
Η αποχέτευση είναι από τα σιωπηλά συστήματα που όταν λειτουργούν σωστά δεν τα σκέφτεται κανείς, και
όταν αστοχήσουν, παραλύει ολόκληρη η επιχείρηση. Σε χώρους εστίασης, βιομηχανίες τροφίμων, ξενοδοχεία,
νοσοκομεία και super market, το αποχετευτικό δίκτυο συνδέεται άμεσα με την υγιεινή και την ασφάλεια. Το
HACCP δεν είναι απλώς ένας φάκελος στο ράφι, αλλά μια καθημερινή πρακτική διαχείρισης κινδύνων. Η
συντήρηση αποχετεύσεων είναι κομβικό προαπαιτούμενο για τη συμμόρφωση και την προστασία της
δημόσιας υγείας.

Ως τεχνικός που έχει κληθεί νυχτιάτικα σε υπερχείλιση λιποσυλλέκτη μέσα σε κουζίνα ξενοδοχείου, ξέρω πόσο
γρήγορα μια “μικρή” καθυστέρηση στη συντήρηση μετατρέπεται σε κρίση. Τριάντα λεπτά αρκούν για να
περάσει ο ρύπος κάτω από πόρτες, να μολύνει επιφάνειες και να μπει σε στόμα αντλίας πυρκαγιάς. Την
επόμενη ημέρα, το θέμα δεν είναι μόνο κοστολογικό, αλλά και νομικό. Η πρόληψη, ακόμα και αν κοστίζει κάθε
μήνα, κοστίζει πάντα λιγότερο από μια ημέρα διακοπής λειτουργίας ή ένα πρόστιμο υγειονομικού.

Πώς διαβάζεται το HACCP στο αποχετευτικό σύστημα
Το HACCP ζητά να εντοπίζουμε τους κρίσιμους ελέγχους σε μια ροή παραγωγής, να καθορίζουμε όρια, να
εφαρμόζουμε παρακολούθηση και διορθωτικές ενέργειες. Με απλά λόγια, πρέπει να ξέρουμε πού μπορεί να
δημιουργηθεί κίνδυνος και πώς τον περιορίζουμε. Στις αποχετεύσεις, οι τρεις κύριοι κίνδυνοι είναι η
επιμόλυνση από λύματα, η ανάπτυξη παθογόνων λόγω στάσιμου νερού και λίπους, και η διασταυρούμενη
επιμόλυνση μέσω υπερχειλίσεων ή αερολύματος κατά τις αποφράξεις.

Κρίσιμα σημεία ελέγχου στον χώρο τροφίμων είναι τα φρεάτια και οι σιφώνες σε ζεστές και κρύες κουζίνες, οι
λιποσυλλέκτες, οι στήλες αποχέτευσης που διέρχονται από περιοχές παραγωγής, οι δίσκοι συμπύκνωσης
ψυγείων και πάγκων, και οι εξωτερικοί κλάδοι που οδηγούν σε κεντρικό αγωγό. Οι αποφράξεις κουζίνας
έχουν διαφορετικό προφίλ ρύπων από τις αποφράξεις μπάνιου, οπότε δεν έχουν την ίδια αντιμετώπιση.
Όπου υπάρχουν γαλακτοκομικά και κρέατα, οι αποθέσεις λίπους και πρωτεϊνών σκληραίνουν πιο γρήγορα,
δημιουργώντας βύσματα. Σε μπάνια, ο κύριος εχθρός είναι η τρίχα και τα σαπούνια που σχηματίζουν “πέτρα”.

Το HACCP απαιτεί να τεκμηριώνουμε τι κάνουμε, πότε το κάνουμε και τι βρήκαμε. Δεν αρκεί η ανάθεση σε
αποφράξεις εταιρείες και να τελειώνει εκεί. Το συνεργείο πρέπει να παραδίδει αναφορά: σημεία ελέγχου,
μέθοδο καθαρισμού, ευρήματα, βίντεο αν χρησιμοποιήθηκε κάμερα, και συστάσεις. Το έντυπο μπαίνει στον
φάκελο υγιεινής, δείχνει επαναληψιμότητα και αποδεικνύει πρόληψη.

