
 

 

         ΕΛΛΗΝΙΚΗ  ΔΗΜΟΚΡΑΤΙΑ 

ΥΠΟΥΡΓΕΙΟ  ΥΓΕΙΑΣ & ΚΟΙΝΩΝΙΚΗΣ ΑΛΛΗΛΕΓΓΥΗΣ 

Διοίκηση  2ης Υγειονομικής  Περιφέρειας Πειραιώς & Αιγαίου                        

                ΓΕΝΙΚΟ ΝΟΣΟΚΟΜΕΙΟ ΠΕΙΡΑΙΑ 

                          <<Τ Ζ Α Ν Ε Ι Ο>>                                                           

             =====================                               Πειραιάς: 7/3/23 

                                                                                            Αρ. Πρωτ.: 3321 

 
 

ΓΙΑ ΑΝΑΡΤΗΣΗ ΣΤΗΝ ΙΣΤΟΣΕΛΙΔΑ ΤΟΥ ΝΟΣΟΚΟΜΕΙΟΥ 
 

ΘΕΜΑ: Πρόσκληση ενδιαφέροντος για την προμήθεια EXTRA 

ΠΑΡΘΕΝΟY ΕΛΑΙΟΛΑΔΟΥ  5 LIT στο νοσοκομείο μας. 

 
 

          Σας ενημερώνουμε  ότι το Γενικό Νοσοκομείο Πειραιά Τζάνειο θα προβεί στην 

προμήθεια του παρακάτω είδους: 

  

α/α Είδος  Ποσότητα 

1 EXTRA ΠΑΡΘΕΝΟ ΕΛΑΙΟΛΑΔΟ ΣΥΣΚ. 5 L                       ΤΜΧ.      310 

Η διάρκεια της σύμβασης θα είναι περίπου για 4 μήνες. 

Ακολουθούν αναλυτικές προδιαγραφές των ανωτέρω ειδών στο παράρτημα 

Η παράδοση των προϊόντων θα γίνεται σύμφωνα με τις ανάγκες του νοσοκομείου και 

σε συνεννόηση με το τμήμα Διατροφής. 

 

Οι ενδιαφερόμενοι μπορούν να υποβάλλουν τις προσφορές τους (υποχρεωτικά θα 

προσκομίζονται οι τεχνικές προδιαγραφές του προϊόντος, το πιστοποιητικό 

ποιότητας  καθώς και το όνομα της παραγωγού εταιρείας ), οι οποίες θα 

αναφέρονται σε  ΕΚΠΤΩΣΗ ΕΠΙ ΤΗΣ Μ.Λ.Τ ,σε σφραγισμένους φακέλους  στο 

γραφείο των διαιτολόγων του νοσοκομείου αφού τις πρωτοκολλήσουν, μέχρι την 

ΠΑΡΑΣΚΕΥΗ  10-3-23 και ώρα 12.00 μ.μ. 

Τηλ επικοινωνίας: 210-4592238 
 

 

 

 
 Η ΕΠΙΤΡΟΠΗ 

 
                       ΧΑΝΤΖΗ ΟΛΓΑ 
                       ΤΕΣΣΕΡΗ ΔΕΣΠΟΙΝΑ      
                       ΑΠΕΡΓΗΣ ΙΑΚΩΒΟΣ                                                                        

 

 



 

         
          ΚΑΤΑΛΛΗΛΟΤΗΤΑ ΚΑΙ ΧΑΡΑΚΤΗΡΙΣΤΙΚΕΣ   

ΙΔΙΟΤΗΤΕΣ ΕΛΑΙΟΛΑΔΟΥ ΚΑΙ ΑΛΛΩΝ 

ΜΑΓΕΙΡΙΚΩΝ ΕΛΑΙΩΝ 

 

 

   1. Το ελαιόλαδο θα πρέπει να είναι αρίστης ποιότητας και 

να πληροί τους όρους του Κ.Τ.Π (άρθρα 70, 71, 73, 75) και τα 

παραρτήματα Ι και ΙΙ, καθώς και τις ισχύουσες Υγειονομικές 

και Κοινοτικές Διατάξεις.  

  2. Τα μαγειρικά λάδια (ηλιέλαιο – αραβοσιτέλαιο ) θα πρέπει 

να είναι σύμφωνα µε τις διατάξεις του Κεφαλαίου VIII, του 

άρθρου 73 του Κώδικα Τροφίμων και Ποτών και του 

Παρατήματος Ι και ΙΙ ως προς τα προβλεπόμενα για την 

κατηγορία αυτή.  

 

  ΠΡΟΣΦΕΡΟΜΕΝΑ  ΕΙΔΗ 

      CPV                ΠΕΡΙΓΡΑΦΗ ΕΙΔΟΥΣ     

     15411110-6         Ελαιόλαδο  

     15411200-4        Μαγειρικό λάδι  

 

        ΓΕΝΙΚΑ 

     Το ελαιόλαδο θα πρέπει να είναι extra παρθένο ΕΛΛΗΝΙΚΗΣ  

ΠΑΡΑΓΩΓΗΣ (1 ) και να έχει παραχθεί απευθείας από ελιές και 

μόνο με μηχανικές μεθόδους.  

    Να μην εμφανίζει οσμή ή γεύση τάγγισης, σήψης ή ευρωτίασης 

και να μην παρέχει από τις οργανοληπτικές του ιδιότητες γενικά 

ενδείξεις χρησιμοποίησης κατά την παραγωγή του, ακατάλληλων 

πρώτων υλών ή ατελούς επεξεργασίας του.   

 

1.ΕΛΑΙΟΛΑΔΟ: Ως "Παρθένο Ελαιόλαδο Εξαιρετικό" θεωρείται 

σύμφωνα με τον Κανονισμό 2568/91 της ΕΟΚ και ΚΑΝΟΝΙΣΜΟ 



(ΕΚ) αριθ. 1234/2007, και το ΠΑΡΑΡΤΗΜΑ Ι  1α το ελαιόλαδο 

που παράγεται από  καρπούς ελιάς και που είναι:  

  1.Υγιείς, απαλλαγμένοι από ξένες ύλες, εντομοκτόνα, 

σκουλήκια, έντομα κλπ. καλά πλυμένοι και καθαροί.  

