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Α΢ΦΑΛΕΙΑ ΣΡΟΦΙΜΩΝ… ΢ΣΟ ΢ΠΙΣΙ

Η διατροφι δεν αρκεί μόνο να 
είναι ποιοτικι, αλλά πρζπει να 
είναι και αςφαλισ. Οι κανόνεσ 
υγιεινισ και αςφάλειασ των 
τροφίμων εφαρμόηονται ςε όλα 
τα ςτάδια τθσ αλυςίδασ 
παραγωγισ και διανομισ, από το 
χωράφι ι τθν κτθνοτροφικι 
μονάδα μζχρι τον τελικό 
καταναλωτι.

Ιδιαίτερα ςθμαντικό είναι το 
κομμάτι που μασ αναλογεί, 
δθλαδι η τήρηςη βαςικϊν 
κανόνων υγιεινήσ κατά τον 
χειριςμό και τθν προετοιμαςία 
των τροφίμων ςτο ςπίτι, για τθν 
αποφυγι τροφιμογενϊν 
νοςθμάτων.



Α΢ΦΑΛΕΙΑ ΣΡΟΦΙΜΩΝ… ΢ΣΟ ΢ΠΙΣΙ

Σροφιμογενέσ νόςημα είναι 

κάκε νόςθμα που προκαλείται 
από τθν κατανάλωςθ 
μολυςμζνου τροφίμου ι νεροφ.
Ρροκαλοφνται από 
μικροοργανιςμοφσ (όπωσ θ 
ςαλμονζλα, θ λιςτζρια κ.ά.), που 
ζχουν επιμολφνει το φαγθτό.

Εκδθλϊνονται, κυρίωσ, με 
ςυμπτϊματα του 
γαςτρεντερικοφ ςυςτιματοσ, 
κάποιεσ φορζσ μεγάλθσ 
βαρφτθτασ, όπωσ διάρροια, 
εμετόσ ι κοιλιακόσ πόνοσ, με ι 
χωρίσ πυρετό.



Α΢ΦΑΛΕΙΑ ΣΡΟΦΙΜΩΝ… ΢ΣΟ ΢ΠΙΣΙ

Οι ΒΑ΢ΙΚΟΙ ΚΑΝΟΝΕ΢ 

που προτείνονται 

για τθν αποφυγι 

των τροφιμογενϊν 

νοςθμάτων αφοροφν: 

 Αγορά τροφίμων 

 Αποκικευςθ τροφίμων

 Ρροετοιμαςία τροφίμων 

 Μαγείρεμα τροφίμων 

 Σερβίριςμα τροφίμων 

 Συντιρθςθ των τροφίμων

 Κακαριότθτα του χϊρου και των 
ςκευϊν

 Υγιεινι χεριϊν



ΑΓΟΡΑ ΣΡΟΦΙΜΩΝ          

1. Αγοράηουμε μόνο από
αξιόπιςτα ςθμεία
πϊλθςθσ με κακαρζσ και
τακτοποιθμζνεσ
εγκαταςτάςεισ.

2. Ελζγχουμε τα τρόφιμα 
πριν τα αγοράςουμε 
(Ο΢ΓΑΝΟΛΗΡΤΙΚΑ-
ΑΛΛΟΙΩΣΕΙΣ ΣΤΗ 
ΣΥΣΚΕΥΑΣΙΑ-
ΣΗΜΑΝΣΗ)



ΑΓΟΡΑ ΣΡΟΦΙΜΩΝ 
΢ΗΜΑΝ΢Η- ΕΣΙΚΕΣΑ

 Χρονολογία ελάχιςτθσ διατθρθςιμότθτασ και ςτθν περίπτωςθ
τροφίμων που είναι ευαλοίωτα από μικροβιολογικι άποψθ, τθν
τελικι χρονολογία ανάλωςθσ

 Ιδιαίτερεσ ςυνκικεσ ςυντιρθςθσ και οδθγίεσ χριςθσ

 Ρλθροφορίεσ ςχετικά με τον παραγωγό - διακινθτι του τροφίμου

 Τόποσ παραγωγισ ι προζλευςθσ

 Αρικμόσ παρτίδασ.

