
ΜΕΡΟΣ Ι 

 

Τα νωπά κρέατα θα πρέπει να είναι κατηγορίας Α΄ και να πληρούν τους όρους που 

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 εγκεκριμένα σφαγεία Ευρωπαϊκών χωρών ή τρίτων χωρών που 

συμπεριλαμβάνονται στους εγκεκριμένους καταλόγους σύμφωνα με τον Εκτελεστικό 

Κανονισμό της ΕΕ 2021/405.  

Ειδικότερα, σύμφωνα με το Άρθρο 88(1) του Κ.Τ.Π., τα προσφερόμενα νωπά κρέατα 

θα πρέπει:  

• • 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 και να συμμορφώνονται στους:  

 

Α) Καν (ΕΚ) αριθ.37/2010 της 22ας Δεκεμβρίου 2009 σχετικά με φαρμακολογικώς 

δραστικές ουσίες όσον αφορά τα ανώτατα όρια καταλοίπων στα τρόφιμα ζωικής 

προέλευσης (κτηνιατρικά φάρμακα και αντιβιοτικά).  

Β) Καν (ΕΚ) αριθ.396/2005 για τα ανώτατα όρια καταλοίπων φυτοφαρμάκων μέσα 

και πάνω στα τρόφιμα και τις ζωοτροφές φυτικής και ζωικής προέλευσης και για την 

τροποποίηση της Οδηγίας 91/414/ΕΟΚ του Συμβουλίου 

Γ) Καν (ΕΚ) αριθ.1881/2006 της Επιτροπής της 19ης Δεκεμβρίου 2006 και για τον 

καθορισμό μέγιστων επιτρεπτών επιπέδων για ορισμένες ουσίες που επιμολύνουν τα 

τρόφιμα (βαρέα μέταλλα, διοξίνες, κ.α.).  



• Να έχουν ένα κανονικό χρώμα χαρακτηριστικό του σφάγιου (π.χ. κόκκινο, χωρίς 

αίματα για το βόειο κρέας).  

• Κατά τον χρόνο παράδοσης στις αποθήκες δεν θα πρέπει να έχουν θερμοκρασία 

ανώτερη των 4-50C 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 τους χαρακτήρων, όπως επίσης 

και αλλοιώσεις που μπορεί να επιδράσουν στη συντήρησή τους και κατά συνέπεια 

στην υγεία των καταναλωτών. 

 

 

ΝΩΠΟ ΑΡΝΙΣΙΟ ΚΡΕΑΣ 

 
Τα αρνίσιο κρέας να προέρχεται από ζώα γάλακτος, 8-12 Kgr, σύμφωνα με τους 

Κανονισμούς 1183/2006 και 1308/2013, κατά προτίμηση Ελληνικής παραγωγής, 

ολόκληρα, πρόσφατης σφαγής, χωρίς κεφάλι, χωρίς εντόσθια (εκτός από τις ημέρες 

των εορτών του Πάσχα σύμφωνα με τους Κανόνες Διακίνησης και Εμπορίας 

Προϊόντων και Παροχής Υπηρεσιών, αρ.Α2-861/14-08-13). Να φέρουν τις 

προβλεπόμενες από την Νομοθεσία απαραίτητες σημάνσεις. 

 

ΟΙ ΣΥΜΜΕΤΕΧΟΝΤΕΣ ΠΡΕΠΕΙ ΝΑ ΠΡΟΣΚΟΜΙΣΟΥΝ 
 

1. Άδεια λειτουργίας της Επιχείρησης (ή Γνωστοποίηση Επιχείρησης σύμφωνα με 

τον 4442/2016) από την αρμόδια Υπηρεσία και σε περίπτωση που ο συμμετέχων έχει 

την έδρα του εκτός Νομού και άδεια λειτουργίας του υποκαταστήματος στο Νομό 

που δραστηριοποιείται, εφόσον υπάρχει.  



Η επιχείρηση τροφίμων πρέπει να προσκομίσει και την καταχώρηση ή την έγκριση 

εγκατάστασής όπου απαιτείται τους σύμφωνα με το άρθρο 6 του Κανονισμού (ΕΚ) 

υπ’ αριθμό 852/2004 και την ΚΥΑ αρ. 1288/ΦΕΚ Β’ 1763/22-5-2017 η οποία 

τροποποίησε την Κ.Υ.Α. 15523/31-8-2006.  

