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ΓΙΑ ΑΝΑΡΤΗΣΗ ΣΤΗΝ ΙΣΤΟΣΕΛΙΔΑ ΤΟΥ ΝΟΣΟΚΟΜΕΙΟΥ 

Αρ. εντολής: 1601/11-5-26 για Διαγωνισμό 5009/2026  

ΑΔΑ: ΨΝΤΕ46906Κ-ΟΞΣ 

Πρόσκληση ενδιαφέροντος για την προμήθεια  ΓΙΑΟΥΡΤΙΩΝ ΚΑΙ 

ΓΑΛΑΚΤΟΣ στο νοσοκομείο μας. 

 
 

 

ΘΕΜΑ «Προμήθεια  για  ΓΙΑΟΥΡΤΙ ΠΛΗΡΕΣ, ΓΙΑΟΥΡΤΙ 2% ΚΑΙ ΓΑΛΑ με απευθείας 

ανάθεση κατόπιν συλλογής προσφορών» 

 

 

          Σας ενημερώνουμε  ότι το Γενικό Νοσοκομείο Πειραιά Τζάνειο θα προβεί στην 

προμήθεια των παρακάτω ειδών: 

  

Α/Α ΚΩΔ. 

ΝΟΣΟΚ. 

ΕΙΔΟΣ Μ/Μ ΠΟΣΟΤΗΤΑ ΣΥΝΟΛΙΚΗ 

ΔΑΠΑΝΗ 

ΧΩΡΙΣ 

ΦΠΑ 

1 ΤΓ001 ΓΑΛΑ ΦΡΕΣΚΟ 

(ΣΥΣΚΕΥΑΣΙΑ 10 

ΛΙΤΡΩΝ) 

 

ΛΙΤΡΑ 8500 10540 

2 ΤΓ042 ΓΙΑΟΥΡΤΙ 

ΠΛΗΡΕΣ 200 ΓΡ 

ΤΜΧ 4500 1800 

3 ΤΓ045 ΓΙΑΟΥΡΤΙ 2% 200 

ΓΡ 

ΤΜΧ 3000 1200 

    ΣΥΝΟΛΟ 

ΠΡΟΫΠΟΛΟΓΙΣΜΟΥ 

ΧΩΡΙΣ ΦΠΑ 

13540 € 

 

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. 

Η διάρκεια της σύμβασης θα είναι για τρεις μήνες. 



 Οι υποβαλλόμενες προσφορές ισχύουν και δεσμεύουν τους οικονομικούς φορείς για 

διάστημα ενενήντα (90) ημερών από την επόμενη της καταληκτικής 

ημερομηνίας υποβολής. Προσφορά η οποία ορίζει χρόνο ισχύος μικρότερο από 

τον ανωτέρω προβλεπόμενο απορρίπτεται ως μη κανονική. 

 Σύμφωνα με την υπ’αριθ. 52445 ΕΞ 2023/4.4.2023 ΚΥΑ (Β΄2385) οι 

οικονομικοί φορείς υποχρεούνται να εκδίδουν ηλεκτρονικά τιμολόγια για 

δαπάνες σε εκτέλεση συμβάσεων (Ν. 4412/2016) με υποχρεωτική ανάρτηση στο 

ΕΔΗΤ για την πληρωμή αυτού. 

 

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  

ΣΤΑΘΕΡΗ ΤΙΜΗ, σε σφραγισμένους φακέλους  στο γραφείο των διαιτολόγων του 

νοσοκομείου αφού τις πρωτοκολλήσουν, μέχρι την ΔΕΥΤΕΡΑ 18/05/26 και ώρα 

12:00μ.μ. 

Τηλ Επικοινωνίας: 210-4592238 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 
 Η ΕΠΙΤΡΟΠΗ 

                      ΠΑΠΑΧΡΗΣΤΟΥ ΕΙΡΗΝΗ-ΧΡΙΣΤΙΝΑ 
                      ΔΡΑΚΟΠΟΥΛΟΣ ΓΕΩΡΓΙΟΣ 
                      ΜΙΧΑ ΑΛΕΞΑΝΔΡΑ 

 
 
 



ΠΡΟΔΙΑΓΡΑΦΕΣ  ΓΙΑΟΥΡΤΙΟΥ 

CPV  15551300-8   ΓΙΑΟΥΡΤΙ 

 

Το χορηγούμενο είδος (γιαούρτη),  να  ε ίναι   πρώτης Α΄ ποιότητας  όπως αυτή  

ορίζεται  στον Κ.Τ.Π.  Άρθρο 82 ( 1 )  και να έχει   παραχθεί σύμφωνα με τις 

ισχύουσες κτηνιατρικές και υγειονομικές διατάξεις και το οποίο θα πρέπει να 

ανταποκρίνεται πλήρως στις  διατάξεις Π.Δ.  79/2007 «Αναγκαία συμπληρωματικά 

μέτρα εφαρμογής των Κανονισμών (ΕΚ) υπ'  αριθμούς 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 γ ια κατανάλωση από 

τον άνθρωπο και τους κανόνες υγείας και καλής διαβίωσης των ζώων και  

εναρμόνιση της κτηνιατρικής νομοθεσίας προς την υπ'  αριθμόν 2004/41/ΕΚ 

Οδηγία του Ευρωπαϊκού Κοινοβουλίου και του Συμβουλίου» (ΦΕΚ 95/Α/2007) . 

