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         ΝΠΔΔ
	 
	Είδος Ελέγχου

	
	Τακτικός 

	
	Έκτακτος

	
	Επανέλεγχος

	
	Καταγγελία

	
	RASFF

	Ημερομηνία & ώρα ελέγχου:


ΕΝΤΥΠΟ ΕΛΕΓΧΟΥ ΨΥΚΤΙΚΩΝ ΑΠΟΘΗΚΩΝ
	Α.
	ΣΤΟΙΧΕΙΑ ΕΠΙΧΕΙΡΗΣΗΣ

	1
	Επωνυμία
	 

	2
	Διεύθυνση
	 

	3
	Τηλ / Fax /e- mail
	 

	4
	Ονοματεπώνυμο Νόμιμου Εκπροσώπου
	 

	5
	Γνωστοποίηση  Λειτουργίας 
	 

	6
	Αριθμός Έγκρισης
	

	7
	ΑΦΜ / Δ.Ο.Υ. (επιχείρησης)
	

	Β.
	     ΠΡΟΪΟΝΤΑ ΕΝΑΠΟΘΗΚΕΥΣΗΣ                                     √ ή ×

	1
	Προϊόντα ζωικής προέλευσης
	Κρέας – Πουλερικά – Θηράματα     □

	
	
	Παρασκευάσματα κρέατος  □ – Προϊόντα με βάση το κρέας  □

	
	
	Παραπροϊόντα κρέατος     □

	
	
	Αλιεύματα    □

	
	
	Γαλακτοκομικά     □

	
	
	Προϊόντα αυγών    □

	
	
	Τροφοεφόδια πλοίων    □

	
	
	Άλλα (διευκρινίστε)

	2.
	Προϊόντα φυτικής προέλευσης
	

	3.
	Άλλα τρόφιμα (διευκρινίστε)
	

	Γ.
	              ΧΑΡΑΚΤΗΡΙΣΤΙΚΑ                                                     √ ή ×

	1.
	Συνθήκες Συντήρησης
	Ψύξη       □                     Κατάψυξη    □

	2.
	Δυναμικότητα ψυκτικών θαλάμων
	Αριθμός θαλάμων:

	
	
	Κυβισμός/Χωρητικότητα: 

	3.
	Τρόπος ψύξης
	Αερόψυξη           □

	
	
	Ψυκτικές σερπαντίνες     □

	
	
	Άλλος        □

	4.
	Σύστημα καταγραφής θερμοκρασίας
	Αυτόματη κεντρική μονάδα     □

	
	
	Φορητή μονάδα       □

	
	
	Συνδυασμός των παραπάνω      □

	
	
	Ύπαρξη συστήματος συναγερμού      □

	
	
	Ύπαρξη συστήματος καταγραφής θερμοκρασίας οχημάτων (εάν διαθέτει η επιχείρηση)     □

	5.
	Σύστημα καταγραφής υγρασίας
	ΝΑΙ    □                    ΟΧΙ    □

	ΠΑΡΑΤΗΡΗΣΕΙΣ / ΣΧΟΛΙΑ

	

	Δ.
	ΣΥΣΤΗΜΑΤΑ ΚΑΙ ΔΙΑΔΙΚΑΣΙΕΣ

	1. ΣΥΣΤΗΜΑ ΑΥΤΟΕΛΕΓΧΟΥ                                                                                                        √ ή ×

	1.1
	Εφαρμογή συστήματος αυτοελέγχου (αξιοποιώντας τη δυνατότητα ευελιξίας)
	

	ΠΑΡΑΤΗΡΗΣΕΙΣ / ΣΧΟΛΙΑ

	

	2. ΙΧΝΗΛΑΣΙΜΟΤΗΤΑ                                                                                                                    √ ή ×

	2.1
	Συσχέτιση παραλαμβανόμενων προϊόντων με τους προμηθευτές τους και με το χώρο αποθήκευσης / εναπόθεσης
	