 Συςτατικά

 Κακαρι ποςότθτα

 Εμπορικι ονομαςία



ΑΓΟΡΑ ΣΡΟΦΙΜΩΝ 

3. Δεν αγοράηουμε προϊόντα που ζχουν ελαττωματικι
ςυςκευαςία, είναι ακατάλλθλα ςφραγιςμζνα ι
παρουςιάηουν ςθμάδια φκοράσ.

4. Δεν αγοράηουμε, οφτε καταναλϊνουμε το περιεχόμενο
ςυςκευαςιϊν, που ζχουν «φουςκϊςει», ζχουν ςθμάδια
διαρροισ ι αςυνικιςτθ οςμι.



ΚΡΙΣΗΡΙΑ ΠΑΡΑΛΑΒΗ΢ ΚΑΙ ΑΠΟΡΡΙΨΗ΢
ΣΡΟΦΙΜΟ ΠΑΡΑΛΑΒΗ ΑΠΟΡΡΙΨΗ

ΚΡΕΑ΢ ΚΑΙ ΚΙΜΑ΢ Χρϊμα κόκκινο με φυςικό χρϊμα λίπουσ 
Δομι ςφιχτι και ελαςτικι

Χρϊμα καφζ (κυρίωσ ςτο εςωτερικό του κιμά) ι 
πράςινο, κθλίδεσ λευκζσ, μαφρεσ, πράςινεσ

Δομι γλοιϊδθσ, βλεννϊδθσ ςαν κόλλα
Μυρωδιά ξινι

ΚΟΣΟΠΟΤΛΑ Χρϊμα φυςικό 
Δομι ςφιχτι και ελαςτικι

Χρϊμα μοβ, πράςινο (ςθμείο ευκολότερθσ 
διαπίςτωςθσ γφρω από τον λάρυγγα) 
Δομι γλοιϊδθσ, βλεννϊδθσ ςαν κόλλα

Μυρωδιά  δυςάρεςτθ

ΑΤΓΑ Κζλυφοσ κακαρό και ανζπαφο 
Αςπράδι ςυνδεδεμζνο με τον κρόκο 

Κρόκοσ ακζραιοσ, ανζπαφοσ, διακριτόσ

Κζλυφοσ ραγιςμζνο ι ςπαςμζνο ι με ρφπουσ
Μυρωδιά  δυςάρεςτθ

ΨΑΡΙΑ Χρϊμα ηωθρό, δζρμα γυαλιςτερό, βράγχια 
ηωθρά κόκκινα, μάτια γυαλιςτερά γεμάτα

Μυρωδιά κάλαςςασ
Δομι ςάρκασ ςφικτι και ελαςτικι

Χρϊμα καμπό, γκρίηα βράγχια, ςτεγνό δζρμα
Μάτια κολά, περιφερειακά κόκκινα

Μυρωδιά ζντονθ ψαρίλασ, αμμωνίασ
Δομι χαλαρι, μαλακι  παραμζνει πάνω το 

αποτφπωμα κατά τθν πίεςθ

Ο΢ΣΡΑΚΑ Μυρωδιά κάλαςςασ
Κελφφθ κλειςτά και γερά 

Κελφφθ ανοιχτά
Ρεριεχόμενο  μαλακό γλοιϊδεσ

Μυρωδιά ζντονθσ ψαρίλασ



ΑΓΟΡΑ ΣΡΟΦΙΜΩΝ 

5. Δεν αγοράηουμε τρόφιμα τα όποια δεν είναι φυλαγμζνα ςε
κατάλλθλεσ ςυνκικεσ (εκτόσ ψυγείου, ςε ρυπαροφσ χϊρουσ
κ. λ. π.)

6. Η υπεραγορά να είναι ο τελευταίοσ μασ ςτακμόσ πριν το
ςπίτι.

