
Η Hotel Quality Systems Ltd, συνεχίζει τη σειρά των ενηµερωτικών της, συµβουλευτικών 

οδηγιών προς την αγορά, σχετικά µε τον κορωνοϊό και πώς µπορούµε να τον αντιµετωπίσουµε καλύτερα σε όλα τα 
επίπεδα. Το σηµερινό άρθρο αφορά στις επιχειρήσεις τροφίµων, µε ένα σετ από χρήσιµες συµβουλές για την 
καλύτερη αντιµετώπιση του ιού και την ασφάλεια προσωπικού και τροφίµων. 

 
Ο κορωνοϊός µεταδίδεται µέσω των τροφίµων;  
Ο Κορωνοϊός (SARS-COV-2), ο οποίος ευθύνεται για την πανδηµία COVID-19, µεταδίδεται από άνθρωπο σε 
άνθρωπο µέσω σταγονιδίων από το αναπνευστικό σύστηµα. 

Σύµφωνα µε τη γνωµοδότηση της Ευρωπαϊκής Αρχής για την Ασφάλεια των Τροφίµων (EFSA) στις 9 Μαρτίου 2020, 
τα επιστηµονικά δεδοµένα από προηγούµενες εστίες λοιµώξεων (λόγω κορωνοϊών όπως SARS-CoV, MERS-CoV), 
δείχνουν ότι δεν σηµειώθηκε µετάδοση µέσω κατανάλωσης τροφίµων. Λόγω του ό,τι ο κορωνοϊός (SARS-COV-2) 
δεν είναι διαφορετικός ως προς αυτή την ιδιότητα από τους προηγούµενους, δεν µεταδίδεται µέσω της τροφικής 
αλυσίδας. 

Η σύντοµη επιβίωση του ιού σε διαφόρους τύπους επιφανειών οδηγεί στο συµπέρασµα ό,τι η µετάδοση µέσω 
τροφίµων ή συσκευασιών που έχουν διακινηθεί για περισσότερες από µία ηµέρες είναι εξαιρετικά δύσκολη. Για το 
λόγο αυτό προϊόντα που έχουν παραχθεί δεν υπάρχει λόγος να δεσµευτούν/ ανακληθούν σε περίπτωση εντοπισµού 
κρούσµατος στην επιχείρηση. 

Βασική προϋπόθεση είναι οι χειριστές τροφίµων της επιχείρησης να είναι υγιείς, να τηρούν τους κανόνες ατοµική 
υγιεινή και τις βασικές αρχές υγιεινής, τα οποία αποτελούν νοµική υποχρέωση.  

 
Ποια επιπλέον µέτρα πρόληψης πρέπει να λάβει η επιχείρηση τροφίµων;  
Οι Κορωνοϊόι είναι αρκετά ευαίσθητοι στις διαδικασίες καθαρισµού και απολύµανσης. Η απολύµανση υλοποιείται 
πάντα µετά τον καθαρισµό µε στόχο την µείωση του ποσοστού των µικροοργανισµών (βακτηρίων, ιών) σε µία 
επιφάνεια. Για το λόγο αυτό συνιστάται να ληφθούν οι εξής ενέργειες: 

• Στο πρόγραµµα καθαρισµών / απολυµάνσεων:  

o εντατικοποίηση προγράµµατος καθαρισµών και κυρίως απολύµανσης σε κοινόχρηστους χώρους 
(χερούλια, φώτα, πληκτρολόγια, ασανσέρ, κουπαστές σκάλας, τουαλέτες, χώροι διαλείµµατος) 

o εντατικοποίηση προγράµµατος καθαρισµού και κυρίως απολύµανσης σε χώρους παραγωγής 
στα σηµεία όπου ο εξοπλισµός έρχεται σε επαφή µε τα χέρια προσωπικού (λαβές εργαλείων, 
µπουτόν εξοπλισµού, λαβές καροτσιών κλπ.) 

