
Επόπτρια Δημόσιας Υγείας Δήμου Χαλανδρίου 
Απόφοιτος Εθνικής Σχολής Δημόσιας Υγείας- Υγιεινολόγος MSc 

Σελίδα 1 από 5 

ΕΛΛΗΝΙΚΗ ΔΗΜΟΚΡΑΤΙΑ                                                                             Χαλάνδρι, 08/04/2026         

ΝΟΜΟΣ  ΑΤΤΙΚΗΣ                                                                                          Α.Α.:  240 

ΔΗΜΟΣ ΧΑΛΑΝΔΡΙΟΥ                                                                                                                                                    

ΓΕΝΙΚΗ ΔΙΕΥΘΥΝΣΗ                                                                                                                                  

ΕΠΟΠΤΡΙΑ ΔΗΜΟΣΙΑΣ ΥΓΕΙΑΣ                                                                                                                              

                                                    

                                                     ΥΓΕΙΟΝΟΜΙΚΟ ΕΝΗΜΕΡΩΤΙΚΟ ΕΝΤΥΠΟ 

            
 ΘΕΜΑ: <<ΑΣΦΑΛΗΣ ΕΠΙΛΟΓΗ ΚΑΙ ΚΑΤΑΝΑΛΩΣΗ ΤΡΟΦΙΜΩΝ ΓΙΑ ΤΟ ΠΑΣΧΑΛΙΝΟ ΤΡΑΠΕΖΙ>> 

Κοντεύοντας στο Πάσχα και με στόχο την αποφυγή των αρνητικών επιπτώσεων στην υγεία όλων μας 
παρατίθενται ακολουθως οδηγίες για : 

• την ορθή επιλογή τροφίμων για το πασχαλινό τραπέζι καθώς και  

• συμβουλές για τη σωστή συντήρηση αυτών.  

 

ΕΠΙΛΕΓΟΝΤΑΣ ΤΟ ΚΑΤΑΣΤΗΜΑ: 

Οι καταναλωτές πρέπει να δίνουν ιδιαίτερη προσοχή: 

 • Στην τήρηση των κανόνων υγιεινής από το προσωπικό του καταστήματος και την ατομική τους 
υγιεινή, 

 • στην καθαριότητα του εξοπλισμού που υπάρχει,  

• στην καθαριότητα του χώρου πώλησης.  

 

ΚΡΕΑΤΙΚΑ: ΟΔΗΓΙΕΣ ΓΙΑ ΤΗΝ ΑΣΦΑΛΗ ΑΓΟΡΑ ΚΡΕΑΤΟΣ:  

Θα πρέπει να θυμόμαστε ότι, οργανοληπτικά,  

το αρνάκι γάλακτος: 

• έχει ροζ χρώματος κρέας, 

• με λευκό λίπος και  

• τα κόκαλα του είναι λεπτά.  

 

ΑΠΑΙΤΟΥΜΕΝΕΣ ΟΙ ΣΦΡΑΓΙΔΕΣ:  

Επιλογή κρέατος αμνοεριφίων (αρνιά, κατσίκια) που απαραίτητα φέρουν τις απαιτούμενες σφραγίδες. 

Τα κρέατα που έχουν σφραγίδα: 

• έχουν σφαγιαστεί υπό συνθήκες που τηρούν τους απαιτούμενους κανόνες υγιεινής σε σφαγεία 
ελεγχόμενα από τις Κτηνιατρικές Υπηρεσίες του υπουργείου Αγροτικής Ανάπτυξης.  

• Έχουν περάσει από απαραίτητο κτηνιατρικό – υγειονομικό έλεγχο.  
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ΧΑΡΑΚΤΗΡΙΣΤΙΚΑ ΑΠΑΙΤΟΥΜΕΝΩΝ ΣΦΡΑΓΙΔΩΝ:  

Για κάθε σφάγιο απαιτείται να φέρει τέσσερις σφραγίδες:  

• στις δύο ωμοπλάτες και 

• τις δύο εξωτερικές πλευρές των μηρών.  
 

Σφάγια χωρίς σφραγίδες, ή με διαφορετικές από τις προβλεπόμενες σφραγίδες,  

δεσμεύονται από τις αρμόδιες αρχές.  

 

Για Ελληνικά σφάγια οι σφραγίδες:  

• Είναι χρώματος «τυρκουάζ» (λαμπρό κυανό),  

• Η σφραγίδα καταλληλόλητας έχει ωοειδές / στρογγυλό σχήμα, 

• Αναγράφει τον αριθμό έγκρισης του σφαγείου (στο στρογγυλό σχήμα), 

• Η σφραγίδα χώρας προέλευσης είναι ορθογώνιου σχήματος και αναγράφει απαραίτητα 
«ELLAS» ή «EL».  