 2. Η παραγωγή του ελαιόλαδου από τους καρπούς της ελιάς να 

γίνεται σε ελαιοτριβεία που λειτουργούν µε άδεια της αρμόδιας 

κρατικής αρχής.  

 3. Για την παραγωγή του να χρησιμοποιούνται αποκλειστικά 

και µόνο μηχανικά μέσα χωρίς οποιαδήποτε άλλη επεξεργασία 

εκτός από την πλύση με νερό, την καθίζηση, τη φυγοκέντριση 

και τη διήθηση.  

  4. Να μην εμφανίζει οσμή ή γεύση τάγγισης, σήψης, 

ευρωτίασης και να µην παρέχει από τις οργανοληπτικές του 

ιδιότητες γενικά, ενδείξεις χρησιμοποίησης κατά την 

παρασκευή του ακατάλληλων πρώτων υλών ή ατελούς 

επεξεργασίας και συντήρησης. Επίσης να μην εμφανίζει γεύση 

όξινη, πικρή, μπαγιάτικη, ευρωτιώδη ή µε οποιοδήποτε τρόπο 

προκαλούσα απέχθεια. Να είναι στην πράξη απαλλαγμένο από 

σάπωνα, να µην περιέχει ξένες προς αυτό ουσίες γενικά, ούτε 

μούργα.  

 5. Να μην περιέχει βαρέα δηλητηριώδη μέταλλα, ως και 

υπολείμματα διαλυτικών μέσων. Να µην περιέχει οποιαδήποτε 

συντηρητικά μέσα. Να μην περιέχει τοξικές ουσίες 

(εντομοκτόνα, κλπ) των οποίων η περιεκτικότητα να είναι 

μεγαλύτερη του 0,001%.   

 6. Να είναι αυτούσιο και όχι από ανάμιξή του, με άλλα λάδια 

που προέρχονται από άλλους καρπούς ή µε λάδια ζωικής 

προέλευσης, σπορέλαια και ελαιόλαδα ακατάλληλα για βρώση, 

ή ελαιόλαδα που έχουν παραχθεί από την ανασύνθεση λιπαρών 

οξέων πυρηνέλαιου με γλυκερίνη.  

  7.Πρέπει να είναι διαυγές στη θερμοκρασία των 20 ο C και να 

έχει τη φυσική χαρακτηριστική ιδιάζουσα οσμή και γεύση του 

παρθένου ελαιόλαδου.  



  Απαγορεύεται ο χρωματισμός του με οποιαδήποτε χρωστική ή 

άλλη ουσία που μπορεί να προκαλέσει έμμεσα τεχνητό 

χρωματισμό. Το χρώμα του να είναι αργυρόχρουν έως 

αχυροκίτρινο, ενίοτε και πρασινοκίτρινο.  

 Το παραδιδόμενο έξτρα παρθένο ελαιόλαδο θα πρέπει να έχει 

τα παρακάτω  ΦΥΣΙΚΟΧΗΜΙΚΑ ΧΑΡΑΚΤΗΡΙΣΤΙΚΑ σύμφωνα με 

το ΠΑΡΑΤΗΜΑ ΙΙ του Άρθρου 71 (1 )   του Κ.Τ.Π.  και του 

Κανονισμού (ΕΟΚ) υπ'αριθ. 2568/91  

  ΟΞΥΤΗΤΑ 0,2-0,8% 

  Κ270 ≤ 0,20 

  Κ232 ≤ 2,5 

  ΔΚ  ≤ 0,001 

  ΔΕΙΚΤΗΣ ΥΠΕΡΟΞΕΙΔΙΩΝ (Merg /Kg ) ≤ 20  

  ΟΡΓΑΝΟΛΗΠΤΙΚΗ ΑΞΙΟΛΟΓΗΣΗ ΦΡΟΥΤΩΔΕΣ > 0 και 

ενδιάμεση τιμή ΕΛΑΤΤΩΜΑΤΟΣ=0 

  ΑΛΟΓΟΝΟΜΕΝΟΙ ΔΙΑΛΥΤΕΣ (ΜG/KG) < 0.2 

  ΚΗΡΟΙ ≤ 250  

  ΣΥΝΟΛΟ ΣΤΕΡΟΛΩΝ ≥1000  

  ΔΕΙΚΤΗΣ ΔΙΑΘΛΑΣΗΣ no 20 14677 -14705 

  ΑΡΙΘΜΟΣ ΣΑΠΩΝΟΠΟΙΗΣΗΣ (mg KOH/g ελαιολάδου 184-

196) 

  ΑΡΙΘΜΟΣ ΙΩΔΙΟΥ (Wijs) 75-94. 

  ΣΙΔΗΡΟΣ 5 mg/Kg 

  ΜΟΛΥΒΔΟΣ 0,1 mg/Kg 

  ΑΡΣΕΝΙΚΟ 0,1 mg/Kg 

  ΤΡΙΓΛΥΚΕΡΙΔΙΑ  %: 1,3 µέγιστο  

  ΔΙΟΞΙΝΕΣ 0,75 pg WHO – PCDD/F-TEQ/gr λίπους  

  ∆ΙΑΦΟΡΑ ECN42-HPLC ΚΑΙ ECN42 ΘΕΩΡΗΤΙΚΟΣ 

ΥΠΟΛΟΓΙ- ΣΜΟΣ: 0,2 µέγιστο.  

  Περιεκτικότητα σε οξέα:  

  (α) Μυριστικό %: 0,05 μέγιστο. (β) Λινολενικό %: 0,9 

μέγιστο.  

  (γ)  Αραχιδικό %: 0,6 μέγιστο. (δ) Εικοσανικό %: 0,4 μέγιστο.  