Πρόληψη έναντι θεραπείας: το επιχειρηματικό επιχείρημα
Στην πράξη, οι οικονομικοί υπολογισμοί βγάζουν νόημα υπέρ της πρόληψης. Αν ένα εστιατόριο με 120
καθίσματα μπλοκάρει Παρασκευή βράδυ, χάνει μεταξύ 3.000 και 6.000 ευρώ σε τζίρο, συν αποζημιώσεις, συν
την εκκαθάριση του χώρου από συνεργείο καθαρισμού και απολύμανσης. Η τακτική συντήρηση
αποχετεύσεων με έλεγχο και καθαρισμό λιποσυλλέκτη ανά 30 ημέρες για βαριά κουζίνα, ή ανά 60 για μέτρια,
κοστίζει κλάσμα αυτού του ποσού. Ακόμα και αν πληρώνετε ελαφρώς υψηλότερες αποφράξεις τιμές για
νυχτερινή επέμβαση, το κόστος πρόληψης παραμένει μικρότερο από το κόστος αποτυχίας.

Στο ίδιο πνεύμα, η ύπαρξη σύμβασης με αποφράξεις συνεργεία που προσφέρουν Αποφράξεις 24 ώρες βοηθά
στον έλεγχο του ρίσκου. Δεν χρειάζεται να ψάχνετε τελευταία στιγμή αποφράξεις τηλέφωνα με το νερό ήδη
στο πάτωμα. Στο δικό μου πελατολόγιο, όσοι συνάπτουν ετήσια σύμβαση με σταθερή συχνότητα καθαρισμών
βλέπουν μείωση 60 έως 80 τοις εκατό στα αιφνίδια συμβάντα.



Τι διαφέρει τεχνικά στην κουζίνα από το μπάνιο
Στις κουζίνες, ο λιποσυλλέκτης είναι ο ρυθμιστής της ησυχίας σας. https://apofraxeis-antoniou.gr/apofraxeis-
peiraias-apolumanseis-katharismoi-apoxeteuseon/ Αν υπερχειλίζει ή δεν συντηρείται, το λίπος περνά στη
γραμμή και κολλάει στα τοιχώματα. Η καλή πρακτική προβλέπει απομάκρυνση λάσπης και λίπους με αντλίες
κενού, καθαρισμό με ζεστό νερό υπό πίεση και επαναπλήρωση με καθαρό νερό. Η χρήση βακτηριακών
ενζύμων γίνεται μόνο αν είναι συμβατή με τον λιποσυλλέκτη και τις απαιτήσεις περιβάλλοντος. Μην ρίχνετε
τυχαία χημικά, γιατί μπορεί να σκληρύνουν το λίπος σαν κερί και να πολλαπλασιάσουν το πρόβλημα.

Οι αποφράξεις πιεστικο με ζεστό νερό είναι αποτελεσματική μέθοδος σε γραμμές κουζίνας, ειδικά όταν
προηγείται εκκένωση με antliseis από το φρεάτιο. Οι περιστροφικές κεφαλές καθαρισμού αφαιρούν
ομοιόμορφα τις επικαθίσεις. Όταν η γραμμή έχει γωνίες και συνδέσεις με μικρά μάτισμα, χρειάζεται προσοχή
για να μην δημιουργηθούν ζημιές ή διαρροές. Η βιντεοσκόπηση με κάμερα βοηθά στον χαρτογραφικό έλεγχο.

Στο μπάνιο, η προσέγγιση αλλάζει. Το πρόβλημα είναι οργανικό υπόλειμμα και τρίχα. Οι εύκαμπτες βίδες και
τα ειδικά εξαρτήματα μικρής διατομής είναι πιο πρακτικά από το υψηλής πίεσης, γιατί δεν θέλουμε να
γυρίσουν νερά πίσω σε μπανιέρες ή ντουζιέρες. Όπου η στήλη είναι παλιά μαντεμένια με σκουριά και
κατακάθια, συνιστάται σταδιακή προώθηση, όχι επιθετικές στροφές. Οι αποφράξεις μπάνιου συχνά
συνοδεύονται από παγίδες οσμών που έχουν στεγνώσει. Ένα απλό γέμισμα με νερό στο σιφόνι λύνει
μυστηριώδεις οσμές χωρίς κόστος.