	2.2
	Συσχέτιση τελικών προϊόντων με τους αποδέκτες τους
	

	2.3
	Τήρηση αρχείου εμπορικών / συνοδευτικών εγγράφων
	

	2.4
	Αποτελεσματική λειτουργία συστήματος ανάκλησης / απόσυρσης
	

	ΠΑΡΑΤΗΡΗΣΕΙΣ / ΣΧΟΛΙΑ

	

	        3.   ΤΗΡΗΣΗ ΟΡΘΗΣ ΑΠΟΘΗΚΕΥΤΙΚΗΣ ΠΡΑΚΤΙΚΗΣ                                                                   √ ή ×

	3.1
	Ύπαρξη αεροδιαδρόμων μεταξύ των προϊόντων
	

	3.2
	Κατάλληλη απόσταση από τοίχους – δάπεδα - οροφές
	

	3.3
	Διατήρηση τάξης κατά την αποθήκευση και ύπαρξη μέτρων αποτροπής  επιμολύνσεων μεταξύ των διαφορετικών προϊόντων (όπου απαιτείται)
	

	3.4
	Τα προς επιστροφή προϊόντα αποθηκεύονται σε διακριτό χώρο με κατάλληλη σήμανση
	

	ΠΑΡΑΤΗΡΗΣΕΙΣ / ΣΧΟΛΙΑ

	

	       4.     ΕΛΕΓΧΟΣ ΘΕΡΜΟΚΡΑΣΙΑΣ / ΥΓΡΑΣΙΑΣ                                                                                 √ ή ×

	4.1
	Ύπαρξη αεροκουρτίνων για τη διατήρηση της ψύξης
	

	4.2
	Τήρηση αρχείων θερμοκρασιών / υγρασίας
	

	ΠΑΡΑΤΗΡΗΣΕΙΣ / ΣΧΟΛΙΑ

	

	       5.    ΔΙΑΚΡΙΒΩΣΗ ΕΞΟΠΛΙΣΜΟΥ ΜΕΤΡΗΣΕΩΝ                                                                             √ ή ×

	5.1
	Ύπαρξη πιστοποιητικών διακρίβωσης
	


	5.2
	Τήρηση αρχείου «εσωτερικής διακρίβωσης» - βαθμονόμησης
	

	ΠΑΡΑΤΗΡΗΣΕΙΣ / ΣΧΟΛΙΑ

	

	        6.   ΚΑΘΑΡΙΟΤΗΤΑ (ΠΡΟΓΡΑΜΜΑ – ΕΠΑΡΚΕΙΑ)                                                                        √ ή ×

	6.1
	Εγκατεστημένο πρόγραμμα καθαρισμού, με προσδιορισμένη συχνότητα που να ικανοποιεί τις απαιτήσεις της εγκατάστασης
	

	6.2
	Καθαρισμός   
	  Ψυκτικών θαλάμων   □           Ελίκων ανεμιστήρων     □

	
	
	  Κοινόχρηστων χώρων  □    Εξωτερικών χώρων   □    Ραμπών    □

	
	
	  Χώρων υγιεινής   □    Οχημάτων μεταφοράς  □

	6.3
	Χρήση κατάλληλων υλικών και μέσων καθαρισμού
	

	ΠΑΡΑΤΗΡΗΣΕΙΣ / ΣΧΟΛΙΑ

	

	       7.     ΔΙΑΧΕΙΡΙΣΗ ΑΠΟΡΡΙΜΜΑΤΩΝ                                                                                                √ ή ×

	7.1
	 Απομάκρυνση απορριμμάτων από τους αποθηκευτικούς χώρους
	

	7.2
	 Χρήση κατάλληλων κάδων
	

	7.3
	 Διαχείριση υποπροϊόντων ζωικής προέλευσης 
	

	ΠΑΡΑΤΗΡΗΣΕΙΣ / ΣΧΟΛΙΑ

	