Για Ευρωπαϊκής προέλευσης σφάγια:  

• Είναι χρώματος «τυρκουάζ» (λαμπρό κυανό) ή  

• Είναι χρώματος κόκκινου (ερυθρό), 

• Η σφραγίδα καταλληλόλητας έχει σχήμα ωοειδές ή στρογγυλό και περιλαμβάνει τον αριθμός 
έγκρισης του σφαγείου.  

• Η σφραγίδα χώρας προέλευσης είναι ορθογώνιου σχήματος και  

• αναγράφει απαραίτητα τα αρχικά του ονόματος της κοινοτικής χώρας προέλευσης. 

Για τα σφάγια αμνοεριφίων εισαγωγής από τρίτες χώρες:  

• Μπορεί να είναι Ελληνικής ή όχι, σφαγής,  

• Οι σφραγίδες έχουν χρώμα «καστανό», (καφέ),  

• Η στρογγυλή ή ωοειδής σφραγίδα καταλληλότητας (ωοειδή ή στρογγυλή) αναγράφει τα στοιχεία 
του σφαγείου,  

• Στην ορθογώνια σφραγίδα αναγράφεται το όνομα της τρίτης χώρας προέλευσης του 
αμνοεριφίου.  

•  

ΑΣΦΑΛΗΣ ΕΠΙΛΟΓΗ ΕΝΤΟΣΘΙΩΝ ΜΕ ΑΣΦΑΛΕΙΑ:  

Τα «εντεράκια» πρέπει: 

• να μην παρουσιάζουν μεταβολές του χρωματισμού,  

• να μην είναι εκτεθειμένα στο περιβάλλον, στις σκόνες και τα έντομα, 

• να τα καθαριστούν πολύ καλά,  

• εφόσον είναι κατεψυγμένα  
δεν θα πρέπει να έχουν προηγούμενα αποψυχθεί,  

• η συσκευασία των κατεψυγμένων θα πρέπει να αναγράφει: 
 την ημερομηνία κατάψυξης και την ημερομηνία λήξης.  

Τα εντόσθια: 

 συκώτι, σπλάχνα, πνεύμονες, νεφρά και καρδιά: 

• πρέπει να μην φέρουν οζίδια και κύστεις, 

• χρειάζεται να έχουν συντηρηθεί σωστά σε κατάλληλο ψυγείο,  
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• ο σπλήνας αιγοπρόβατου ηλικίας κάτω των 12 μηνών, απαγορεύεται να διατίθεται προς 
πώληση,  
και πρέπει να αφαιρείται από το σφαγείο και να μην πωλείται εντός της συκωταριάς από το 
κατάστημα 

• για κατεψυγμένα εντόσθια απαιτείται ο αποκλεισμός απόψυξης εκ παραδρομής και η 
επανακατάψυξη τους, 
 

• στα κατεψυγμένα εντόσθια, ιδιαίτερη προσοχή πρέπει να δίνεται στην αναγραφή ημερομηνίας 
κατάψυξης και λήξης του προϊόντος.  

 

ΜΕΤΡΑ ΑΣΦΑΛΟΥΣ ΧΕΙΡΙΣΜΟΥ ΚΡΕΑΤΩΝ: 

 Η ΑΣΦΑΛΗΣ ΑΠΟΨΥΞΗ ΚΡΕΑΤΟΣ ΓΙΝΕΤΑΙ στην:  

• συντήρηση του ψυγείου για 24 ώρες (μικρό κομμάτι κρέατος), 

• για τεμάχιο κρέατος άνω των 4,5 κιλών η πλήρης απόψυξη του στο ψυγείο θα χρειαστεί 
περισσότερες ημέρες.  

ΕΝΑΛΛΑΚΤΙΚΑ,  

Η ΑΠΟΨΥΞΗ ΤΟΥ ΚΡΕΑΤΟΣ ΜΠΟΡΕΙ ΝΑ ΓΙΝΕΙ: 

• Σε κρύο νερό ή  

• στο φούρνο μικροκυμάτων, στην σχετική ρύθμιση, 

εφόσον το κρέας : 

είναι αιγοπρόβειο και  

δεν περιέχει χοντρά κομμάτια ή  

• και  

όμως ΠΟΤΕ σε θερμοκρασία δωματίου!!!  

 

ΜΕΤΑ ΤΗΝ ΑΠΟΨΥΧΗ ΣΤΟ ΨΥΓΕΙΟ: 

Το κρέας δύναται να συντηρηθεί με ασφάλεια στο ψυγείο:  

• από τρείς (3) έως και πέντε (5) ημέρες , όταν είναι μπριζόλες, παϊδάκια- και  

• από μία (1) έως και δύο (2) ημέρες, εφόσον πρόκειται για κιμά. 
 