Πρωτόκολλο συντήρησης με ματιά HACCP
Ένα πρακτικό πρωτόκολλο δεν χρειάζεται να είναι περίπλοκο, αρκεί να είναι συγκεκριμένο και να εκτελείται
χωρίς εξαιρέσεις. Στις δικές μας εφαρμογές, τα βήματα είναι σαφή. Πρώτα χαρτογράφηση: σημειώνουμε κάθε
σιφόνι, φρεάτιο, πόντους δειγματοληψίας, κλίσεις δαπέδων και πιθανές διασταυρώσεις με ζώνες παραγωγής.
Δεύτερο, συχνότητες: οι θερμές κουζίνες κάθε 30 έως 45 ημέρες, οι κρύες κάθε 60, οι γραμμές μπάνιων κάθε
τρίμηνο, με ευελιξία ανάλογα με τον φόρτο. Τρίτο, μέθοδος: θερμό πιεστικό όπου υπάρχει λίπος, μηχανική
βίδα όπου κυριαρχούν τρίχες και σαπούνια, και κάμερα μία με δύο φορές το χρόνο ή μετά από σοβαρό
συμβάν. Τέταρτο, υγιεινή: απολύμανση επιφανειών σε ακτίνα τουλάχιστον δύο μέτρων από σημείο εργασίας,
με εγκεκριμένο απολυμαντικό για χώρους τροφίμων. Πέμπτο, αναφορά: συμπληρώνεται έντυπο με ενδείξεις
οσμών, χρωματισμών, ροής νερού, και αποθηκεύεται αντίγραφο στον φάκελο.

Οι διορθωτικές ενέργειες είναι επίσης προδιαγεγραμμένες. Αν μετά τον καθαρισμό η ροή παραμένει αργή,
προγραμματίζεται κάμερα. Αν η κάμερα δείξει καθίζηση ή καθίζηση σε σημείο σύνδεσης, μπαίνει σημείο
επιθεώρησης. Αν εντοπιστεί ρωγμή ή καθίζηση αγωγού, ενημερώνεται ο ιδιοκτήτης με τεχνική πρόταση, γιατί
οι προσωρινές αποφράξεις δεν θα δώσουν μόνιμη λύση.

Τεκμηρίωση και επιθεωρήσεις: αυτό που ζητούν οι ελεγκτές
Οι ελεγκτές υγειονομικού δεν έρχονται να σας δυσκολέψουν, έρχονται να σιγουρέψουν ότι η αλυσίδα
ασφάλειας είναι κλειστή. Από εμπειρία, τα ζητούμενα έγγραφα σε έλεγχο σχετικό με αποχετεύσεις είναι τρία:
συμβόλαιο ή συμφωνητικό συντήρησης με αποφράξεις εταιρείες, ημερολόγιο παρεμβάσεων με υπογραφές και
ευρήματα, και αποδεικτικά αποκομιδής λιποσυλλέκτη όπου εφαρμόζεται. Αν υπάρχει και σχέδιο κάτοψης με
σημειωμένα φρεάτια και σιφώνια, κερδίζετε πόντους.

Μην υποτιμάτε το “μαλακό” στοιχείο: μια καθαρή κουζίνα, φρεάτια χωρίς λιπαρή κρούστα, σιφώνια με σωστή
στάθμη νερού και καπάκια στη θέση τους, δίνουν αμέσως την εικόνα ελέγχου. Ακόμα και το πού φυλάσσονται
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τα εργαλεία καθαρισμού παίζει ρόλο. Συστήνω να έχετε ένα μικρό φάκελο με εκτυπώσεις του τελευταίου
έτους, και ψηφιακό αντίγραφο με φωτογραφίες πριν και μετά.

Χρόνος απόκρισης και λειτουργικά σενάρια
Η πραγματικότητα δεν ακολουθεί πάντα το πρόγραμμα. Σε περιόδους αιχμής, τα συμβάντα συμβαίνουν
βράδυ ή Σαββατοκύριακο. Γι’ αυτό οι Αποφράξεις 24 ώρες δεν είναι πολυτέλεια. Όταν σπάει το νερό στην
αίθουσα, τα λεπτά μετράνε. Στο δικό μας κέντρο, κρατάμε εφεδρικά συνεργεία σε ακτίνα ώστε να
εξυπηρετούμε αποφράξεις κοντά σε κάθε μεγάλον δήμο. Ο επιχειρηματίας χρειάζεται ένα σταθερό νούμερο
και μία σαφή συμφωνία για χρόνο άφιξης. Αν η δέσμευση είναι 60 έως 90 λεπτά, είναι μια ρεαλιστική
υπόσχεση για αστική περιοχή.

Στις μεγάλες εγκαταστάσεις, όπως ξενοδοχεία με πολλές στήλες, ο χρόνος αποκατάστασης μειώνεται όταν
υπάρχουν πρόσβαση και καλή σήμανση. Καλό να υπάρχουν καθαρά καπάκια, όχι βαμμένα, και να μην είναι
εγκιβωτισμένα κάτω από ψυγεία ή πάγκους. Ένα ρολό καρότσι με βασικά εργαλεία στον χώρο συντηρεί την
ταχύτητα: χειροκίνητη βίδα, αντλία υγρών, σακούλες, απορροφητικά, απολυμαντικό, και ταινία σήμανσης.
Όσο μικρότερη η αναστάτωση πριν φτάσει το συνεργείο, τόσο λιγότερες δευτερογενείς ζημιές.