2. Ισχύον Πιστοποιητικό περί εφαρμογής συστήματος διαχείρισης της ασφάλειας 

των τροφίμων [ΕΚ852/2004 και ΕΚ853/2004] σύμφωνα με τις απαιτήσεις του 

προτύπου ΕΝ ISO 22000:2018 το οποίο θα έχει χορηγηθεί από κατάλληλα 

διαπιστευμένους φορείς Πιστοποίησης από τον ΕΣΥΔ για την παραγωγή – 

παρασκευή - επεξεργασία, αποθήκευση, διακίνηση και εμπορία των προϊόντων.  

Επίσης, θα πρέπει να προσκομίζει τα αποτελέσματα των μικροβιολογικών και 

χημικών αναλύσεων των προϊόντων, που πραγματοποιεί στα πλαίσια του 

αυτοελέγχου, κάθε φορά που αυτό ζητείται.  

Σε περίπτωση που ο συμμετέχων στον διαγωνισμό δεν είναι παραγωγός ή 

παρασκευαστής θα πρέπει να επισυνάψει:  

α. Ισχύον Πιστοποιητικό περί εφαρμογής συστήματος διαχείρισης της ασφάλειας 

των τροφίμων σύμφωνα με τις απαιτήσεις του προτύπου ΕΝ ISO 22000:2018 το 

οποίο θα έχει χορηγηθεί από κατάλληλα διαπιστευμένους Πιστοποίησης από τον 

ΕΣΥΔ φορείς για την παραγωγή – παρασκευή των προϊόντων.  

β. Υπεύθυνη δήλωση του παραγωγού – παρασκευαστή ή συσκευαστή ότι έλαβε 

γνώση των όρων της διακήρυξης και θα προμηθεύει τον συγκεκριμένο προμηθευτή 

με τα προϊόντα σε περίπτωση κατακύρωσης σε αυτόν του διαγωνισμού. 

3. Βεβαίωση Καταλληλότητας Οχήματος από Υγειονομικής πλευράς 

(Δ1Γ/ΓΠ/46890/26-7-2021) η οποία εκδίδεται από τις κατά τόπους Διευθύνσεις 

Δημόσιας Υγείας των Περιφερειών και Άδεια Κυκλοφορίας Οχήματος Μεταφοράς, η 

οποία εκδίδεται από τις κατά τόπους Κτηνιατρικές Υπηρεσίες.  

4. Δείγματα για κάθε ένα από τα προσφερόμενα προϊόντα.  

 

ΟΡΟΙ ΠΑΡΑΔΟΣΗΣ 

 

1. Τα νωπά κρέατα να παραδίδονται σύμφωνα με τις εκάστοτε ισχύουσες 

αγορανομικές, κτηνιατρικές και υγειονομικές διατάξεις, η δε ημερομηνία παράδοσης 

να είναι το πρώτο τέταρτο του χρόνου της συνολικής διατηρησιμότητάς τους. Πέραν 

του χρόνου αυτού δεν θα γίνεται η παραλαβή των προϊόντων.  



 

2. Ο προμηθευτής υποχρεούται να παραδίδει τα τρόφιμα ως προς το είδος και την 

ποσότητα, σύμφωνα με την δοθείσα παραγγελία του Νοσοκομείου, όπως επίσης και 

να παρέχει στην επιτροπή παραλαβής κάθε πληροφορία και στοιχείο που θα της 

ζητείται σχετικά με τον προσδιορισμό του είδους. Ειδικότερα ο προμηθευτής 

υποχρεούται να προσκομίζει τα αποτελέσματα των μικροβιολογικών και χημικών 

αναλύσεων των προϊόντων, που πραγματοποιεί στα πλαίσια του αυτοελέγχου, κάθε 

φορά που αυτό ζητείται.  

3. Η μεταφορά των προϊόντων να γίνεται με καθαρά και απολυμασμένα μεταφορικά 

μέσα-ψυγεία και μέχρι τους χώρους αποθήκευσης του Νοσοκομείου, τα οποία θα 

εξασφαλίζουν θερμοκρασία 0–4°C, σύμφωνα με την εκάστοτε ισχύουσα Νομοθεσία 

και θα φέρουν καταγραφικό θερμοκρασίας του θαλάμου μεταφοράς (Κ.Υ.Α. 

487/04.10.2000 ΦΕΚ 1219Β, Π.Δ 203/98, ΕΦΕΤ ΟΔΗΓΟΣ ΥΓΙΕΙΝΗΣ Νο 9).  

