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ΣΕΧΝΙΚE΢ ΠΡΟΔΙΑΓΡΑΦΕ΢ ΓΙΑ ΣΗΝ ΠΡΟΜΗΘΕΙΑ ΤΠΗΡΕ΢ΙΩΝ ΢ΙΣΙ΢Η΢ Α΢ΘΕΝΩΝ ΚΑΙ 
ΕΦΗΜΕΡΕΤΟΝΣΩΝ ΙΑΣΡΩΝ ΑΠΟ ΙΔΙΩΣΙΚΗ ΕΣΑΙΡΕΙΑ CATERING  

 
 

ΑΝΣΙΚΕΙΜΕΝΟ ΔΙΑΓΩΝΙ΢ΜΟΤ  
Αντικείμενο του διαγωνιςμοφ είναι θ ανάκεςθ υπθρεςιϊν παροχισ ζτοιμων, 
μεριδοποιθμζνων γευμάτων για του αςκενείσ και τουσ εφθμερεφοντεσ ιατροφσ του Γ.Ν.Α 
«Ευαγγελιςμόσ» για χρονικό διάςτθμα περίπου 60 θμερολογιακϊν θμερϊν που κα 
διαρκζςει θ ανακαταςκευι του χϊρου των Μαγειρείων. 
 
Θ ανάκεςθ αφορά τθν θμεριςια ςίτιςθ (μεςθμζρι – βράδυ) κατά μζςο όρο   

 100 εφθμερευόντων ιατρϊν και  
 1000 αςκενϊν 

 
ΠΙΘΑΝΗ ΠΟ΢Ο΢ΣΙΑΙΑ ΜΕΣΑΒΟΛΗ  +/- 10%. 
 
 
ΑΡΘΡΟ 1. ΓΕΝΙΚΕ΢ ΣΕΧΝΙΚΕ΢ ΠΡΟΔΙΑΓΡΑΦΕ΢ 

 
Ι. ΓΕΝΙΚΑ 
1. Ο ανάδοχοσ οφείλει να τθρεί όλθ τθν ιςχφουςα νομοκεςία και τουσ Κανονιςμοφσ 

Σροφίμων, ειδικά αυτοφσ που ςυντάςςονται από τον ΕΦΕΣ με βάςθ τθν Οδθγία 93/43 
ΕΟΚ για τθν Τγιεινι Σροφίμων και τθν ΚΤΑ 487/ΦΕΚ 1219 Β/04-10-2000. Επίςθσ, 
οφείλει να τθρεί όλεσ τισ αποφάςεισ του Διοικθτικοφ ΢υμβουλίου του Νοςοκομείου ι 
των εξουςιοδοτθμζνων από αυτό οργάνων, που τον αφοροφν. Ο ανάδοχοσ πρζπει να 
τθρεί όλεσ τισ αγορανομικζσ διατάξεισ και τουσ κανόνεσ Ορθής Υγιεινής Πρακτικής 
(πρότυπο HACCP), τόςο ςτθ μονάδα παραγωγισ αλλά και ςε κάκε βιμα μζχρι τθν 
τελικι παράδοςθ των υπό προμικεια ειδϊν. Ειδικότερα δε, όςον αφορά ςτθν 
πρόλθψθ των τροφικϊν δθλθτθριάςεων και ςαλμονελϊςεων. Ο ανάδοτος 

σποτρεούηαι να προζκομίζει αζθαλιζηήριο ζσμβόλαιο αζηικής εσθύνης για 

περιπηώζεις δηληηηριάζεων. 

Για όλοσς ηοσς παραπάνω λόγοσς, ςυγκροτείται επιτροπι από ειδικοφσ επιςτιμονεσ, 
θ οποία κατά τθ διάρκεια τθσ ςφμβαςθσ με τον ανάδοχο, ελζγχει, μετά από ςχετικι 
εντολι, αν θ παραςκευι των φαγθτϊν γίνεται ςφμφωνα με τουσ κανόνεσ ορκισ 
υγιεινισ πρακτικισ, φςτερα από απροειδοποίθτθ επίςκεψθ ςτουσ χϊρουσ 
παραςκευισ και διακίνθςθσ, και ειςθγείται ςτο διοικοφν όργανο. Επίςθσ, ο ανάδοχοσ 
κα ζχει τθν υποχρζωςθ να δζχεται τθν παρουςία ενόσ υπαλλιλου του Σμιματοσ 
Κλινικισ Διατροφισ του Νοςοκομείου μασ, ο οποίοσ κα παρακολουκεί τισ διαδικαςίεσ 
παραςκευισ του φαγθτοφ ςτο εργοςτάςιο παραγωγισ, όταν και όςεσ φορζσ κρίνεται 
ςκόπιμο. Ο ανάδοχοσ οφείλει να κατακζςει ζγγραφα με αποτελζςματα ελζγχων από 
τον ΕΦΕΣ ι άλλθ Δθμόςια Τπθρεςία, των τελευταίων 2 (δφο) χρόνων. Επίςθσ, οφείλει 
να ενθμερϊνει το Νοςοκομείο για τα αποτελζςματα ελζγχων από τον ΕΦΕΣ ι άλλθ 
Δθμόςια Τπθρεςία, που εκτελοφνται ςτισ εγκαταςτάςεισ του αναδόχου κατά τθ 
διάρκεια τθσ ςφμβαςθσ, εντόσ τριϊν (3) θμερϊν το αργότερο από τθν κοινοποίθςθ 
ςτον ίδιο των αποτελεςμάτων αυτϊν. 

2. Θ προμθκεφτρια εταιρεία οφείλει να τθρεί τισ προδιαγραφζσ για την διαςφάλιςη τησ 
ποιότητασ ςφμφωνα με τα πρότυπα τθσ ςειράσ ISO 9001 και να τθρεί όλεσ εκείνεσ τισ 
απαραίτθτεσ διαδικαςίεσ για τθν αποτελεςματικι οργάνωςθ τθσ δομισ τθσ, τθν 
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πρόλθψθ λακϊν και παραλείψεων, κακϊσ και τθν δυνατότθτα εντοπιςμοφ των λακϊν 
με τισ ςχετικζσ διορκωτικζσ ενζργειεσ. Προσ τοφτο, το ςφςτθμα ποιότθτασ του 
προςφζροντοσ κα είναι πιςτοποιθμζνο κατά ISO 22000:2005 (HACCP),  9001:2008 
(παρεχόμενεσ υπθρεςίεσ), 18001:2007 (αςφάλεια και υγεία εργαηομζνων) και 
14001:2004 (περιβαλλοντικι διαχείριςθ) των εναλλακτικϊν μονάδων παραγωγισ ι 
ιςοδφναμα αυτϊν από αντίςτοιχα διαπιςτευμζνο Φορζα Πιςτοποίθςθσ. ΢ε περίπτωςθ 
κοινοπραξίασ ι ζνωςθσ προμθκευτϊν, απαιτείται θ πιςτοποίθςθ για κακζνα 
ξεχωριςτά από τουσ προςφζροντεσ, ςτο πεδίο που αυτόσ κα προςφζρει τισ υπθρεςίεσ 
του εντόσ τθσ κοινοπραξίασ ι τθσ ζνωςθσ. 

3. Θ προμθκεφτρια εταιρεία οφείλει να τθρεί τισ προδιαγραφζσ για την υγιεινή και 
αςφάλεια των τροφίμων ςφμφωνα με τα πρότυπα HACCP και αυτό κα πιςτοποιείται 
από διαπιςτευμζνο φορζα με τα απαραίτθτα δικαιολογθτικά, θ δε πιςτοποίθςθ κα 
είναι ςφμφωνθ με ζνα τουλάχιςτον Ευρωπαϊκό πρότυπο. ΢ε περίπτωςθ κοινοπραξίασ 
ι ζνωςθσ προμθκευτϊν, απαιτείται θ πιςτοποίθςθ για κακζνα ξεχωριςτά από τουσ 
προςφζροντεσ, ςτο πεδίο που αυτόσ κα προςφζρει τισ υπθρεςίεσ του εντόσ τθσ 
κοινοπραξίασ ι τθσ ζνωςθσ. Σα πιςτοποιθτικά HACCP πρζπει να ανανεϊνονται άμεςα 
πριν από τθν θμερομθνία λιξθσ τουσ. 