1.  «Γιαoύρτι» xαρακτηρίζεται τo γαλακτοκομικό πρoϊόν τo oπoίo παράγεται από τη 

ζύμωση και πήξη του  γάλακτoς, με τη χρήση υποχρεωτικά των καλλιεργειών -  

εκκινητών Streptococcus sa l ivar ious subsp.  thermophi lus και Lactobaci l lus 

delbruecki i  subsp. bulgar icus,  ώστε το τελικό ζυμωμένο προϊόν να περιέχει  

τουλάχιστον 10 7  cfu/g προϊόντος μέχρι την ημερομηνία ανάλωσής του.  

2.  Ως πρώτη ύλη  του γιαουρτιού χρησιμοποιε ίται το γάλα όπως αυτό ορίζεται  στον  

Κανονισμό (ΕΚ)  1308/2013 (Παράρτημα VII ,  Μέρος Ι Ι Ι ,  παράγραφος 1).  

3.  Δεν επιτρέπεται η χρήση ολικά αφυδατωμένου γάλακτος ή παραγώγων του 

γάλακτος σε μορφή σκόνης με εξαίρεση την περίπτωση της  παρ. 5,  σημ. β.  

4.  Η περιεκτικότητα σε πρωτεΐνη στο γιαούρτι  από αγελαδινό ή γίδινο γάλα πρέπει  

να είναι τουλάχιστον  3,2% και από πρόβειο γάλα τουλάχιστον 5,5%. Σε  

περίπτωση χρήσης μιγμάτων γάλακτος η ελάχιστη  περιεκτικότητα σε πρωτεΐνη 

υπολογίζεται  από την αναλογία των ειδών του γάλακτος.  

5.  Κατά την παρασκευή του γιαουρτιού, πέραν της πρώτης ύλης,  επιτρέπεται μόνο:  

α)  η προσθήκη κρέμας γάλακτος γ ια τη  ρύθμιση της περιεκτικότητας σε λιπαρές 

ουσίες  

β) η προσθήκη πρωτεϊνών γάλακτος γ ια τεχνολογικούς λόγους ρύθμισης του 

Στερεού Υπολείμματος  Άνευ Λίπους (ΣΥΑΛ), του ίδιου είδους ζώου, υπό την 

προϋπόθεση ότι  η αύξηση του ΣΥΑΛ στο  γιαούρτι  δε θα ξεπερνά το ΣΥΑΛ του 



γάλακτος που χρησιμοποιήθηκε,  όπως ορίζεται στο άρθρο 80,  παρ.  3 του Κ.Τ.Π.,  

κατά 4 μονάδες.  

6.  Στην περίπτωση που χρησιμοποιηθούν για τη ζύμωση και άλλοι  

μικροοργανισμοί επιπλέον της χαρακτηριστικής καλλιέργειας του γιαουρτιού της 

παρ. 1,  αναγράφονται  στην επισήμανση υπό την  προϋπόθεση ότι  ο πληθυσμός 

τους θα είναι τουλάχιστον 10 6  cfu/gr προϊόντος κατά την ημερομηνία ανάλωσης.  

 

Φυσικοχημικά Χαρακτηριστικά  

Ως προς τα φυσικοχημικά χαρακτηριστικά το  γιαούρτι  θα πρέπει:  

 Να έχει :  

-  Δομή λεία, μαλακή και  κρεμώδη  

-  Γεύση ευχάριστη  

-  Οσμή υπόγλυκη  

-  pH 3,5 – 4,8  

 Να μην παρουσιάζει :  

-  ευρωτίαση 

-  σήψη 

-  εμφανείς μακροσκοπικές  μεταβολές χρώματος και σχήματος  

-  ανώμαλη οσμή και  γεύση (πικρή, ταγκή, ξινισμένο ή δύσοσμο)  

-  αλλοίωση από μικροβιολογική δράση  

-  μυκητιακές αποικίες στην επιφάνειά του  

 

Μικροβιολογικά Χαρακτηριστικά 

Το γιαούρτι  θα πρέπει να πληροί  τα μ ικροβιολογικά  χαρακτηρι στικά όπως αυτά 

ορίζονται  από την ΕΚ 2073/2005 και 1441/2007 με διαδικασίες παραγωγής  

σύμφωνα με τις απαιτήσεις των ΕΚ178/2002, 852/2004, 853/2004, 854/2004  και  

ΠΔ 9/89.  

1. Απουσία sa lmonel la  spp σε 25 gr σε 5 δείγματα.   

2. Απουσία  E.co l i   σε 1 gr  σε 5 δείγματα.   

3. Σταφυλόκοκκοι  πηκτάση θετικοί Απουσία σε 1 gr σε 5 δείγματα.    

4. Ολικά κολοβακτηριοειδή Απουσία σε 1 gr σε 5 δείγματα.  

5. Ζύμες – μύκητες  < 10 cfu/gr  σε όλη την διάρκεια της εμπορικής ζωής.  

               

 



 

 

 

 

ΠΡΟΣΦΕΡΟΜΕΝΑ ΠΡΟΪΟΝΤΑ 

         

1.  Γιαούρτι  αγελάδος πλήρες  με λιπαρά τουλάχιστον 3,85% σύμφωνα με το 

άρθρο 82  § 1 του Κ.Τ.Π. ή γιαούρτι  αγελάδας με λιπαρά 4%   

2.  Γιαούρτι αγελάδος με λίγα λιπαρά ,  1,5% ή 2 % λιπαρά.   

3.  Γιαούρτι αγελάδος άπαχο ,  0% λιπαρά.   

 

ΣΥΣΚΕΥΑΣΙΑ 

Το γιαούρτι  να είναι  σε  συσκευασία-κεσεδάκι  από υλικό κατάλληλο για τρόφιμα ,  

σύμφωνα με το  Άρθρο 26 Κεφάλαιο Ι Ι  του Κ.Τ.Π. ,  το  οποίο 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 σύμφω να με 

τα πρότυπα ΕΛΟΤ 601/602, το δε βάρος της κάθε συσκευασίας να είναι  περίπου 

200 gr και σε δεύτερη συσκευασία χαρτοκιβώτια ανοικτά, στοιβαζόμενα, αντοχής,  

των 12 τεμαχίων.  