4. Κατά την ώρα παράδοση ο προμηθευτής οφείλει να προσκομίζει και παραδίδει 

στην επιτροπή παραλαβής αντίγραφο του καταγραφικού της θερμοκρασία του 

οχήματος μεταφοράς, ο δε μεταφορέας θα πρέπει να διαθέτει Πιστοποιητικό Υγείας 

(Υ1γ/Γ.Π./οικ35797/4-4-2012) και να φέρει κατά την διάρκεια των χειρισμών 

παράδοσης των προϊόντων όπου απαιτείται, γάντια μιας χρήσης και καθαρή στολή 

εργασίας. Επίσης επισημαίνεται ότι ο μεταφορέας οφείλει να συμμορφώνεται στα 

εκάστοτε ισχύοντα υγειονομικά πρωτόκολλα όταν αυτό απαιτείται. 

5. Τα είδη και οι ποσότητες θα παραδίδονται κατόπιν ηλεκτρονικής παραγγελίας στις 

ημέρες και τη συχνότητα που ορίζει ο εκάστοτε φορέας, σύμφωνα με τις ανάγκες του. 

 

 

 

 

 

 

 



 

ΚΑΤΕΨΥΓΜΕΝΗ ΓΑΛΟΠΟΥΛΑ ΟΛΟΚΛΗΡΗ 

 
Να είναι κατηγορίας Α, Τ 67%, [ΑΔ 7/2009, Άρθρο 221], σφαγμένη, αποπτερωμένη, 

χωρίς κεφάλι & πόδια που έχουν κοπεί στους ταρσούς ή ένα εκατοστό κάτω από 

αυτούς και χωρίς το συκώτι, το στομάχι και την καρδιά.  

Το καθαρό βάρος εκάστου τεμαχίου να είναι 4 – 5 κιλά και να έχει προετοιμασθεί και 

συσκευαστεί ατομικά με τους ενδεδειγμένους υγειονομικούς κανονισμούς και να 

φέρει ετικέτα όπου θα αναγράφονται οι επισημάνσεις που αναφέρονται στην ενότητα 

Δ του Μέρους Ι. 

 
 

ΠΡΟΔΙΑΓΡΑΦΕΣ ΚΑΤΕΨΥΓΜΕΝΩΝ ΠΟΥΛΕΡΙΚΩΝ 
CPV 15112130-6 

ΜΕΡΟΣ Ι 

 
Τα κατεψυγμένα πουλερικά θα πρέπει να είναι κατηγορίας Α και να τηρούνται οι 

όροι των άρθρων 88, 88(1) και 89 του Κώδικα Τροφίμων, Ποτών και Λοιπών 

Αντικειμένων Κοινής Χρήσεως και να πληρούν τις εκάστοτε Υγειονομικές, 

Κτηνιατρικές και Κοινοτικές διατάξεις.  

Σύμφωνα με τον Κανονισμό 1308/2013 νοούνται ως:  

«Κρέας Πουλερικών»: το κρέας των πουλερικών που είναι κατάλληλο για 

ανθρώπινη κατανάλωση και το οποίο δεν έχει υποστεί άλλη επεξεργασία πλην της 

επεξεργασίας με ψύχος,  

«Κατεψυγμένο Κρέας Πουλερικών»: το κρέας πουλερικών το οποίο έχει 

καταψυχθεί το συντομότερο δυνατόν στο πλαίσιο των κανονικών διαδικασιών 

σφαγής και το οποίο πρέπει να διατηρείται συνεχώς και σε όλα τα σημεία του 

προϊόντος σε θερμοκρασία που δεν υπερβαίνει τους – 12°C.  

«Κρέας Πουλερικών Βαθειάς Κατάψυξης» το κρέας πουλερικών το οποίο πρέπει 

να διατηρείται συνεχώς σε θερμοκρασία που δεν υπερβαίνει τους - 18oC, εντός των 

ορίων ανοχής που προβλέπει η οδηγία 89/108/ΕΟΚ του Συμβουλίου της 21ης 

Δεκεμβρίου 1988 για την προσέγγιση των νομοθεσιών των κρατών μελών σχετικά με 

τα τρόφιμα βαθειάς κατάψυξης που προορίζονται για την διατροφή του ανθρώπου.  

Τα πουλερικά να είναι κατηγορίας Α σύμφωνα με τον Κανονισμό της Ε.Κ. 

543/2008, και να προέρχονται από πουλερικά απόλυτα υγιή, φυλών 



κρεατοπαραγωγής και των δύο γενών, ολόκληρα, καλά ανεπτυγμένα ηλικίας μέχρι 

τριών (3) μηνών.  

