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ΝΩΠΩΝ  ΚΡΕΑΤΩΝ
μοσχάρι,  χοιρινό



           ΝΩΠΑ   ΚΡΕΑΤΑ    Να  προέρχονται   από  νωπά  κρέατα  Α ποιότητας  όπως   αυτά  ορίζονται  και  περιγράφονται  στα  άρθρα  88,88(1)    και  89  του  Κώδικα   Τροφίμων ,Ποτών     και Λοιπών Αντικειμένων  Κοινής   Χρήσεως. Τα  παραδιδόμενα νωπά κρέατα ,θα προέρχονται   από  χώρες  της  Ε.Ε.  και  από  εγκεκριμένα    σφαγεία.
Τα   προσφερόμενα   κρέατα  πρέπει  σύμφωνα  με  το  Άρθρο  88(1)    του Κ.Τ.Π.
· Να προέρχονται από κατάλληλα για κατανάλωση τμήματα κατοικίδιων ζώων,  βοοειδών,  χοίρων  και  προβάτων.
· Να  μην  έχουν  υποστεί  οποιαδήποτε  επεξεργασία  που  να αποσκοπεί  στην  εξασφάλιση  της  συντήρησής  τους.
· Να   έχουν  υποστεί   κρεοσκοπικό   έλεγχο.
· Να πληρούν τους όρους υγιεινής και καταλληλότητας και τις συστάσεις σύμφωνα  με  τις  ισχύουσες  διατάξεις.
· Να   μην  περιέχουν  επιβλαβείς   ουσίες  προερχόμενες  από την   διατροφή  των   ζώων  ή  άλλες  ουσίες   εξωγενούς προελεύσεως,    όπως  οιστρογόνα,  αντιβιοτικά     και θυρεοστατικά.
· Να έχουν ένα κανονικό χρώμα χαρακτηριστικό του σφαγείου (π.χ.  κόκκινο, χωρίς αίματα  για  το  μοσχάρι).
· Κατά  τον  χρόνο παράδοσης στις αποθήκες δεν  θα  πρέπει να έχουν θερμοκρασία  ανώτερη   των  4-50 C  και  οξύτητα (PH)    μεταξύ  4-5 ,8.
· Να   είναι  καλά  συντηρημένα  και  καθαρά  και  να  μην  είναι  αφυδατωμένα, σάπια,   ευρωτιασμένα    ή   ταγγισμένα.
· Να  μην  αναδίδουν  δυσάρεστες  οσμές.
· Να   μην   έχουν   λίπος,  εκτός  του  συνδεόμενου  φυσικώς  με το   κρέας.
Οι    οργανοληπτικοί    χαρακτήρες   να   είναι  άψογοι,  χωρίς   να       παρέχουν  ενδείξεις  για  ατελή  επεξεργασία  ή   χρησιμοποίηση         ακατάλληλων  πρώτων  υλών.
 Να   μην  έχουν  υποστεί  μεταβολή  των  οργανοληπτικών   του        χαρακτήρων,     όπως   επίσης  και  αλλοιώσεις  που  μπορεί  να       επιδράσουν   στην  υγεία    των  καταναλωτών  ή   στη  συντήρησή  του.
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ΝΩΠΟ   ΚΡΕΑΣ   ΜΟΣΧΑΡΙ:     Το  νωπό  κρέας  μοσχάρι  να   είναι απαλλαγμένο   από  οστά,  λίπος,  τένοντες  κ.λ.π.,  και   να παραδίδεται σε  συσκευασία   αυτοτελών  ανατομικών   τεμαχίων   κρέατος,  όπως   αυτά  ακριβώς  καθορίζονται  στο  ΠΔ  186 / 1981.  Το νωπό  κρέας να   είναι   αυτοτελή   τεμάχια  πρώτης   κατηγορίας  (Α) μηρός  (μπούτι - ο  μηρός  μαζί  με  το   τεμάχιο που αντιστοιχεί  στη λεκάνη  κιλότο και  αυτοτελή τεμάχια δεύτερης  κατηγορίας  (Β)}.
Τα   αυτοτελή  τεμάχια  πρώτης  κατηγορίας   (Α)    είναι   τα  ακόλουθα:
τράνς, νουά, κυλότο, στρογγυλό  κ.λ.π.  ενώ τα αυτοτελή  τεμάχια δεύτερης κατηγορίας (Β)  είναι  τα   εξής:  σπάλα,  ποντίκι,   κλπ.
Το  νωπό  κρέας  (μοσχάρι)  να   ανήκει  στην  κατηγορία  ταξινόμησης γράμματος   Ζ  (ηλικίας  άνω   8   μηνών  αλλά  το  πολύ  12   μηνών ,νεαρό   μοσχάρι),  όπως  ορίζεται  στον Κανονισμό  της  Ευρωπαϊκής Ένωσης  Ε.Κ.  566 / 2008
Να   ανήκει    από   άποψη    διάπλασης     στις    διαβαθμίσεις     των κατηγοριών    Ε,  U,  R,   και  ως  προς  την  κατάσταση  πάχυνσης   να ανήκει  στις   διαβαθμίσεις   1  και   2,   όπως  αυτές  ορίζονται    στους Κανονισμούς   1183 / 2006   και  1234 / 2007.  