  (ε) Βεχενικό %: 0,2 μέγιστο. (στ) Λιγνοκηρικό %: 0,2 μέγιστο.  

       (ζ) Σύνολο των trans ισομερών του ελαϊκού οξέος %: 0,05     

μέγιστο.   

       (η) Σύνολο των trans ισοµερών του λινελαϊκού οξέος + των 

trans ισοµερών του λινολενικού οξέος %: 0,05 μέγιστο  

  Υγρασία και πτητικές ουσίες στους 105 οC (µε τη μέθοδο 

της ξυλόλης): < 0,1%.  

  Αδιάλυτες σε πετρελαϊκό αιθέρα ουσίες: < 0,1%.  

   

 Τα παραπάνω φυσικοχημικά χαρακτηριστικά υπόκεινται σε 

αυτόματη τροποποίηση, ανάλογα µε τις  εκάστοτε νέες 

τροποποιήσεις του σχετικού Κανονισμού (ΕΟΚ) υπ'αριθ. 

2568/91 και του Κώδικα Τροφίμων και Ποτών.  

 

 ΣΥΣΚΕΥΑΣΙΑ 

 Σύμφωνα με το άρθρο 2 του Καν. 29/2012 το ελαιόλαδο θα 

πρέπει vα παραδίδεται συσκευασμένο σε δοχεία των 5 λίτρων 

των (4,460 περίπου Kgr), απόλυτα καινούργια και εντελώς 

αμεταχείριστα, αεροστεγώς κλεισμένα και του αυτού καθαρού 

βάρους. Η συσκευασία θα πρέπει να διασφαλίζει το αμετάβλητο 

της σύστασης από την επίδραση του περιβάλλοντος, τη 

γνησιότητα του προϊόντος, καθώς και το αμετάβλητο των 

επιγραφών του όπως προβλέπεται από τον Κώδικα Τροφίμων και 

Ποτών και οι συσκευασίες αυτές θα είναι εφοδιασμένες με 

σύστημα ανοίγματος που θα καταστρέφεται μετά την πρώτη 

χρήση του.  

Το παραδιδόμενο προϊόν θα είναι συσκευασμένο σε 

λευκοσιδηρά ή πλαστικά HDP ή HDPE των 5 lit ή άλλης 

ανάλογης συσκευασίας  , σύμφωνα με τις συνθήκες και 

διαχειριστικές απαιτήσεις του Νοσοκομείου.  

Στην συσκευασία θα πρέπει να αναγράφονται στην Ελληνική 

γλώσσα με χαρακτήρες ευανάγνωστους, ανεξίτηλους της αυτής 

γραμματοσειράς ιδίου μεγέθους και χρώματος μεταξύ τους και 



ευδιάκριτους σε σχέση με το μέγεθος της ετικέτας, ώστε να 

ξεχωρίζουν από το υπόβαθρο στο οποίο είναι τυπωμένες και να 

διακρίνονται σαφώς από το σύνολο των άλλων γραπτών 

ενδείξεων και σχεδίων που μπορεί να υπάρχουν στη σήμανση, 

οι εξής πληροφορίες   ΕΦΕΤ (ΟΔΗΓΟΣ ΓΙΑ ΤΟ ΕΛΑΙΟΛΑΔΟ )    

ΚΕΦΑΛΑΙΟ 4 ΣΥΣΚΕΥΑΣΙΑ & ΕΠΙΣΗΜΑΝΣΗ ΕΛΑΙΟΛΑΔΩΝ: 

 

  ΥΠΟΧΡΕΩΤΙΚΕΣ  

1.  η ονομασία πώλησης- εξαιρετικά παρθένο ελαιόλαδο,  

2.  η ποιοτική κατηγορία «Ελαιόλαδο ανωτέρας κατηγορίας που 

παράγεται απευθείας από ελιές και μόνο με μηχανικές μεθόδους»,  

3.  ο προσδιορισμός της καταγωγής,  

4.  η καθαρή ποσότητα του όγκου (5 lit),  

5.  το Όνομα ή η Εμπορική Επωνυμία και Διεύθυνση του 

παραγωγού ή συσκευαστή,  

6.  η ημερομηνία ελάχιστης διατηρησιμότητάς του,  

7.  ο αριθμός παρτίδας τυποποίησης,   

8.  οι συνθήκες διατήρησης,   

9.  ο αλφαριθμητικός κώδικας έγκρισης.  

 

   ΠΡΟΑΙΡΕΤΙΚΕΣ 

Μεταξύ των προαιρετικών ενδείξεων που δύνανται να 

αναγράφονται στη σήμανση ενός ελαίου πρέπει, όπου 

εφαρμόζονται, να πληρούν τις ακόλουθες υποχρεώσεις:  

 α) η ένδειξη «πρώτη πίεση εν ψυχρώ» μπορεί να αναγράφεται 

μόνο για τα παρθένα ελαιόλαδα ή τα εξαιρετικά παρθένα 

ελαιόλαδα που λαμβάνονται σε λιγότερο από 27°C κατά την 

πρώτη μηχανική πίεση του ελαιοπολτού, με παραδοσιακό 

σύστημα εξαγωγής με υδραυλικά πιεστήρια  

 β) η ένδειξη «εξαγωγή εν ψυχρώ» μπορεί να αναγράφεται μόνο 

για τα παρθένα ελαιόλαδα ή για τα εξαιρετικά παρθένα 

ελαιόλαδα που λαμβάνονται σε λιγότερους από 27°C με 

διήθηση ή με φυγοκέντρηση του ελαιοπολτού,  



 γ) οι ενδείξεις των οργανοληπτικών χαρακτηριστικών που 

αναφέρονται στη γεύση/ή στην οσμή να αναγράφονται (για το 

εξαιρετικό παρθένο και παρθένο ελαιόλαδο) μόνον αν 

βασίζονται στα αποτελέσματα αναλυτικής μεθόδου, η οποία 

προβλέπεται από τον κανονισμό (ΕΟΚ) αριθ.2568/91,  

δ) η ένδειξη της οξύτητας ή της ανώτατης οξύτητας μπορεί να 

αναγράφεται μόνον αν συνοδεύεται από την ένδειξη, με 

χαρακτήρες του ιδίου μεγέθους και στο ίδιο οπτικό πεδίο, του 

δείκτη υπεροξειδίων, της περιεκτικότητας σε κηρούς και της 

απορρόφησης στο υπεριώδες φως, που καθορίζονται σύμφωνα 

με τον κανονισμό (ΕΟΚ) αριθ. 2568/91.  