Επιλογή συνεργείου: τι μετράει στην πράξη
Η αγορά είναι γεμάτη από αποφράξεις συνεργεία, αλλά η ποιότητα διαφέρει. Αυτό που κοιτώ πρώτα είναι η
τεκμηρίωση: ασφάλεια, άδεια μεταφοράς αποβλήτων όπου χρειάζεται, και πολιτική για ασφάλεια τροφίμων
όταν δουλεύουν σε κουζίνες. Δεύτερο, εξοπλισμός: αν διαθέτει πιεστικό με ζεστό νερό, κάμερα με καταγραφή,
και επιλεγμένα εξαρτήματα για μικρές διατομές. Τρίτο, προσωπικό: αν μπαίνουν με καθαρά ρούχα,
καλύμματα παπουτσιών, και έχουν συνείδηση ζώνης υγιεινής.

Πολλές εταιρείες διαφημίζουν apofraxeis με χαμηλές τιμές. Καλό είναι να δείτε αποφράξεις τιμοκατάλογος,
αλλά στεγνά νούμερα χωρίς πλαίσιο κρύβουν παγίδες. Χαμηλή τιμή συχνά σημαίνει χωρίς αναφορά, χωρίς
κάμερα, χωρίς απολύμανση. Όταν πληρώσετε δεύτερη και τρίτη φορά για το ίδιο σημείο, η οικονομία γίνεται
ψευδαίσθηση. Ένας ισορροπημένος συνεργάτης θα προσφέρει καθαρό πακέτο, με κοστολόγηση ανά ώρα ή
ανά γραμμικό μέτρο όπου ενδείκνυται, και θα σας διευκρινίζει τι περιλαμβάνει. Μην διστάσετε να ζητήσετε
δείγματα αναφορών, φωτογραφικό υλικό από παρόμοιες δουλειές, ακόμα και συστάσεις.

Συμβατότητα με λειτουργία: εργασία χωρίς διακοπή παραγωγής
Πολλές επιχειρήσεις δεν μπορούν να κλείσουν. Σε γραμμές παραγωγής ή ξενοδοχεία, η συντήρηση πρέπει να
γίνει σε “ζωντανό” περιβάλλον. Αυτό απαιτεί πλάνο. Ρυθμίζουμε το ωράριο σε νεκρές ζώνες, στεγανοποιούμε
χώρο με μεμβράνες και σήμανση, χρησιμοποιούμε αθόρυβο εξοπλισμό όπου είναι εφικτό, και προνοούμε για
τη ροή πελατών. Σε μια κρύα κουζίνα catering, κάναμε προληπτική διάνοιξη στις 4 τα ξημερώματα, με
προθερμασμένο πιεστικό ώστε να μειώσουμε τον χρόνο κύκλου. Η παραγωγή ξεκίνησε στις 7 χωρίς οσμές, με
επιθεώρηση επιφανειών από τον υπεύθυνο ποιότητας.

Το HACCP ενθαρρύνει αυτές τις πρακτικές: προληπτική συντήρηση, μετρημένες παρεμβάσεις, καθαρή
αποκατάσταση. Οι διαδικασίες πρέπει να ταιριάζουν στο περιβάλλον. Αν ο χώρος έχει ευαίσθητες επιφάνειες,
δεν χρησιμοποιούμε καυστικά. Αν υπάρχει κοινό, βάζουμε προσωπικό να κατευθύνει. Η εργασιακή πειθαρχία
του συνεργείου είναι τόσο κρίσιμη όσο και το εργαλείο του.

Υλικά, σωληνώσεις και ηλικία υποδομής



Δεν είναι όλες οι αποχετεύσεις ίδιες. Σε νέα κτίρια, τα πλαστικά υλικά όπως PVC και PP συγχωρούν
περισσότερο τις πιέσεις, αλλά έχουν ευαισθησία σε θερμοκρασία. Το υπερβολικά καυτό νερό μπορεί να
στραβώσει έναν σωλήνα, ειδικά αν είναι πρόχειρα στερεωμένος. Σε παλιές οικοδομές, οι μαντεμένιες στήλες
έχουν κονιορτοποίηση στο εσωτερικό. Αν ανοίξεις επιθετικά με κεφαλή που δαγκώνει, μπορεί να φεύγουν
κομμάτια και να προκαλείς καθίζηση. Εκεί δουλεύεις σταδιακά, με πολλαπλά περάσματα, και ίσως κλείνεις με
επενδυτική λύση αν η φθορά είναι γενικευμένη.