	Ε
εξαιρετική
	Όλες  οι  πλάγιες όψεις  καμπύλες  έως πολύ καμπύλες
εξαιρετική  μυϊκή  ανάπτυξη. 

	U 
Πολύ  
Καλή
	Πλάγιες  όψεις  καμπύλες  στο  σύνολό  τους  πολύ καλή
μυϊκή  ανάπτυξη.

	R  
καλή
	Πλάγιες όψεις  ευθύγραμμες στο σύνολό τους καλή μυϊκή   
ανάπτυξη.



να   ανήκει  ως  προς  την   κατάσταση  πάχυνσης  στις  διαβαθμίσεις:

	1  
πολύ
μικρή
	Στρώμα   λίπους  ανύπαρκτο    έως      πολύ     λεπτό.

	2 
Μικρή
	Ελαφρό  στρώμα  λίπους,  μύες    σχεδόν       παντού
εμφανείς.




ΝΩΠΟ  ΚΡΕΑΣ  ΧΟΙΡΙΝΌ

Το  νωπό  χοιρινό  κρέας  να  είναι  Μηρός  (χοιρινό μπούτι)     άνευ οστών,  μπριζόλες  και  κόντρα   χοιρινού  με   οστά  και  να  προέρχεται  από  ζώα  που  έχουν εκτραφεί  και  αναπτυχθεί  καλά  (αρσενικά πριν το  στάδιο     της      γεννητικής      ωριμότητας,      θηλυκά   που  δεν χρησιμοποιήθηκαν  για  αναπαραγωγή).
Τα   ζώα  από  τα  οποία  θα  προέρχεται  το  κρέας,  να  είναι  υγιή  και απαλλαγμένα    από  νοσήματα,  και  να  έχουν  υποστεί     κτηνιατρικό έλεγχο  πριν  και  μετά  τη  σφαγή  και  έχουν  κριθεί  μετά  απ΄ αυτή την  εξέταση  κατάλληλα     να     σφαγούν       και     διατεθούν     στην  κατανάλωση.
Τα  σφάγια  κατανέμονται  σε  κατηγορίες  βάσει  της   εκτιμώμενης  περιεκτικότητάς   τους  σε  άπαχο κρέας  και  ταξινομούνται   ανάλογα με  το  άπαχο  κρέας  ως  ποσοστό  του  βάρους   του  σφαγίου.  Η  διαμόρφωση  πρέπει  να είναι  τέτοια  ώστε  να  έχουν   ανεπτυγμένους μύες,  κυρίως  στους  μηρούς,  και  να  είναι  κατηγορίας  Ε ή  U ή  R,  όπως  προβλέπονται  στον  Κανονισμό  1234 / 2007.
Η  κατάσταση  της  πάχυνσης  να  είναι  τέτοια  ώστε  το  λίπος   να είναι   κατανεμημένο,  λευκωπό,  όχι  μαλακό και  ελαιώδες.  Να  έχει γίνει  πλήρης  αφαίρεση  του  λίπους  τόσο  εσωτερικά  όσο  και εξωτερικά.