1. Μετά την απόψυξη, τα πουλερικά θα πρέπει να διατηρούν τα οργανοληπτικά των 

νωπών πουλερικών:  

α. Να είναι απαλλαγμένα από κεφάλια, τράχηλους, άκρα από τον ταρσό χωρίς φτερά, 

έντερα, τραχεία, πνεύμονες και κεφάλι. Το δέρμα να μην φέρει υπολείμματα φτερών, 

αμυχές, σκασίματα ή αιματώματα. Λίγα μικρά πούπουλα, τμήματα στελεχών και 

τρίχες (filoplumes) είναι δυνατόν να υπάρχουν πάνω στο στήθος, τα πόδια και τις 

άκρες από τις φτερούγες. [Άρθρο 7]. 

β. Να είναι ανέπαφα και αρτιμελή χωρίς κανένα ορατό ξένο σώμα, ακαθαρσία ή αίμα 

χωρίς οποιαδήποτε ξένη οσμή, χωρίς ορατές κηλίδες αίματος, χωρίς εξέχοντα 

σπασμένα κόκαλα, χωρίς σοβαρούς μώλωπες. Θα πρέπει να υπάρχει ένα κανονικό 

και λεπτό στρώμα λίπους στο στήθος, στην πλάτη και στους μηρούς. [Άρθρο 7].  

γ. Να έχουν καλή όψη. Το κρέας πρέπει να είναι παχύ, το στήθος ανεπτυγμένο, 

φαρδύ, μακρύ και σαρκώδες, όπως σαρκώδη πρέπει να είναι και τα πόδια. [Άρθρο 7]  

δ. Να μην παρουσιάζουν ανώμαλο χρώμα και οσμή (σε κατάψυξη ή μετά από 

απόψυξη), φαινόμενα ευρωτίασης, σημεία αφυδάτωσης, μερικής ή ολικής απόψυξης, 

επανακατάψυξης, ρύπανσης και φαινόμενα σήψης.  

2. Να έχουν εκτραφεί με 100% φυτική διατροφή [Άρθρο 11], με πιστοποίηση από 

Κρατικό φορέα [Άρθρο 13].  

3. Να μην έχουν υποστεί οποιαδήποτε επεξεργασία με ακτινοβολία ή επεξεργασία με 

ιονίζουσες ή υπεριώδεις ακτίνες ή επίδραση λευκαντικών ουσιών που δίνουν τεχνητό 

χρωματισμό ή γεύση. Να μην έχουν υποστεί επεξεργασία χρωστικές φυσικές ή 

τεχνητές, με αντιβιοτικά, με συντηρητικές ή άλλες ουσίες.[Νόμος 4235/2014, ΦΕΚ 

32/Α/11-2-2014, Κεφ. Α. άρθρο1].  

4. Να μην περιέχουν επιβλαβείς ουσίες προερχόμενες από την διατροφή των ζώων ή 

άλλες ουσίες εξωγενούς προελεύσεως όπως οιστρογόνα, αντιβιοτικά και 

θυρεοστατικά και γενικά απουσία κτηνιατρικών και αυξητικών παραγόντων. 

Συγκεκριμένα να συμμορφώνονται με τους κάτωθι Κανονισμούς:  

α) Κανονισμός ΕΚ αριθ.37/2010 της 22ας Δεκεμβρίου 2009 σχετικά με 

φαρμακολογικώς δραστικές ουσίες όσον αφορά τα ανώτατα όρια καταλοίπων στα 

τρόφιμα ζωικής προέλευσης (κτηνιατρικά φάρμακα και αντιβιοτικά).  



β) Κανονισμός ΕΚ αριθ.396/2005 για τα ανώτατα όρια καταλοίπων φυτοφαρμάκων 

μέσα και πάνω στα τρόφιμα και τις ζωοτροφές φυτικής και ζωικής προέλευσης και 

για την τροποποίηση της Οδηγίας 91/414/ΕΟΚ του Συμβουλίου.  

γ) Κανονισμός ΕΚ αριθ.1881/2006 της Επιτροπής της 19ης Δεκεμβρίου 2006 και για 

τον καθορισμό μέγιστων επιτρεπτών επιπέδων για ορισμένες ουσίες που επιμολύνουν 

τα τρόφιμα (βαρέα μέταλλα, διοξίνες, κ.α.). 

 

ΕΛΕΓΧΟΙ 

 

1. Να πληρούν τους όρους υγιεινής και καταλληλότητας και τις συστάσεις σχετικά με 

κανόνες εμπορίας για το κρέας πουλερικών των Κανονισμών ΕΚ 1308/2013 και 

543/2008 και να συμμορφώνονται με τον Κανονισμό ΕΚ αριθ. 1177/2006 της 

Επιτροπής της 1ης Αυγούστου 2006 για την εφαρμογή του Κανονισμού ΕΚ αριθ. 