Υπάρχουν επίσης σημεία που δημιουργούν “συστημικές” εμπλοκές. Ένα κλασικό λάθος είναι η έλλειψη κλίσης
σε κοντινή σύνδεση πίσω από πάσο ψυγείου. Η στάση νερού επιτρέπει ανάπτυξη βλέννας. Στις στροφές 90
μοιρών, ιδίως με μικρό πλάτος, τα στερεά σκοντάφτουν. Αν υπάρχει δυνατότητα, αντικαθιστούμε με διπλές
45 μοιρών. Όταν δεν υπάρχει, σημειώνουμε συχνότερη συντήρηση.

Οσμές: διαχείριση πέρα από την αισθητική
Οσμή σημαίνει πτητικές ενώσεις που ταξιδεύουν στον αέρα. Σε χώρους εστίασης, δεν είναι μόνο δυσάρεστο,
είναι προάγγελος προβλήματος. Οι πηγές μπορεί να είναι απλές: ένα σιφόνι που έχει στεγνώσει γιατί το σημείο
δεν χρησιμοποιείται, ένα καπάκι χωρίς τσιμούχα, ή διαρροή μετά από πρόσκρουση που δεν φαίνεται. Η καλή
πρακτική περιλαμβάνει “περιπολίες οσμής” από το προσωπικό, ιδίως το πρωί πριν ξεκινήσει η δουλειά. Αν
οσμή εμφανίζεται περιοδικά, έλεγξε ώρες αιχμής. Ίσως ο λιποσυλλέκτης υπερχειλίζει όταν οι τηγανιές
δουλεύουν στο φουλ. Η εγκατάσταση ανεπίστροφων βαλβίδων και η σωστή εξαέρωση βοηθούν.

Στις δικές μας παρεμβάσεις, όταν ο πελάτης αναφέρει οσμή χωρίς εμφανή υπερχείλιση, προγραμματίζουμε
κάμερα με ανιχνευτή διαρροών καπνού όπου επιτρέπεται. Ο καπνός εντοπίζει μικρές αστοχίες στεγανότητας.
Αν επιβεβαιωθεί, τοποθετείται τσιμούχα ή ξεμοντάρεται και επανασφραγίζεται ο σύνδεσμος. Δεν έχει νόημα
να ρίχνεις αποσμητικά. Η οσμή είναι σύμπτωμα, όχι αιτία.

Εκπαίδευση προσωπικού: η πιο υποτιμημένη επένδυση
Όσα πρωτόκολλα και αν έχουν γραφτεί, όλα ξεκινούν από την καθημερινή συμπεριφορά. Μια ομάδα που
ξέρει τι δεν ρίχνουμε στην αποχέτευση περιορίζει 80 τοις εκατό των θεμάτων. Το τηγανόλαδο πάει σε δοχεία,
όχι στο νεροχύτη. Τα στερεά καθαρίζονται με σπάτουλα πριν το πλύσιμο. Τα φίλτρα στους νεροχύτες
ελέγχονται στο τέλος κάθε βάρδιας. Οι σφουγγαρίστρες στραγγίζονται και δεν αφήνονται πάνω από σιφώνια.
Αυτές οι μικρές συνήθειες, όταν μπαίνουν στο checklist της βάρδιας, αλλάζουν το παιχνίδι.

Σε ένα μεγάλο εστιατόριο που αναλάβαμε, η αλλαγή ήρθε όταν ο υπεύθυνος παραγωγής έκανε πέντε λεπτά
εκπαίδευση ανά εβδομάδα. Έδειξε φωτογραφίες από σωληνώσεις με και χωρίς λίπος, εξήγησε γιατί το ζεστό
νερό μόνο του δεν λύνει τίποτα όταν κρυώσει, και έβαλε μετρήσιμους δείκτες: μηδέν οσμές, μηδέν
υπερχειλίσεις για τέσσερις εβδομάδες. Η ομάδα αγκάλιασε το στόχο. Οι αποφράξεις μειώθηκαν κατά τρία
τέταρτα σε τρεις μήνες.

Τι να περιλαμβάνει μια σύμβαση συντήρησης
Για να έχετε έλεγχο του κόστους και της ποιότητας, ζητήστε μια σύμβαση που να περιγράφει σαφώς το
πλαίσιο. Πρώτα, το πεδίο: ποια σημεία καλύπτονται, πόσες επισκέψεις, ποιες μέθοδοι. Δεύτερο, χρόνο
απόκρισης για έκτακτα περιστατικά, ειδικά αν ζητάτε υπηρεσία εκτός ωραρίου. Τρίτο, τεκμηρίωση:
υποχρεωτική αναφορά, φωτογραφίες ή βίντεο, ενημερωμένος χάρτης. Τέταρτο, υγεία και ασφάλεια: μέτρα
απολύμανσης, μέσα ατομικής προστασίας, πολιτική για τα απόβλητα. Πέμπτο, κοστολόγηση: σαφή
αποφράξεις τιμές, με αποφυγή αόριστων “από” που φουσκώνουν στην πράξη.