	       8.    ΕΛΕΓΧΟΣ ΕΠΙΒΛΑΒΩΝ ΟΡΓΑΝΙΣΜΩΝ                                                                                  √ ή × 

	8.1
	Εφαρμογή τεκμηριωμένου προγράμματος ελέγχου 
	

	8.2
	Τοποθέτηση παγίδων – ικανοποιητική κάλυψη
	

	8.3
	Χρήση προληπτικών μέτρων (σίτες, αεροκουρτίνες, άλλοι προστατευτικοί μηχανισμοί)
	

	8.4
	Χρήση εγκεκριμένων σκευασμάτων
	

	ΠΑΡΑΤΗΡΗΣΕΙΣ / ΣΧΟΛΙΑ

	

	Ε.
	                                           ΠΡΟΣΩΠΙΚΟ                                                                       √ ή ×

	1.
	Ύπαρξη βεβαιώσεων υγείας εργαζομένων
	

	2.
	Εκπαίδευση του προσωπικού (τήρηση σχετικού αρχείου)
	

	ΠΑΡΑΤΗΡΗΣΕΙΣ / ΣΧΟΛΙΑ

	

	ΣΤ.
	                                          ΥΠΟΔΟΜΕΣ                                                                         √ ή ×

	1.
	Απουσία πηγών μόλυνσης & υγιεινή περιβάλλοντος χώρου
	

	2.
	Καταλληλότητα ραμπών φορτοεκφόρτωσης
	

	3.
	Ύπαρξη προστατευτικών μέσων παραλαβής (φυσούνες), όπου απαιτείται
	

	4.
	Καταλληλότητα δαπέδων – τοίχων – οροφών - πορτών
	

	5.
	Ύπαρξη γεννήτριας (σε περίπτωση διακοπής του ρεύματος) – έλεγχος καλής λειτουργίας
	

	6.
	Κατάλληλα φωτιστικά σώματα
	

	7.
	Διάθεση μέσων εναπόθεσης των προϊόντων (παλέτες, φωριαμοί)
	

	8.
	Ύπαρξη θερμομέτρων για τον έλεγχο των παραλαβών
	

	9.
	Καταλληλότητα χώρων υγιεινής προσωπικού 
	

	10.
	Καταλληλότητα οχημάτων μεταφοράς
	

	ΠΑΡΑΤΗΡΗΣΕΙΣ / ΣΧΟΛΙΑ

	

	ΤΕΛΙΚΑ ΣΧΟΛΙΑ-ΣΥΜΠΕΡΑΣΜΑΤΑ-ΣΥΣΤΑΣΕΙΣ

	

	Ημερομηνία επανελέγχου : 
	 

	Στοιχεία Ελεγκτών

	Ονοματεπώνυμο / Ιδιότητα  /  Υπογραφή

	1
	 

 

	2
	 

 

	3
	 

 


ΕΠΙΘΕΩΡΗΣΗ ΕΜΠΟΡΟΥ - ΕΙΣΑΓΩΓΕΑ
Ονοματεπώνυμο:…………………………………………………..…………..

Επωνυμία ψυγείου αποθήκευσης…………………….…………………….

Ψυκτικός θάλαμος εναποθήκευσης…………………………………………..

ΕΙΔΗ ΕΜΠΟΡΙΑΣ
ΚΡΕΑΣ  (  ΘΗΡΑΜΑΤΑ  (   ΠΟΥΛΕΡΙΚΑ  (  ……………………………….

…………………………………………………………………………………………

ΠΑΡΑΣΚΕΥΑΣΜΑΤΑ ΚΡΕΑΤΟΣ ( – ΠΡΟΪΟΝΤΑ ΜΕ ΒΑΣΗ ΤΟ ΚΡΕΑΣ  (  ………………………………………………………………………………………….

…………………………………………………………………………………………. 
ΠΑΡΑΠΡΟΪΟΝΤΑ  ΚΡΕΑΤΟΣ  (  ………………………………………………..