	Κατηγορίες                                Άπαχο κρέας  ως  ποσοστό  του  βάρους  του  σφαγίου 

	       Ε                                                          55 ή   περισσότερο.

	       U                                         50  ή  περισσότερο  αλλά  κατώτερο   του   55.

	       R                                         45  ή  περισσότερο  αλλά  κατώτερο  του    50.


   

ΝΩΠΟ  ΚΡΕΑΣ  ΑΜΝΟΕΡΙΦΙΩΝ   Τα  αμνοερίφια   να   προέρχονται από   ζώα  γάλακτος,  8- 12   Kgr,  σύμφωνα   με  τους     Κανονισμούς 1183 / 2006    και     1234 / 2007,      κατά      προτίμηση     Ελληνικής παραγωγής,   ολόκληρα,  πρόσφατης  σφαγής,  χωρίς     κεφάλι,  χωρίς εντόσθια   (εκτός  από  τις  ημέρες  των  εορτών  σύμφωνα   με     την Αγορανομική   Διάταξη   14 / 89).   Να  φέρουν   τις  προβλεπόμενες  από την   Νομοθεσία  απαραίτητες  σημάνσεις. 

ΤΕΜΑΧΙΣΜΟΣ    
    Ο  τεμαχισμός  των  νωπών  κρεάτων,  πρέπει  να  γίνεται  απαραίτητα     από   εγκεκριμένες  εγκαταστάσεις  τεμαχισμού    σύμφωνα   με   Π.Δ.    306 / 1980  -  Περί  όρων  τεμαχισμού     νωπού  κρέατος   και  ελέγχου   των   εργαστηρίων  τεμαχισμού,  αποστεώσεως    και    παρασκευής     μιττωτού,    όπως   τροποποιήθηκε   από   το       Π.Δ.     1115 / 80 ,     (281 / Α / 11.12. 80)   <<Περί  τροποποιήσεως  της  περίπτωσης  γ΄ του     Π.Δ.  306 / 80   <<Περί  όρων  τεμαχισμού, αποστεώσεως  και  παρασκευής
    Μιττωτού>>  και   τον   ΕΚΤΕΛΕΣΤΙΚΟ   ΚΑΝΟΝΙΣΜΟ    (ΕΕ)  ΑΡΙΘ.     1337 / 2013  ΤΗΣ  ΕΠΙΤΡΟΠΗΣ  της  13ης  Δεκεμβρίου  2013,   για  τη      Θέσπιση    κανόνων  εφαρμογής  του    κανονισμού  (ΕΕ)     αριθ.            1169 / 2011  του   Ευρωπαϊκού  Κοινοβουλίου  και  του  Συμβουλίου.   
Όσον   αφορά   την   ένδειξη   της   χώρας  καταγωγής  ή  του  τόπου  προέλευσης για   τα  νωπά,   διατηρημένα με απλή ψύξη ή κατεψυγμένα  κρέατα  χοιροειδών,  προβατοειδών, αιγοειδών  και  πουλερικών,  και  να  εφαρμόζει  σύστημα   HACCP
Τα   σφαγεία  και     τεμαχιστήρια      και  οι  αυτόνομες  ψυκτικές εγκαταστάσεις   πρέπει   να  διαθέτουν  άδεια  λειτουργίας  και  αριθμό έγκρισης  σύμφωνα  με  τις  απαιτήσεις  του  Π.Δ. 79 / 2007 (Καθορισμός  των  όρων,  των  προϋποθέσεων   και  της  διαδικασίας  Χορήγησης    άδειας   ίδρυσης  και   εκσυγχρονισμού  των  σφαγείων   οπληφόρων    ζώων,  πουλερικών  και  λαγόμορφων   και  θέσπιση  των αναγκαίων  συμπληρωματικών    μέτρων   για  την   εφαρμογή    των   Κανονισμών  (ΕΚ)  αριθ.  853 / 2004  και  882 / 2004   του  Ευρωπαϊκού Κοινοβουλίου   και  του  Συμβουλίου,  σχετικά  με την  ίδρυση   σφαγείων).   
             
