τα απαιτούµενα προϊόντα 
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από άλλον προµηθευτή, επιβαρύνοντας το συµβασιούχο µε την επιπλέον διαφορά που 
θα προκύψει στην τιµή. 
 
   (2) Για τη δεύτερη παράβαση, ή σε περίπτωση που δεν 
αποκατασταθεί η πρώτη, έκπτωση. 
 
 2. Κυρώσεις δεν επιβάλλονται όταν, µε απόφαση της Αναθέτουσας Αρχής και 
εφόσον συντρέχουν λόγοι ανωτέρας βίας ή άλλοι ιδιαίτερα σοβαροί λόγοι που καθιστούν 
αντικειµενικώς αδύνατη την εµπρόθεσµη παράδοση των συµβατικών ειδών και 
παρατείνεται ανάλογα ο χρόνος παράδοσης (άρθρο 206, παρ. 4 του Ν. 4412/16). 
 
 3. Σε περίπτωση ανωτέρας βίας, η απόδειξή της βαρύνει τον οικονοµικό 
φορέα, ο οποίος υποχρεούται να αναφέρει εγγράφως και να προσκοµίσει αποδεικτικά 
στοιχεία για τα περιστατικά που συνιστούν την ανωτέρω βία , εντός είκοσι (20) ηµερών 
από τότε που συνέβησαν. 
 
 4. Επίσης, δεν επιβάλλονται κυρώσεις αν υπάρχει υπαιτιότητα της 
Αναθέτουσας Αρχής για την µη υπογραφή ή τη µη εκτέλεση της σύµβασης. 
 

 5. Για τα θέµατα κήρυξης του οικονοµικού φορέα ως έκπτωτου και τις 
επιβαλλόµενες σε αυτόν κυρώσεις, έχουν ανάλογη εφαρµογή οι διατάξεις του άρθρου 203 
του Ν.4412/16. 

Άρθρο 5ο 
Κήρυξη  Προµηθευτή ως Εκπτώτου  

 
 Στον Προµηθευτή που κηρύσσεται έκπτωτος από την κατακύρωση επιβάλλονται, 
µε απόφαση του αρµόδιου για την διοίκηση του φορέα οργάνου (ΕΟΕ), ύστερα από 
γνωµοδότηση του αρµόδιου οργάνου, το οποίο υποχρεωτικά καλεί τον ενδιαφερόµενο 
προς παροχή εξηγήσεων, αθροιστικά, οι παρακάτω κυρώσεις: 

 
  α. Ολική κατάπτωση της εγγύησης καλής εκτέλεσης της σύµβασης. 
 
  β. ∆ύναται να επιβληθεί προσωρινός αποκλεισµός του Προµηθευτή 
από το σύνολο των συµβάσεων προµηθειών ή υπηρεσιών των φορέων που εµπίπτουν 
στο πεδίο εφαρµογής του Ν. 4412/16 κατά τα ειδικότερα προβλεπόµενα στο άρθρο 74 
του νόµου.    

 
Άρθρο 6ο  

∆ιενέργεια Ελέγχων – ∆ειγµατοληπτικών Εξετάσεων 
 

 1. Καθ’ όλη τη διάρκεια της σύµβασης, τα αρµόδια όργανα της Υπηρεσίας που 
είναι υπεύθυνα  για την παρακολούθηση της και την ποσοτική και ποιοτική παραλαβή 
των ειδών (µε συµµετοχή υποχρεωτικά, Αξκού Ειδικότητας Υγειονοµκού), δύναται να 
προβαίνει σε υγειονοµικό έλεγχο των εγκαταστάσεων του προµηθευτή (καθώς και των 
συνεργαζόµενων προµηθευτών/παραγωγών του), ώστε να διαπιστώνεται η 
συµµόρφωσή του µε τις εκάστοτε ισχύουσες υγειονοµικές διατάξεις. 
 
 2. Ο προµηθευτής υποχρεούται να θέτει τους χώρους και τα είδη παρασκευής 
– συσκευασίας των προϊόντων στη διάθεση της εκάστοτε αρµόδιας Επιτροπής της 
Υπηρεσίας, προκειµένου να ελέγχεται η υγειονοµική τους καταλληλότητα. 
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3.   Επίσης, η Υπηρεσία κατά την κρίση της και παρουσία του προµηθευτή ή 

του αντιπροσώπου του, δύναται να λαµβάνει δείγµατα των προς κατανάλωση ειδών τα 
οποία θα προσκοµίζονται στο Στρατιωτικό Χηµείο ή σε αντίστοιχο Χηµείο (όταν δεν 
υπάρχει Στρατιωτικό) προς υποβολή τους στους παρακάτω ελέγχους: 
     
    α.   Μικροβιολογικό 
     
    β.   Χηµική Ανάλυση. 
   