Σε περίπτωση που το κρέας ή ο κιμάς έχει αποψυχθεί  

• στον φούρνο μικροκυμάτων ή  

• σε κρύο νερό,  

ΘΑ ΠΡΕΠΕΙ ΝΑ ΜΑΓΕΙΡΕΥΤΕΙ ΑΜΕΣΩΣ. 

 

ΓΙΑ ΤΗΝ ΑΠΟΦΥΓΗ ΕΠΙΜΟΛΥΝΣΗΣ ΤΡΟΦΙΜΩΝ: 

Διατηρούμε το ωμό κρέας στο ψυγείο,  χωριστά από : 

• άλλα ωμά (π.χ. φρούτα ή λαχανικά) ή  

• μαγειρεμένα  
τρόφιμα.  
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 ΓΕΝΙΚΕΣ ΟΔΗΓΙΕΣ ΑΣΦΑΛΕΙΑΣ ΤΡΟΦΙΜΩΝ / ΚΑΝΟΝΕΣ ΥΓΙΕΙΝΗΣ: 

✓ Συντήρηση εντός ψυγείου:  

Η ορθή θερμοκρασία είναι από +1°C έως +4°C. 

✓ Απόψυξη:  

Η απόψυξη για τα κατεψυγμένα τρόφιμα πρέπει να γίνεται στο ψυγείο, και όχι σε θερμοκρασία 

δωματίου. 

✓ Συσκευασία:  

Διαβάζουμε προσεκτικά τις ενδείξεις στη συσκευασία για τις ιδιαίτερες συνθήκες συντήρησης.  

✓ Διατηρούμε καθαρά τα χέρια μας:                                                                                                                               

πλένουμε τα χέρια μας καλά πριν και μετά το χειρισμό ωμών κρεάτων και ψαριών. 

✓ Διατηρούμε τις επιφάνειες κοπής και τα οικιακά σκεύη καθαρά. 

✓ Διασταυρούμενη μόλυνση:  

Διαχωρίζουμε τα ωμά από τα μαγειρεμένα τρόφιμα στο ψυγείο και κατά την διαχείριση τους και 

το μαγείρεμα. 

✓ Δεν φέρνουμε σε επαφή  

μαγειρεμένα τρόφιμα με επιφάνειες ή σκεύη με τα οποία χειριστήκαμε ωμά τρόφιμα και δεν 

έχουν προηγουμένως πλυθεί, ώστε να μην επιφέρουμε διασταυρούμενη επιμόλυνση. 

✓ Φυλάσσουμε ξεχωριστά  

τα ωμά κρέατα και θαλασσινά, μακριά από κάθε τρόφιμο που τρώγεται ωμό (φρούτα, λαχανικά) 

ή είναι έτοιμα προς κατανάλωση (τζατζίκι κ.τ.λ.), ώστε να μην επιφέρουμε διασταυρούμενη 

επιμόλυνση. 

                                                        ΧΡΗΣΙΜΑ ΤΗΛΕΦΩΝΑ: 

Συνήγορος του Καταναλωτή:  

 210 6460862, 210 6460814, 210 6460612, 210 6460734, 210 6460458,  

Ώρες εξυπηρέτησης κοινού: 9:30 - 13:00 
Email: grammateia@synigoroskatanaloti.gr 

Ενιαίος Φορέας Ελέγχου Τροφίμων ( Ε.Φ.Ε.Τ.):    

21 3214 5800 

Ώρες εξυπηρέτησης κοινού: 08:00 - 15:00.                     

mailto:grammateia@synigoroskatanaloti.gr
https://www.google.com/search?q=%CE%95%CE%BD%CE%B9%CE%B1%CE%AF%CE%BF%CF%82+%CE%A6%CE%BF%CF%81%CE%AD%CE%B1%CF%82+%CE%95%CE%BB%CE%AD%CE%B3%CF%87%CE%BF%CF%85+%CE%A4%CF%81%CE%BF%CF%86%CE%AF%CE%BC%CF%89%CE%BD&rlz=1C1GCEU_elGR856GR856&oq=%CE%95%CE%BD%CE%B9%CE%B1%CE%AF%CE%BF%CF%82+%CE%A6%CE%BF%CF%81%CE%AD%CE%B1%CF%82+%CE%95%CE%BB%CE%AD%CE%B3%CF%87%CE%BF%CF%85+%CE%A4%CF%81%CE%BF%CF%86%CE%AF%CE%BC%CF%89%CE%BD+&gs_lcrp=EgZjaHJvbWUyBggAEEUYOTIICAEQABgWGB4yCAgCEAAYFhgeMggIAxAAGBYYHjIICAQQABgWGB4yCAgFEAAYFhgeMgoIBhAAGIAEGKIEMgcIBxAAGO8F0gEJMjA4MWowajE1qAIAsAIA&sourceid=chrome&ie=UTF-8
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