Σηµειώνεται ότι α) είναι υποχρεωτικός ο καθαρισµός των επιφανειών πριν την απολύµανση, ειδικά στα σηµεία όπου 
υπάρχουν ρύποι από την παραγωγή και β) είναι υποχρεωτική η αποµάκρυνση των τροφίµων από το σηµείο που 
γίνεται απολύµανση. 

• Στη διαδικασία ατοµικής υγιεινής µε την προσθήκη επιπλέον µέτρων ατοµικής υγιεινής (χρήση γαντιών, 
µάσκας). Τα µέσα ατοµικής προστασίας συνιστάται να είναι µίας χρήσης. Επαναχρησιµοποιούµενα γάντια 
και µάσκες συνιστάται να αποφεύγονται. Σε αντίθετη περίπτωση πρέπει να πλένονται σε υψηλή 
θερµοκρασία (µεγαλύτερη των 60οC) και να σιδερώνονται πριν τη χρήση τους. Η αναφορά συµπτωµάτων 
ασθένειας, για το διάστηµα της πανδηµίας επεκτείνεται και στα συγγενικά πρόσωπα. Ο εργαζόµενος είναι 
υποχρεωµένος να αναφέρει στην επιχείρηση πιθανά συµπτώµατα ασθένειας (π.χ. καταρροή, βήχας, 
πυρετός) των προσώπων του στενού οικογενειακού του περιβάλλοντος. 

• Στην αποκοµιδή των απορριµµάτων: Τα γάντια και οι µάσκες, µετά από κάθε χρήση, πρέπει να 
απορρίπτονται. Η απόρριψη πρέπει να γίνεται εντός κάδου µε καπάκι. Μέτρα πρέπει να προβλεφθούν και 
για την απόρριψη των µέσων ατοµικής προστασίας που χρησιµοποιούνται από το προσωπικό εκτός της 
επιχείρησης και πριν την είσοδό τους. 

Πώς µία επιχείρηση τροφίµων πρέπει να κάνει απολύµανση;  
Η εφαρµογή επιπλέον απολυµάνσεων σε σηµεία όπου κινείται το προσωπικό είναι υποχρεωτική σε περίπτωση 
κρούσµατος. 

Σε αντίθετη περίπτωση, η υλοποίηση απολύµανσης είναι ένα προληπτικό µέτρο και το οποίο θα πρέπει να 
επαναλαµβάνεται ανά τακτά χρονικά διαστήµατα. 

Παράγοντες µε απολυµαντική δράση όπως αλκοόλες, ενώσεις του χλωρίου κλπ. είναι επίσης κατάλληλα για να 
µειώσουν την παρουσία του ιού στις επιφάνειες. Λίστες µε απολυµαντικούς παράγοντες είναι διαθέσιµες στην 
ιστοσελίδα του ΕΟ∆Υ και στις ιστοσελίδες των δηµόσιων φορέων άλλων χωρών (FDA, Health Department of Canada 
κλπ.). 

Τα απολυµαντικά που θα χρησιµοποιηθούν, πρέπει να είναι εγκεκριµένα από τον Εθνικό Οργανισµό Φαρµάκων. 
Ειδικά αυτά που θα χρησιµοποιηθούν σε χώρους όπου υπάρχουν τρόφιµα πρέπει να είναι κατάλληλα για το σκοπό 
αυτό και να εγκρίνονται από την Οµάδα Ασφάλειας Τροφίµων. 



 

Η απολύµανση πραγµατοποιείται από προσωπικό που έχει εκπαιδευτεί στην χρήση των σκευασµάτων. Το 
προσωπικό πρέπει να λαµβάνει τα κατάλληλα µέτρα ατοµικής χρήσης πριν την εκτέλεση της απολύµανσης. Ειδικά, 
σε περίπτωση κρούσµατος, η µη τήρηση των προληπτικών µέτρων ατοµικής υγιεινής, µπορεί να οδηγήσει σε 
επιµόλυνση των εργαζοµένων. Για το λόγο αυτό, σε εγκαταστάσεις όπου το προσωπικό δεν είναι εκπαιδευµένο στη 
χρήση απολυµαντικών, συνιστάται να πραγµατοποιείται από εξωτερικό συνεργάτη. 