…………………………………………………………………………………………
ΑΛΙΕΥΜΑΤΑ  ……………………………………………………………………….

………………………………………………………………………………………..

ΓΑΛΑΚΤΟΚΟΜΙΚΑ ……………………………………………………………….

…………………………………………………………………………………………

ΠΡΟΪΟΝΤΑ ΑΥΓΩΝ ……………………………………………………………….

…………………………………………………………………………………………

ΤΡΟΦΟΕΦΟΔΙΑ ΠΛΟΙΩΝ ……………………………………………………….

………………………………………………………………………………………..

ΠΡΟΪΟΝΤΑ ΦΥΤΙΚΗΣ ΠΡΟΕΛΕΥΣΗΣ ………………………………………..

………………………………………………………………………………………..

ΑΛΛΑ ………………………………………………………………………………..

………………………………………………………………………………………..

ΕΛΕΓΧΟΣ
	Συνθηκών αποθήκευσης
	

	Καταλληλότητας προϊόντων
	

	Προβλεπόμενων ενδείξεων διακινούμενων προϊόντων
	

	Παραστατικών διακινούμενων προϊόντων
	

	Ιχνηλασιμότητας (Τηρούμενων αρχείων – συστήματος καταχώρησης εισαγωγών – αποστολών)
	


ΕΥΡΗΜΑΤΑ / ΜΗ ΣΥΜΜΟΡΦΩΣΕΙΣ

	Αλλοιωμένα προϊόντα
	

	Έλλειψη σήμανσης καταλληλότητας / αναγνώρισης 
	

	Προϊόντα με ελλιπείς ενδείξεις
	

	Υπέρβαση ορίου διατηρησιμότητας
	

	Άλλο
	

	Μη Συμμορφώσεις Γενικής Υγιεινής:
Μη τήρηση κανόνων υγιεινής     (        Ακατάλληλες συνθήκες αποθήκευσης    (
Ακατάλληλες συνθήκες μεταφοράς   (



ΠΑΡΑΤΗΡΗΣΕΙΣ / ΣΧΟΛΙΑ / ΕΝΕΡΓΕΙΕΣ

………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………

………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………

	ΣΤΟΙΧΕΙΑ ΚΛΙΜΑΚΙΟΥ ΕΛΕΓΚΤΩΝ

	Όνομα-Επώνυμο 
	Κλάδος

	1.
	

	2.
	

	3.
	



Υπογραφές   κλιμακίου                                              Ο παριστάμενος  επιχείρησης   

Διορθωτικές Ενέργειες- Προτεινόμενες δράσεις για την επίτευξη συμμόρφωσης με βάση τα ευρήματα επιθεώρησης

	Νο
	Σχετικό Εύρημα 1
	Προτεινόμενη διορθωτική ενέργεια2
	Ημερομηνία  στόχος για συμμόρφωση

	1
	
	
	

	2
	
	
	

	3
	
	
	

	4
	
	
	

	5
	
	
	

	6
	
	
	

	7
	
	
	

	8
	
	
	

	9
	
	
	

	10
	
	
	


1 Αναφέρεται στο σημείο/α του ερωτηματολογίου που περιγράφει το αντίστοιχο εύρημα. Στη περίπτωση που είναι παλαιότερη μη συμμόρφωση που εκκρεμεί, αναφέρεται η ημερομηνία του σχετικού ελέγχου
2 Προτείνεται από τον ΥΕΤ (υπεύθυνο της επιχείρησης τροφίμων) και σημειώνεται η σύμφωνη γνώμη των ελεγκτών

	ΣΥΝΟΛΙΚΗ ΕΚΤΙΜΗΣΗ ΕΠΙΠΕΔΟΥ ΣΥΜΜΟΡΦΩΣΗΣ ΕΠΙΧΕΙΡΗΣΗΣ

	ΧΑΜΗΛΗ  □
	ΜΕΣΗ □
	ΥΨΗΛΗ □


Στοιχεία Αρμόδιας Αρχής








1

