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Σηµείωµα του συντάκτη προς τους επαγγελµατίες
εστίασης που προετοιµάζονται να ξανανοίξουν.

Ο σκοπός του παρόντος οδηγού είναι να σας προσφέρει κατευθυντήριες γραµµές 
και καλές πρακτικές καθώς ανοίγετε τα εστιατόριά σας ξανά. Είµαι βέβαιος πως 
είστε έµπειροι κι άξιοι στην λειτουργία του καταστήµατός σας, αλλά την ίδια στιγµή είστε 
πρωτάρηδες στην εφαρµογή µέτρων κατά ενός βιολογικού εχθρού, όπως ο νέος 
κορωνοιός.  

Καταρχήν να ξεκαθαρίσουµε πως δεν πρόκειται για άνοιγµα την µετά COVID-19 εποχή, 
αλλά για λειτουργία µέσα στην COVID-19. Εάν αυτό γίνει σαφές όλα θα γίνουν και 
πιο εύκολα και πιο γρήγορα και σε προσωπικό και σε επαγγελµατικό επίπεδο.

Φίλοι µου τις επόµενες ηµέρες θα κληθείτε να ξανασυστηθείτε στο κοινό σας και 
να πάρετε άριστα εκτός των άλλων και σε ένα ακόµα πεδίο. Εκτός λοιπόν από την 
γαστρονοµία, το περιβάλλον και την εξυπηρέτηση, ο πελάτης σας θα αναζητήσει να δει 
και τα µέτρα πρόληψης µετάδοσης COVID-19 που εφαρµόζετε. 

Αναγνωρίζοντας την αυτή κατάσταση, το etable.gr έρχεται να σας προσφέρει κάτι 
σηµαντικό. Εξασφάλισε την σύµπραξη µε την AG ADVENT AE, που είναι ελληνική εταιρία, 
στελεχωµένη µε έµπειρους επιστήµονες, και εξειδίκευση στην διαχείριση βιολογικών 
κινδύνων και στην οργάνωση σχεδίων πρόληψης µετάδοσης µολυσµατικών ασθενειών 
στην εστίαση. 

Φτιάξαµε µαζί το πρόγραµµα Ασφαλώς ΑΝΟΙΧΤΑ, µε γνώση των τεχνικών και
επιστηµονικών δεδοµένων, µε αγάπη για τον κλάδο της εστίασης, µε ψυχραιµία και 
διάθεση να υποστηρίξουµε την διαδικασία της επανεκκίνησης των εστιατορίων 
αποτελεσµατικά. Έχουµε ένα στόχο, µε αυτή την πρωτοβουλία να φανούµε χρήσιµοι, 
µου είπε ο Γιώργος Αρφαράς διαχειριστής του etable.gr.

Έχετε στα χέρια σας λοιπόν το αποτέλεσµα της δουλειάς µας, τον οδηγό επανεκκίνησης 
και λειτουργίας των εστιατορίων που συντάξαµε για σας. ∆ιαβάστε τον. Ο οδηγός 
αυτός για να συνεχίσει να συµπεριλαµβάνει τις νοµοθετικές εξειδικεύσεις, που πιθανά 
θα ακολουθήσουν, και τις καλές πρακτικές, που εφαρµόζονται στον κλάδο, θα 
αναθεωρείται και θα επανεκδίδεται όποτε χρειαστεί. Οργανώνουµε τις αµέσως 
επόµενες ηµέρες τηλεεκπαίδευσης όπου θα αναλυθούν τα σηµεία αυτού του οδηγού 
και θα δοθεί η δυνατότητα για ερωτήσεις από τους συµµετέχοντες.

Οι επιχειρηµατίες και οι επαγγελµατίες του κλάδου της εστίασης είστε φύση δυναµικοί, 
αγωνιστές και ταγµένοι στην δουλειά. Κλείστε τα αυτιά σας στις υπερβολές, ακούστε 
την κοινή λογική και αφήστε µας να σας υποστηριζόµαστε. Υπάρχουν αρκετά πράγµατα 
που πρέπει να γίνουν για το άνοιγµα, αλλά τα καλά νέα είναι πως o κατάλογος 
∆ΕΝ είναι ατελείωτος.