Αν η εταιρεία προσφέρει αποφράξεις τιμοκατάλογος με πακέτα, ζητήστε να προσαρμοστούν στα δικά σας
φορτία. Ένα κεντρικό εστιατόριο με έντονο delivery έχει διαφορετικές αιχμές από ένα ξενοδοχείο με πρωινό. Η
ευελιξία είναι σημάδι επαγγελματισμού.

Ειδικές περιπτώσεις: νοσοκομεία, σχολεία και βιομηχανίες τροφίμων
Σε νοσοκομεία, οι αποχετεύσεις έχουν αυξημένες απαιτήσεις βιοασφάλειας. Η απολύμανση μετά από κάθε
επέμβαση είναι μη διαπραγματεύσιμη. Τα συνεργεία μπαίνουν με πρωτόκολλο και συχνά συνοδεία τεχνικού
υπηρεσίας. Οι γραμμές μπορεί να μεταφέρουν όχι μόνο οργανικό φορτίο, αλλά και υπολείμματα
απολυμαντικών που αντιδρούν με τα υλικά. Χρειάζεται εμπειρία στην επιλογή εργαλείων.

Στα σχολεία, τα προβλήματα εμφανίζονται μετά από περιόδους αδράνειας. Τα σιφώνια στεγνώνουν, οι οσμές
απλώνονται. Πριν την έναρξη της χρονιάς, κάνουμε έναν πλήρη έλεγχο, γεμίζουμε παγίδες με νερό, και
ενεργοποιούμε τις γραμμές για λίγη ώρα. Στις βιομηχανίες τροφίμων, τα φορτία και οι κανονισμοί είναι
βαριοί. Εκεί, η συνεργασία με το τμήμα ποιότητας και η ενσωμάτωση των παρεμβάσεων στο σύστημα
ιχνηλασιμότητας είναι κρίσιμη. Κάθε παρέμβαση έχει κωδικό, και συνδέεται με batch παραγωγής αν
επηρεάζεται ο χώρος.

Τι να κάνετε σε ένα επείγον περιστατικό μέχρι να έρθει το συνεργείο
Μικρά βήματα μπορούν να περιορίσουν τη ζημιά. Κλείστε άμεσα την παροχή νερού στο σημείο. Τοποθετήστε
απορροφητικά πέλματα γύρω από τα φρεάτια. Μετακινήστε τρόφιμα ή καθαρά σκεύη σε ασφαλή απόσταση
και καλύψτε όσα δεν μετακινούνται. Ανοίξτε εξαερισμό όπου γίνεται για να μην εξαπλωθούν οσμές. Αν
υπάρχει δυνατότητα, απομονώστε τον κλάδο με ανεπίστροφη βαλβίδα. Μην ρίχνετε χημικά στα τυφλά. Το
συχνότερο λάθος είναι η υπερβολική χρήση καυστικών που θερμαίνουν, διαστέλλουν ή καταστρέφουν
συνδέσεις, και δυσκολεύουν την επαγγελματική επέμβαση.

Εικόνα από πραγματικό περιστατικό: σε ξενοδοχείο παραλίας, με γάμο σε μία ώρα, υπερχείλισε σιφόνι στην
αίθουσα. Προσωπικό έβαλε απορροφητικά, έκλεισε προσωρινά την παροχή νερού στον κλάδο, και κράτησε
στεγνή διαδρομή για τους καλεσμένους. Το συνεργείο έφτασε σε 45 λεπτά, έκανε άμεση διάνοιξη με βίδα και
προσωρινή απολύμανση. Η δεξίωση συνεχίστηκε με ελάχιστη ενόχληση. Το μυστικό ήταν η προετοιμασία και
το ψυχραιμο.

Ενσωμάτωση στο επιχειρησιακό σύστημα: από έξοδο σε επένδυση



Η συντήρηση αποχετεύσεων συχνά αντιμετωπίζεται ως αναγκαίο κακό. Όταν όμως συνδεθεί με δείκτες
απόδοσης, γίνεται εργαλείο βελτίωσης. Μπορείτε να μετρήσετε μέρες χωρίς συμβάντα, χρόνους απόκρισης,
ποσοστό ευρημάτων ανά επίσκεψη, και να συσχετίσετε με την εποχικότητα. Αν δείτε εκτίναξη συμβάντων σε
τρεις εβδομάδες πριν τον Αύγουστο, αυξήστε τις επισκέψεις. Αν ένας συγκεκριμένος κλάδος δίνει
επαναλαμβανόμενα ευρήματα, επανεξετάστε τη γεωμετρία του, όχι μόνο τη συχνότητα καθαρισμού.