4. Θ εταιρεία τροφοδοςίασ κακϊσ και οι χορθγθτζσ των πρϊτων υλϊν που χρθςιμοποιεί, 
κα πρζπει να εφαρμόηουν ςφςτθμα ανάλυςθσ επικινδυνότθτασ και κρίςιμων ςθμείων 
ελζγχου HACCP για τουσ χϊρουσ παραγωγισ, επεξεργαςίασ, ςυςκευαςίασ, 
αποκικευςθσ και διακίνθςθσ των χορθγοφμενων ειδϊν.  

5. Οι εταιρείεσ είναι υποχρεωμζνεσ να παρζχουν τισ υπθρεςίεσ τουσ ανεξάρτθτα από 
καιρικζσ ςυνκικεσ ι άλλα ζκτακτα και μθ προβλζψιμα φαινόμενα. Ο ανάδοχοσ 
υποχρεοφται να παρακζςει πρόταςθ – ςχζδιο για περιπτϊςεισ εκτάκτων αναγκϊν που 
κα εξαςφαλίηει τθν απρόςκοπτθ ςίτιςθ του νοςοκομείου ςε κάκε περίπτωςθ. 

6. Κατάκεςθ αναλυτικισ περιγραφισ του τρόπου λειτουργίασ ςε περίπτωςθ ανάκεςθσ 
του ζργου. 

7. Θ επιτροπι αξιολόγθςθσ των προςφορϊν του διαγωνιςμοφ ζχει το δικαίωμα να 
επιςκεφκεί τουσ χϊρουσ παραςκευισ φαγθτϊν όλων των εταιρειϊν που ςυμμετζχουν 
χωρίσ καμία ειδοποίθςθ, προκειμζνου να διαπιςτϊςει εάν τα όςα αναφζρονται ςτισ 
προςφορζσ ανταποκρίνονται ςτθν πραγματικότθτα 

8. Σο Νοςοκομείο διατθρεί το απόλυτο δικαίωμα να επικεωρεί τισ εγκαταςτάςεισ του 
αναδόχου ανά πάςα ςτιγμι. 

9. Θ προμθκεφτρια εταιρεία πρζπει να διακζτει μεκοδολογία βάςθ τθσ οποίασ κα 
διαςφαλίηεται, κα αποδεικνφεται και κα είναι μετρίςιμθ θ ικανοποίθςθ των αςκενϊν, 
κακϊσ και μεκοδολογία ενθμζρωςθσ τθσ Διοίκθςθσ του νοςοκομείου για το επίπεδο 
ικανοποίθςθσ των αςκενϊν και του προςωπικοφ 

10.  Όλα τα τρόφιμα πρζπει να πλθροφν τισ εκάςτοτε ιςχφουςεσ διατάξεισ τθσ Ελλθνικισ 
Νομοκεςίασ, τισ διατάξεισ τθσ Ε.Ε κακϊσ και τισ ενιαίεσ τεχνικζσ προδιαγραφζσ όπωσ 
αυτζσ κακορίηονται από τθν Επιτροπι Προμθκειϊν Τγείασ. 
(http://www.moh.gov.gr/articles/epitroph-promhtheiwn-ygeias/diaboyleyseis-
texnikwn-prodiagrafwn/eniaies-texnikes-prodiagrafes.) 

11. Θ προμθκεφτρια εταιρεία οφείλει να ακολουκεί τθν Νζα Ευρωπαϊκι Νομοκεςία από 
13/12/2014 που ςυμπεριλαμβάνει τισ ανωτζρω δφο Οδθγίεσ (2000/13/ΕΚ & 
90/496/ΕΟΚ) ςε μια νομοκεςία, τον Κανονιςμό (ΕΕ) αριθ. 1169/2011, ςφμφωνα με 

http://www.moh.gov.gr/articles/epitroph-promhtheiwn-ygeias/diaboyleyseis-texnikwn-prodiagrafwn/eniaies-texnikes-prodiagrafes
http://www.moh.gov.gr/articles/epitroph-promhtheiwn-ygeias/diaboyleyseis-texnikwn-prodiagrafwn/eniaies-texnikes-prodiagrafes
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τθν οποία οποιαδιποτε εταιρεία παράγει είτε προςυςκευαςμζνα (βιομθχανίεσ 
τροφίμων) είτε μθ προςυςκευαςμζνα τρόφιμα (αρτοποιεία, ηαχαροπλαςτεία, 
εςτιατόρια κτλ), οφείλει να ενθμερϊνει τον τελικό καταναλωτι για το ςφνολο των 
αλλεργιογόνων που υπάρχουν ςτο τελικό προϊόν όςο και για τα πικανά αλλεργιογόνα 
που δφναται να περιζχονται. 

12. Όλα τα τρόφιμα, τα οποία κα χρθςιμοποιοφνται για τθν παραςκευι των φαγθτϊν, κα 
πρζπει να είναι νωπά (εκτόσ και αν προςδιορίηονται διαφορετικά από το διαιτολόγιο), 
Α’ ποιότθτοσ και κατά προτίμθςθ Ελλθνικά. Οι προμθκευτζσ υποχρεοφνται να 
αναφζρουν ςτισ προςφορζσ τουσ τθ χϊρα καταγωγισ των υλικϊν που προςφζρουν, 
για όςα προϊόντα δεν ζχουν Ελλθνικι προζλευςθ. 

13. Σο φαγθτό κα πρζπει να προςκομίηεται ςτο Νοςοκομείο ςε ςυςκευαςία με 
επιςιμανςθ για κάκε τμιμα του νοςοκομείου (π.χ 4Α, 4Β, ςφνολο 24 κλινικζσ) ςτθν 
οποία κα περιλαμβάνεται ςε ςκεφη gastronorm το φαγθτό και ςε τζτοια ςυςκευαςία 
που κα διαςφαλίηονται απόλυτα οι κανόνεσ υγιεινισ και θ εφκολθ διακίνθςθ και 
χριςθ. 

14. Κακθμερινά τα παραςκευαηόμενα τρόφιμα κα ακολουκοφν το πρόγραμμα 
διαιτολογίου, το οποίο κα αποςτζλλεται εβδομαδιαίωσ ι μθνιαίωσ (ςφμφωνα με τθν 
κρίςθ του Σμιματοσ Διατροφισ του Γ.Ν.Α «Ευαγγελιςμόσ» ςτθ χορθγό εταιρεία, ςε 
εφλογο πρότερο χρόνο από τθν θμζρα ζναρξθσ εφαρμογισ του, με τρόπο που κα 
αποδεικνφει τθν ενζργεια.  

15. Σο μεριδολόγιο (βάροσ μερίδων) των υπό προμικεια εδεςμάτων, παρατίκεται ςτο 
άρκρο 4 («ΠΙΝΑΚΕ΢ ΠΟ΢ΟΣΘΣΩΝ ΜΕΡΙΔΩΝ - ΜΕΡΙΔΟΛΟΓΙΟ»). Σο βάροσ των φαγθτϊν, 
ανά μερίδα που αναφζρονται είναι ςε μαγειρευμζνθ ι ζτοιμθ, κατά περίπτωςθ 
μορφι. 

16. Σο Νοςοκομείο διατθρεί το δικαίωμα να επιςτρζψει μζροσ ι το ςφνολο των μερίδων 
φαγθτοφ, εφόςον κρίνει θ αρμόδια επιτροπι παραλαβισ, ότι είναι φποπτα ι 
ακατάλλθλα για τουσ αςκενείσ ι το προςωπικό. ΢τθν περίπτωςθ αυτι κα ςυντάςςεται 
πρωτόκολλο παράβαςθσ και θ εταιρεία κα υποχρεοφται να αντικαταςτιςει τισ μερίδεσ 
που επιςτρζφονται ςτο χρονικό διάςτθμα που ορίηεται από τθν επιτροπι. 
Διαφορετικά το Νοςοκομείο διατθρεί το δικαίωμα να προμθκευτεί αντίςτοιχεσ 
μερίδεσ φαγθτοφ από άλλουσ χορθγθτζσ, το κόςτοσ των οποίων κα επιβαρφνει τον 
προςφζροντα ανάδοχο.  