7. Αρχίηουμε τισ αγορζσ με τα μθ τρόφιμα.

8. Ακολουκοφν τα τρόφιμα που δεν χρειάηονται ψφξθ.

9.    Τζλοσ, ψωνίηουμε τα ευαλλοίωτα τρόφιμα.

10.  Τα μεταφζρουμε γριγορα ςτο ςπίτι. 



ΑΠΟΘΗΚΕΤ΢Η ΣΡΟΦΙΜΩΝ 

1. Αποκθκεφουμε τα 

τρόφιμα με βάςθ τισ 

οδθγίεσ που 

αναγράφονται ςτθ 

ςυςκευαςία τουσ. 

2.    Τα τρόφιμα 

αποκθκεφονται 

ξεχωριςτά από 

κακαριςτικά  και άλλεσ 

χθμικζσ ουςίεσ.

3. Δεν αποκθκεφουμε 
τρόφιμα ςε περιζκτεσ που 
είχαν χθμικά, αλλά ςε 
περιζκτεσ κατάλλθλουσ για 
τρόφιμα.



ΑΠΟΘΗΚΕΤ΢Η ΣΡΟΦΙΜΩΝ 

4. Διαςφαλίηουμε ότι οι χϊροι,
ςτουσ οποίουσ 
αποκθκεφουμε τα τρόφιμα 
είναι κακαροί, χωρίσ 
υγραςίεσ, ϊςτε να 
δθμιουργείτε ζνα ξθρό, 
δροςερό και χωρίσ οςμζσ 
περιβάλλον.

5.     Τα ευπαθή ή ευαλλοίωτα 
τρόφιμα (τρόφιμα υψθλοφ 
κινδφνου) κρζασ, πουλερικά, 
αυγά, γαλακτοκομικά, 
ψάρια, οςτρακοειδι 
ςυντθροφνται ςτο ψυγείο ι 
ςτθν κατάψυξθ.



ΒΑ΢ΙΚΟΙ ΚΑΝΟΝΕ΢ ΢ΤΝΣΗΡΗ΢Η΢ ΣΡΟΦΙΜΩΝ 
΢ΣΟ ΨΤΓΕΙΟ 

 ΢υκμίηουμε τθ ςυντιρθςθ του 
ψυγείου ζωσ τουσ +5oC και τθν 
κατάψυξθ ςτουσ -18oC.

 Δεν υπερφορτϊνουμε το ψυγείο. 
Ο ψυχρόσ αζρασ κα πρζπει να 
κυκλοφορεί για να διατθρεί τα 
τρόφιμα αςφαλι.

 Δεν βάηουμε τρόφιμα ςτο ψυγείο 
αν δεν τα ζχουμε καλφψει ι 
τοποκετιςει ςε κλειςτά δοχεία ι 
κλειςτοφσ περιζκτεσ.



ΒΑ΢ΙΚΟΙ ΚΑΝΟΝΕ΢ ΢ΤΝΣΗΡΗ΢Η΢ ΣΡΟΦΙΜΩΝ 
΢ΣΟ ΨΤΓΕΙΟ 

Αποκθκεφουμε το νωπό 
κρζασ και τα πουλερικά 
χωριςτά από τα ζτοιμα 
προσ κατανάλωςθ 
προϊόντα.

Δεν αφινουμε ποτζ τα 
ωμά κρζατα ι τα ωμά 
πουλερικά να ςτάηουν 
πάνω ςε τρόφιμα που 
βρίςκονται ςε 
χαμθλότερα ράφια.



ΒΑ΢ΙΚΟΙ ΚΑΝΟΝΕ΢ ΢ΤΝΣΗΡΗ΢Η΢ ΣΡΟΦΙΜΩΝ 
΢ΣΟ ΨΤΓΕΙΟ 

 Ελζγχουμε τθν θμερομθνία 
λιξεωσ των προϊόντων. 
Ρετάμε τα προϊόντα που 
ζχουν λιξει ι αλλοιωκεί.