Η σωστή τεκμηρίωση δίνει και αμυντικότητα σε διαμάχες. Αν κάποιος ισχυριστεί ότι μια τροφική δηλητηρίαση
σχετίζεται με αποχετεύσεις, ο φάκελος με συστηματικές αναφορές, απολυμάνσεις και ευρήματα λειτουργεί ως
ασπίδα. Δεν είναι απλώς χαρτιά. Είναι η ιστορία του ελέγχου σας.

Πότε να επενδύσετε σε μόνιμες λύσεις
Υπάρχει στιγμή που οι επαναλαμβανόμενες αποφράξεις δείχνουν ότι ήρθε η ώρα για μόνιμη παρέμβαση. Αν
μια γραμμή χρειάζεται άνοιγμα κάθε μήνα παρά την τήρηση πρωτοκόλλου, σκεφτείτε διόρθωση κλίσης,
αντικατάσταση σωλήνα ή προσθήκη σημείου πρόσβασης. Οικονομικά, αν πληρώνετε για έξι επεμβάσεις
ετησίως με μέσο κόστος Χ, και η αντικατάσταση στοιχίζει 5Χ, έχετε απόσβεση σε λιγότερο από έναν χρόνο.
Προσθέστε και το κόστος ρίσκου από μια πιθανή αστοχία σε ημέρα αιχμής.

Σε δίκτυα με μεγάλους φορτίσεις λίπους, οι συλλέκτες υψηλής απόδοσης και οι αυτόματοι διαχωριστές
μειώνουν το φορτίο του δικτύου. Θέλουν συντήρηση, ναι, αλλά προστατεύουν όλη τη γραμμή. Σε παλιές
στήλες, η τεχνική relining με ρητίνη μπορεί να δώσει παράταση ζωής χωρίς εκτεταμένα σκαψίματα. Δεν είναι
λύση για όλα, αλλά σε ορισμένες περιπτώσεις είναι συμφέρουσα.

Η αξία του να έχεις τον σωστό συνομιλητή
Οι τεχνικοί αποχετεύσεων που καταλαβαίνουν HACCP μιλούν τη γλώσσα του υπεύθυνου ποιότητας.
Γνωρίζουν τι σημαίνει CCP, τι τεκμηριώνεται, και πώς αποφεύγεται η διασταυρούμενη επιμόλυνση κατά την
εργασία. Αυτή η κοινή γλώσσα μειώνει παρεξηγήσεις και κλείνει κενά. Όταν ο συνεργάτης σας μπορεί να
μεταφράσει μια παρατήρηση κάμερας σε πρακτική σύσταση που στέκει στο audit, έχετε κερδίσει περισσότερο
από μια καθαρή σωλήνα. Έχετε κερδίσει έναν κρίκο στην αλυσίδα ασφάλειας.

Για να το πετύχετε, ζητήστε να δείτε πώς γράφουν αναφορές, πώς φωτογραφίζουν ευρήματα, και αν
μπορούν να σημειώσουν στο σχεδιάγραμμα τα CCP που σχετίζονται με αποχετεύσεις. Μια Αποφρακτική που
μπορεί να σταθεί σε επιθεώρηση, να απαντήσει σε ερωτήσεις και να συνεργαστεί με το προσωπικό, αξίζει το
βάρος της.

Σύντομος οδηγός ενεργειών για υπεύθυνους εγκαταστάσεων
Χαρτογραφήστε όλα τα σημεία αποχέτευσης σε κάτοψη και ορίστε συχνότητες συντήρησης ανά ζώνη.

Συνάψτε σύμβαση με αξιόπιστο πάροχο που προσφέρει αποφράξεις 24 ώρες και τεκμηριωμένες
αναφορές.

Εκπαιδεύστε προσωπικό σε καθημερινές πρακτικές πρόληψης και οσμές - μπλοκάρετε τα “μικρά” πριν
γίνουν μεγάλα.

Κρατήστε αρχείο αναφορών, βίντεο και αποκομιδής λιποσυλλέκτη, διαθέσιμο για επιθεώρηση HACCP.

Ορίστε κριτήρια για μόνιμες λύσεις όταν οι επαναλαμβανόμενες αποφράξεις ξεπερνούν αποδεκτό ρυθμό.