Για την σύµπραξη etable.gr και AG ADVENT

Νίκος Γ∆ΟΝΤΕΛΗΣ, Βιολόγος (BSc, MSc)
∆ιευθύνων Σύµβουλος AG ADVENT AE
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Ι. ΕΙΣΑΓΩΓΗ
Πού βρισκόµαστε σήµερα

Πώς µεταδίδεται η COVID-19 σε ένα εστιατόριο

Η επιδηµία COVID-19 εξελίσσεται µειούµενη πλέον 
στην χώρα µας και εκπονήθηκε οδικός χάρτης σταδιακής 
επιστροφής στην κανονικότητα. Στις 3 Μαΐου εκδόθηκε 
υπουργική απόφαση µε τους Κανόνες κοινωνικής 
αποστασιοποίησης σε ιδιωτικές επιχειρήσεις, δηµόσιες 
υπηρεσίες και άλλους χώρους συνάθροισης κοινού 
στο σύνολο της Επικράτειας, προς περιορισµό της διασποράς του νέου κορωνοϊού και της COVID-19. Πιθανόν να ανακοινωθούν και επιπλέον 
µέτρα µέχρι την έναρξη λειτουργίας των επιχειρήσεων εστίασης. Στόχος είναι οι επιχειρηµατικές δραστηριότητες που επαναλειτουργούν  να 
παρέχουν ένα ασφαλές περιβάλλον για εργαζόµενους και πελάτες µε την εγκατάσταση προληπτικών µέτρων. 

Γνωρίζουµε πως οι άνθρωποι που έχουν µολυνθεί από τον νέο κορωναϊό όταν µιλούν, βήχουν ή φτερνίζονται, δηµιουργούν ένα νέφος από 
σταγονίδια µεγέθους 5-10µm, πλούσια στον ιό, στον αέρα που τους περιβάλλει. Τα σταγονίδια αυτά µπορούν να ταξιδέψουν µέχρι και σε απόσταση 
2 µέτρων. Η εισπνοή ή η κατάποση αυτών των µολυσµένων σταγονιδίων από άλλο άνθρωπο προκαλεί µε µεγάλη πιθανότητα την µόλυνση του 
δεύτερου ατόµου. Επίσης αυτά τα µολυσµένα σταγονίδια «προσγειώνονται» σε αντικείµενα, στο σώµα ή τα ρούχα άλλων ανθρώπων, και έτσι 
υπάρχει η πιθανότητα να αγγίξει κανείς τα εν λόγω σταγονίδια και µετά να αγγίξει τα µάτια, το στόµα ή τη µύτη του, µε αποτέλεσµα να υπάρχει 
κίνδυνος µόλυνσης. Όταν οι άνθρωποι που έχουν µολυνθεί από τον ιό βήξουν ή φτερνιστούν στις παλάµες τους, τα σταγονίδια µεταφέρονται 
σε αυτές. Από τις παλάµες µέσω χειραψίας µεταφέρονται στις παλάµες άλλου ανθρώπου και ο τελευταίος αν αγγίξει τα µάτια, το στόµα ή τη µύτη 
του υπάρχει κίνδυνος µόλυνσης. Είναι λοιπόν ανάγκη να οργανώσουµε την λειτουργία του εστιατορίου µας, αλλά και να συµβάλλει ο κάθε 
εργαζόµενος σε αυτό ατοµικά, για να επιτύχουµε την πρόληψη µετάδοσης της νόσου COVID-19.
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Συµπτώµατα

Εάν ένα άτοµο µολυνθεί από τον ιό, µπορεί να εµφανίσει συµπτώµατα 
τα οποία ποικίλλουν από ήπια, όπως αυτά του κοινού κρυολογήµατος, 
έως και πολύ σοβαρά. Όπως και µε τις άλλες αναπνευστικές λοιµώξεις, 
η λοίµωξη από τον νέο κοροναϊό SARS-CoV-2 προκαλεί ήπια συµπτώµατα, 
όπως: Πονόλαιµο, Πυρετό (>38,3οC), Βήχα και ∆υσκολία στην αναπνοή.

Ακολουθούµε καλές πρακτικές 

∆εν ακουµπάµε το πρόσωπό µας. Καλύπτουµε πληγές και εκδορές 
µε αδιάβροχα τσιρότα. Όταν βήχουµε ή φτερνιζόµαστε, καλύπτουµε 
το στόµα και τη µύτη µας µε ένα χαρτοµάντιλο ή µε το εσωτερικό µέρος 
του αγκώνα µας. Πετάµε τα χρησιµοποιηµένα χαρτοµάντιλα αµέσως 
στον κάδο απορριµµάτων, και πλύνουµε τα χέρια σας. ∆εν µοιραζόµαστε 
ποτήρια, ακουστικά, καπέλα, γυαλιά. κινητά, κλπ.