 Δεν αφινουμε τθν πόρτα του 
ψυγείου ανοιχτι πολλι ϊρα 
και δεν τθν ανοίγουμε 
άςκοπα.

 Ροτζ δεν τοποκετοφμε ηεςτό 
φαγθτό κατευκείαν ςτο 
ψυγείο.

 Κακαρίηουμε τακτικά το 
εςωτερικό του ψυγείου.



ΒΑ΢ΙΚΟΙ ΚΑΝΟΝΕ΢ ΢ΤΝΣΗΡΗ΢Η΢ ΣΡΟΦΙΜΩΝ 
΢ΣΟ ΨΤΓΕΙΟ 

• Τυροκομικά και κυρίωσ 
κρεμϊδθ τυριά

• Νωπό κρζασ και προϊόντα 
με βάςθ το κρζασ

• Νωπά ψάρια 

• Γαλακτοκομικά προϊόντα

ςτο πιο ΚΡΤΟ 

΢ΗΜΕΙΟ 

του ψυγείου

• Βοφτυρο, μαργαρίνθ

• Χυμοφσ

ςτο ΠΑΝΩ ΜΕΡΟ΢ 

του ψυγείου ή ςτα ράφια

Τα φροφτα και 

λαχανικά διατθροφνται 

ςτον ειδικό χϊρο του ψυγείου

για αυτά.



ΒΑ΢ΙΚΟΙ ΚΑΝΟΝΕ΢ ΢ΤΝΣΗΡΗ΢Η΢ ΣΡΟΦΙΜΩΝ 
΢ΣΟ ΨΤΓΕΙΟ 

Συνιςτϊμενοι χρόνοι διατιρθςθσ τροφίμων ςτο 
ψυγείο και τθν κατάψυξθ του ςπιτιοφ 



ΟΔΗΓΙΕ΢ ΓΙΑ ΣΗΝ ΤΓΙΕΙΝΗ ΠΡΟΕΣΟΙΜΑ΢ΙΑ 
ΣΡΟΦΙΜΩΝ

1. Ρλζνουμε καλά τα χζρια μασ 
με ςαποφνι και νερό και τα 
ςτεγνϊνουμε καλά.

2.    Χρθςιμοποιοφμε πάντα 
κατάλλθλα κακαρά ςκεφθ και 
αποφεφγουμε να ετοιμάηουμε 
και να μεταφζρετε τρόφιμα με 
γυμνά χζρια.

3. Ξεχωρίηουμε το ωμό κρζασ, τα 
πουλερικά, τα ψάρια και τα 
καλαςςινά από τα άλλα 
τρόφιμα.



ΟΔΗΓΙΕ΢ ΓΙΑ ΣΗΝ ΤΓΙΕΙΝΗ ΠΡΟΕΣΟΙΜΑ΢ΙΑ 
ΣΡΟΦΙΜΩΝ

4. Χρθςιμοποιοφμε 
διαφορετικοφ χρϊματοσ 
κακαρι  επιφάνεια για τθν 
κοπι του κρζατοσ, του 
κοτόπουλου, του ψαριοφ από 
τα ζτοιμα προσ κατανάλωςθ 
τρόφιμα και των πλυμζνων 
λαχανικϊν.

5. Διατθροφμε τουσ πάγκουσ 
προετοιμαςίασ των φαγθτϊν 
κακαροφσ και ελεφκερουσ από 
άςχετα με τθν προετοιμαςία 
πράγματα.



ΟΔΗΓΙΕ΢ ΓΙΑ ΣΗΝ ΤΓΙΕΙΝΗ ΠΡΟΕΣΟΙΜΑ΢ΙΑ 
ΣΡΟΦΙΜΩΝ

6. Δεν χρθςιμοποιοφμε ποτζ τα 
μαχαιροπίρουνα και ςκεφθ 
που χρθςιμοποιιςαμε για τα 
ωμά τρόφιμα ι άπλυτα 
λαχανικά για να χειριςτοφμε 
μαγειρεμζνο φαγθτό ι 
ζτοιμθ προσ κατανάλωςθ 
ςαλάτα.

