
ΤΕΧΝΙΚΕΣ ΠΡΟΔΙΑΓΡΑΦΕΣ 

ΠΟΙΟΤΗΤΑ ΚΑΙ ΧΑΡΑΚΤΗΡΙΣΤΙΚΕΣ ΙΔΙΟΤΗΤΕΣ ΖΥΜΑΡΙΚΩΝ 

Γενικά: Τα παραδιδόμενα ζυμαρικά να είναι Α’ ποιότητας όπως αυτά ορίζονται και 

περιγράφονται στο άρθρο 115 του Κώδικα Τροφίμων, Ποτών και Λοιπών Αντικειμένων Κοινής 

Χρήσεως και  να παρασκευάζονται από σιμιγδάλι πλούσιο σε γλουτένη και νερό, χωρίς ζύμη, 

ξηραινόµενα εντός ειδικών ξηραντήρων θαλάμων µε ελαφρά θέρμανση (χωρίς ψήσιμο) και 

κάτω από υγιεινές συνθήκες. 

Το σιμιγδάλι από το οποίο θα παραχθούν τα ζυμαρικά πρέπει να παρουσιάζει τα παρακάτω 

φυσικοχημικά χαρακτηριστικά (Άρθρο 105 και 108 του Κ.Τ.Π): 

(1) Υγρασία: Κατ' ανώτατο όριο 13,5%. 

(2) Γλουτένη υγρή: Τουλάχιστον 26%. 

(3) Τέφρα: Ανώτατο όριο 0,8%. 

(4) Πίτουρα: Ανώτατο όριο 0,8%. 

(5) Οξύτητα σε θειικό οξύ: Ανώτατο όριο 0,07%. 

(6) Υπόλειµµα σε τετραχλωράνθρακα: Ανώτατο όριο 0,015%. 

(7) Κοσκινιζόμμενο µε κόσκινο από ύφασμα μεταξωτό, Γερμανικού αριθμού 72 ή Ελβετικού 

αριθμού 8, δηλ. από βρογχίδες 1156/cm2, πρέπει να µη διέρχεται από αυτό σε ποσοστό 

ανώτερο του 8%. 

(8) Το χρησιμοποιούμενο νερό πρέπει να είναι πόσιµο. 

H Επεξεργασία Πρώτων Υλών και τα στάδια τα οποία πρέπει να ακολουθούνται κατά την 

παραγωγική διαδικασία είναι τα ακόλουθα: Τεχνολογία Ζυμαρικών. 

Κοσκίνισμα: Το σιμιγδάλι πρέπει να κοσκινίζεται µε κόσκινα αντίστοιχα της αλευροποιήσεως 

και σύμφωνα µε τους όρους αλευροποιήσεως για να απομακρυνθούν από αυτό ανεπιθύμητα 

παράσιτα και λοιπές ξένες ύλες. 

Ανατάραξη: Αυτή ακολουθεί το κοσκίνισμα και διενεργείται µε μηχάνημα  ENTO LETER ή άλλο 

παρεμφερές και αποσκοπεί στην πλέον αποτελεσματική εξόντωση των εντόμων σε 

οποιοδήποτε βιολογικό στάδιο και εάν ευρίσκονται (ωάρια, προνύμφες, νύμφες, κλπ.). 

Μηχανική Κατεργασία: Αυτή λαμβάνει χώρα µε αυτόματα μηχανήματα ή ημιαυτόματα χωρίς 

παρεμβολή εργατικών χεριών, ιδίως κατά το πρώτο στάδιο και μέχρι πρεσαρίσματος. Κατά τη 

διαδικασία πίεσης της ζύμης πρέπει να παρεμβάλλεται μηχάνημα κενού αέρος για τη 

μορφοποίηση του προϊόντος. 