 

Οι υποχρεωτικές ενδείξεις που αφορούν:  

 • Την ονομασία πώλησης.  

 • Τον προσδιορισμό της καταγωγής.  

• Τον αλφαριθμητικό κωδικό έγκρισης (μόνο για τα παρθένα 

ελαιόλαδα).  

 • Την καθαρή ποσότητα.  

 •Την ημερομηνία ελάχιστης  διατηρησιμότητας η οποία πρέπει 

να αναγράφεται στην κύρια ετικέτα. Ως κύρια ετικέτα νοείται 

αυτή που συσχετίζεται με το κύριο οπτικό πεδίο. «Κύριο οπτικό 

πεδίο» θεωρείται το οπτικό πεδίο της συσκευασίας το οποίο 

είναι το πιο πιθανό να δει ο καταναλωτής με  την πρώτη ματιά, 

κατά το χρόνο της αγοράς, και το οποίο δίνει την δυνατότητα 

στον καταναλωτή να αναγνωρίζει αμέσως ένα προϊόν όσον 

αφορά το χαρακτήρα ή τη φύση του και κατά περίπτωση, την 

εμπορική του ονομασία.  

 Τα δοχεία των 5 λίτρων θα παραδίδονται συσκευασμένα ανά 

τέσσερα (4) μέσα σε ανθεκτικά χαρτοκιβώτια κατάλληλα 

κλεισμένα και ασφαλισμένα.  

 

ΤΕΧΝΙΚΑ ΧΑΡΑΚΤΗΡΙΣΤΙΚΑ ΤΩΝ ΛΕΥΚΟΣΙΔΗΡΩΝ ΔΟΧΕΙΩΝ 

ΕΛΑΙΟΛΑΔΟΥ  πέντε (5) λίτρων    



 

ΒΑΣΗ: Διαστάσεις 115Χ147mm   

ΥΨΟΣ: 332  

ΠΑΧΟΣ: 0,25 ΜΜ  

ΚΑΣΣΙΤΕΡΩΣΗ: GR/M2 0,24 D 2,8/2,8 (Ανοχή + 0,35)  

ΣΚΛΗΡΟΤΗΤΑ : Τ3     

ΒΑΡΟΣ  ΕΤΟΙΜΟΥ ΔΟΧΕΙΟΥ : 400+ 4%  

ΠΛΑΓΙΑ ΡΑΦΗ: ΗΛΕΚΤΡΟΣΥΓΚΟΛΛΗΣΗ (SOUDRONIC)  

ΠΡΟΣΤΑΣΙΑ ΠΛΑΓΙΑΣ ΡΑΦΗΣ : ΕΞΩΤΕΡΙΚΑ ΜΕ ΕΙ∆ΙΚΟ 

ΒΕΡΝΙΚΙ  

ΕΞΩΤΕΡΙΚΗ ΕΠΙΚΑΛΥΨΗ ΚΟΡΜΟΥ ΑΚΡΩΝ : ΛΕΥΚΗ (Φυσικό 

χρώµα επικασσιτέρωσης, ΌΧΙ Χρυσοβερνικωµένη ή 

Λιθογραμμένη ή ΧΡΥΣΟΒΕΡΝΙΚΩΜΕΝΗ ή 

ΛΙΘΟΒΕΡΝΙΚΩΜΕΝΗ)  

ΠΩΜΑ: ΜΕ  ΕΞΩΤΕΡΙΚΗ  ΜΕΤΑΛΛΙΚΗ  ΕΠΙΚΑΛΥΨΗ  ΑΣΦΑΛΕΙΑΣ  

ΚΑΤΑΛΛΗΛΟ  ΓΙΑ  ΑΔΕΙΑΣΜΑ  ΤΟΥ  ΕΛΑΙΟΛΑ∆ΟΥ  

 

1. Το υλικό και η κατασκευή των δοχείων να είναι αρίστης 

ποιότητας ώστε:    

  α. Να εξασφαλίζεται η συντήρηση του ελαιόλαδου για τον 

χρόνο διατηρησιμότητας τουλάχιστον.  

  β. Το περιεχόμενο ελαιόλαδο να µη προσβάλλει το δοχείο ούτε 

να προσβάλλεται απ’ αυτό.  

 2. Πλευρικές συγκολλήσεις - προσαρμογή  πωμάτων σύμφωνα 

µε τον Κώδικα Τροφίμων (για τα λευκοσιδηρά).  

3. Τα πώματα να είναι ανάλογων διαστάσεων, ώστε να µην 

δυσχεραίνεται η στοίβαξη.  

 

 Τα χαρακτηριστικά των χαρτοκιβωτίων συσκευασίας των 

δοχείων των πέντε (5) λίτρων ή άλλης ανάλογης συσκευασίας  

είναι τα  εξής:  

  Τα χαρτοκιβώτια πρέπει να είναι καινούργια  από καλή 

ποιότητα χαρτονιού. Βάρος χαρτονιού τουλάχιστον 670 g/m 2.  



 Αντοχή χαρτονιού κατά mullen 190 lb/in2.  

 Οι διαστάσεις των χαρτοκιβωτίων πρέπει να είναι τέτοιες ώστε 

να είναι δυνατή η συσκευασία τεσσάρων (4) δοχείων πέντε 

λίτρων ή άλλης συσκευασίας  , χωρίς να παραμένει κενός χώρος 

μεταξύ των  δοχείων και των τοιχωμάτων των χαρτοκιβωτίων.  