7. Τα τρόφιμα που 
καταναλϊνονται ωμά, όπωσ 
φροφτα και λαχανικά,  
πρζπει να πλζνονται καλά με 
κακαρό τρεχοφμενο νερό.



ΟΔΗΓΙΕ΢ ΓΙΑ ΣΗΝ ΤΓΙΕΙΝΗ ΠΡΟΕΣΟΙΜΑ΢ΙΑ 
ΣΡΟΦΙΜΩΝ

8. Χρθςιμοποιοφμε 
διαφορετικό εξοπλιςμό 
και εργαλεία, όπωσ 
μαχαίρια και επιφάνειεσ 
κοπισ, για να χειριςτοφμε 
ωμά τρόφιμα .

9. Κακαρίηουμε πολφ καλά 
με ηεςτό νερό και 
κατάλλθλο 
απορρυπαντικό τα 
εργαλεία, τα ςκεφθ και τισ 
επιφάνειεσ, που 
χρθςιμοποιιςαμε.



ΟΔΗΓΙΕ΢ ΓΙΑ ΣΗΝ ΟΡΘΗ ΑΠΟΨΤΞΗ ΣΡΟΦΙΜΩΝ

 Αποψφχουμε τα τρόφιμα ςτθ 
ςυντήρηςη του ψυγείου ι 
ςτον φοφρνο μικροκυμάτων ι 
κάτω από τρεχοφμενο κρφο 
νερό. 

 Τρόφιμα τα οποία 
αποψφχκθκαν ςτον φοφρνο 
μικροκυμάτων κα πρζπει να 
μαγειρεφονται αμζςωσ.

 Δεν καταψφχουμε ξανά 
τρόφιμα που ζχουμε 
αποψφξει.



ΟΔΗΓΙΕ΢ ΓΙΑ ΣΗΝ ΤΓΙΕΙΝΗ ΠΡΟΕΣΟΙΜΑ΢ΙΑ 
ΣΡΟΦΙΜΩΝ

 Μαγειρεφουμε αμζςωσ ι 
διατθροφμε το τρόφιμο ςτο 
ψυγείο μζχρι να το 
χρθςιμοποιιςουμε.

 Ρροςοχι ςτισ επιμολφνςεισ! Κατά 
τθν απόψυξθ του ωμοφ κρζατοσ 
φροντίηουμε να μθν ςτάηει και 
μολφνει άλλα τρόφιμα ι ςκεφθ.

 Δεν  μαγειρεφουμε κατεψυγμζνα 
τρόφιμα, αν προθγουμζνωσ δεν 
τα ζχουμε αποψφξει καλά.



ΜΑΓΕΙΡΕΜΑ

3. Μαγειρεφουμε τισ ςοφπεσ 
και τα φαγθτά κατςαρόλασ 
μζχρι τθ κερμοκραςία 
βραςμοφ τουσ, ϊςτε θ 
κερμοκραςία ςτο 
εςωτερικό τουσ να φτάςει 
τουσ 70 οC.

4.    Πταν ξαναηεςταίνουμε 
μαγειρεμζνο φαγθτό 
φροντίηουμε να ηεςτακεί 
καλά και ομοιόμορφα.

1. Δεν  μαγειρεφουμε 
μερικϊσ τα τρόφιμα και 
δεν αφινουμε τθν 
ολοκλιρωςθ του 
μαγειρζματοσ για 
αργότερα. 

2.    Το κρζασ, τα ψάρια, τα 
πουλερικά και τα αυγά 
πρζπει να μαγειρεφονται 
καλά (βεβαιωνόμαςτε ότι 
μαγειρεφτθκε και το 
εςωτερικό τουσ - ςτθν 
περίπτωςθ του κρζατοσ 
δεν μζνει αίμα).