 ΣΥΣΚΕΥΑΣΙΑ
Τα  αυτοτελή  τεμάχια   των  σφαγείων  να   είναι:
Για  το  μοσχάρι:  πρώτης  κατηγορίας  (Α)   -   μπούτι (εδώ  περιλαμβάνονται  τα  ακόλουθα   τμήματα:  <<τράνς>>, <<νουά>>, <<ουρά>>, <<στρογγυλό>>  και  <<κυλότο>>), ή     αυτοτελή  τεμάχια δεύτερης κατηγορίας  (Β),  όπως  είναι  η  σπάλα ,το  ποντίκι όπως ακριβώς καθορίζονται   στο  ΠΔ  186 /1981.  Το  νωπό  μοσχάρι πρέπει να παραδίδεται   τεμαχισμένο,   σε   ολόκληρα  αυτοτελή  τεμάχια;, (π.χ.   τράνς,  στρογγυλό,  νουά  κ.λ.π. ,  άνευ   περιττών  μερών και  άνευ λίπους),  ενώ  για  δε  το  χοιρινό  νωπό  κρέας,  αυτό  να  είναι  μπούτι (Α / Ο)  και  μπριζόλες  κομμένες  ή  κόντρα  χοιρινού.
 Δεν  γίνεται  δεκτή  μέσα  στη  συσκευασία,  ή  ύπαρξη:
       1 . Πρόσθετου  λίπους,  εκτός    του  συνδεμένου  φυσικώς  με  το  κρέας.
       2.   Μικρών  τεμαχίων  κρέατος   ( ΤRIMMINGS)  και    αποξεσμάτων   οστών.  
Κάθε  αυτοτελές  ανατομικό  τεμάχιο,  θα   συσκευάζεται   από  τον     παρασκευαστή    ή  τον  συσκευαστή,  σε  πρώτη  συσκευασία  σε  κενό     αέρος    (VACUM)   άνευ συντηρητικών  ουσιών    σε   διαφανή    προ    συσκευασία,  κατάλληλη    για   τρόφιμα,   που  θα   το  προστατεύει  από   έξωθεν  μικροβιακούς  ή   άλλους   παράγοντες,  καθώς  και  από  την     απώλεια   υγρασίας  (Οδηγία  89 / 108 / ΕΟΚ). 
 Δεν  επιτρέπεται  η  αφαίρεση  κανενός  κομματιού   που  ανήκει  στην         Κατηγορία    ΄΄ Α΄΄  ,  αλλά  πρέπει  να   περιλαμβάνονται  όλα  τα          κομμάτια   στη  φυσιολογική    αναλογία  που  απαντούν     στην    κατηγορία   αυτή.  
        Ειναι  στην  κρίση  του  έκαστου  Νοσοκομείου   να   ζητήσει  την προμήθεια   ή   όχι   των  κομματιών   ‘’κόντρα’’ ,  ‘’φιλέτο’’  και ‘’ μπριζόλες ‘’. 
Τα    αυτοτελή  διαφορετικά  ανατομικά  συσκευασμένα,  τεμάχια της ίδιας κατηγορίας  πρέπει    να  συσκευάζονται   στη  συνέχεια  σε  χαρτοκιβώτια.
Τα  χαρτοκιβώτια   θα  είναι    κυματοειδούς  χαρτονιού,  με  αντοχή  στη διάρρηξη  κυματοειδούς   χαρτονιού,  BST ,  μεγαλύτερη    από  1300 KPa.  και   θα   είναι  καθαρού  βάρους  περιεχομένου,  περίπου  25  Kgr (±10%).
  