17. Ο ανάδοχοσ αναλαμβάνει τθν υποχρζωςθ να εφοδιάςει το Νοςοκομείο με κατάλλθλο 
εξοπλιςμό (κερμόμετρα, κερμοκάλαμο), εφ` όςον κρικεί απαραίτθτοσ από το Σμιμα 
Διατροφισ του Νοςοκομείου, για τθν καλφτερθ και αποτελεςματικότερθ εξυπθρζτθςθ 
των ςιτιηομζνων.  

18. Θ μεταφορά – παράδοςθ και θ παραλαβι των τροφίμων κα γίνεται όπωσ ορίηεται ςτα 
Κεφάλαια ΙΙΙ & ΙV -«ΔΙΑΔΙΚΑ΢ΙΑ ΠΑΡΑΓΓΕΛΙΑ΢ – ΠΑΡΑΔΟ΢Θ΢ ΠΑΡΑΛΑΒΘ΢» 

19. Ο ανάδοχοσ οφείλει να ανταποκρίνεται αποτελεςματικά ςε αιτιματα του 
Νοςοκομείου που δφνανται να προκφψουν εκτάκτωσ. 

20. Σο Νοςοκομείο ζχει το δικαίωμα να διακόψει τθν προμικεια των φαγθτϊν και πριν τθ 
λιξθ του απαιτοφμενου χρονικοφ διαςτιματοσ των 60 θμερϊν εάν οι ανάγκεσ 
λειτουργίασ του το επιβάλουν, χωρίσ τθν ςυγκατάκεςθ του προμθκευτι. Παράλλθλα 
διατθρεί το δικαίωμα να παρατείνει μονομερϊσ τθν ςφμβαςθ προμικειασ των 
φαγθτϊν. 
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ΙΙ. Τποχρεώςεισ Ανάδοχησ Εταιρίασ 

 Σθν χοριγθςθ ζτοιμων φαγθτϊν για τισ ελεφκερεσ δίαιτεσ των αςκενϊν 
κακϊσ και όλεσ τισ δίαιτεσ για όλα τα γεφματα τθσ θμζρασ (Μεςθμεριανό, 
Βραδινό).  

 Σθν χοριγθςθ ζτοιμων φαγθτϊν για τα ελεφκερα γεφματα  των 
εφθμερευόντων γιατρϊν για δφο γεφματα κακθμερινά (Μεςθμεριανό, 
Βραδινό)  

 

   ΙΙΙ. Διαδικαςία Παραγγελίασ 

1. Σα υπό προμικεια τρόφιμα και ζτοιμα φαγθτά κα πρζπει να παραδίδονται το 
χρονικό διάςτθμα 11:30-12:00 όςον αφορά το μεςθμεριανό των αςκενϊν και των 
ιατρϊν  και 17:00-17:30 όςον αφορά το δείπνο των ιατρϊν και των αςκενϊν.  

2. Θ παραγγελία των φαγθτϊν κα δίνεται εγγράφωσ μζςω email, βάςθ του 
προγράμματοσ διατροφισ, τθν προθγοφμενθ θμζρα από τθν παράδοςθ, μζχρι τισ 
11:00 π.μ. Σο Νοςοκομείο διατθρεί το δικαίωμα να τροποποιεί αυξομειϊνοντασ, 
ανάλογα με τισ εκάςτοτε θμεριςιεσ ανάγκεσ του, τισ μερίδεσ (ελεφκερθσ ςίτιςθσ- 
δίαιτεσ-γιατρϊν-Βραχείασ Νοςθλείασ) μζχρι +/- 25% τθσ παραγγελίασ δφο (2) ώρεσ 
πριν την ώρα παράδοςησ του κάθε γεφματοσ. 

 

IV.  Διαδικαςία Παράδοςησ - Παραλαβήσ  

 Θ παραλαβι των γευμάτων και τροφϊν κα γίνεται δυο (2) φορζσ τθν θμζρα, εφτά 
(7) θμζρεσ τθν εβδομάδα. Θ μεταφορά κα γίνεται ςε κατάλλθλο πιςτοποιθμζνο 
όχθμα που κα απολυμαίνεται ςυςτθματικά. Σα φαγθτά κα είναι ςε ατομικζσ 
μερίδεσ μζςα ςε Ιςοθερμικά δοχεία (thermobox) τα οποία κα είναι ςε άριςτθ 
κατάςταςθ και κα απολυμαίνονται κακθμερινά. 

 Σα φαγθτά πρζπει να παραδίδονται ςε χϊρο του Νοςοκομείου που κα οριςτεί από 
το Σμιμα Διατροφισ μζςα ςε ιςοκερμικά δοχεία (thermoboxes) και να αφινονται 
με τα thermoboxes προκειμζνου να διατθροφνται ηεςτά εάν αυτό κρίνεται 
απαραίτθτο. Σα ιςοκερμικά δοχεία (thermobox) και τα άπλυτα ςκεφθ (ςχάρεσ, 
λεκάνεσ κλπ.) πρζπει να παραλαμβάνονται από τθν εταιρεία ςτθν επόμενθ 
παραλαβι. 

 Σο πλφςιμο των ιςοκερμιϊν δοχείων thermobox  κα πρζπει να γίνεται από τθν 
εταιρεία τροφοδοςίασ κακθμερινά ϊςτε να εξαςφαλίηεται θ υγιεινι τουσ. Θ 
εταιρεία κα πρζπει να κρατάει αρχείο τακτικϊν ελζγχων για τον κακαριςμό και τθν 
απολφμανςθ των ςκευϊν και του χϊρου αποκικευςθσ. Η εταιρεία οφείλει να 
παρζχει ςτο Νοςοκομείο πιςτοποιητικά απολφμανςησ του οχήματοσ μεταφοράσ 
και των ειδικών ιςοθερμικών δοχείων μεταφοράσ φαγητοφ, ςτα οποία θα 
φαίνεται η ημερομηνία εκτζλεςησ, ο τρόποσ απολφμανςησ (φάρμακα) και η 
οριςθείςα επόμενη ημερομηνία απολφμανςησ.  
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 Κακθμερινά, κα αποςτζλλεται από τον ανάδοχο 1 (μια) μερίδα-δείγμα ανά είδοσ 
φαγθτοφ επιπλζον (μεςθμεριανό γεφμα-δείπνο) για μακροςκοπικό ι 
οργανολθπτικό ζλεγχο από τθν επιτροπι παραλαβισ του Νοςοκομείου, μετά από 
τυχαία δειγματολθψία. Οι ποςότθτεσ των δειγμάτων κα επιβαρφνουν οικονομικά 
τον ανάδοχο.  

 ΢ε περίπτωςθ που ο προμθκευτισ κακυςτεριςει να παραδϊςει τα φαγθτά ςτο 
Νοςοκομείο ι παραλείψει να φζρει οριςμζνα ι δεν τα παραδϊςει κακόλου ι ςε 
περίπτωςθ απόρριψθσ των ειδϊν από τθν επιτροπι παραλαβισ και μθ 
αντικατάςταςισ τουσ ςε ταχκείςα προκεςμία, εντόσ μίασ ϊρασ το αργότερο, τότε 
το Νοςοκομείο μπορεί να αγοράςει αυτό ι αντίςτοιχα προϊόντα από το ελεφκερο 
εμπόριο, οπότε θ τυχόν επιπλζον διαφορά τιμισ μεταξφ τθσ ςυμβατικισ και τθσ εκ 
του ελευκζρου εμπορίου αγοράσ κακϊσ και κάκε άλλθ πρόςκετθ δαπάνθ που κα 
προκφψει από τθν αιτία αυτι, βαρφνουν τον προμθκευτι και καταλογίηεται ςε 
βάροσ του μετά από ςχετικι απόφαςθ τθσ Διοίκθςθσ.  