ΟΔΗΓΙΕ΢ ΓΙΑ ΣΗΝ ΢ΤΝΣΗΡΗ΢Η ΚΑΙ ΢ΕΡΒΙΡΙ΢ΜΑ 
ΜΑΓΕΙΡΕΜΕΝΩΝ ΣΡΟΦΙΜΩΝ

1. Δεν αφινουμε το ψθμζνο 
φαγθτό (ειδικά ρφηι, πλιγοφρι) 
ςε κερμοκραςία δωματίου, 
αφοφ ζχει κρυϊςει για 
περιςςότερεσ από 2 ϊρεσ. 
Τοποκετείται ςτο ψυγείο.

2. Σε περιπτϊςεισ 
ςυςκευαςμζνων τροφίμων που 
απαιτοφν ψιςιμο/ηζςταμα 
(κατεψυγμζνα φαγθτά, 
βρεφικζσ ςκόνεσ) ακολουκοφμε 
τισ οδθγίεσ του καταςκευαςτι.



ΟΔΗΓΙΕ΢ ΓΙΑ ΣΗΝ ΢ΤΝΣΗΡΗ΢Η ΚΑΙ ΢ΕΡΒΙΡΙ΢ΜΑ 
ΜΑΓΕΙΡΕΜΕΝΩΝ ΣΡΟΦΙΜΩΝ

3. Σε περίπτωςθ που τα 
μαγειρεμζνα τρόφιμα δεν 
καταναλωκοφν άμεςα, τα 
αποκθκεφουμε ςτο 
ψυγείο ςε κλειςτά ςκεφθ 
και αφοφ κρυϊςουν.

4. Σε αντίκετθ περίπτωςθ, 
για τρόφιμα που κα 
καταναλωκοφν ςφντομα, 
πρζπει να διατθροφνται 
ηεςτά ςε κερμοκραςίεσ 
άνω των 60 0C. 

5. Πταν ηεςταίνουμε φαγθτό, 
πρζπει να είμαςτε 
ςίγουροι ότι θ 
κερμοκραςία του είναι 
τόςο υψθλι, ϊςτε να 
είναι καυτό (κατά τθν 
ανακζρμανςι του να 
αχνίςει ι να βράςει). 

6. Δεν ανακερμαίνουμε τα 
φαγθτά περιςςότερο από 
μία φορά.



ΟΣΑΝ ΤΠΑΡΧΕΙ Η ΠΑΡΑΜΙΚΡΗ 

ΑΜΦΙΒΟΛΙΑ ΓΙΑ ΣΗΝ ΠΟΙΟΣΗΣΑ 

ΣΟΤ ΣΡΟΦΙΜΟΤ 

ΚΑΛΤΣΕΡΗ ΕΠΙΛΟΓΗ ΕΙΝΑΙ

ΝΑ ΣΟ ΠΕΣΑΞΟΤΜΕ





ΟΔΗΓΙΕ΢ ΓΙΑ ΣΗΝ ΚΑΘΑΡΙΟΣΗΣΑ ΣΟΤ ΧΩΡΟΤ 
ΚΑΙ ΣΩΝ ΢ΚΕΩΝ



ΟΔΗΓΙΕ΢ ΓΙΑ ΣΗΝ ΚΑΘΑΡΙΟΣΗΣΑ ΣΟΤ ΧΩΡΟΤ 
ΚΑΙ ΣΩΝ ΢ΚΕΩΝ

1. Κακαρίηουμε καλά όλεσ τισ επιφάνειεσ 

εργαςίασ, τα ςερβίτςια, τα 

μαχαιροπίρουνα, τα μαγειρικά ςκεφθ 

και τον λοιπό εξοπλιςμό, 

χρθςιμοποιϊντασ ηεςτό νερό και 

απορρυπαντικό μετά τθν χριςθ. 

Ακολουκεί καλό ςτζγνωμα, κατά 

προτίμθςθ ςτον αζρα.