Για να είναι αποτελεσµατικότερη η απολύµανση, απαιτείται ο χώρος να είναι καθαρός και να γίνεται µόνον σε σηµεία 
όπου δεν υπάρχουν εκτεθειµένα τρόφιµα. Μετά την απολύµανση είναι απολύτως κρίσιµο να ακολουθούνται οι 
οδηγίες του προµηθευτή των απολυµαντικών/ εξωτερικού συνεργείου όπως αερισµός, ξέπλυµα µε καθαρό νερό, 
κ.λπ. 

 
Τι πρέπει να κάνει µία επιχείρηση τροφίµων εάν ένας εργαζόµενος έχει ύποπτα συµπτώµατα;  
Όπως και πριν την πανδηµία, σε περίπτωση που ένας εργαζόµενος που εµπλέκεται στην παραγωγή και διάθεσή 
τροφίµων έχει συµπτώµατα, πρέπει να ενηµερώσει τον εργοδότη και να µην απασχοληθεί σε σηµείο που υπάρχουν 
τρόφιµα. Πλέον, στην παρούσα κατάσταση, ενηµερώνει τον εργοδότη και παραµένει σπίτι µέχρι να αξιολογηθεί 
περαιτέρω η κατάσταση από τον γιατρό του. Η ενηµέρωση αυτή δεν ισχύει µόνο για τον ίδιο, αλλά και για τις 
περιπτώσεις που πρόσωπα, που έχει έρθει σε επαφή, εκδηλώσουν συµπτώµατα. 

 
Οι εργαζόµενοι στις επιχειρήσεις τροφίµων πότε πρέπει να πλένουν τα χέρια τους και πώς;  
Ο εργαζόµενος, όπως και κάθε επισκέπτης, έχει υποχρέωση να πλένει τα χέρια του ανά τακτά χρονικά διαστήµατα 
και ειδικά: 

• Πριν την έναρξη της εργασίας 

• Πριν την επαφή µε ασυσκεύαστο τρόφιµο 

• Πριν και µετά την χρήση γαντιών 

• Μετά την επαφή µε µαλλιά, µύτη, πρόσωπο ή στόµα η τη µάσκα. 

• Μετά από εφαρµογή καθαρισµών ή χειρισµό απορριµµάτων. 

• Μετά από χρήση της τουαλέτας ή µετά το διάλειµµα. 

• Μετά την επαφή µε οποιοδήποτε αντικείµενο µπορεί να µην είναι καθαρό (κινητό, κλειδιά, στυλό κλπ) . 

Σηµαντικό επίσης είναι: 

• Στέγνωµα των χεριών µε χαρτί µιας χρήσης. 

• Απολύµανση των χεριών µε κατάλληλο απολυµαντικό. 

Στην παρούσα κατάσταση, το πλύσιµο των χεριών είναι η απαραίτητη συνήθεια για τους εργαζοµένους και εκτός της 
εταιρίας. Όλοι πρέπει να συµπεριφέρονται «σαν τα χέρια τους να είναι πάντα λερωµένα» όταν βρίσκονται σε 
εξωτερικό χώρο. 

 
Η χρήση µάσκας είναι απαραίτητη;  
Η χρήση µάσκας αποτελεί καλή πρακτική, εφόσον ο χειριστής γνωρίζει ότι, πριν και µετά την τοποθέτηση, θα πλύνει 
τα χέρια του. Το ίδιο ισχύει και κάθε φορά, µετά από επαφή µε τη µάσκα. Εφόσον τα ανωτέρω δεν είναι εφικτά, η 
χρήση µάσκας συνιστάται να αποφευχθεί και ο κάθε εργαζόµενος θα πρέπει να περιορίσει την οµιλία πάνω από 
εκτεθειµένα τρόφιµα, καθώς και όταν βρίσκεται σε κοντινή απόσταση από συναδέλφους του. 