Κρατάµε αποστάσεις και
αποφεύγουµε τις «στενές επαφές» 

Ως απόσταση ασφαλείας ορίστηκαν, από τον Παγκόσµιο Οργανισµό 
Υγείας, τα 2 µέτρα. Αποφεύγουµε τις «στενές επαφές» κυρίως µε 
ανθρώπους που έχουν συµπτώµατα όµοια µε αυτά του COVID-19. 

Ο ΕΟ∆Υ έχει ορίσει ως «στενή επαφή» :

      Την άµεση σωµατική επαφή και

      Την παραµονή σε κλειστό χώρο σε απόσταση <2 µέτρα και για  
      >15 λεπτά.
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Πλύσιµο χεριών - Πώς 

Πλύσιµο χεριών - Κάθε πότε 

         Αφού φτερνιστείτε ή βήξετε

         Αφού αγγίξετε τη µύτη ή το στόµα

         Μετά τη χρήση της τουαλέτας

         Πριν και µετά το διάλειµµα 

         Μετά από ρυπαρή εργασία (καθαρισµός)

         Οποτεδήποτε τα χέρια σας είναι εµφανώς λερωµένα

         Πριν την τοποθέτηση και µετά την αφαίρεση µάσκας 

-       Πριν να φορέσετε και όταν βγάλετε τα γάντια µιας χρήσης.
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         Πλύνετε τα χέρια σας µε τα 6 βήµατα µε σαπούνι και νερό για τουλάχιστον 20 δευτερόλεπτα

         Στεγνώστε µε χειροπετσέτα µιας χρήσης.

         Εάν δεν έχετε πρόσβαση σε νερό, χρησιµοποιήστε ένα απολυµαντικό χεριών µε 63-70% αλκοόλ.



Καθαρισµός επιφανειών

Το πρόγραµµα Ασφαλώς ΑΝΟΙΧΤΑ
Σκοπός του προγράµµατος Ασφαλώς ΑΝΟΙΧΤΑ είναι να βοηθήσουµε να διαφυλαχθεί η λειτουργία της επιχείρησης εστίασης που λόγω της 
φύσης της έχει υψηλό ρίσκο µετάδοσης µολυσµατικών ασθενειών, σε µια εποχή που η ανησυχία λόγω COVID-19 έχει χτυπήσει κόκκινο. 
Στόχος του Ασφαλώς ΑΝΟΙΧΤΑ είναι να καθοδηγήσει την επιχείρηση που συµµετέχει στο πρόγραµµα, ανάλογα βέβαια µε τον βαθµό εµπλοκής 
της, στην τήρηση καλών πρακτικών και νοµικών διατάξεων που αφορούν τόσο τους πελάτες, όσο και το προσωπικό. Το πρόγραµµα 
χρησιµοποιεί ως τεχνικά και οργανωτικά µέσα επίτευξης του σκοπού του την ενηµέρωση των επιχειρηµατιών (ο παρόν Οδηγός και 
τηλεεκπαίδευση), την εκπαίδευση του προσωπικού των εστιατορίων, τον έλεγχο του πλάνου καθαρισµού του καταστήµατος και την συνεχή 
υποστήριξή τους µε το Ασφαλώς ΑΝΟΙΧΤΑ helpdesk. Επιπλέον σκοπός του προγράµµατος είναι να δώσει στην επιχείρηση που συµµετέχει, ένα 
εργαλείο επικοινωνίας του επιπέδου ετοιµότητάς της. Ένα δυναµικό σήµα µε δυνατότητα, λόγω του Qr code, να ενηµερώνει τους πελάτες του 
για τις πρόνοιες που έχει λάβει.