   Τα χαρτοκιβώτια πρέπει να ασφαλίζονται και να προσδένονται 

καλά, ώστε να αντέχουν στις μεταφορές  και  στις 

εναποθηκεύσεις σε στήλες στοίβασμα. Για την ασφάλιση  - 

περίσφιξη των χαρτοκιβωτίων να χρησιμοποιούνται 

αυτοκόλλητες ταινίες για την συγκόλληση τους.  

 

       2. ΗΛΙΕΛΑΙΟ   

 Το ηλιέλαιο(Άρθρο73 (1 ) Β (Ειδικές Διατάξεις) είναι το έλαιο 

που λαμβάνεται από τα σπέρματα του ηλίανθου (Helianthus 

annuus L), με μηχανική διαδικασία .      Να είναι Α ποιότητας 

και να πληροί τους όρους του Άρθρου 73 (1 ) του Κ.Τ.Π., 

παρθένο, διαυγές, με ξανθωπό χρώμα και ελαφρά γλυκιά 

γεύση, πλούσιο σε πολυακόρεστα  λιπαρά οξέα και ελεύθερο 

από τοξικές ουσίες του οποίου η οξύτητα, εκφρασμένη σε 

ελαϊκό οξύ, να είναι στο μέγιστο 2%.  

Να έχει οσμή και γεύση την χαρακτηριστική του προϊόντος, 

απαλλαγμένο από ξένες οσμές και τάγγιση.  

ΦΥΣΙΚΟΧΗΜΙΚΑ ΧΑΡΑΚΤΗΡΙΣΤΙΚΑ  σύμφωνα με το Άρθρο 

73 (1 ) ΠΑΡΑΡΤΗΜΑ Ι & ΙΙ του Κ.Τ.Π    

ΣΗΜΕΙΟ ΚΑΠΝΙΣΜΑΤΟΣ  225οC 

ΟΞΥΤΗΤΑ: max 2  

ΑΡ.ΥΠΕΡΟΞΕΙΔΙΩΝ meq O2/kg max 10  

ΥΓΡΑΣΙΑ-ΠΤΗΤΙΚΑ % max 0,1  

ΞΕΝΕΣ ΥΛΕΣ % max 0,05  

ΜΕΤΑΛΛΑ mg/kg  

ΣΙΔΗΡΟΣ (Fe) max 1,5  

https://el.wikipedia.org/wiki/%CE%9B%CE%B9%CF%80%CE%B1%CF%81%CE%AC_%CE%BF%CE%BE%CE%AD%CE%B1


ΧΑΛΚΟΣ (Cu) max 0,1  

ΜΟΛΥΒΔΟΣ (Pb) max 0,1  

ΑΡΣΕΝΙΚΟ (As) max 0,1  

ΔΕΙΚΤΗΣ ΔΙΑΘΛΑΣΗΣ 1,467-1,469 

ΑΡ.ΙΩΔΙΟΥ 110-143 

ΑΡ.ΣΑΠΩΝΟΠΟΙΗΣΗΣ mg KOH/gr 188-194 

ΑΣΑΠΩΝΟΠΟΙΗΤΑ % 15  

ΧΡΩΜΑ ΑΝΟΙΧΤΟ ΚΙΤΡΙΝΟ  

ΟΣΜΗ ΚΑΙ ΓΕΥΣΗ ΟΥΔΕΤΕΡΗ  

ΛΙΠΑΡΑ ΟΞΕΑ %  

C 14:0 Μυριστικό < 0,5  

C 16:0 Παλμιτικό 3 - 10  

C 16:1 Παλμιτελαικό < 1,0 

 C 17:0 Μαργαρικό –  

C 17:1 Μαργαρελαικό -  

C 18:0 Στεατικό 1 – 10  

C 18:1 Ελαικό 14 – 35  

C 18:2 Λινελαικό 55 – 75 

 C 18:3 Λινολενικό < 0,3  

C 20:0 Αραχιδικό < 1,5  

C 20:1 Εικοσαενικό < 0,5 

C 22:0 Βεχενικό < 1, 0 C  

22:1 Ερουκικό < 0, 5 C 

 24:0 Λιγνοκηρικό < 0,5  

C 24:1 Νερβονικό < 0,5 

 



3. ΑΡΑΒΟΣΙΤΕΛΑΙΟ  

Το αραβοσιτέλαιο  (Άρθρο73 (1 ) Β (Ειδικές Διατάξεις)  είναι το 

έλαιο που λαμβάνεται από τα φύτρα του αραβοσίτου (Zea 

mays L) με μηχανική διαδικασία . Να είναι  Α ποιότητας και 

να πληροί τους όρους του Άρθρου 73(1) του Κ.Τ.&Π., 

παρθένο, διαυγές, με ξανθωπό χρώμα και ελαφρά γλυκιά 

γεύση, πλούσιο σε πολυακόρεστα  λιπαρά οξέα και ελεύθερο 

από τοξικές ουσίες του οποίου η οξύτητα, εκφρασμένη σε 

ελαϊκό οξύ να είναι στο μέγιστο 2%.  

Να έχει οσμή και γεύση την χαρακτηριστική του προϊόντος 

απαλλαγμένο από ξένες οσμές και τάγγιση.  