 
΢υμπληρωματικζσ Προδιαγραφζσ  
 
1. Μεςημεριανό / Δείπνο  

 Θ παραλαβι των γευμάτων κα γίνεται κακθμερινά και ςτισ προκακοριςμζνεσ ϊρεσ. 
 Σα φαγθτά κα ζρχονται ςε κερμοκραςία  άνω των 65 βαθμών Κελςίου για τα ηεςτά 

γεφματα. 
 Σα ηεςτά μζρθ του γεφματοσ, κατόπιν ςυνεννοιςεωσ με το τμιμα Διατροφισ κα 

μποροφν να ζρχονται ςυςκευαςμζνα μαηί (κρζασ με πατάτεσ ι μακαρόνια ι 
λαχανικά) ςε ατομικζσ μερίδεσ. 

 Κακθμερινά κα αποςτζλλονται μερίδεσ  ηωμοφ κοτόπουλο ι μοςχάρι, ανάλογα με 
τισ ανάγκεσ των αςκενϊν 

 
2. Οριςμόσ και υποχρεώςεισ Επιτροπών Ελζγχου 

 Σριμελισ επιτροπι παραλαβισ κα ελζγχει τθν παραλαβι ποςοτικά να ςυμφωνεί με 
τθν παραγγελία και με το δελτίο αποςτολισ. Ποιοτικά ο ζλεγχοσ κα γίνεται 
δειγματολθπτικά για κάκε κατθγορία τροφίμων. Ο ποιοτικόσ ζλεγχοσ κα 
ςυμπεριλαμβάνει τθν λιψθ κερμοκραςιϊν, οπτικό ζλεγχο και οςμισ κακϊσ και 
δοκιμι του φαγθτοφ. Για όποιο  πρόβλθμα παρουςιαςτεί, θ ανάδοχθ εταιρία είναι 
υποχρεωμζνθ και υπεφκυνθ για τθν ςυμπλιρωςθ ι αντικατάςταςθ των 
προβλθματικϊν τροφϊν άμεςα. 

 Θ ποιοτικι και ποςοτικι παραλαβι των φαγθτϊν κα ολοκλθρϊνεται με τθ ςφνταξθ 
θμερθςίου πρωτοκόλλου παραλαβισ, από τθν τριμελι Επιτροπι Παραλαβισ 
Σροφίμων, όπωσ αυτι ορίηεται με απόφαςθ τθσ διοίκθςθσ του Γ.Ν.Α Ευαγγελιςμόσ.  

 

3. Χορήγηςη κουβζρ και επιπλζον Σροφίμων - Δοχεία / ΢κεφη 

 Σα φαγθτά κα παραλαμβάνονται ςε ατομικζσ ςυςκευαςίεσ μίασ χριςεωσ 
κλειςμζνα ζτςι ϊςτε μόνο ο άρρωςτοσ τθν ϊρα του γεφματοσ να το ανοίγει. Οι 
ςυςκευαςίεσ πρζπει να είναι κατάλλθλεσ για τροφι και να ευνοοφν τθν διατιρθςθ 
τθσ κερμοκραςίασ. 
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 Όλα τα ςκεφθ κα πρζπει  να ζχουν τα κατάλλθλα πιςτοποιθτικά  για τθν χριςθ τουσ 
ςε ηεςτά και κρφα τρόφιμα. Απαραίτητη προχπόθεςη η αποςτολή δειγμάτων. 

 Σα ςκεφθ κα ζχουν ετικζτεσ χρωματιςτζσ για τθν εφκολθ αναγνϊριςθ του φαγθτοφ. 
Σα χρϊματα κα είναι διαφορετικά για κάκε είδουσ δίαιτα.  
Για παράδειγμα :  

                         Άςπρο- ελεφκερο φαγθτό                          
                         Κόκκινο  -  διαβθτικό 
                         Μπλε – ελαφρά 
                         Ροη - Νεφροπακϊν 
                         Πράςινο – άλιπο 

 Θ ςυςκευαςία κα πρζπει να είναι κατάλλθλθ για άμεςθ επαφι με τρόφιμα και να 
ζχει μεγάλθ αντοχι ςτθν υγραςία.  

 
 Ο ανάδοχοσ υποχρεοφται εντόσ 5 ημερών από τθν ζναρξθ τθσ ςφμβαςθσ να ζχει 
ανταποκρικεί και εφαρμόςει τισ προδιαγραφζσ.  
 

4. Απαιτοφμενη Διαδικαςία Ποιοτικήσ και Τγιεινήσ Παραςκευήσ Γευμάτων  

1. Απαιτείται διαφορετικόσ χϊροσ προετοιμαςίασ , κρεάτων, πουλερικϊν, ψαριϊν , 
λαχανικϊν, με ξεχωριςτό εξοπλιςμό προσ αποφυγι τροφικϊν δθλθτθριάςεων και 
ςαλμονελϊςεων. 

2. Σα τρόφιμα κα πρζπει να είναι προςτατευμζνα ςε όλα τα ςτάδια φφλαξθσ – 
προετοιμαςίασ – παραςκευισ – παράδοςθσ ςτο Νοςοκομείο από μφγεσ, τρωκτικά κλπ. 

3. Οι κτιριακζσ εγκαταςτάςεισ του προμθκευτι, ο εξοπλιςμόσ προετοιμαςίασ 
παραςκευισ και μεταφοράσ των γευμάτων κακϊσ και όλεσ οι επιφάνειεσ και τα 
δάπεδα τθσ εταιρείασ του κα πρζπει να βρίςκονται πάντοτε κακαρά.  

4. Ο ανάδοχοσ υποχρεοφται να εφαρμόηει τουσ κανόνεσ ορκισ υγιεινισ πρακτικισ και να 
κεςπίηει, εφαρμόηει και διατθρεί πάγια διαδικαςία ι διαδικαςίεσ βάςει των αρχϊν 
HACCP ςτουσ τομείσ αποκικευςθσ, επεξεργαςίασ, ςυςκευαςίασ, ανακζρμανςθσ και 
διακίνθςθσ. 

 

5. Καταγωγή Προςφερόμενων υλικών 

Οι προμθκευτζσ υποχρεοφνται να αναφζρουν ςτισ προςφορζσ τουσ τθ χϊρα καταγωγισ 
των υλικϊν που προςφζρουν.  

Ο ςυμμετζχων πρζπει να δθλϊνει ςτθν προςφορά του το εργοςτάςιο ςτο οποίο κα 
καταςκευάςει τα προςφερόμενα υλικά κακϊσ και τον τόπο εγκατάςταςισ του. Εφ όςον 
για τθν παραγωγι του τελικοφ προϊόντοσ μεςολαβοφν διάφορεσ φάςεισ 
βιομθχανοποίθςθσ, επιβάλλεται να δθλϊνεται ςτθν προςφορά το κατά περίπτωςθ 
εργοςτάςιο και ο τόποσ εγκατάςταςισ του. Προςφορά ςτην οποία δεν υπάρχει η 
παραπάνω δήλωςη απορρίπτεται ωσ απαράδεκτη. 

Μετά τθ ςφναψθ τθσ ςφμβαςθσ κατ αρχιν δεν επιτρζπεται θ αλλαγι του εργοςταςίου που 
δθλϊκθκε με τθν προςφορά και με βάςθ τθν οποία ζγινε θ κατακφρωςθ. Μπορεί να 
εγκρικεί μετά από αιτιολογθμζνο αίτθμα του προμθκευτι θ αλλαγι του εργοςταςίου με 
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απόφαςθ του φορζα Τπουργοφ ι αρμοδίου για τθ διοίκθςθ του φορζα οργάνου , μετά 
από γνϊμθ του αρμόδιου ςυλλογικοφ οργάνου. 

 

ΑΡΘΡΟ 2. ΓΕΝΙΚΕ΢ ΠΟΙΟΣΙΚΕ΢ ΠΡΟΔΙΑΓΡΑΦΕ΢  

Οι τεχνικζσ προδιαγραφζσ των πρϊτων υλϊν των υπό προμικεια ειδϊν κα είναι 
ςφμφωνεσ με όςα υποδεικνφονται ςτισ Ενιαίεσ Σεχνικζσ Προδιαγραφζσ Σροφίμων τθσ 
Επιτροπισ Τπθρεςιϊν Τγείασ (http://www.moh.gov.gr/articles/epitroph-promhtheiwn-
ygeias/diaboyleyseis-texnikwn-prodiagrafwn/eniaies-texnikes-prodiagrafes.) 
 