Ξήρανση: Μετά την έξοδό του από τα αντίστοιχα μηχανήματα, το σχηματοποιημένο προϊόν 

φέρεται προς ξήρανση σε κατάλληλα ξηραντήρια στα οποία πρέπει να παραμείνει επί ικανό 



χρόνο και υπό ορισμένες συνθήκες θερμοκρασίας – υγρασίας, έτσι ώστε το τελικό προϊόν να 

αποκτήσει τα επιθυμητά φυσικά χαρακτηριστικά (υγρασία, χρώμα, κλπ.). 

ΦΥΣΙΚΟΧΗΜΙΚΑ ΧΑΡΑΚΤΗΡΗΣΤΙΚΑ: 

Οι οργανοληπτικοί χαρακτήρες των βρασμένων ζυμαρικών πρέπει να είναι άμεμπτοι και να μην 

παρέχουν ενδείξεις χρησιμοποίησης μειονεκτικών πρώτων υλών ή ατελούς επεξεργασίας. 

Συγκεκριμένα τα παραγόμενα ζυμαρικά να έχουν τα παρακάτω Φυσικοχημικά Χαρακτηριστικά 

σύμφωνα με το Άρθρο 115 του Κ.Τ.Π. : 

1. Κατά το βρασμό με νερό πρέπει:  

Να διογκώνονται τουλάχιστον κατά το διπλάσιο του όγκου τους.  

Να μη διασπώνται σε ποσοστό ανώτερο του 5%. 

Να μην εμφανίζουν πολτώδη μορφή (χυλώνουν). 

2. Το υγρό μετά το βρασμό (ζωμός), πρέπει να είναι διαυγές, χωρίς δυσάρεστη οσμή ή δυνατή 

όξινη γεύση. Ο θολός ζωμός είναι ένδειξη κατώτερης ποιότητας ζυμαρικών ή πεπαλαιωμένων. 

3. Το χρώμα και γενικά η εμφάνιση των ζυμαρικών να είναι φυσική χωρίς  τεχνική χρώση η 

προσθήκη συντηρητικών. 

4. Η Υγρασία και πτητικές ουσίες στους 105ο C πρέπει να είναι (κατά την παραλαβή του 

προϊόντος) όπως παρακάτω : Από 16 Ιουνίου έως και 15 Σεπτεμβρίου κάθε έτους, κατ' ανώτατο 

όριο 12,5%. Από 16 Σεπτεμβρίου μέχρι και 15 Ιουνίου κατ' ανώτατο όριο 13,5%. 

5. Η Οξύτητα όχι πάνω των 10 βαθμών, ή 0,9% σε γαλακτικό οξύ. 

6. Η Τέφρα: Ανώτατο όριο 0,9%. 

7. Απαγορεύεται η τεχνητή χρώση των ζυμαρικών, η προσθήκη συντηρητικών μέσων και η 

παρουσία γενικά κάθε ανόργανης ή οργανικής ουσίας. 

8. Απαγορεύεται η προσθήκη κάθε άλλης αμυλώδους ουσίας, εκτός από σιμιγδάλι 

προερχόμενο από σκληρό σιτάρι. 

9. Απαγορεύεται η χρησιμοποίηση θρυμμάτων ζυμαρικών. 

10. Πρέπει να είναι απαλλαγμένα από ζώντα ή νεκρά παράσιτα (προνύμφες, νυμφικές μορφές 

ή τέλεια έντομα) και γενικά να µην φέρουν ίχνη προσβολής από αυτά. 

Τα υπό προμήθεια ζυμαρικά πρέπει να είναι των παρακάτω κατηγοριών και φέρουν ενδεικτικώς 

τους παρακάτω κωδικούς : 

ΣΥΣΚΕΥΑΣΙΑ - ΣΗΜΑΝΣΗ 

Τα παραδιδόμενα είδη, θα είναι συσκευασμένα σε πρώτη συσκευασία του ½ Kgr σε φιλμ και σε 

δεύτερη συσκευασία σε χαρτοκιβώτια των 6 ή 12 Kgr. 