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.  

        Τα μέσα συσκευασίας δεν θα μεταφέρουν τοξικές ή  καρκινογόνες  ουσίες στο 

προϊόν.  

 

ΕΠΙΣΗΜΑΝΣΗ 

α) Η επισήμανση του γιαουρτιού εν γένε ι  πρέπει να περιλαμβάνει ό λες τις  

υποχρεωτικές ενδείξε ις που προβλέπονται από τις σχετικές  διατάξεις  του 

κανονισμού (ΕΕ) 1169/2011  και του Άρθρου 5 του Νόμου 4492/2017:   

       1.  Επωνυμία παρασκευαστή  

       2.  Αριθμός έγκρισης  

       3.  Χώρα προέλευσης γάλακτος  

       4.  Η ημερομηνία  λήξης  

       5.  Ο κωδικός παρτίδας  



β) Επιπλέον των απαιτήσεων του Κανονισμού (ΕΕ) 1169/2011, πρέπει να δίνονται 

οι  παρακάτω πληροφορίες:  

i .  το είδος του ζώου από το οποίο προέρχεται το γάλα και  στην περίπτωση χρήσης 

μειγμάτων γάλακτος διαφόρων ειδώ ν ζώων αναφέρεται  και η  ποσοστιαία αναλογία 

κάθε είδους. Οι ενδείξε ις αυτές συνοδεύουν την ονομασία πώλησης του προϊόντος.  

Ωστόσο η πληροφορία για την ποσοστιαία αναλογία των διαφορετικών ειδών 

γάλακτος μπορεί εναλλακτικά να περιλαμβάνεται στον κατάλογο σ υστατικών,  

εφόσον αυτός υπάρχει .  

i i .  Στο ίδιο οπτικό πεδίο με την ονομασία πώλησης, βάσει των προβλεπομένων 

στην παρ.  1β του Μέρους Ι Ι Ι  του Παραρτήματος VII  του Καν. (ΕΕ) 1308/2013, στην 

περίπτωση εκτός του νωπού, η περιγραφή της φυσικής επεξεργασίας της β ασικής 

πρώτης ύλης γάλακτος, η οποία ανάγεται σε ισοδύναμο γάλακτος. Ωστόσο η 

πληροφορία αυτή μπορεί εναλλακτικά να περιλαμβάνεται στον κατάλογο 

συστατικών, εφόσον αυτός υπάρχει.  

i i i .  Στο ίδιο οπτικό πεδίο με την ονομασία πώλησης, το επί τοις εκατό (%) 

ποσοστό της περιεκτικότητας σε λ ιπαρές ουσίες του έτο ιμου προϊόντος.  

Οι ανωτέρω ενδείξεις  θα πρέπει να αναγράφονται κατά τρόπο ώστε να είναι  

ευανάγνωστες και  ανεξίτηλες.  

 

  

        

   

 

   

      

 

  

 

 

 

   

 

 

 



 

 

 

 

 

 

ΟΙ ΣΥΜΜΕΤΕΧΟΝΤΕΣ ΠΡΕΠΕΙ ΝΑ ΠΡΟΣΚΟΜΙΣΟΥΝ  

 

1.  Άδεια λειτουργίας της Επιχείρησης  (ή Γνωστοποίηση Επιχείρησης σύμφωνα 

με τον 4442/2016) από την αρμόδια Υπηρεσία και σε περίπτωση που ο 

συμμετέχων έχει  την έδρα του εκτός Νομού και άδεια λειτουργίας του 

υποκαταστήματος στο Νομό που δραστηριοποιείται,  εφόσον υ πάρχει.  

Η επιχείρηση τροφίμων πρέπει να προσκομίσει και την καταχώρηση ή την 

έγκριση εγκατάστασής όπου απαιτεί ται  σύμφωνα με το  άρθρο 6 του 

Κανονισμού (ΕΚ) υπ’ αριθμό 852/2004 και την ΚΥΑ αρ. 1288/ΦΕΚ Β’ 1763/22 -5-

2017 η οποία τροποποίησε την Κ.Υ.Α. 15523 /31-8-2006.  

2. Ισχύον Πιστοποιητικό περί εφαρμογής συστήματος διαχείρισης της 

ασφάλειας των τροφίμων  [ΕΚ852/2004 και ΕΚ853/2004] σύμφωνα με τις  

απαιτήσεις του προτύπου ΕΝ ISO 22000:2018 το οποίο θα έχει  χορηγηθεί από  

κατάλληλα διαπιστευμένους φορείς Πιστ οποίησης από τον ΕΣΥΔ για την 

παραγωγή – παρασκευή - επεξεργασία, αποθήκευση, διακίνηση και εμπορία 

των προϊόντων.  

  Επίσης, θα πρέπει να προσκομίζει  τα αποτελέσματα των μικροβιολογικών και 

χημικών αναλύσεων των προϊόντων, που πραγματοποιεί  στα πλαίσια το υ 

αυτοελέγχου, κάθε φορά που αυτό ζητεί ται.  

 

Σε περίπτωση που ο συμμετέχων στον διαγωνισμό δεν είναι  παραγωγός ή  

παρασκευαστής θα πρέπει να επισυνάψει:   

α. Ισχύον Πιστοποιητικό περί εφαρμογής συστήματος διαχείρισης της 

ασφάλειας των τροφίμων  σύμφωνα με τις  απαιτήσεις του προτύπου ΕΝ ISO 

22000:2018 το οποίο θα έχει  χορηγηθεί από  κατάλληλα διαπιστευμένους 

Πιστοποίησης από τον ΕΣΥΔ φορείς για την παραγωγή – παρασκευή των 

προϊόντων.  