 

ΦΥΣΙΚΟΧΗΜΙΚΑ ΧΑΡΑΚΤΗΡΙΣΤΙΚΑ σύμφωνα με το Άρθρο 

73 (1 ) ΠΑΡΑΡΤΗΜΑ Ι & ΙΙ του Κ.Τ.Π   

 

ΣΗΜΕΙΟ ΚΑΠΝΙΣΜΑΤΟΣ  230οC 

ΟΞΥΤΗΤΑ: max 2  

ΑΡ.ΥΠΕΡΟΞΕΙΔΙΩΝ meq O2/kg max 10  

ΥΓΡΑΣΙΑ-ΠΤΗΤΙΚΑ % max 0,1  

ΞΕΝΕΣ ΥΛΕΣ % max 0,05  

ΜΕΤΑΛΛΑ mg/kg  

ΣΙΔΗΡΟΣ (Fe) max 1,5  

ΧΑΛΚΟΣ (Cu) max 0,1  

ΜΟΛΥΒΔΟΣ (Pb) max 0,1   

ΑΡΣΕΝΙΚΟ (As) max 0,1  

ΔΕΙΚΤΗΣ ΔΙΑΘΛΑΣΗΣ 1,465-1,468 

ΑΡ.ΙΩΔΙΟΥ 103-128 

ΑΡ.ΣΑΠΩΝΟΠΟΙΗΣΗΣ mg KOH/gr 187-195 

https://el.wikipedia.org/wiki/%CE%9B%CE%B9%CF%80%CE%B1%CF%81%CE%AC_%CE%BF%CE%BE%CE%AD%CE%B1


ΑΣΑΠΩΝΟΠΟΙΗΤΑ % 28  

ΧΡΩΜΑ ΑΝΟΙΧΤΟ ΚΙΤΡΙΝΟ  

ΟΣΜΗ ΚΑΙ ΓΕΥΣΗ ΟΥΔΕΤΕΡΗ  

ΛΙΠΑΡΑ ΟΞΕΑ %  

C 14:0 Μυριστικό < 0,3  

C 16:0 Παλμιτικό  9-14  

C 16:1 Παλμιτελαικό < 0,5 

 C 18:0 Στεατικό 0,5-4,0  

C 18:1 Ελαικό 24-42 

C 18:2 Λινελαικό 34-62 

 C 18:3 Λινολενικό < 2,0  

C 20:0 Αραχιδικό < 1,0  

C 20:1 Εικοσαενικό < 0,5 

C 22:0 Βεχενικό < 0,5 C  

ΣΥΣΚΕΥΑΣΙΑ  

  Η συσκευασία των μαγειρικών ελαίων να είναι θα είναι 

πλαστικά δοχεία HDP ή HDPE των 5 lit ή άλλης ανάλογης 

συσκευασίας  , σύμφωνα με τις συνθήκες και διαχειριστικές 

απαιτήσεις του Νοσοκομείου  

Τα χαρακτηριστικά των χαρτοκιβωτίων συσκευασίας των 

δοχείων των πέντε (5) λίτρων ή άλλης ανάλογης συσκευασίας  

είναι τα  εξής:  

  Τα χαρτοκιβώτια πρέπει να είναι καινούργια από καλή 

ποιότητα χαρτονιού. Βάρος χαρτονιού τουλάχιστον 670 g/m 2.  

 Αντοχή χαρτονιού κατά mullen 190 lb/in2.  

 Οι διαστάσεις των χαρτοκιβωτίων πρέπει να είναι τέτοιες ώστε 

να είναι δυνατή η συσκευασία τεσσάρων (4) δοχείων πέντε 



λίτρων ή άλλης συσκευασίας , χωρίς να παραμένει κενός χώρος 

μεταξύ των  δοχείων και των τοιχωμάτων των χαρτοκιβωτίων.  

   Τα χαρτοκιβώτια πρέπει να ασφαλίζονται και να 

προσδένονται καλά, ώστε να αντέχουν στις μεταφορές  και  

στις εναποθηκεύσεις σε στήλες στοίβασμα. Για την ασφάλιση - 

περίσφιξη των χαρτοκιβωτίων να χρησιμοποιούνται 

αυτοκόλλητες ταινίες για την συγκόλληση τους.  

 

H ημερομηνία παράδοσης των ελαιόλαδων  και μαγειρικών 

ελαίων να είναι το πρώτο τέταρτο του συνολικού χρόνου της 

διατηρησιμότητάς του . 

 

  Οι συμμετέχοντες υποχρεούνται να καταθέτουν δείγματα 

των προσφερόμενων προϊόντων, επί ποινή αποκλεισμού.      

 

 

   Οι συμμετέχοντες πρέπει να προσκομίσουν:  

 

   1. Άδεια λειτουργίας της Επιχείρησης από την αρμόδια 

Υπηρεσία και σε περίπτωση που ο συμμετέχων έχει την έδρα 

του εκτός Νομού Αττικής και άδεια λειτουργίας του 

υποκαταστήματος στο Νομό Αττικής, εφόσον υπάρχει.  

2.Ισχύον Πιστοποιητικό περί εφαρμογής συστήματος 

διαχείρισης της ασφάλειας των τροφίμων [ΚΥΑ 487/2000 

(ΦΕΚ1219β/4.10.2000)] σύμφωνα με τις απαιτήσεις του προτύπου 

ΕΝ ISO 22000:2005 το οποίο θα έχει χορηγηθεί από  

κατάλληλα διαπιστευμένους φορείς Πιστοποίησης από τον 

ΕΣΥΔ για την παραγωγή – παρασκευή, αποθήκευση, διακίνηση 

και εμπορία  των προϊόντων.  

Επίσης, θα πρέπει να προσκομίζει τα αποτελέσματα των 

μικροβιολογικών και χημικών αναλύσεων των προϊόντων, που 



πραγματοποιεί στα πλαίσια του αυτοελέγχου, κάθε φορά που 

αυτό ζητείται.  

  Σε περίπτωση που ο συμμετέχων στον διαγωνισμό δεν είναι  

παραγωγός ή παρασκευαστής  θα πρέπει να επισυνάψει:  

       1ον  Ισχύον Πιστοποιητικό περί εφαρμογής συστήματος 

διαχείρισης της ασφάλειας των τροφίμων σύμφωνα  με τις 

απαιτήσεις του προτύπου ΕΝ ISO 22000:2005 το οποίο θα 

έχει χορηγηθεί από  κατάλληλα διαπιστευμένους φορείς 

Πιστοποίησης από τον ΕΣΥΔ  για την παραγωγή – παρασκευή 

των προϊόντων.  