1. Σα φαγθτά να είναι παραςκευαςμζνα με υλικά Α’ ποιότθτασ  χωρίσ χθμικά 
πρόςκετα τροφίμων χωρίσ καρυκεφματα, ηωικά λίπθ, ηάχαρθ και ςφμφωνα με τισ 
ζγγραφεσ οδθγίεσ του Σμιματοσ Διατροφισ του νοςοκομείου. 

2. Θ παραςκευι των γευμάτων να γίνεται με εξαιρετικά παρκζνο ελαιόλαδο κατά 
προτίμθςθ Ελλθνικισ προελεφςεωσ 

3. Σο αρνί να είναι Α’ ποιότθτασ. 

4. Ο κιμάσ να είναι νωπόσ, από μοςχάρι άνευ οςτϊν Α’ ποιότθτασ, χαμθλισ 
περιεκτικότθτασ ςε λιπαρά. 

5. Θ μπριηόλα να είναι κόντρα από νωπό χοιρινό ι μοςχάρι Α’ ποιότθτασ. 

6. Σο ψάρι να είναι φρζςκο ι  κατεψυγμζνο Α’ ποιότθτασ. Δε κα περιζχει οςτά εντόσ ι 
εκτόσ ςάρκασ. Σα είδθ των ψαριϊν κα οριςτοφν πριν τθν ζναρξθ τθσ ςφμβαςθσ 
όπου ο ανάδοχοσ κα προτείνει και κα δειγματίςει  βάςει των ηθτοφμενων από τθ 
ςφμβαςθ ςυνταγϊν. Για τα τελικά είδθ κα λάβει ανάλογθ ζγκριςθ από το 
επιςτθμονικό προςωπικό του τμιματοσ διατροφισ.  

7. Σο κοτόπουλο να είναι νωπό, Α’ ποιότθτασ, χωρίσ εντόςκια,  (τφπου 65%). 

8. Οι μερίδεσ του κρζατοσ (ψθτό) να καλφπτονται από ελαφρά δεμζνθ ςάλτςα 
παραςκευαςμζνθ χωρίσ προςκικθ λίπουσ. 

9.  Ο πουρζσ να είναι παραςκευαςμζνοσ από πατάτεσ νωπζσ και όχι ςκόνθ.  

10. Οι ςάλτςεσ των φαγθτϊν των διαιτϊν των πακολογικά αςκενϊν δεν κα 
τςιγαρίηονται . Θ ποςότθτα, δε, τθσ ςάλτςασ, όπου προβλζπεται από τθ ςυνταγι, 
κα αφορά το 20% - 30% του προβλεπόμενου βάρουσ του τροφίμου που 
ςυνοδεφεται με ςάλτςα ι κα κακορίηεται ςε ςυνεργαςία με το Σμιμα Διατροφισ. 

11. Οι ςάλτςεσ των φαγθτϊν να παραςκευάηονται από ντοματάκια «κονκαςζ» ι 
φρζςκια ντομάτα και όχι πελτζ ντομάτασ.  

12. Σα φαγθτά τθσ ελαφριάσ ι τθσ διαβθτικισ  διατροφισ, τα οποία δε κα πρζπει να 
περιζχουν αλάτι, κα δίνονται ωσ αρικμόσ «άναλων». Αντίςτοιχα οι μερίδεσ που δεν 
πρζπει να περιζχουν λίποσ κα δίνονται ωσ αρικμόσ «άλιπων»  και εφόςον 
απαιτείται και αρικμόσ μεριδϊν «άλιπων – άναλων». Για τα είδθ αυτά κα υπάρχει 
ειδικι ςιμανςθ ςτθ ςυςκευαςία. 

13. Σα ηυμαρικά ι ρφηι των πακολογικϊν διαιτϊν δεν κα υπόκεινται ςτθν διαδικαςία 
προςκικθσ λίπουσ. 
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14. Σο γάλα που κα χρθςιμοποιείται ςτθν παραςκευι των ειδϊν των διαιτϊν των 
πακολογικϊν αςκενϊν (πουρζ) κα είναι περιεκτικότθτασ 0% - 2% ςε λιπαρά. 

15. Θ ρζγγα καπνιςτι κα είναι φιλζτο. 

16. Σα φαγθτά κα είναι καλοβραςμζνα ι καλοψθμζνα λαμβάνοντασ υπόψθ τθν 
ιδιαιτερότθτα των αςκενϊν. 

17. Φαγθτά όπωσ λαδερά και ςοφπεσ κα ζχουν τθ ςωςτι αναλογία ςε ςάλτςα ι υγρό 
και ρφηι ι ηυμαρικό ι ανάλογο ςτερεό περιεχόμενο.  

18. Όςα είδθ είναι ςυςκευαςμζνα/ τυποποιθμζνα όπωσ τα είδθ ηαχαροπλαςτικισ / 
επιδόρπια κα είναι ςε ατομικι ςυςκευαςία και κα ζχουν τθν κατάλλθλθ ςιμανςθ 
(θμερομθνία παραγωγισ/λιξθσ). 

19. Να χρθςιμοποιοφνται αυγά νωπά και όχι ςκόνθ αυγοφ.  

20. Όπου απαιτείται χριςθ άλλων λιπαρϊν πζραν του ελαιολάδου να χρθςιμοποιείται 
μαργαρίνθ Α’ ποιότθτασ. 

21. Απαγορεφεται θ χριςθ του αλεφρου για τθν παραςκευι των φαγθτϊν (ςαν 
πρόςκετο ςτισ ςάλτςεσ ι για ςυμπφκνωςθ τθσ ςοφπασ). 

22. Απαγορεφεται θ χρθςιμοποίθςθ μεταλλαγμζνων προϊόντων για τθν παραςκευι των 
γευμάτων. 

23. Σα ηυμαρικά και το ρφηι να είναι Α’ ποιότθτασ και ωσ ακολοφκωσ: 

Για ηυμαρικά           
΢παγγζτι Νο 6, φιογάκια, βίδεσ, πζνεσ, 
μακαρονάκι κοφτό, χυλοπιτάκι, ταλιατζλεσ 

Για παςτίτςιο             Νοφμερο 3 

Κρικαράκι                    Μζτριο 

Για πιλάφι                  Καρολίνα 

Για ςοφπεσ                 Καρολίνα 

Για ριηότο                 Ρφηι τφπου blue-bonnet 
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ΑΡΘΡΟ 3.  ΕΝΔΕΙΚΣΙΚΗ ΢ΤΝΘΕ΢Η ΓΕΤΜΑΣΩΝ  

 

Θ ςφνκεςθ των γευμάτων ανά κατθγορία διαίτων, ενδεικτικά και ςφμφωνα με το ΕΝΙΑΙΟ 

ΜΕΡΙΔΟΛΟΓΙΟ –ΠΟ΢Ο΢ΣΟΛΟΓΙΟ ΝΟ΢ΗΛΕΤΟΜΕΝΩΝ Α΢ΘΕΝΩΝ ζχει ωσ εξισ : 
 
 

 
ΙΙ. ΜΕ΢ΗΜΕΡΙ - ΔΕΙΠΝΟ 

Α) Ιατρών 
 ΜΕ΢ΘΜΕΡΙ ΚΑΙ ΔΕΙΠΝΟ  

 κρζασ ι ψάρι ι καλαςςινά ι κοτόπουλο ι κιμά 
 Πατάτα ι ηυμαρικά ι ρφηι 
 Ωμι ι βραςτι ςαλάτα εποχισ 

ή 
 όςπρια ι λαδερό φαγθτό με πατάτα ι παςτίτςιο ι μουςακά 

 
 
   Β) Ελεφθερο Αςθενών   
 ΜΕ΢ΘΜΕΡΙ & ΔΕΙΠΝΟ 

 Κρζασ ι ψάρι ι καλαςςινά ι κοτόπουλο ι κιμά 
 Πατάτα ι ηυμαρικά ι ρφηι 
 Ωμι ι βραςτι ςαλάτα εποχισ 