Τα μέσα συσκευασίας δεν θα πρέπει να μεταφέρουν καρκινογόνες ή τοξικές ουσίες (π.χ. βαρέα 

μέταλλα, μονομερή κτλ.) και δεν δύναται να αλλοιώνουν τους οργανοληπτικούς χαρακτήρες 

των ζυμαρικών, πρέπει δε να πληρούν τους όρους του άρθρου 21 του Κ.Τ.Π. έκδοση 2009 και 

να ικανοποιούν τις απαιτήσεις του ΕΚ 89/109, του Κανονισμού 1935/2004/ΕΚ, του Κανονισμού 

2023/2006, καθώς και την Οδηγία 2007/42/ΕΚ της Επιτροπής. 

Τα χαρτοκιβώτια να είναι κατασκευασμένα από χαρτόνι με τα εξής χαρακτηριστικά : 

(1) Χαρτόνι κυματοειδές. 

(2) Βάρος χαρτονιού: 670 gr/m2 τουλάχιστον. 

(3) Αντοχή κατά mullen: Τουλάχιστον 190lb/in2 

(4) Αντοχή σε κάμψη: Χαρτόνι διαστάσεων 30 x 30 cm καµπτόµενο µε το χέρι κατά γωνία 180ο, 

δεν πρέπει να παρουσιάζει ρωγμές ή θραύσεις στα σημεία κάμψης και στις δύο επιφάνειες. 

Επί των συσκευασιών να υπάρχουν οι απαραίτητες ενδείξεις (εργοστάσιο παραγωγής, 

περιγραφή είδους, ημερομηνία παραγωγής – λήξης κ.λ.π.)  

Συγκεκριμένα θα πρέπει να αναγράφονται : 

Ονομασία (περιγραφή) του προϊόντος. 

Καθαρή ποσότητα. 

Χρονολογία ελάχιστης διατηρησιμότητας. 

Όνομα ή εμπορική επωνυμία και διεύθυνση του παρασκευαστή ή του συσκευαστή. 

Χώρα προέλευσης. 

Αριθμός παρτίδας. (Οδηγία 89/396). 

H δε σήμανση να είναι σύμφωνη με τις διατάξεις σήμανσης τροφίμων :  

 •ΚΑΝΟΝΙΣΜΟΣ (ΕΕ) αριθ. 1169/2011 ΤΟΥ ΕΥΡΩΠΑΪΚΟΥ ΚΟΙΝΟΒΟΥΛΙΟΥ ΚΑΙ ΤΟΥ 

ΣΥΜΒΟΥΛΙΟΥ της 25ης Οκτωβρίου 2011 σχετικά με την παροχή πληροφοριών για τα τρόφιμα 

στους καταναλωτές, την τροποποίηση των κανονισμών του Ευρωπαϊκού Κοινοβουλίου και 

του Συμβουλίου (ΕΚ) αριθ. 1924/2006 και (ΕΚ) αριθ. 1925/2006 και την κατάργηση της 

οδηγίας 87/250/ΕΟΚ της Επιτροπής, της οδηγίας 90/496/ΕΟΚ του Συμβουλίου, της οδηγίας 

1999/10/ΕΚ της Επιτροπής, της οδηγίας 2000/13/ΕΚ του Ευρωπαϊκού Κοινοβουλίου και του 

Συμβουλίου, των οδηγιών της Επιτροπής 2002/67/ΕΚ και 2008/5/ΕΚ και του κανονισμού (ΕΚ) 

αριθ. 608/2004 της Επιτροπής. 

Ή ημερομηνία παράδοσης των ζυμαρικών θα είναι το πρώτο τέταρτο του συνολικού χρόνου της 

διατηρησιμότητας των. (Προϊόν πρόσφατης παραγωγής και διαχείρισης της αποθήκευσης). 