 Τα  νωπά  κρέατα  θα   παραδίδονται   σύμφωνα  με      τις  εκάστοτε   ισχύουσες  αγορανομικές ,     κτηνιατρικές        και          υγειονομικές    διατάξεις,  η   δε  ημερομηνία  παράδοσης  θα  είναι  το  πρώτο  τέταρτο       του  χρόνου   της  συνολικής  διατηρησιμότητας  του.  Πέραν    του      χρόνου  αυτού    δεν  θα  γίνεται  η  παραλαβή  προϊόντων. 
Ο     προμηθευτής  υποχρεούται να παρέχει   στην   επιτροπή παραλαβής   κάθε   πληροφορία  και  στοιχείο  που  θα  της  ζητείται    σχετικά   με  τον  προσδιορισμό  του  είδους   ( τεμάχιο)    και   της     ποιοτικής    κατάταξης  των   παραδιδόμενων    νωπών  κρεάτων.
 Εσωτερικά     στην   διάφανη   προσυσκευασία    και   πάνω  σε  κάθε    αυτοτελές    ανατομικό  τεμάχιο ,  αλλά   και      στην     εξωτερική  συσκευασία,    πρέπει    να  υπάρχει    ετικέτα ,  κατάλληλη  για  τρόφιμα, στην   οποία    να     αναγράφονται,   στη   ελληνική    γλώσσα,  και σύμφωνα     με  το  άρθρο   13  του  Ευρωπαϊκού  Κανονισμού  (ΕΚ)  1760 / 2000,     του  κανονισμού     (Ε.Κ)    αριθμ.510 / 2006,  του
Κανονισμού     της     ΕΕ   (αριθ.   1337 / 2013)   της   13ης  Δεκεμβρίου         2013  τα   εξής:
      
1. Η   περιγραφή  του  σφαγείου  (Νεαρό   ζώο  8-  12  μηνών.
2. Η   Χώρα  καταγωγής.
3. Η  Χώρα   εκτροφής.
4. Η   Χώρα    σφαγής.
5. Ο   κώδικας  του  σφαγείου  (Πλην  του  χοιρινού).
6. Ο   αριθμός  έγκρισης  του  σφαγείου.
7. Ο    τίτλος  και  ο  αριθμός    εγκρίσεως    λειτουργίας   του                  Εργαστηρίου    τεμαχισμού.
8. Η   ημερομηνία   σφαγής.
9. Η  Ταξινόμηση   του  Ζώου.   (π.χ. AZI).
10. Το  καθαρό  βάρος του περιεχομένου .Θα πρέπει   να αναγράφεται  επί  αυτοκόλλητης ετικέτας  ηλεκτρονικής ζυγαριάς του εργοστασίου και θα επικολλάται επί της  συσκευασίας.
11. Η   ημερομηνία  ελάχιστης  διατηρησιμότητας  του. 
 Για   την συντήρηση  και  τη  διακίνηση   των  κρεάτων  πρέπει  να τηρούνται οι  διατάξεις  του  Π.Δ. 203/1998 - Τροποποίηση  και συμπλήρωση του προεδρικού διατάγματος  410 / 94  <<Υγειονομικοί όροι   παραγωγής  και   διάθεσης   στην   αγορά    κρέατος   (231 / Α)  σε                συμμόρφωση   προς   την   οδηγία   95 / 23 / ΕΚ  του  Συμβουλίου   και  τροποποίηση   των   προεδρικών  διαταγμάτων  204/96    (162 /Α), 291 / 96    (201 / Α)  και  11/ 95  (5 / Α)    ο  δε  διακινητής  πρέπει  να  εφαρμόζει  σύστημα    HACCP.   

               