β.  Υπεύθυνη δήλωση του παραγωγού – παρασκευαστή ή συσκευαστή ότι  

έλαβε γνώση των όρων της διακήρυξης  και θα προμηθεύει  τον συγκεκριμένο 

προμηθευτή με τα προϊόντα σε περίπτωση κατακύρωσης σε αυτόν του 

διαγωνισμού.  

 

3. Βεβαίωση Καταλληλότητας Οχήματος από Υγειονομικής πλευράς 

(Δ1Γ/ΓΠ/46890/26-7-2021)  η οποία εκδίδεται από τις κατά τό πους Διευθύνσεις  

Δημόσιας Υγε ίας των Περιφερειών και Άδεια Κυκλοφορίας Οχήματος 

Μεταφοράς, η οποία εκδίδεται από τις  κατά τόπους Κτηνιατρικές Υπηρεσίες .   

  4 .   Δείγματα για κάθε ένα από τα προσφερόμενα προϊόντα .  

 

ΟΡΟΙ ΠΑΡΑΔΟΣΗΣ 

 

1.  Τα γιαούρτια να παραδίδοντα ι σύμφωνα με  τις  εκάστοτε  ισχύουσες 

αγορανομικές,  κτηνιατρικές και υγειονομικές διατάξεις,  η δε ημερομηνία 

παράδοσης να είναι το πρώτο τέταρτο του χρόνου της συνολικής 

διατηρησιμότητάς τους. Πέραν του χρόνου αυτού δεν θα γίνεται η  παραλαβή 

των προϊόντων.  

2.   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 ζητεί ται σχετικά με  τον π ροσδιορισμό του είδους.  

Ειδικότερα ο προμηθευτής υποχρεούται να προσκομίζει  τα αποτελέσματα των 

μικροβιολογικών και χημικών αναλύσεων των προϊόντων, που πραγματοποιεί  

στα πλαίσια του αυτοελέγχου, κάθε φορά που αυτό ζητε ίται.  

3 .   Η μεταφορά των προϊόντων να  γίνεται με καθαρά και  απολυμασμένα 

μεταφορικά μέσα-ψυγεία και μέχρι τους χώρους αποθήκευσης του 

Νοσοκομείου, τα οποία θα εξασφαλίζουν θερμοκρασία 2oC έως 4oC σύμφωνα 

με την εκάστοτε ισχύουσα Νομοθεσία και θα φέρουν καταγραφικό 

θερμοκρασίας του θαλάμου μεταφοράς (Κ.Υ.Α. 487/04.10.2000 ΦΕΚ 1219Β,  

ΕΦΕΤ Ο∆ΗΓΟΣ ΥΓΙΕΙΝΗΣ Νο 9) .  

  4.  Κατά  την ώρα παράδοση ο προμηθευτής  οφείλει   να προσκομίζει   και  

παραδίδει  στην επιτροπή παραλαβής αντίγραφο του καταγραφικού της 



θερμοκρασία του οχήματος μεταφοράς, ο δε μεταφορέα ς θα πρέπει να διαθέτει  

Πιστοποιητικό Υγείας (Υ1γ/Γ.Π. / οικ35797/4-4-2012) και  να φέρει  κατά την 

διάρκεια των χειρισμών παράδοσης των προϊόντων όπου απαιτε ίται,  γάντια 

μιας χρήσης και καθαρή στολή εργασίας. Επίσης επισημαίνεται ότι  ο  

μεταφορέας οφείλε ι  να συμμορφώνεται στα εκάστοτε ισχύοντα υγειονομικά 

πρωτόκολλα όταν αυτό απαιτε ίται.  

5.  Τα είδη και οι  ποσότητες θα παραδίδονται κατόπιν ηλεκτρονικής παραγγελίας 

στις ημέρες και τη συχνότητα που ορίζει  ο εκάστοτε φορέας, σύμφωνα με τις 

ανάγκες του.  

 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 



 
ΠΡΟΔΙΑΓΡΑΦΕΣ  ΝΩΠΟΥ ΓΑΛΑΚΤΟΣ 

 

CPV   15511000-3    ΓΑΛΑ 
 
Το χορηγούμενο γάλα θα πρέπει να έχε ι  παραχθεί σύμφωνα με τον Κ.Τ.Π άρθρα 79 
και 80.  
Το προϊόν θα πρέπει να  ανταποκρίνεται πλήρως στους ισχύοντες υγειονομικούς 
κανόνες και τις κτηνιατρικέ ς διατάξεις του Π.Δ. 79/2007 «Αναγκαία συμπληρωματικά 
μέτρα εφαρμογής των Κανονισμών (ΕΚ) υπ'  αριθμούς 178/2002, 852/2004, 853/2004, 
854/2004 και 882/2004 του Ευρωπαϊκού Κοινοβουλίου και του Συμβουλίου όσον 
αφορά τους κανόνες υγιεινής γ ια 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'  αριθμόν 2004/41/ΕΚ Οδηγία του Ευρωπαϊκού Κοινοβ ουλίου 
και του Συμβουλίου» (ΦΕΚ 95/Α/2007) , τον Ν4254/7.4.14  (Υποπαράγραφος ΣΤ της 
παραγράφου 8) στα πλαίσια εφαρμογής του Ν4046/2012 « ΑΡΣΗ ΕΜΠΟΔΙΩΝ ΣΤΟΝ 
ΑΝΤΑΓΩΝΙΣΜΟ ΣΤΟΝ ΚΛΑΔΟ ΤΗΣ ΕΠΕΞΕΡΓΑΣΙΑΣ ΤΡΟΦΙΜΩΝ − ΡΥΘΜΙΣΕΙΣ 
ΓΑΛΑΚΤΟΚΟΜΙΚΩΝ ΠΡΟΪΟΝΤΩΝ» και το  Νόμο 4336/15 Υποπ/γραφος Α.3  
 