 
Τι αλλάζει στην καθηµερινή εργασία των εργαζοµένων σε µία επιχείρηση τροφίµων;  
Κατά την παραγωγή  
Καλές πρακτικές για την αποφυγή συνωστισµού εντός της παραγωγής είναι: 

• η αύξηση αποστάσεων µεταξύ των εργαζοµένων, 

• η αύξηση βαρδιών µε µείωση του προσωπικού ανά βάρδια και 

• η δηµιουργία µικρών οµάδων (προκειµένου να διαχειριστούν εύκολα οι συνέπειες από την ενδεχόµενη 
παρουσία κρούσµατος στην εταιρία). 

Κατά το διάλειµµα  
Καλές πρακτικές για την αποφυγή συνωστισµού κατά τη διάρκεια του διαλείµµατος είναι: 

• Η τήρηση των αποστάσεων κατά τη διάρκεια του διαλείµµατος είναι σηµαντική. 

• Η διενέργεια διαλειµµάτων να γίνεται τµηµατικά, για την αποφυγή συνωστισµού. 



 
Μπορώ να επιµολυνθώ από εισερχόµενα υλικά;  
Όπως προαναφέρθηκε και στην ερώτηση 1, µε τα µέχρι στιγµής δεδοµένα, δεν υπάρχει µεγάλη πιθανότητα 
επιµόλυνσης από τα υλικά συσκευασίας των προϊόντων, µε την προϋπόθεση ότι τα έχουν χειριστεί υγιή άτοµα το 
αµέσως προηγούµενο διάστηµα. Η λήψη επιπλέον µέτρων (χρήση επιπρόσθετων µέσων ατοµικής προστασίας όπως 
γάντια, µάσκες) δεν είναι απαραίτητη για την διαδικασία παραλαβής και εκφόρτωσης, πλην αυτής µε τους οδηγούς 
των οχηµάτων. 

 
Τα µέτρα για την πρόληψη πρέπει να ενταχθούν στο σύστηµα διαχείρισης ασφάλειας τροφίµων;  
Από τα όσα αναφέρονται στην απάντηση της ερώτησης 1, ο Κορωνοϊός δεν αποτελεί κίνδυνο για την ασφάλεια των 
παραγόµενων τροφίµων. Αυτό σηµαίνει ότι δεν απαιτείται να ενταχθεί στην ανάλυση κινδύνων της µελέτης HACCP. 

Η συγκεκριµένη πανδηµία, όπως χαρακτηριστεί από τον Παγκόσµιο Οργανισµό Υγείας ο COVID 19 πρέπει να 
ενταχθεί σε ένα Σύστηµα ∆ιαχείρισης Ασφάλειας Τροφίµων στη µεθοδολογία διαχείρισης των εκτάκτων αναγκών και 
κυρίως µε τη λογική της διαχείρισης του προσωπικού και των χώρων (κυρίως της παραγωγής), µετά από κρούσµα. 
Σηµειώνεται ότι, βάσει των οδηγιών του Ελληνικού Ινστιτούτου Υγιεινής και Ασφάλειας της Εργασίας , η πανδηµία 
πρέπει να ενταχθεί στη µελέτη εκτίµησης επαγγελµατικού κινδύνου κάθε εταιρίας. 

Πηγές µε κατάλληλους παράγοντες µε απολυµαντική δράση (ειδικά για τον SARS-COV-2): 

• https://www.canada.ca/en/health-canada/services/drugs-health-products/disinfectants/covid-
19/list.html 

• https://www.epa.gov/pesticide-registration/list-n-disinfectants-use-against-sars-cov-2 

• https://eody.gov.gr/odigies-gia-ton-perivallontiko-katharismo-mi-ygeionomikon-monadon-poy-
echoyn-ektethei-ston-io-sars-cov-2/ 
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