       2ον Υπεύθυνη δήλωση του παραγωγού – παρασκευαστή ή 

συσκευαστή ότι έλαβε γνώση των όρων της διακήρυξης και θα 

προμηθεύει τον συγκεκριμένο προμηθευτή με τα προϊόντα  

εφόσον του ανατεθεί η σχετική προμήθεια.   

     3 Η μεταφορά θα γίνεται με καθαρά και απολυμασμένα 

μεταφορικά μέσα και μέχρι τους χώρους αποθήκευσης του 

Νοσοκομείου.  

      Τα μεταφορικά μέσα, πρέπει να είναι εφοδιασμένα με 

Βεβαίωση Καταλληλότητας Οχήματος από Υγειονομικής 

πλευράς, η οποία εκδίδεται από τις κατά τόπους Διευθύνσεις 

Δημόσιας Υγείας των Περιφερειών και Άδεια Κυκλοφορίας 

Οχήματος Μεταφοράς.  

   Κατά  την ώρα παράδοση ο  μεταφορέας θα πρέπει να 

διαθέτει Βιβλιάριο υγείας και να φέρει κατά την διάρκεια των 

χειρισμών παράδοσης των τροφίμων όπου απαιτείται, γάντια 

μιας χρήσης.  

 

Ο προμηθευτής υποχρεούται να παραδίδει τα τρόφιμα  ως 

προς το είδος και την ποσότητα, σύμφωνα με την δοθείσα 

παραγγελία του Νοσοκομείου, όπως επίσης και να παρέχει 

στην επιτροπή παραλαβής  κάθε πληροφορία και στοιχείο που 

θα της ζητείται σχετικά με τον προσδιορισμό του είδους.  



    Τα είδη και οι ποσότητες  θα παραδίδονται μετά από 

έγγραφη παραγγελία, η οποία θα δίδεται 24 ή 48 ώρες, 

ανάλογα με την διατηρησιμότητα  του τροφίμου,  πριν την 

παράδοση.   

 

 

 

 (1). 

 Από αναλύσεις που έχουν γίνει στην  Φαρμακευτική Σχολή  

Αθηνών για την χαρτογράφηση του ελληνικού ελαιόλαδου  

προκύπτει ότι ελαιόλαδα της πατρίδας μας υπερέχουν 

σημαντικότατα σε υγειοπροστατευτικές ουσίες έναντι των 

ελαιόλαδων ανταγωνιστριών χωρών.  

 Σύμφωνα με τη μελέτη, που διεξήχθη τον Ιανουάριο του 

2015 στις ΗΠΑ και που χρηματοδότησαν η εταιρεία Gaea και 

το Ίδρυμα Καπετάν Βασίλη, το ελληνικό ποιοτικό εξαιρετικό 

παρθένο ελαιόλαδο, με πλούσια περιεκτικότητα σε 

ελαιοκανθάλη, αποτελεί «ασπίδα» για το καρδιαγγειακό 

σύστημα και πλεονεκτεί έναντι ελαιόλαδων άλλων χωρών με τα 

οποία συγκρίθηκε στην έρευνα.  

Η ουσία ελαιοκανθάλη «προδίδεται» από την πιπεράτη 

αίσθηση που αφήνει το λάδι στον λαιμό και αποδεικνύει την 

υψηλή ποιότητα του ελαιολάδου. Η αντιφλεγμονώδης ιδιότητά 

της είχε διαπιστωθεί σε εργαστηριακό επίπεδο, ήδη από το 

2005. 

Οι διαπιστώσεις αυτές επιβεβαιώθηκαν στην πρώτη κλινική 

έρευνα που έγινε για τον σκοπό αυτόν στο Πανεπιστήμιο Davis 

των ΗΠΑ και στο Ερευνητικό Κέντρο Διατροφής του 

υπουργείου Υγείας των ΗΠΑ. Τα αποτελέσματα έδειξαν ότι 

λειτουργεί σαν φάρμακο, καθώς αποτρέπει τη δημιουργία 

θρόμβων με αποτέλεσμα να θωρακίζει την καρδιά και να 

μειώνει τον κίνδυνο εμφάνισης εμφράγματος και εγκεφαλικών.  
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 ΝΟΜΟΘΕΣΙΑ  

 

              Κ.Τ.&Π.  Άρθρα (70, 71, 73,75) και παραρτήματα Ι και ΙΙ.  

    1   Κανονισμός 29/2012 Εκτελεστικός Κανονισμός (ΕΕ) 

αριθ. 29/2012 της Επιτροπής της 13ης Ιανουαρίου 2012 για τα 

πρότυπα εμπορίας του ελαιόλαδου.   

    2  Κανονισμός 1335/2013 Εκτελεστικός Κανονισμός (ΕΕ) 

αριθ. 1335/2013 της Επιτροπής της 13ης Δεκεμβρίου 2013 

σχετικά με την τροποποίηση του εκτελεστικού κανονισμού (ΕΕ) 

αριθ. 29/2012 για τα πρότυπα εμπορίας του ελαιόλαδου.  

http://www.ncbi.nlm.nih.gov/pubmed/26841137
http://www.ncbi.nlm.nih.gov/pubmed/26841137
http://www.ncbi.nlm.nih.gov/pubmed/26841137
http://www.ncbi.nlm.nih.gov/pubmed/24384036
http://www.ncbi.nlm.nih.gov/pubmed/24384036
http://www.ncbi.nlm.nih.gov/pubmed/24384036


    3  Κανονισμός 1019/2002 Κανονισμός (ΕΚ) αριθ. 

1019/2002 της Επιτροπής της 13ης Ιουνίου 2002 για τις 

προδιαγραφές εμπορίας του ελαιόλαδου (αντικαταστάθηκε από 

τον Κανονισμό 29/2012 ) &   ΚΥΑ  255610 /2003.  