Συχνές παγίδες και πώς αποφεύγονται



Πρώτη παγίδα, το “θα το δούμε μετά τη σεζόν”. Η αναβολή σε υψηλή ζήτηση είναι συνταγή για βλάβη στην
πιο ακατάλληλη στιγμή. Καλύτερα μικρές, στοχευμένες παρεμβάσεις στις νεκρές ζώνες της ημέρας. Δεύτερη,
λάθος χημικά. Οι διαλύτες λιπών που υπόσχονται θαύματα συχνά απλώς μετακινούν το πρόβλημα πιο κάτω
στον κλάδο. Τρίτη, κλειστές προσβάσεις. Όταν ένα φρεάτιο βρίσκεται κάτω από σταθερό πάγκο, κάθε
επέμβαση γίνεται έργο. Προβλέψτε πορτάκια ή εύκολες λούκες. Τέταρτη, άγνοια για τις τοπικές απαιτήσεις
αποκομιδής λιποσυλλέκτη. Χωρίς παραστατικά, ο έλεγχος μπορεί να βάλει πρόστιμο. Πέμπτη, λάθος επιλογή
συνεργείου με μόνο κριτήριο την τιμή. Οι κρυφές χρεώσεις και οι ημιτελείς δουλειές κοστίζουν διπλά.

Λίγα λόγια για την επικοινωνία και τη διαφάνεια
Στις καλές συνεργασίες, το τηλέφωνο σηκώνεται με το πρώτο κτύπημα. Οι αποφράξεις τηλέφωνα που είναι
αποθηκευμένα στο κινητό του υπεύθυνου βάρδιας, και μια καθορισμένη διαδικασία ειδοποίησης, σώζουν
καταστάσεις. Ένα ομαδικό chat με τον τεχνικό σύνδεσμο, τον υπεύθυνο ποιότητας και το συνεργείο επιτρέπει
γρήγορες αποφάσεις, ανταλλαγή φωτογραφιών και άμεσες οδηγίες. Διαφάνεια σημαίνει να λέμε την αλήθεια
για το πρόβλημα και την αιτία του. Αν φταίει η κακή χρήση, να το ακούσει η ομάδα. Αν φταίει η υποδομή, να
μπει στο πλάνο επένδυσης.

Όταν η γεωγραφία έχει σημασία
Οι επιχειρήσεις με πολλά υποκαταστήματα έχουν έξτρα πρόκληση: ο χρόνος. Για αποφράξεις κοντά στο κάθε
σημείο, χρειάζεται δίκτυο συνεργατών ή εταιρεία με κάλυψη. Σε αλυσίδα καφέ, συμφωνήσαμε SLA 90 λεπτών
εντός πόλης και 3 ωρών σε περιφέρεια. Η ομοιομορφία στα πρωτόκολλα και στις αναφορές ήταν το κλειδί.
Με ίδια φόρμα check, τα δεδομένα συγκρίθηκαν κεντρικά, εντοπίστηκαν “κόκκινα” σημεία και έγιναν
στοχευμένες παρεμβάσεις.

Κλείνοντας τον κύκλο: από το συμβάν στη γνώση
Κάθε επέμβαση είναι ευκαιρία για μάθηση. Μετά από ένα σοβαρό περιστατικό, κάνουμε μια σύντομη
ανασκόπηση: τι προκάλεσε το φράξιμο, τι λειτούργησε στην απόκριση, τι μπορεί να αλλάξει. Η ανασκόπηση
καταγράφεται. Αν χρειάζεται, αναθεωρείται το πρωτόκολλο HACCP για το σημείο. Αυτό το feedback loop
μετατρέπει τις αποφράξεις από τυφλές πυροσβέσεις σε ώριμη διαχείριση κινδύνου.

Το αποχετευτικό σύστημα δεν θα γίνει ποτέ θέμα συζήτησης σε μια αίθουσα γευσιγνωσίας, και έτσι πρέπει.
Όταν δεν ακούγεται τίποτα, σημαίνει ότι λειτουργεί. Με σωστή συντήρηση αποχετεύσεων, συνεργάτες που
σέβονται το περιβάλλον τροφίμων, και διαδικασίες που αντέχουν σε audit, το HACCP παύει να είναι φόβητρο
και γίνεται σύμμαχος. Κάθε επιχείρηση μπορεί να φτάσει εκεί, με πρόγραμμα, συγκεκριμένες ενέργειες και την
πειθαρχία να τις τηρεί. Οι σωλήνες δεν λένε ψέματα. Αν τους φροντίζεις, σε φροντίζουν.