 
ή 
 λαδερό φαγθτό με πατάτα ι γεμιςτά ι παςτίτςιο ι μουςακά ι 

κολοκυκάκια γεμιςτά ι λαχανοντολμάδεσ ι μελιτηάνεσ παπουτςάκια 
 
             
 
Γ) Ελαφρά \ άναλο  
 ΜΕ΢ΘΜΕΡΙ 

 Κρζασ ι ψάρι ι κοτόπουλο ι κιμά 
 Πατάτα ι ηυμαρικά ι ρφηι 
 Βραςτι ςαλάτα 

  
 
 ΔΕΙΠΝΟ  

 Κοτόπουλο ι κιμά ι τυρί  
 Πατάτα ι ηυμαρικά ι ρφηι 

 
Δ) Διαβητικό 
 ΜΕ΢ΘΜΕΡΙ ΚΑΙ ΔΕΙΠΝΟ 

 Κρζασ ι ψάρι ι κοτόπουλο 
 πατάτα ι  Ηυμαρικά ι  ρφηι 
 χόρτα βραςτά 
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Ε) Άλιπο 
 ΜΕ΢ΘΜΕΡΙ ΚΑΙ ΔΕΙΠΝΟ  

 Κρζασ ι ψάρι ι  κοτόπουλο ι κιμά 
 Πατάτα ι ηυμαρικά ι ρφηι  
 Ωμι ι βραςτι ςαλάτα εποχισ 

 
Θ)  Ειδικζσ Δίαιτεσ 
Οι ειδικζσ λεπτομζρειεσ των διαιτϊν αυτϊν κα κακορίηονται από το Σμιμα Διατροφισ 
ανάλογα με τισ ανάγκεσ του κάκε αςκενοφσ. 
   

 Νεφροπαθών      

 ΜΕ΢ΘΜΕΡΙ ΚΑΙ ΔΕΙΠΝΟ 
 80γρ. κρζασ ι κοτόπουλο ι κιμά 
 Πατάτα (διπλοβραςμζνθ) ι μακαρόνια ι ρφηι 
 Βραςτι ςαλάτα 

 
              ΔΕΙΠΝΟ 

 Ηυμαρικό ι ρφηι 
 Συρί (άπαχο, ανάλατο) 
 Βραςτι ςαλάτα  

 
 

 Ηπατοπαθοφσ 
Παρόμοια με τθν άλιπθ διατροφι 

 Χωρίσ Ιώδιο 
Παρόμοια με τθν άναλθ διατροφι χωρίσ τροφζσ που περιζχουν Ιϊδιο. 

 Ελεφθερη Γλουτζνησ 
Οποιοδιποτε από τα παραπάνω είδθ διατροφισ με αντικατάςταςθ των 
τροφϊν που περιζχουν γλουτζνθ με ειδικά προϊόντα χωρίσ γλουτζνη 
(ηυμαρικά, ψωμί, αλεφρι). Είναι πολφ ςθμαντικό θ επεξεργαςία των 
γευμάτων αυτϊν των αςκενϊν να γίνεται ςε μζροσ κακαρό από 
υπολείμματα τροφϊν που περιζχουν γλουτζνθ. 

 Χωρίσ υπόλειμμα 
 ΜΕ΢ΘΜΕΡΙ 

 Κρζασ ι ψάρι ι κοτόπουλο ι κιμά 
 Πατάτα ι ηυμαρικά ι ρφηι  

 
 ΔΕΙΠΝΟ  

 Κοτόπουλο ι κιμά ι τυρί  
 Πατάτα ι ηυμαρικά ι ρφηι 

 

 Αντιδιαρροϊκή 

 ΜΕ΢ΘΜΕΡΙ 
 Κρζασ ι ψάρι ι κοτόπουλο βραςτό 
 Πατάτα ι ηυμαρικά ι ρφηι ι λαπάσ 
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 ΔΕΙΠΝΟ  

 Κοτόπουλο ι τυρί  
 Πατάτα ι ηυμαρικά ι ρφηι ι λαπάσ 

 
 

ΕΠΙ΢ΗΜΕ΢ ΓΙΟΡΣΕ΢ 
Οι επίςθμεσ γιορτζσ και αργίεσ κα ζχουν διαφοροποίθςθ των μενοφ ςφμφωνα με τα  
ζκιμα και παραδόςεισ των Ελλινων.  
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ΑΡΘΡΟ 4. ΠΙΝΑΚΕ΢ ΠΟ΢ΟΣΗΣΩΝ ΜΕΡΙΔΩΝ-ΜΕΡΙΔΟΛΟΓΙΟ 

΢ε οριςμζνα ςθμεία ςτισ τεχνικζσ προδιαγραφζσ που ακολουκοφν, και όπου δεν είναι 
εφικτι θ πλιρθσ τεχνικι περιγραφι των ηθτουμζνων ειδϊν, αναφζρονται ενδεικτικά 
ςυγκεκριμζνα προϊόντα ι εμπορικά ςιματα. ΢τισ περιπτϊςεισ αυτζσ τα ηθτοφμενα 
προϊόντα είναι απλϊσ αντίςτοιχα ι ιςοδφναμα των ενδεικτικϊσ αναφερομζνων. Οι 
υποψιφιοι οικονομικοί φορείσ μποροφν να υποβάλλουν προςφορζσ για αντίςτοιχα 
προϊόντα τεκμθριϊνοντασ με τον καλφτερο, κατά τθν κρίςθ τουσ, τρόπο τθν αντιςτοιχία. 
 

ΠΙΝΑΚΑ΢ 1 
 ΕΙΔΟ΢ ΣΡΟΦΙΜΟΤ ΠΕΡΙΓΡΑΦΗ ΠΟ΢ΟΣΗΣΑ 

 ΢ΑΛΑΣΕ΢   

1 Λάχανο ωμό - καρότο ωμό μερίδα 150γρ. -  50γρ. 

2 Μαροφλι - κρεμμφδι χλωρό μερίδα 100γρ. - 10γρ. 

3 Ντομάτα μερίδα 200γρ. 

4 Αγγοφρι μερίδα 150γρ 

5 Ντομάτα – αγγοφρι μερίδα 150γρ. -  50γρ. 

6 Ντομάτα – αγγοφρι - πιπεριά   

7 Κολοκυκάκια βραςτά μερίδα 200γρ. 

9 Καρότα βραςτά μερίδα 200γρ. 

10 Κολοκυκάκια και καρότα βραςτά μερίδα 150γρ-150γρ 

11 Βλιτα μερίδα 250γρ. 

12 Χόρτα (αντίδια-ραδίκια) μερίδα 250γρ. 

13 Κουνουπίδι βραςτό μερίδα 300γρ. 

14 Μπρόκολο βραςτό μερίδα 300γρ. 

15 
Πατατοςαλάτα (πατάτα, ντομάτα, κρεμμφδι, 
μαϊντανό, ρίγανθ) 

μερίδα 
200γρ πατάτα – 100γρ 

ντομάτα 

16 Πατάτα βραςτι και καρότα βραςτά μερίδα 200γρ -100γρ 

17 Πατάτα-κολοκφκι-καρότα βραςτά μερίδα 150γρ.-100γρ.-50γρ. 

18 
Ανάμεικτα λαχανικά ςαλάτα (φαςολάκια ςτρογγυλά, 
καρότα, καλαμπόκι, πιπεριζσ)  

μερίδα 
250γρ. 

19 Φαςολάκια ςτρογγυλά ςαλάτα μερίδα 300γρ. 

    

 ΑΜΤΛΟΤΧΕ΢ ΣΡΟΦΕ΢   

20 Πατάτα βραςτι μερίδα 250γρ. 

21 Πατάτα ψθτι (φοφρνου) μερίδα 250γρ. 

22 Πουρζσ μερίδα 200γρ. 

23 Πιλάφι με ηωμό κρζατοσ μερίδα 250γρ. 

24 Πατάτεσ γιαχνί μερίδα 250γρ 

25 Κουσ κουσ  μερίδα 250γρ. 

