


2



▪

▪

▪

3



▪

▪

▪

▪

4

•

•



▪ Ο ογκώδης εξοπλισμός πρέπει να 
εγκατασταθεί έτσι ώστε ο περιβάλλον 
χώρος και το δάπεδο κάτω από αυτόν  
να καθαρίζονται εύκολα.

▪ Η προτεινόμενη απόσταση από τον 
πλησιέστερο τοίχο είναι 0.8-1.0 μέτρο.

▪ Τα εργαλεία και τα σκεύη δεν πρέπει 
να αποθηκεύονται στο πάτωμα
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▪ Οι κατεστραμμένες επιφάνειες των υλικών που έρχονται σε επαφή με 
τρόφιμα μπορούν να δημιουργήσουν κίνδυνο φυσικής μόλυνσης

▪ Η  βλάβη του εξοπλισμού θέρμανσης ή ψύξης μπορεί να θέσει 
κίνδυνο μικροβιακής ανάπτυξης

▪ Ο  εξοπλισμός σε κρίσιμα στάδια της επεξεργασίας, όπως ένας 
παστεριωτής, θα πρέπει να έχουν οδηγίες και χρονοδιάγραμμα 
συντήρησης  

▪ Συνιστάται να φυλάσσονται όλα τα συνοδευτικά έγγραφα των 
μηχανημάτων:
▪ βασικά στοιχεία σχετικά με το μηχάνημα (προέλευση, ηλικία, 

τύπος κ.λπ.)
▪ τηλεφωνικοί αριθμοί του συντηρητή και του αντιπροσώπου 

ανταλλακτικών

▪ Τα λιπαντικά για τα μηχανήματα πρέπει επίσης να είναι κατάλληλα 
για τρόφιμα
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https://www.ehedg.org/guidelines/
http://edis.ifas.ufl.edu/fs119
https://www.efet.gr/files/F18554_F29633_Odigos%20HACCP%20Galaktokomika_Final.pdf
https://www.efet.gr/files/F18554_F29633_Odigos%20HACCP%20Galaktokomika_Final.pdf
http://www.3-a.org/Knowledge-Center/E-learning-Modules
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