ΝΩΠΟ ΠΑΣΤΕΡΙΩΜΕΝΟ ΓΑΛΑ 
Το νωπό γάλα θα πρέπει:  
α)  Να είναι  παστεριωμένο, δηλαδή να έχει  υποβληθεί σε επεξεργασία που 
περιλαμβάνει την έκθεση σε υψηλή θερμοκρασία για μικρό χρονικό διάστημα (+71,7 ο   
C τουλάχιστον για 15΄΄) ή σε χαμηλή  θερμοκρασία για μεγάλο χρονικό διάστημα 
(+63ο  C τουλάχιστον για 30΄) ή σε διαδικασία παστερίωσης που χρησιμοποιεί  
διαφορετικούς συνδυασμούς χρόνου και θερμοκρασίας μεταξύ των δύο παραπάνω 
συνθηκών για την επίτευξη ισοδύναμου αποτελέσματος.  
β) Μετά την παστερίωση να ψύχεται το συντομότερο δυνατό σε θερμοκρασία που δεν 
/υπερβαίνει  τους 6 οC, στην θερμοκρασία στην οποία και συντηρείται,  η δε διάρκε ια  
συντήρησης του καθορίζεται με ευθύνη του παρασκευαστή.  
γ) 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 υπερκε ίμενης ποσότητας  100  cm3  γάλακτος φιάλης του ενός Li t  να μη 
διαφέρει περισσότερο από το 10% της περιεκτικότητας σε λ ίπος του εναπομείναντος 
γάλακτος.  

  
δ) Το χορηγούμενο παστεριωμένο αγελαδινό γάλα θα πρέπει να έχε ι  
περιεκτικότητα σε λίπος 3,5%, 1,5% και 0 %. Επιπλέον, να έχει  ε ιδικό βάρος 
στους 15 οC  1,028g/ l  (για το πλήρες) και  στερεό υπόλειμμα χωρίς λ ίπος (Σ.Υ.Α.Λ. 
%) 8,5 (για το 0%).  
ε)  Να παρουσιάζε ι  αρνητική αντίδραση στην δοκιμασία φωσφατάσης και θετική 
αντίδραση στην δοκιμασία υπεροξειδάσης.  
 
 
Μικροβιολογικά χαρακτηριστικά  
               
Το  παστεριωμένο γάλα θα πρέπει να πληροί  τα μικροβιολογικά χαρακτηριστικά 
όπως αυτά ορίζονται από το Π.Δ.  79/2012, Κανονισμούς (ΕΚ) 2073/2005 και 



1441/2007, με διαδικασίες παραγωγής σύμφωνα με τις απαιτήσεις των 
ΕΚ178/2002, 852/2004, 853/2004, 854/2004.   
Entero-Bacter iaceae m<1, M=5,  n=5, c=1 c fu/ml.  
Παθογόνα n=5, c=0,  Απουσία σε 25 g.  
 
ΣΥΣΚΕΥΑΣΙΑ 
 
Το προσφερόμενο γάλα  να προσφέρεται  σε συσκευασί α Tet ra Pak του ½ λίτρου, 
1 λίτρου ή 10 λίτρων η οποία να είναι  σάκος από πλαστική ύλη κατάλληλη για 
τρόφιμα με πώμα τοποθετημένος σε δεύτερη συσκευασ ία χάρτινου κιβωτίου 
αντοχής ή άλλη κατάλληλη για τ ις διαχειριστικές ανάγκες του εκάστοτε 
Νοσηλευτικού ιδρύματος .  Οι συσκευασίες θα πρέπει να πληρούν όλους τους 
κανόνες υγιεινής και τους όρους του Άρθρου 85 του Κ.Τ.Π και των Τροποποιήσεων 
αυτού και δεν 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.  
Οι συσκευασίες του ½ και του 1 λί τρου θα μεταφέρονται σε καθαρά πλαστικά 
τελάρα με χωρίσματα που θα φέρουν χειρολαβές, για την εύκολη μεταφορά τους. 
Τα τελάρα θα επιστρέφονται  στον προμηθευτή.   
 
 
 
 
 
ΕΠΙΣΗΜΑΝΣΗ 
H σήμανση επί των συσκευασιών να είναι σύμφωνη με τις διατάξεις  σήμανσης 
τροφίμων όπως υπαγορεύονται από τον   

 Νόμο 4492/2017 (Άρθρο 5) περί της Υποχρεωτικής Επισήμανσης Προέλευσης 

στο Γάλα με τ ις τελευταίες αλλαγές από τον Νόμο 4711/2020.  

 Τον Κανονισμό (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, τ ης  

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.  

 
Οι ενδείξε ις θα  πρέπει  να αναγράφονται με εμφανείς και ευδιάκριτους χαρακτήρες 
στα Ελληνικά και σύμφωνα με τους ανωτέρω κανονισμούς να είναι  οι  εξής:    
 
1.  Η ένδειξη «παστεριωμένο γάλα»  

2.  Προέλευση γάλακτος (όνομα χώρας).   



3.  Το σήμα καταλληλότητας του προϊόντος  

4.  Το εργοστάσιο παραγωγής  

5.  Η θερμοκρασία συντήρησης   

6.  Οι ημερομηνίες παστερίωσης και ανάλωσης  

7.  Ο κωδικός παρτίδας  

8.  Σε εμφανές σημείο στο ίδιο οπτικό πεδίο  με το σήμα του προϊόντος, η  

διάρκεια ζωής του γάλακτος σε ημέρες.  