Οι κορωνοϊοί µπορούν να παραµείνουν σε επιφάνειες σε θερµοκρασία δωµατίου για έως και 9 ηµέρες. Πιο αναλυτικά: Α. χαρτί υγείας 
µε κόπρανα, επιφάνεια τύπου φορµάικα και σοβαντισµένο τοίχο επιχρισµένο τοίχωµα µετά από 36 ώρες, Β. σε πλαστική επιφάνεια και 
ανοξείδωτο χάλυβα µετά από 72 ώρες και Γ. µετά από 96 ώρες σε επιφάνειες από γυαλί (τζάµι, οθόνη, γυαλιά οράσεως / ηλίου)

Κρίσιµα σηµεία για συχνό καθαρισµό: 

         ∆ιακόπτες Ηλεκτρικού Ρεύµατος

         Γραφεία, τραπέζια και καρέκλες

         Χειρολαβές και πόµολα

         Επιφάνειες επαφής µε τρόφιµα

         Μικροεξοπλισµός παραγωγής, σκεύη κουζίνας, σκεύη και δίσκος σερβιρίσµατος

         ∆οσοµετρητές / dispenser

         Σαρωτές / POS / ταµειακές / οθόνες αφής 

         Βρύσες, βουρτσάκι και button στο καζανάκι WC
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ΙΙa. Πριν το άνοιγµα 

         Υπολογίστε τον µέγιστο αριθµό των καθήµενων που επιτρέπεται να εξυπηρετήσετε µε βάση τις προϋποθέσεις λειτουργίας  
          καταστηµάτων υγειονοµικού ενδιαφέροντος όπως ανακοινώθηκαν από το Υπουργείο Ανάπτυξης και Επενδύσεων στις
         17 Μαΐου 2020. (βλέπε Παράτηµα ∆).

         Αναδιατάξτε τα τραπεζοκαθίσµατα µε βάσει προϋποθέσεις λειτουργίας καταστηµάτων υγειονοµικού ενδιαφέροντος όπως 
         ανακοινώθηκαν από το Υπουργείο Ανάπτυξης και Επενδύσεων στις 17 Μαΐου 2020. (βλέπε Παράτηµα ∆ ) και υπολογίστε  
         ως µέγιστο αριθµό τα 6 άτοµα ανά τραπέζι χωρίς να υπολογίζονται τα ανήλικα τέκνα. Ο συνολικός αριθµός των πελατών 
         ανά πάσα στιγµή δεν µπορεί να ξεπερνά τον αριθµό των πελατών που αναφέρονται στην άδεια του καταστήµατος.

         Εκπαίδευση του προσωπικού στα προληπτικά µέτρα, την ατοµική υγιεινή, την χρήση των µέτρων ατοµικής προστασίας και   
         στον νέο τρόπο δουλειάς.

         Καταργήστε ή τροποποιήστε τον τρόπο λειτουργίας salad bar και self service.

         Πριν το άνοιγµα απαιτείται εργασία deep cleaning του χώρου και του εξοπλισµού. Ιδιαίτερη σηµασία πρέπει να δοθεί σε   
        επιφάνειες που αγγίζονται τακτικά τόσο από το προσωπικό όσο και από πελάτες. 

         Επανεξετάστε τι θα έχει επάνω το τραπέζι. Σταµατήστε για το επόµενο διάστηµα να χρησιµοποιείτε είδη που δεν 
        απολυµαίνονται  πχ λουλούδια 

         Οργανώστε την διαχείριση υφασµάτινων τραπεζοµάντηλων και napperon. Αυξήστε αν χρειαστεί τον αριθµό τεµαχίων που 
         έχετε, ώστε να µπορείτε να πλένονται και να σιδερώνονται καθηµερινά. 

         Tο πρόγραµµα καθαρισµού και απολύµανσης θα πρέπει να επαναξιολογηθεί για την επάρκειά του (σηµεία, συχνότητα, 
         µέθοδος και είδος και αραίωση χηµικών). Να επικεντρώνονται από την µία σε αντικείµενα συχνής επαφής όπως πόµολα, 
        διακόπτες, κουπαστές, βρύσες, κλπ, αλλά να µην παραβλέπονται κάποιοι χώροι ή εξοπλισµός από την άλλη. Όλα τα σηµεία     
         του εστιατορίου θα πρέπει να καθαρίζονται και να απολυµαίνονται, µε την σωστή βέβαια συχνότητα. 

         Επικοινωνούµε µε τον συνεργάτη µας για να παραγγείλουµε τα καθαριστικά που χρειαζόµαστε. Να ακολουθούνται οι 
        οδηγίες χρήσης των καθαριστικών και απολυµαντικών τους.

         Ελέγχουµε την λειτουργία των δοσοµετρικών αντλιών για τα χηµικά καθαρισµού απολύµανση. Έλεγχος επάρκειας εργαλείων  
         καθαρισµού (πανάκια µικροϊνών, σκούπες, κλπ). Μελετήστε την δηµιουργία stock ασφαλείας. 