26 Κουσ κουσ με ανάμεικτα λαχανικά μερίδα 300γρ. 

27 Ρφηι ςπυρωτό βραςτό (ριηότο) μερίδα 250γρ. 

28 Ρφηι λαπά βραςτό μερίδα 250γρ. 

29 Ρφηι με ανάμεικτα λαχανικά μερίδα 250γρ. 

30 Κρικαράκι βουτφρου μερίδα 250γρ. 

31 Κρικαράκι γιουβζτςι μερίδα 250γρ. 

32 Ηυμαρικά βουτφρου μερίδα 250γρ. 

33 Ηυμαρικά με ςάλτςα ντομάτασ μερίδα 300γρ. 

34 Ηυμαρικά au gratin μερίδα 400γρ. 

35 ΢οφπα με ηωμό κοτόπουλο, ρφηι μερίδα 250γρ. 

36 ΢οφπα με ηωμό κοτόπουλο, φιδζ μερίδα 250γρ. 
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37 ΢οφπα με ηωμό μοςχάρι, ρφηι/ μερίδα 250γρ. 

38 ΢οφπα με ηωμό μοςχάρι , φιδζ μερίδα 250γρ. 

39 Νερόςουπα, ρφηι/φιδζ μερίδα 250γρ. 

40 

Κοτόπουλο βραςτό - ςοφπα αυγολζμονο (με 
λαχανικά) 

μερίδα 120γρ.-250γρ. 

41 Μοςχάρι βραςτό - ςοφπα αυγολζμονο (με λαχανικά) μερίδα 120γρ.-250γρ. 

42 

Χορτόςουπα (λαχανικά ανάμικτα με ρφηι θ ηυμαρικό 
π.χ. πεπονάκι/ αςτράκι) 

 350γρ. 

43    

44 ΠΟΤΛΕΡΙΚΑ   

45 Κοτόπουλο ψθτό μερίδα 250γρ. 

46 Κοτόπουλο βραςτό (με κόκαλο) (με ι χωρίσ ηωμό) μερίδα 250γρ. 

47 Κοτόπουλο κοκκινιςτό/λεμονάτο μερίδα 250γρ.  

48 Κοτόπουλο λεμονάτο ψθτό μερίδα 250γρ. 

49 Κοτόπουλο με φαςολάκια μερίδα 250γρ.-200γρ. 

50 Κοτόπουλο με μπάμιεσ μερίδα 250γρ.-200γρ. 

51 Κοτόπουλο με αρακά μερίδα 250γρ.-200γρ. 

52 Κοτόπουλο φιλζτο ςχάρασ /κοκκινιςτό/λεμονάτο μερίδα 150γρ. 

53 Κοτόπουλο ςνίτςελ  μερίδα 150γρ 

54 Κοτόπουλο ςουβλάκι μερίδα 150γρ 

55 Γαλοποφλα ψθτι (φιλζτο) μερίδα 150γρ. 

56 Γαλοποφλα ψθτι (φιλζτο) με πατάτεσ μερίδα 120γρ.-250γρ. 

57    

58 ΜΟ΢ΧΑΡΙ   

59 Μοςχάρι νουά ψθτό  μερίδα 150γρ. 

60 

Μοςχάρι κοκκινιςτό/λεμονάτο/ ριγανάτο /τασ 
κεμπαπ 

μερίδα 150γρ. 

61 Μοςχάρι βραςτό (με ι χωρίσ ηωμό) μερίδα 150γρ. 

62 Μοςχάρι με αρακά μερίδα 120γρ.-200γρ. 

63 Μοςχάρι με μελιτηάνεσ μερίδα 120γρ.-200γρ. 

64 Μοςχάρι με κολοκυκάκια (ραγοφ) μερίδα 120γρ.-300γρ. 

65 Μοςχάρι κοκκινιςτό με πλιγοφρι μερίδα 120γρ.-200γρ. 

66 Μοςχάρι γιουβζτςι μερίδα 120γρ.-200γρ 

67    

68 ΧΟΙΡΙΝΟ   

69 Μπριηόλα χοιρινι (λαιμοφ) μερίδα 250γρ. 

70 Μπριηόλα χοιρινι (παϊδάκι) μερίδα 150γρ. 

71 Χοιρινό ψθτό μερίδα 150γρ. 

72 Χοιρινό με ςζλινο μερίδα 120γρ.-200γρ. 

73 Χοιρινό λεμονάτο μερίδα 120γρ. 

74 ΚΙΜΑΔΕ΢   

75 Μπιφτζκι (νωπό) ςχάρασ μερίδα 150γρ. 

76 Μπιφτζκι (νωπό) ςχάρασ μερίδα 100γρ. 

77 Μουςακάσ μερίδα 400γρ. 

78 ΢ουτηουκάκια μερίδα 150γρ. 

79 Κεφτζδεσ μερίδα 150γρ. 

80 Γιουβαρλάκια αυγολζμονο μερίδα 350γρ. 

81 Μελιτηάνεσ παπουτςάκια μερίδα 400γρ 

82 Κολοκυκάκια γεμιςτά με ρφηι και κιμά αυγολζμονο μερίδα 400γρ 

83 Λαχανοντολμάδεσ μερίδα 400γρ. 

84 Παςτίτςιο μερίδα 400γρ. 

85 Ηυμαρικά με κιμά μερίδα 200γρ.- 100γρ. 

86 ΑΤΓΑ   

87 Αυγό βραςτό τεμάχιο 1 
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88 Ομελζτα ςκζτθ 2 αυγά  

89 Ομελζτα ηαμπόν, τυρί, πατάτεσ 2 αυγά 50γρ-50γρ - 200γρ. 

90 Ομελζτα τυρί, πατάτεσ 2 αυγά 50γρ. - 200γρ. 

91    

92 Ο΢ΠΡΙΑ ΚΑΙ ΛΑΔΕΡΑ   

93 Φακζσ  μερίδα 350γρ. 

94 Φαςολάδα μερίδα 350γρ. 

95 Γίγαντεσ (φοφρνου) πλακί μερίδα 350γρ. 

96 Φαςολάκια λαδερά με πατάτεσ μερίδα 250γρ. - 150γρ. 

97 Αρακάσ λαδερόσ με πατάτεσ μερίδα 250γρ. - 150γρ. 

98 Αγκινάρεσ αλα πολίτα με πατάτεσ και καρότα μερίδα 150γρ. - 100γρ.-100γρ 

99 Μελιτηάνεσ ιμάμ με πατάτεσ μερίδα 300γρ. -100γρ. 

100 ΢πανακόρυηο μερίδα 400γρ. 

101 Μπριάμ μερίδα 350γρ. 

102 Γεμιςτά (χωρίσ κιμά) μερίδα 400γρ. 

103 Πραςόρυηο μερίδα 350γρ. 

104 Ανάμεικτα λαχανικά κοκκινιςτά λαδερά μερίδα 350γρ. 

105    

106 ΨΑΡΙΑ – ΘΑΛΑ΢΢ΙΝΑ   

107 Πζρκα φιλζτο ψθτό/ φοφρνου πλακί μερίδα 150γρ. 

108 Πζρκα φιλζτο ψθτό/ φοφρνου πλακί μερίδα 90γρ. 

109 

Γλϊςςα φιλζτο βραςτι/ςτον ατμό/ 
φοφρνου/λεμονάτθ/τθγανιτι 

μερίδα 200γρ. 

110 Γαλζοσ φιλζτο τθγανιτόσ /φοφρνου μερίδα 120γρ. 

111 Ψαρόςουπα (γαλζοσ φιλζτο)  μερίδα 200γρ. 