 
Κατά την παραλαβή, και όταν θεωρηθεί απαραίτητο από την Επιτροπή Παραλαβής 
,  θα παραλαμβάνεται ποσότητα 500 -  1000 ml τα οποία θα βράζονται ενώπιον του 
προμηθευτή ή του αντιπροσώπου του. Εάν το  γάλα όταν βράσει ¨κόψει¨,  αυτό 
σημαίνει  ότι  έχει  αυξημένη οξύτητα και ο προμηθευτής είναι υποχρεωμένος  να  
αντικαταστήσει όλη την ποσότητα του παραδιδομένου γάλατος.  
 
 

ΓΑΛΑ UHT (υψηλής παστερίωσης)  
 
Το γάλα UHT σύμφωνα με το άρθρο 80 του Κ.Τ.Π. ,  πρέπει:   

– Να έχει  παραχθεί με συνεχή θέρμανση του νωπού γάλακτος που συνεπάγεται τη  

βραχυχρόνια εφαρμογή υψηλής θερμοκρασίας(τουλάχιστον +135 0C 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 ώσ τε να μειώνονται στο ελάχιστο οι  

χημικές,  φυσικές και οργανοληπτικές μεταβολές.   

– 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 30 0C. Εφόσον 

χρειάζεται,  μπορεί  να προβλέπεται  και η διατήρησή του επί επταήμερο σε κλειστή 

συσκευασία και σε θερμοκρασία +55 0C.  

Στην περίπτωση που η λεγόμενη «πολύ υψηλής θερμοκρασίας» μέθοδος 

επεξεργασίας του γάλακτος χρησιμοποιείται  με απε υθείας επαφή του γάλακτος με  

υδρατμούς, ο ι  υδρατμοί αυτοί πρέπει να προέρχονται από πόσιμο νερό και δεν 

πρέπει να μεταφέρουν ξένες ουσίες στο γάλα, ούτε να επιδρούν δυσμενώς σε 

αυτό.  Επίσης η εφαρμογή της μεθόδου δεν πρέπει να μεταβάλει την περιεκτικότητα 

του υφισταμένου την επεξεργασία γάλακτος σε νερό.  

Η συσκευασία και  η επισήμανση του UHT γάλακτος να είναι  όπως του νωπού 

παστεριωμένου γάλακτος.  

 
 

ΣΥΜΠΥΚΝΩΜΕΝΟ ΓΑΛΑ 
    



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 Π.Δ.  79/2012:  
  
1.  Να έχει  παρασκευασθεί σε εγκατάσταση μεταποίησης που ανταποκρίνεται  

στους κανόνες και  τις  προδιαγραφές της ΚΥΑ αρ.1288/ΦΕΚ Β’  1763/22 -5-2017.  

2.  Να έχε ι  υποστεί  θερμική επεξεργασία κατά τη διάρκεια της παρασκευής ή να 

παρασκευάζεται από προϊόντα που έχουν υποστεί  θερμική επεξεργασία.  

3.  Να μην έχει  υποβληθεί  σε επεξεργασία με ιονίζουσες ακτινοβολίες.  

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.  

5.  Να μην περιέχε ι  ίχνη καταλοίπων ουσιών τα οποία υπερβαίνουν τα 

επιτρεπόμενα όρια ανοχής, σύμφωνα µε τ ο Κεφ Ι Ι Ι ,  άρθρο 20 του Π∆ 259/98 (Α 

191) ΄ ΄Περί  Απαγόρευσης χρήσης ουσιών µε ορμονική ή θ υρεοστατική δράση.  

   
Εάν το προϊόν προέρχεται από τρίτη χώρα πρέπει τουλάχιστον να πληροί τις  
προϋποθέσεις που προβλέπονται  από το ΠΔ 79/2012 και τον Κανονισμό (ΕΕ) 
605/2010  
 
 
Φυσικοχημικά χαρακτηριστικά  
Το  προϊόν   πρέπει να έχει  τα εξής φυσικοχημικά  χαρακτηριστικά:   
1.  Να έχει  ευχάριστη υπόγλυκη γεύση,  τη χαρακτηριστική οσμή του 

αφυδατωμένου γάλακτος και το χρώμα του να είναι λευκό ή υπόλευκο  

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 .  

3.  Να µην παρουσιάζει  πήξη του περιεχομένου (ολική ή μερική),  ιζήματα στον 

πυθμένα των συσκευασιών, αποχωρισμό του λίπους ή ενδείξεις σήψης.  

4.  Περιεκτικότητα σε λίπος 7,5% (τοις εκατό) του βάρους τουλάχιστον.  

5.  Ολικό στερεό υπόλειμμα (ΟΣΥ) γάλακτος 25% (τοις εκατό) του βάρους 

τουλάχιστον.  

6.  Ολική οξύτητα μεταξύ 6 και 8 βαθμών SOXHLETHENCKEL,  μετά από αραίωση 

για παρασκευή προϊόντος που αντιστοιχε ί  µε  το νωπό φυσικό γάλα.  

7.  pH μεταξύ 6,3 και 6,8,  μετά από αραίωση για παρασκευή προϊόντος, που 

αντιστοιχεί  στο νωπό γάλα.  



Μετά την αραίωση να προκύπτει  γάλα ενός l i t   και ε ιδικού βάρους 1 ,028 g/ l i t  
σύμφωνα με τον Κ.Τ.Π. άρθρο 80 παρ.3 και ολικό στερεό υπόλειμμα (ΟΣΥ) 
γάλακτος 25% του βάρους τουλάχιστον.   
     