   γ. Ιστολογική Εξέταση. 
 

4.   Το κόστος των δειγµάτων και των χηµικών αναλύσεων αυτών θα βαρύνει 
τον προµηθευτή. 
 
 5. Τα αποτελέσµατα των δειγµατοληπτικών εξετάσεων, πρέπει να είναι 
απολύτως σύµφωνα µε τα καθοριζόµενα στον ΚΤΠ και στην Εθνική και Κοινοτική 
Νοµοθεσία Τροφίµων. Σε αντίθετη περίπτωση, επιβάλλονται στον προµηθευτή οι 
προβλεπόµενες κυρώσεις. 
 
 6. Επισηµαίνεται ότι, όλες οι διαδικασίες που αφορούν στη διενέργεια των 
εργαστηριακών ελέγχων, καθορίζονται στο Άρθρο 214 του Ν.4412/16, περί «∆είγµατα – 
∆ειγµατοληψία – Εργαστηριακές Εξετάσεις». 
 

Άρθρο  7ο 
Εξαίρεση Επιβολής Κυρώσεων 

 
 1. Ο Προµηθευτής δεν κηρύσσεται έκπτωτος από την Σύµβαση όταν: 
 
  α. Το συµβατικό είδος δεν παραδόθηκε ή αντικαταστάθηκε µε ευθύνη 
του ∆ηµοσίου. 
 
  β. Συντρέχουν λόγοι ανωτέρας βίας. Ως περιπτώσεις ανωτέρας βίας 
αναφέρονται ενδεικτικά οι παρακάτω. 
 
   (1) Γενική ή µερική απεργία που συνεπάγεται την διακοπή των 
εργασιών του καταστήµατος ή του εργοστασίου του Προµηθευτή. 
 
   (2) Γενική ή µερική πυρκαγιά, στο κατάστηµα ή στο εργοστάσιο 
του Προµηθευτή. 
 
   (3) Πληµµύρα. 
 
   (4) Σεισµός. 
 
   (5) Πόλεµος. 
 
   (6) ∆ιακοπή παροχής του ηλεκτρικού ρεύµατος ή βλάβη των 
µηχανηµάτων, που πιστοποιείται από το αρµόδιο όργανο και υπό την προϋπόθεση ότι 
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αυτή επιδρά στην εκτέλεση της Σύµβασης από τον ίδιο ή υποπροµηθευτή / 
υποκατασκευαστή δευτερευόντων εξαρτηµάτων ή πρώτων υλών. 
 
   (7) Εµπορικός αποκλεισµός µεταφορών (∆ιεθνούς ∆ικτύου). 
 
   (8) Εµπορικός αποκλεισµός εισαγωγής (EMBARGO). 
 
 2. Ο Προµηθευτής που επικαλείται ανωτέρω βία υποχρεούται, µέσα σε είκοσι 
(20) ηµέρες από τότε που συνέβησαν τα περιστατικά που συνιστούν την ανωτέρω βία, να 
αναφέρει εγγράφως αυτά και να προσκοµίσει στην αναθέτουσα αρχή τα απαραίτητα 
αποδεικτικά στοιχεία. 
 

Άρθρο 8ο 
Εγγυήσεις 

 
Ο προµηθευτής  κατέθεσε ως εγγύηση, για την καλή εκτέλεση των όρων της 

παρούσας σύµβασης, την υπ’ αριθµ. ……………………………. επιστολή, ισχύος µέχρι 
την………………………. ποσού ευρώ …………………………………. που αντιστοιχεί σε 
ποσοστό  πέντε τοις εκατό (5%) επί της αξίας των υπό προµήθεια ειδών, χωρίς ΦΠΑ, η 
οποία θα επιστραφεί σ’ αυτόν µε αίτησή του, µετά την πλήρη και καλή εκτέλεση των 
όρων της παρούσας σύµβασης. 

 
ΜΕΡΟΣ ΤΡΙΤΟ 
ΤΕΧΝΙΚΟΙ ΟΡΟΙ 

 
 Άρθρο 9ο 

Τεχνικές Προδιαγραφές – Παροχή  Εγγυήσεων κλπ 
 
 1. Η προµήθεια των Τυροκοµικών – Γαλακτοκοµικών Προϊόντων προς 
κάλυψη αναγκών τροφοδοσίας Μονάδων Α/Β ∆εκέλειας και 2ου ΑΚΕ θα γίνει µε βάση τις 
Τεχνικές Προδιαγραφές της Υπηρεσίας ως το Παράρτηµα «Α» της παρούσας 
 

2. Ο Προµηθευτής παρέχει όλες τις εγγυήσεις ως και κάθε άλλη υποχρέωση 
που ανέλαβε µε την προσφορά του που υπέβαλε κατά την διενέργεια του υπ’ αρίθµ. 
05/19 ∆ιαγωνισµού, ως το Παράρτηµα «Β» της Σύµβασης, και σύµφωνα µε τη δέσµευσή 
του, στο κατατεθέν ΤΕΥ∆, µε την οποία απεδέχθη πλήρως και ανεπιφύλακτα τους όρους 
της προµήθειας. 