112 ΢ολωμόσ ςτον ατμό μερίδα 120γρ 

113 Γαφροσ ψθτόσ / ριγανάτοσ μερίδα 120γρ 

114    

115 ΔΗΜΗΣΡΙΑΚΑ ΟΛΙΚΗ΢ ΑΛΕ΢Η΢   

116 Ηυμαρικά ολικισ άλεςθσ μερίδα 250 

117 Ηυμαρικά ολικισ άλεςθσ με κιμά μερίδα 200 - 100 

118 Ηυμαρικά ολικισ άλεςθσ με ςάλτςα ντομάτασ μερίδα 300 

119 Ρφηι καςτανό ςπυρωτό βραςτό μερίδα 250 

120 Ρφηι καςτανό με ανάμεικτα λαχανικά μερίδα 250 

    

 
 
 

ΠΙΝΑΚΑ΢ 2 
 ΕΙΔΟ΢ ΣΡΟΦΙΜΟΤ ΠΕΡΙΓΡΑΦΗ ΠΟ΢ΟΣΗΣΑ 

 ΓΛΤΚΑ - ΑΝΑΨΤΚΣΙΚΑ    

1 ΢ιροπιαςτά (Κανταΐφι/μπακλαβάσ/ Γιαννιϊτικο) τεμάχιο 1 

2 Γαλακτομποφρεκο τεμάχιο 1 

3 Κοκ/εκλζρ τεμάχιο 1 

4 Σάρτα φροφτων τεμάχιο 1 

5 Παγωτό κυπελάκι 150γρ 

6 Μθλόπιτα τεμάχιο 1 

7 Κζικ απλό τεμάχιο 120γρ 

 ΓΕΤΜΑΣΑ    

8 Ηυμαρικά χωρίσ γλουτζνθ βουτφρου μερίδα 250γρ 

9 Ηυμαρικά χωρίσ γλουτζνθ με κιμά μερίδα 200γρ-100γρ 

10 Ηυμαρικά χωρίσ γλουτζνθ με ςάλτςα ντομάτασ μερίδα 300γρ 
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11 Αρνί ψθτό μερίδα 350γρ. 

12 
Αρνί ψθτό (μποφτι) μερίδα 150γρ. 

13 Αρνί φρικαςζ-μαροφλι μερίδα 350γρ.-300γρ. 

14 Κατςίκι ψθτό μερίδα 350γρ. 

15 Κατςίκι λεμονάτο μερίδα 350γρ. 

 ΨΑΡΙΑ – ΘΑΛΑ΢΢ΙΝΑ    

16 ΢ουπιζσ γιαχνί με πατάτεσ μερίδα 200γρ. -250γρ. 

17 ΢ουπιζσ με ςπανάκι μερίδα 150γρ. -250γρ. 

18 Χταπόδι με μακαρονάκι κοφτό μερίδα 150γρ. -200γρ. 

19 Ρυηότο καλαςςινϊν μερίδα 250γρ. 

    

 
 

Για τθν οικονομικι αξιολόγθςθ,  οι ενδεικτικζσ ποςότθτεσ προμικειασ κάκε είδουσ, κα 
κακορίηονται κατά περίπτωςθ, ανάλογα με τα ειδικά χαρακτθριςτικά τθσ εκάςτοτε 
διαγωνιςτικισ διαδικαςίασ και κα αποτελοφν απλι εκτίμθςθ, ςφμφωνα με τισ ανάγκεσ του 
Σμιματοσ Διατροφισ ςε προθγοφμενο αντίςτοιχο χρονικό διάςτθμα. Οι ποςότθτεσ αυτζσ 
δεν μπορεί να είναι, ςε καμία περίπτωςθ, δεςμευτικζσ και δφναται να μεταβάλλονται 
χωρίσ κανζνα περιοριςμό, ανάλογα με τισ ανάγκεσ των αςκενϊν και του ςιτιηόμενου 
προςωπικοφ, κατά τθν κρίςθ του Σμιματοσ Διατροφισ.    
 

ΑΡΘΡΟ 5. ΢ΣΟΙΧΕΙΑ ΦΕΡΕΓΓΤΟΣΗΣΑ΢ ΢ΤΜΜΕΣΕΧΟΝΣΩΝ 

Θ ςυμμετζχουςα εταιρεία οφείλει να κατακζςει ςτον φάκελο τεχνικισ προςφοράσ 
κατάλλθλα προςαρμοςμζνα ςτισ ιδιαίτερεσ απαιτιςεισ του παρόντοσ ζργου, τα παρακάτω 
ςτοιχεία: 

I. Μελζτθ ανάλυςθσ επικινδυνότθτασ ςτα Κρίςιμα ΢θμεία Ελζγχου (HACCP) – 
μζτρα ελζγχου των διεργαςιϊν- διαδικαςίεσ παρακολοφκθςθσ που 
καταδεικνφουν τθν εφαρμογι του ςυςτιματοσ- ςφςτθμα Διαχείριςθσ 
Αςφάλειασ Σροφίμων ςυμβατό με ςχετικό πρότυπο ςφςτθμα (εκνικό ι 
διεκνζσ). 

II. Ζντυπα καταγραφισ του ςυςτιματοσ Διαςφάλιςθσ ποιότθτασ, τα οποία είναι 
τα ζντυπα τεκμθρίωςθσ του ελζγχου των ςυνκθκϊν που επθρεάηουν τθν 
αςφάλεια, ςτα πλαίςια τθσ παρακολοφκθςθσ των μζτρων που ζχουν λθφκεί 
και ςυμπλθρϊνονται από το προςωπικό ςε κακθμερινι βάςθ ι όποτε 
κακορίηεται. Απαραίτθτθ ελάχιςτθ ςφνκεςθ ςθμαντικϊν εντφπων 
τεκμθρίωςθσ του ςυςτιματοσ διαςφάλιςθσ ποιότθτασ που κα εφαρμοςτεί και 
κα κατατεκοφν, είναι: 

 Ζντυπο ελζγχου παραλαμβανομζνων πρϊτων υλϊν (κριτιρια 
παραλαβισ).  

 Ζντυπα παρακολοφκθςθσ των κρίςιμων ςθμείων ελζγχου. 
 Ζντυπο ελζγχου μθ ςυμμορφϊςεων (διορκϊςεων- διορκωτικϊν 

ενεργειϊν). Θ εταιρεία πρζπει να διαςφαλίηει ότι όταν 
παρουςιάηεται απόκλιςθ από τα κρίςιμα όρια ςτα Κρίςιμα ΢θμεία 
Ελζγχου, τα προϊόντα που ενδεχομζνωσ ζχουν επθρεαςτεί, 
αναγνωρίηονται και ελζγχονται ωσ προσ τθ χριςθ και 
απορρίπτονται όπου είναι απαραίτθτο, καταγράφοντασ και 
εφαρμόηοντασ διορκωτικζσ ενζργειεσ. 
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 Περιγραφι ςυςτιματοσ ιχνθλαςιμότθτασ που κα εφαρμοςτεί ςτο 
παρόν ζργο.  

III. Ζντυπα προγράμματοσ κακαριότθτασ και απολφμανςθσ 
 
Επιπλζον, κα πρζπει να υφίςταται: 

I. Θ φπαρξθ ςαφοφσ αντιςτοίχθςθσ των παραγράφων τθσ τεχνικισ προςφοράσ με 
τα αξιολογοφμενα ςτοιχεία. 

II. Θ φπαρξθ ςυνεχόμενθσ αρίκμθςθσ και πίνακα περιεχομζνων του φακζλου. 
III. Θ μθ προςκικθ μθ ςχετικϊν με τα αξιολογοφμενα ςτοιχεία που απλά κα 

δυςχεραίνουν το ζργο τθσ αξιολόγθςθσ.  
 

Θ Επιτροπι διενζργειασ του διαγωνιςμοφ ζχει το δικαίωμα να επιςκεφκεί τουσ χϊρουσ 
παραςκευισ φαγθτϊν όλων των εταιρειϊν (εναλλακτικϊν μονάδων παραγωγισ) που 
ςυμμετζχουν κακϊσ και να ηθτιςει τθ ςυνδρομι οποιουδιποτε κρατικοφ ελεγκτικοφ 
μθχανιςμοφ ι εποπτεφοντοσ μθχανιςμοφ, προκειμζνου να διαπιςτϊςει εάν τα όςα 
αναφζρονται ςτισ προςφορζσ ανταποκρίνονται ςτθν πραγματικότθτα. 
 
  
 
                                                Η ΕΠΙΣΡΟΠΗ ΚΑΣΑΡΣΙ΢Η΢Η ΠΡΟΔΙΑΓΡΑΦΩΝ 
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