Το συμπυκνωμένο γάλα να είναι δυνατόν να διατηρηθεί στις  αποθήκες  του 
Νοσοκομείου εκτός ψυκτικών θαλάμων χωρίς  να παρουσιάσει οποιαδήποτε 
αισθητή ή  οργανοληπτική αλλοίωση, για το χρονικό διάστημα  τουλάχιστον που 
αναγράφεται επί  της συσκευασίας.  
 
ΣΥΣΚΕΥΑΣΙΑ 
Η συσκευασία του συμπυκνωμένου γάλακτος θα  πρέπει να πληρούν τις 
απαιτήσεις των άρθρων 9, 23 και 28 του Κ.Τ.Π.  
Το συμπυκνωμένο γάλα να είνα ι συσκευασμένο σε κυλινδρικά λευκοσιδηρά κουτιά 
ή σε συσκευασία Tet ra Pak με καπάκι ή άλλη ανάλογη πρώτη  συσκευασία με 
περιεχόμενο βάρος 410 gr προϊόντος  (ή άλλου διαθέσιμου βάρους ανάλογα με τις  
ανάγκες του εκάστοτε Νοσηλευτικού Ιδρύματος)  και σε χαρτοκιβώτια,  δεύτερη 
συσκευασία.     
Οι συσκευασίες του γάλακτος θερμικής επεξεργασίας πρέπει να πληρούν όλους 
τους όρους υγιεινής.  Δεν 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 .  Τα λευκοσιδηρά κουτιά πρέπει να έχουν την 
απαιτούμενη σκληρότητα και ανθεκτικότητα, να µην παρουσιάζουν διαρροές,  
διατρήσεις,  διαβρώσεις,  οξειδώσεις και  γεν ικά ανωμαλίες  οι  οποίες μπορούν να 
επηρεάσουν την υγιε ινή κατάσταση και συντήρηση του περιεχομένου, να μην 
παρουσιάζουν αναδιπλώσεις άκρων, μυτίασμα στις ραφές, σκούριασμα, 
διόγκωση. Γενικά τα χρησιμοποιούμενα κουτιά να εξασφαλίζουν απόλυτη 
στεγανότητα, δυνατότητα μακροχρόνιας συντήρησης και ουδέτερη συμπεριφορά 
έναντι  του περιεχομένου.  
Τα λευκοσιδηρά κουτιά θα πρέπει να είναι ' ' s tackable ' '  (για εύκολη τοποθέτηση 
του ενός πάνω στο άλλο),  χωρίς  οποιαδήποτε  άλλη τροποποίηση τεχνικών 
παραμέτρων.Τα κουτιά και τα πώματα να προέρχονται από καινούριο λευκοσίδηρο 
σύμφωνα με τα προβλεπόμενα.  
  
Τα λευκοσιδηρά κουτιά θα συσκευάζονται σε χαρτοκιβώτια σύμφωνα µε τα 
διεθνώς παραδεκτά (την ισχύουσα νομοθεσία) για την επίτευξη άρτιων κουτιών 
δηλαδή ώστε να εξασφαλίζουν στε γανότητα, δυνατότητα μακροχρόνιας 
συντήρησης και ουδέτερη συμπεριφορά ως προς το περιεχόμενο.  Οι  δι αστάσεις 
των χαρτοκιβωτίων πρέπει να είναι τέτοιες,  ώστε να είναι  δυνατή η συσκευασία 
του προϊόντος χωρίς  να υπάρχει κενός χώρος μεταξύ κουτιών και τοιχωμάτω ν 
χαρτοκιβωτίων.  
Στην συσκευασία στη χάρτινη ταινία που περιβάλλει  το σώμα του κουτιού ή σε 
ετικέτα ή µε ανεξί τηλο μελάνι πρέπει να αναγράφονται ο ι  εξής ενδείξεις:   

1. Η ονομασία του προϊόντος.  

2. Το ποσοστό των λιπαρών και το Στερεό Υπόλειμμα Άνευ Λίπους (ΣΥΑΛ ) του 

γάλακτος.  

3. Ένδειξη του τρόπου χρήσης.  

4. Το καθαρό βάρος σε γραμμάρια.  



5. Το όνομα, η εμπορική επωνυμία και  η διεύθυνση ή η έδρα της επιχε ίρησης.  

6. Κατάλογος των συστατικών.  

7. Ημερομηνία και έτος παρασκευής καθώς και την ημερομηνία λήξης  

8. Κωδικός παρτίδας.  

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 

 

 

 

 

ΟΙ ΣΥΜΜΕΤΕΧΟΝΤΕΣ ΠΡΕΠΕΙ ΝΑ ΠΡΟΣΚΟΜΙΣΟΥΝ  

 

1.  Άδεια λειτουργίας της Επιχείρησης  (ή Γνωστοποίηση Επιχείρησης σύμφωνα 

με τον 4442/2016) από την αρμόδια Υπηρεσία και σε περίπτωση που ο 

συμμετέχων έχει  την έδρα του εκτός Νομού και άδεια λειτουργίας του 

υποκαταστήματος στο Νομό που δραστηριοποιείται,  εφόσον υπάρχει.  



Η επιχείρηση τροφίμων πρέπει να προσκομίσει και την καταχώρηση ή την 
έγκριση εγκατάστασής όπου απαιτεί ται  σύμφωνα με το άρθρο 6 του 
Κανονισμού (ΕΚ) υπ’ αριθμό 852/2004 κ αι την ΚΥΑ αρ.1288/ΦΕΚ Β’  1763/22 -5-
2017 η οποία τροποποίησε την Κ.Υ.Α. 15523/31 -8-2006.  