 
ΜΕΡΟΣ ΤΕΤΑΡΤΟ 

ΟΡΟΙ ΠΑΡΑ∆ΟΣΗΣ – ΠΑΡΑΛΑΒΗΣ 
 

 Άρθρο 10ο 
Χρόνος Παράδοσης 

 
1. Ο προµηθευτής υποχρεούται για την παράδοση των ειδών εντός 24 

ωρών από την τοποθέτηση της παραγγελίας (τηλεφωνικής ή έγγραφης), 
ανεξάρτητα από το µέγεθος αυτής. Σε εξαιρετικές περιπτώσεις, ο χρόνος αυτός δύναται 
να παραταθεί, µετά από σύµφωνη γνώµη της Μονάδας, κατά 24 επιπλέον ώρες. 
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2. Οι εκάστοτε παραγγελίες θα τοποθετούνται σύµφωνα µε τις απαιτήσεις των 
Μονάδων, λαµβανοµένων υπόψη και ετέρων παραγόντων, όπως είναι η εποχικότητα, οι 
περίοδοι εορτών και νηστείας κλπ. 

 
Άρθρο 11ο  

Παράδοση – Παραλαβή  
 

1. Τα υπό προµήθεια είδη θα παραδοθούν µε έξοδα του οικονοµικού φορέα 
είτε στις ∆ιαχειρίσεις Τροφοδοσίας, είτε στις Λέσχη Αξκών, σε χώρο που θα του 
υποδειχθεί από την κάθε Μονάδα, κατά τις εργάσιµες ηµέρες και ώρες (από ∆ευτέρα έως 
και Παρασκευή). Σε ορισµένες περιπτώσεις, µπορεί να ζητηθεί η παράδοση προϊόντων 
Σάββατο, Κυριακή ή αργίες.  

 
2. Η οριστική παραλαβή τους των ειδών θα γίνεται από τα αρµόδια Όργανα 

της κάθε Μονάδας, παρουσία Ιατρού ή Κτηνιάτρου και κατόπιν σχετικού ελέγχου, 
σύµφωνα µε τη διαδικασία που προβλέπεται από τις οικίες διατάξεις: 
 
  α. Το προσωπικό του προµηθευτή θα πρέπει να έχει εξουσιοδότηση 
από το γραφείο Ασφάλειας για την είσοδό του στις Μονάδες, να είναι κατάλληλα 
εκπαιδευµένο, να επιδεικνύει άψογη συµπεριφορά έναντι του Οργάνων της Υπηρεσίας 
και να σέβεται τους νόµους και τον κανονισµό λειτουργίας των Μονάδων. 
 
  β. Ο προµηθευτής είναι αποκλειστικά και µόνο υπεύθυνος (ποινικά και 
αστικά) για κάθε ατύχηµα που τυχόν θα συµβεί στο εισερχόµενο στις Μονάδες 
προσωπικό του και υποχρεούται να γνωστοποιεί στο προσωπικό του εγγράφως ότι δε 
θα έχει καµιά εργασιακή, οικονοµική, ασφαλιστική κλπ, εξάρτηση από την ΠΑ και ότι θα 
τηρεί την κείµενη νοµοθεσία σχετικά µε την ασφάλεια των εργαζοµένων.  
 
  γ. Σε περίπτωση που προξενηθεί ατύχηµα από αµέλεια του 
προσωπικού του σε οιονδήποτε, ο προµηθευτής ευθύνεται απεριόριστα. 
 

Άρθρο 12ο  
Συσκευασία – Μεταφορά  

 
 Η συσκευασία των υλικών της σύµβασης, οι επισηµάνσεις επί αυτών και η 
µεταφορά αυτών διέπεται από την ισχύουσα Εθνική και Κοινοτική νοµοθεσία, τις 
διατάξεις του ΚΤΠ και το Παράρτηµα «Α» της Σύµβασης. 
               

Άρθρο 13ο  
Απόρριψη Υλικού – Παραποµπή σε ∆ευτεροβάθµια Επιτροπή  

 
 1. Για περιπτώσεις απόρριψης – αντικατάστασης συµβατικών υλικών ισχύουν 
τα προβλεπόµενα στο άρθρο 213 του Ν.4412/16.  
 