ΟΔΗΓΙΕ΢ ΓΙΑ ΣΗΝ ΚΑΘΑΡΙΟΣΗΣΑ ΣΟΤ ΧΩΡΟΤ 
ΚΑΙ ΣΩΝ ΢ΚΕΩΝ

2. Τα κακαρά ςκεφθ και ςερβίτςια τα 
διατθροφμε ςε κατάλλθλουσ 
κακαροφσ αποκθκευτικοφσ χϊρουσ, 
προφυλαγμζνα από ςκόνθ και 
άλλουσ παράγοντεσ επιμόλυνςθσ.

3. Τα υλικά κακαριςμοφ (ςφουγγάρια, 
απορροφθτικά πανιά) τα 
διατθροφμε κακαρά, ςε καλι 
κατάςταςθ και ςτεγνά, ϊςτε να 
περιορίηεται ςτο ελάχιςτο θ 
ανάπτυξθ τυχόν μικροοργανιςμϊν 
ςε αυτά.

4. Ανά τακτά χρονικά διαςτιματα 
πρζπει να αντικακίςτανται.



ΟΔΗΓΙΕ΢ ΓΙΑ ΣΗΝ ΚΑΘΑΡΙΟΣΗΣΑ ΣΟΤ ΧΩΡΟΤ 
ΚΑΙ ΣΩΝ ΢ΚΕΩΝ

5. Οι πετςζτεσ κουηίνασ πρζπει να 
αλλάηονται τακτικά και να 
πλζνονται επιμελϊσ ςε υψθλι 
κερμοκραςία

6. Διατθρείτε τισ ςυςκευζσ, όπωσ 
φοφρνο μικροκυμάτων, τοςτιζρα, 
ανοιχτιρι για κονςζρβεσ, λεπίδεσ 
του μπλζντερ και του μίξερ, χωρίσ 
υπολείμματα τροφίμων.

7. Ο κάδοσ των απορριμμάτων 
αποτελεί εςτία μικροβίων, γι’ 
αυτό κα πρζπει να διατθρείται 
κακαρόσ, να φζρει εςωτερικό 
ςάκο και να ζχει κάλυμμα 
εξαρτϊμενο από το δοχείο.



ΤΓΙΕΙΝΗ ΣΩΝ ΧΕΡΙΩΝ

Σο ςυχνό πλφςιμο των χεριϊν είναι ο καλφτεροσ 
τρόποσ αποφυγήσ άμεςησ ή έμμεςησ επιμόλυνςησ.



ΤΓΙΕΙΝΗ ΣΩΝ ΧΕΡΙΩΝ

Πλένουμε πάντα τα χέρια μασ:

1. Ρριν ξεκινιςουμε τθν προετοιμαςία τροφίμων.

2.     Μετά τον χειριςμό ωμϊν αυγϊν, ωμοφ κρζατοσ, ωμοφ 
πουλερικοφ, ωμοφ ψαριοφ, άπλυτων λαχανικϊν. 

3.     Ρριν και μετά τθ χριςθ τουαλζτασ.

4.     Μετά από φτζρνιςμα, βιχα, φφςθμα τθσ μφτθσ.

5.     Μετά τθν επαφι με χριματα.

6.     Μετά τθ διαχείριςθ απορριμμάτων.

7.     Μετά τθν επαφι με ηϊο.

8.     Μετά τθν περιποίθςθ αρρϊςτου.

9.     Πταν ερχόμαςτε ςε επαφι με εκκρίςεισ ςϊματοσ.

10.   Πταν τα χζρια μασ είναι ορατά βρϊμικα.



ΤΓΙΕΙΝΗ ΣΩΝ ΧΕΡΙΩΝ

1. Δεν πρζπει να 
αςχολοφμαςτε με τθν 
ετοιμαςία φαγθτοφ, όταν 
πάςχουμε από ςτομαχικά 
προβλιματα μικροβιακισ 
αιτιολογία ι διάρροια.

2. Ρλθγζσ ι κοψίματα πρζπει 
να καλφπτονται με 
κατάλλθλουσ αδιάβροχουσ 
επιδζςμουσ.



ΤΓΙΕΙΝΗ ΚΑΙ Α΢ΦΑΛΕΙΑ ΣΡΟΦΙΜΩΝ
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