2. Ισχύον Πιστοποιητικό περί εφαρμογής συστήματος διαχείρισης της 

ασφάλειας των τροφίμων  [ΕΚ852/2004 και ΕΚ853/2004] σύμφωνα με τις  

απαιτήσεις του προτύπου ΕΝ ISO 22000:2018 το οποίο θα έχει  χορηγηθεί από  

κατάλληλα διαπιστευμένους φορείς Πιστοποίησης από τον ΕΣΥΔ για την 

παραγωγή – παρασκευή - επεξεργασία, αποθήκευση, διακίνηση και εμπορία 

των προϊόντων.  

  Επίσης, θα πρέπει να προσκομίζει  τα αποτελέσματα των μικροβιο λογικών και 
χημικών αναλύσεων των προϊόντων, που πραγματοποιεί  στα πλαίσια του 
αυτοελέγχου, κάθε φορά που αυτό ζητεί ται.  

 
Σε περίπτωση που ο συμμετέχων στον διαγωνισμό δεν είναι παραγωγός ή 
παρασκευαστής θα πρέπει να επισυνάψει:   
α. Ισχύον Πιστοποιητικό περί εφαρμογής συστήματος διαχείρισης της 

ασφάλειας των τροφίμων  σύμφωνα με τις απαιτήσεις του προτύπου ΕΝ ISO 
22000:2018 το οποίο θα έχει  χορηγηθεί από  κατάλληλα διαπιστευμένους 
Πιστοποίησης από τον ΕΣΥΔ φορείς για την παραγωγή – παρασκευή των 
προϊόντων.  

β.  Υπεύθυνη δήλωση του παραγωγού – παρασκευαστή ή συσκευαστή ότι  
έλαβε γνώση των όρων της διακήρυξης  και θα προμηθεύει  τον συγκεκριμένο 
προμηθευτή με τα προϊόντα σε περίπτωση κατακύρωσης σε αυτόν του 
διαγωνισμού.  

 
3. Βεβαίωση Καταλληλότητας Οχήματος από Υγ ειονομικής πλευράς 

(Δ1Γ/ΓΠ/46890/26-7-2021)  η οποία εκδίδεται  από τις κατά τόπους Διευθύνσεις 
Δημόσιας Υγε ίας των Περιφερειών και Άδεια Κυκλοφορίας Οχήματος 
Μεταφοράς, η οποία εκδίδεται από τις  κατά τόπους Κτηνιατρικές Υπηρεσίες .     

4 .   Δείγματα για κάθε ένα από τα προσφερόμενα προϊόντα .  

 
ΟΡΟΙ ΠΑΡΑΔΟΣΗΣ 

 
2.  Τα προϊόντα να παραδίδονται σύμφωνα με τις εκάστοτε  ισχύουσες 

αγορανομικές,  κτηνιατρικές και υγειονομικές διατάξεις,  η δε ημερομηνία 

παράδοσης του γάλακτος μακράς διαρκείας να είναι το πρώτο τέταρτο του 

χρόνου της συνολικής διατηρησιμότητάς τους, ενώ για το νωπό παστεριωμένο 

θα πρέπει να είναι η επόμενη της παστερίωσής του . Πέραν του χρόνου αυτού 

δεν θα γίνεται η παραλαβή των προϊόντων.  

2.   Ο προμηθευτής υποχρεούται να παραδίδει  τα τρόφιμα ως προς το είδος κ αι 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. 



Ειδικότερα ο προμηθευτής υποχρεούται να προσκομ ίζει  τα αποτελέσματα των 
μικροβιολογικών και  χημικών αναλύσεων των προϊόντων, που πραγματοποιεί  
στα πλαίσια του αυτοελέγχου, κάθε φορά που αυτό ζητε ίται.  

3 .   Η μεταφορά των προϊόντων να γίνεται με καθαρά και απολυμασμένα 
μεταφορικά μέσα-ψυγεία και μέχρι τους χώρους αποθήκευσης του 
Νοσοκομείου, τα οποία θα εξασφαλίζουν θερμοκρασία 2οC έως 4oC σύμφωνα με 
την εκάστοτε ισχύουσα Νομοθεσία και θα φέρουν καταγραφικό θερμοκρασίας 
του θαλάμου μεταφοράς  (Κ.Υ.Α. 487/04.10.2000 ΦΕΚ 1219Β, ΕΦΕΤ Ο∆ΗΓΟΣ 
ΥΓΙΕΙΝΗΣ Νο 9) .  

 4 .  Κατά  την ώρα παράδοση ο προμηθευτής  οφείλει   να προσκομίζει   και  

παραδίδει  στην επιτροπή παραλαβής αντίγραφο του καταγραφικού της 

θερμοκρασία του οχήματος μεταφοράς, ο δε μεταφορέας θα πρέπει να διαθέτει  

Πιστοποιητικό Υγείας (Υ1γ/Γ.Π./  οικ35797/4-4-2012)  και να φέρει  κατά την 

διάρκεια των χειρισμών παράδοσης των προϊόντων όπου απαιτε ίται,  γάντια 

μιας χρήσης και καθαρή στολή εργασίας. Επίσης επισημαίνεται ότι  ο  

μεταφορέας οφείλε ι  να συμμορφώνεται στα εκάστοτε ισχύοντα υγειονομικά 

πρωτόκολλα όταν αυτό απαιτε ίται.  

5.  Τα είδη και οι  ποσότητες θα παραδίδονται  κατόπιν ηλεκτρονικής παραγγελίας 
στις ημέρες και τη συχνότητα που ορίζει  ο εκάστοτε φορέας, σύμφωνα με τις 
ανάγκες του.  

 

 