 2. Για περιπτώσεις παραποµπής σε δευτεροβάθµια Επιτροπή Παραλαβής 
ισχύουν τα προβλεπόµενα στο άρθρο 208 του Ν.4412/16.  
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Άρθρο 14ο 
Εισπράξεις ∆ικαιωµάτων του ∆ηµοσίου 

 

 Το ισόποσο οποιασδήποτε γενικής ζηµιάς που προκαλείται από αθέτηση κάποιου 
όρου της σύµβασης από τον προµηθευτή, εισπράττεται από όσα ο προµηθευτής έχει 
λαµβάνειν για οποιαδήποτε αιτία από το ∆ηµόσιο και σε περίπτωση ανυπαρξίας ή 
ανεπάρκειας των λογαριασµών αυτών, εισπράττεται κατά τις διατάξεις του Κώδικα 
Είσπραξης ∆ηµοσίων Εσόδων (ΚΕ∆Ε). Με τον ίδιο τρόπο και µε τα ίδια µέσα, 
εισπράττονται τα δικαιώµατα του Μ.Τ.Α που προέρχονται από ποινικές ρήτρες. 

 
ΜΕΡΟΣ ΠΕΜΠΤΟ 
ΛΟΙΠΟΙ ΟΡΟΙ 

       
Άρθρο 15ο  

Τροποποίηση  Όρων Υπογραφής Σύµβασης  
 

 Τροποποίηση σύµβασης κατά τη διάρκεια της επιτρέπεται σύµφωνα µε τις 
διατάξεις του άρθρου 132 του Ν. 4412/16. Η τροποποίηση της σύµβασης γίνεται ύστερα 
από γνωµοδότηση του αρµόδιου συλλογικού οργάνου της αναθέτουσας αρχής. 

 
Άρθρο 16ο  

Ολοκλήρωση Σύµβασης  
 

 Η Σύµβαση θεωρείται ότι εκτελέστηκε όταν συντρέχουν οι εξής προϋποθέσεις: 
 
  α. Παραδόθηκε ολόκληρη η ποσότητα ή σε περίπτωση διαιρετού 
υλικού, η ποσότητα που παραδόθηκε υπολείπεται της συµβατικής, κατά µέρος που 
κρίνεται ως ασήµαντο από το αρµόδιο όργανο. 
 
  β. Παραλήφθηκαν οριστικά ποσοτικά και ποιοτικά τα υλικά που 
παραδόθηκαν. 
 
  γ. Έγινε η αποπληρωµή του συµβατικού τιµήµατος, αφού 
προηγουµένως επιβλήθηκαν τυχόν κυρώσεις ή εκπτώσεις. 
 
  δ. Εκπληρώθηκαν και οι τυχόν λοιπές συµβατικές υποχρεώσεις και 
από τα δύο συµβαλλόµενα µέρη και αποδεσµεύθηκαν οι σχετικές εγγυήσεις κατά τα 
προβλεπόµενα από την Σύµβαση. 
 

ΓΕΝΙΚΑ 
 
 1. Άπαντες οι όροι της σύµβασης θεωρούνται ουσιώδεις. 
 

2. Η σύµβαση κατισχύει κάθε άλλου κειµένου στο οποίο στηρίζεται, όπως 
προσφορά, διακήρυξη, απόφαση κατακύρωσης ή ανάθεσης, εκτός καταδήλων 
σφαλµάτων ή παραδροµών. 

 
 3. Οποιαδήποτε διαφορά που αφορά στην ερµηνεία και στην εκτέλεση 
σύµβασης ή παραγγελίας των προµηθευτών της ΠΑ λύεται, εφόσον από την κείµενη 
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νοµοθεσία προβλέπεται τέτοια προσφυγή, από το δικαστήριο της περιοχής διενέργειας 
του διαγωνισµού, εφαρµοζοµένου του Ελληνικού ∆ικαίου. 
 
 4. Η παρούσα συντάχθηκε εις διπλούν και αφού αναγνώσθηκε και 
βεβαιώθηκε, υπογράφεται από τους συµβαλλοµένους.  

 
ΟΙ     ΣΥΜΒΑΛΛΟΜΕΝΟΙ 

 
                      Ο                                                                              Ο 
            ΕΠΙΤΕΛΑΡΧΗΣ                                                        ΠΡΟΜΗΘΕΥΤΗΣ 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
ΠΑΡΑΡΤΗΜΑΤΑ 
«Α» Τεχνική Περιγραφή – Προδιαγραφή Υπηρεσίας 
«Β» Προσφορά Προµηθευτή Οικονοµική και Τεχνική 
 
 
 
 

 
 
 
 
 
 

Ακριβές Αντίγραφο 

Ασµχος (Ο) Αχ. Παπαδηµητρίου 
  ∆ντής 

Ανθσγός (Ο) ∆ανάη Γούσιου  
Βοηθός Τµ. Εκµεταλλεύσεων  
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