    4  Κανονισμός (ΕE) αριθ. 1308/2013 του Ευρωπαϊκού 

Κοινοβουλίου και του Συμβουλίου της 27ης Δεκεμβρίου 2013 

για τη θέσπιση κοινής οργάνωσης των αγορών γεωργικών και 

την κατάργηση των κανονισμών (ΕΟΚ) αριθ.92/72, (ΕΟΚ) 

αριθ.234/79, (ΕΚ) αριθ. 1037/2001 και (ΕΚ) αριθ. 1234/2007 

του Συμβουλίου ΚΥΑ 323902/2009   Συμπληρωματικά μέτρα 

εφαρμογής του Κανονισμού (ΕΚ) 1019/2002 της Επιτροπής για 

τις προδιαγραφές εμπορίας του ελαιόλαδου (ΦΕΚ 026/Β΄ -

18.09.2009) Απόφαση αριθ. Α2-718 (ΦΕΚ 2090/Β΄/31.07. 

2014) Κωδικοποίηση Κανόνων Διακίνησης και Εμπορίας 

Προϊόντων και Παροχής Υπηρεσιών (Κανόνες ΔΙ.Ε.Π.Π.Υ.). 

ΠΡΟΔΙΑΓΡΑΦΕΣ ΠΟΙΟΤΗΤΑΣ.  

     5  Κανονισμός 2568/91 Κανονισμός (ΕΟΚ) αριθ. 2568/91 

της Επιτροπής της 11ης Ιουλίου 1991 σχετικά με τον 

προσδιορισμό των χαρακτηριστικών των ελαιόλαδων και των 

πυρηνέλαιων καθώς και με τις μεθόδους προσδιορισμού ως έχει 

τροποποιηθεί (Έχει τροποποιηθεί από τους Κανονισμούς. 

3682/91/ΕΟΚ, 1429/92/ΕΟΚ, 1683/92/ΕΟΚ, 1996/92/ΕΟΚ, 

3288/92/ΕΟΚ, 183/93/ΕΟΚ, 620/93/ΕΟΚ, 177/94/ΕΟΚ, 

2632/94/ΕΟΚ, 656/95/ΕΟΚ, 2527/95/ΕΟΚ, 2472/97/ΕΟΚ. 

282/98/ΕΟΚ, 2248/98/ΕΚ, 379/1999/ΕΚ, 455/2001/ΕΚ, 

2042/2001/ΕΚ, 796/2002/ΕΚ, 1989/2003/ΕΚ, 

702/2007/ΕΚ, 640/2008/ΕΚ).       

      6  Κανονισμός 299/2013 Εκτελεστικός Κανονισμός (ΕΕ) 

αριθ. 299/2013 της Επιτροπής της 26ης Μαρτίου 2013 για την 

τροποποίηση του κανονισμού (ΕΟΚ) αριθ. 2568/1991 σχετικά 

με τον προσδιορισμό των χαρακτηριστικών των ελαιόλαδων και 

των πυρηνέλαιων καθώς και με τις μεθόδους προσδιορισμού.  



      7  Κανονισμός 1348/2013 Εκτελεστικός Κανονισμός (ΕΕ) 

αριθ. 1348/2013 της Επιτροπής της 16ης Δεκεμβρίου 2013 για 

την τροποποίηση του κανονισμού (ΕΟΚ) αριθ. 2568/1991 

σχετικά με τον προσδιορισμό των χαρακτηριστικών των 

ελαιόλαδων και των πυρηνέλαιων καθώς και με τις μεθόδους 

προσδιορισμού.  

 

    ΕΠΙΣΗΜΑΝΣΗ  

  1  Κανονισμός (ΕΕ) αριθ. 1169/2011 του Ευρωπαϊκού 

Κοινοβουλίου και του Συμβουλίου, της 25ης Οκτωβρίου 2011 , 

σχετικά με την παροχή πληροφοριών για τα τρόφιμα στους 

καταναλωτές.   

   2 Κανονισμός (ΕΚ) αριθ. 1924/2006 του Ευρωπαϊκού 

Κοινοβουλίου και του Συμβουλίου της 20ής Δεκεμβρίου 2006 

σχετικά με τους  ισχυρισμούς επί θεμάτων διατροφής και υγείας 

που διατυπώνονται για τα τρόφιμα.  

   2.α.ΚΑΝΟΝΙΣΜΟΣ (ΕΚ) αριθ. 1234/2007 ΤΟΥ ΣΥΜΒΟΥΛΙΟΥ 

της 22ας Οκτωβρίου 2007 για τη θέσπιση κοινής οργάνωσης 

των γεωργικών αγορών και ειδικών διατάξεων για ορισμένα 

γεωργικά προϊόντα . 

   3  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.  

   4  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.  

 5   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 . 

 6  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.  

 7  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 . 

 

                         Η ΕΠΙΤΡΟΠΗ ΣΥΝΤΑΞΗΣ  

 

1.  ΦΑΚΑΤΣΕΛΗ ΚΑΛΛΙΟΠΗ  (Πρόεδρος)  

2.  ΧΡΥΣΟΧΟΟΥ ΕΛΕΝΗ (Αναπληρωτής Πρόεδρος)  

3.  ΚΩΣΤΑΝΤΙΝΙΔΟΥ ΜΑΡΙΑ (Μέλος)  

4.  ΤΖΙΝΙΕΡΗ ΜΗΤΣΟΠΟΥΛΟΥ ΑΝΑΣΤΑΣΙΑ (Μέλος)  

5.  ΤΣΑΓΚΆΡΗ ΑΜΑΛΙΑ (Μέλος)  

6.  ΣΠΑΝΟΣ ΕΥΣΤΡΑΤΙΟΣ (Μέλος)  

7.  ΚΟΝΤΟΥ ΝΙΚΗ (Αναπληρωματικό Μέλος)  

8.  ΜΥΛΩΝΑ ΒΑΡΒΑΡΑ (Αναπληρωματικό Μέλος)  

9.  ΑΥΓΟΥΣΤΙΑΝΟΣ ΠΑΝΑΓΙΩΤΗΣ (Αναπληρωματικό Μέλος)   

 