2160/2003 του Ευρωπαϊκού Κοινοβουλίου και του Συμβουλίου όσον αφορά τις 

απαιτήσεις για τη χρησιμοποίηση ειδικών μεθόδων ελέγχου στο πλαίσιο των εθνικών 

προγραμμάτων για τον έλεγχο της σαλμονέλας στα πουλερικά.  

2. Ως προς τα μικροβιολογικά χαρακτηριστικά να πληρούν τις προϋποθέσεις του 

Κανονισμός ΕΚ αριθ. 1086/2011 της Επιτροπής της 27ης Οκτωβρίου 2011,για την 

τροποποίηση του παραρτήματος ΙΙ του Κανονισμού αριθ. 2160/2003 του Ευρωπαϊκού 

Κοινοβουλίου και του Συμβουλίου, καθώς και του παραρτήματος Ι του Κανονισμού 

ΕΚ αριθ. 2073/2005 της Επιτροπής όσον αφορά τη σαλμονέλα στο νωπό κρέας 

πουλερικών. Όταν πρόκειται για κοτόπουλα στον Κανονισμός ΕΚ αριθ. 2017/1495 

της 23ης Αυγούστου 2017 για την τροποποίηση όσον αφορά το Campylobacter σε 

σφάγια κοτόπουλου κρεατοπαραγωγής.  

3. Να έχουν υποβληθεί σε υγειονομική επιθεώρηση πριν την σφαγή και τα οποία 

κρίθηκαν κατάλληλα προς σφαγή για την εμπορία κρέατος πουλερικών.[854/2004 

Κεφ. V]  

4. Να έχουν υποστεί κρεοσκοπικό έλεγχο μετά την σφαγή και έχουν κριθεί 

κατάλληλα για ανθρώπινη κατανάλωση. [854/2004 Κεφ. V].  

5. Να προέρχονται από εγκεκριμένο πτηνοσφαγείο το να διαθέτει Ισχύον 

Πιστοποιητικό περί εφαρμογής συστήματος διαχείρισης της ασφάλειας των τροφίμων 

σύμφωνα με τις απαιτήσεις του προτύπου ΕΝ ISO 22000:2018 το οποίο θα έχει 



χορηγηθεί από κατάλληλα διαπιστευμένους φορείς Πιστοποίησης από τον ΕΣΥΔ και 

να φέρουν απαραίτητα την σφραγίδα [κονκάρδα] του κτηνιατρικού ελέγχου.  

Τα σφαγεία και τεμαχιστήρια και οι αυτόνομες ψυκτικές εγκαταστάσεις πρέπει να 

διαθέτουν έγκριση σύμφωνα με τις απαιτήσεις του Π.Δ.79/2007 και την τροποποίησή 

του με βάση τον Νόμο 4472/2017, Άρθρο 122. 

 

ΕΠΙΣΗΜΑΝΣΕΙΣ 

1. Σε κάθε χάρτινη εξωτερική δεύτερη συσκευασία η επισήμανση να είναι στην 

Ελληνική γλώσσα και σε εμφανές σημείο, και σύμφωνη με τις ακόλουθες διατάξεις:  

α] Κανονισμός 853/2004, 854/2004  

β] Κανονισμός (ΕΕ) αριθ. 1169/2011 του Ευρωπαϊκού Κοινοβουλίου και του 

Συμβουλίου 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.  

γ] Εκτελεστικός Κανονισμός (ΕΕ) αριθμ.1337/2013 για την θέσπιση κανόνων 

εφαρμογής του Καν.αριθμ.1169/2011 όσον αφορά την ένδειξη της χώρας καταγωγής 

ή του τόπου προέλευσης για τα κρέατα χοριοειδών, προβατοειδών, αιγοειδών και 

πουλερικών.  

ΥΠΟΔΕΙΓΜΑ ΕΠΙΣΗΜΑΝΣΗΣ 

• Η περιγραφή του προϊόντος και η κατηγορία του σφαγίου (κατηγορία Α).  

• Η χώρα προέλευσης.  

• Το σήμα της φυτικής διατροφής.  

• Η επωνυμία και η έδρα της επιχείρησης.  

• Ο αριθμός έγκρισης του τυποποιητηρίου συσκευαστηρίου σφαγείου, και σήμανση 

καταλληλότητας σύμφωνα με την 92/116/ ΕΟΚ.  



• Η ημερομηνία σφαγής και κατάψυξης.  

• Η ημερομηνία ελάχιστης διατηρησιμότητας.  

• Η θερμοκρασία συντήρησης.  

• Το καθαρός βάρος.  

• Κωδικός παρτίδας  

 