         Ελέγχουµε την καλή λειτουργία του πλυντηρίου πιάτων (βέλτιστες συνθήκες: νερό πλύσης 60οC και ξεπλύµατος 80οC)  

         Για το σύστηµα εξαερισµού θα πρέπει να προγραµµατιστεί συντήρηση - καθαρισµός για την επαναλειτουργία του. Σε διαφορετική  
         περίπτωση παραµένει κλειστός και γίνεται καλός φυσικός αερισµός του χώρου. Προς το παρόν δεν χρησιµοποιούµε τις     
         κλιµατιστικές µονάδες στην σάλα.

         Η παγοµηχανή, θα πρέπει να καθαριστεί και απολυµανθεί. 

         Βεβαιωθείτε ότι υπάρχει επαρκής αριθµός κάδων απορριµµάτων µε καπάκι, που αδειάζονται καθηµερινά.

         Μελετάµε την δυνατότητα παροχής ψωµιού σε ατοµικές µερίδες (πχ µπαγκετούλες, buns, κλπ) και αποφεύγουµε να κόβουµε 
         φέτες ψωµί.

ΙΙ. Οδηγίες επαναλειτουργίας καταστηµάτων µαζικής εστίασης
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ΙΙa. Πριν το άνοιγµα (συνέχεια) 
ΙΙ. Οδηγίες επαναλειτουργίας καταστηµάτων µαζικής εστίασης

         Φίλτρα σε παροχές νερού θα πρέπει να καθαριστούν απολυµανθούν. Στη συνέχεια αν έχουν παραµείνει ανενεργά, θα πρέπει   
          οι βρύσες να «τρέξουν» για ένα χρονικό διάστηµα. 

          Έλεγχος λειτουργίας συστήµατος ζεστού νερού (θερµοσίφωνας, µπόιλερ). 

         Έλεγχος ορθής λειτουργίας αποχετευτικών συστηµάτων και επιµελής καθαρισµός τους. 

         Ελέγχουµε ηλεκτρολογικούς πίνακες και εγκαταστάσεις αερίου.

          Έλεγχος ισχύος πιστοποιητικών υγείας όλων των εργαζόµενων. 

         Φροντίστε να υπάρχει επαρκείς αριθµός ρούχων για προσωπικό κουζίνας και service. Αν το προσωπικό φοράει δικά του 
         ρούχα δώστε γραπτά οδηγίες πλύσης και διαχείρισης ιµατισµού.

         Ελέγξτε για την παροχή ζεστού νερού στα σηµεία που είναι απαραίτητο (λάντζες, νιπτήρες χεριών, κλπ).  

         Έλεγχος ορθής λειτουργίας ψυγείων – καταψύξεων - θερµοθαλάµων. Σε περίπτωση δυσλειτουργίας θα πρέπει 
        να κανονιστεί συντήρηση αυτών.

         Έλεγχος όλων των αποθηκευµένων τροφίµων (κλειστών ή ανοικτών) σχετικά µε τη διάρκεια ζωής τους. Τυχόν αλλοιωµένα 
         τρόφιµα θα πρέπει να απορριφθούν.

         Το πρόγραµµα µυοκτονίας απεντόµωσης θα πρέπει να τηρείται αυστηρά. Προτείνεται πριν την επαναλειτουργία να ορισθεί 
          εργασία µυοκτονίας απεντόµωσης.

         Ορίστε κάποιον να παρακολουθεί τις ανακοινώσεις την πολιτείας (πχ ΕΟ∆Υ, ∆ήµος, ΕΦΕΤ, κλπ)

         Αν µένουν στο κατάστηµα τραπεζοκαθίσµατα που δεν θα χρησιµοποιηθούν θα πρέπει να είναι τοποθετηµένα µε τέτοιο   
         τρόπο που να επιτρέπει την εύκολη πρόσβαση και καθαρισµό όλων των σηµείων.

         Τοποθετήστε σηµάνσεις απόστασης στο δάπεδο µπροστά στο ταµείο αντί στην είσοδο του WC

         Σκεφτείτε πως θα ενηµερώνετε τους πελάτες για τα µέτρα που έχετε λάβει (αφίσα, QR code, proxy sms, κλπ) 

         Θα πρέπει να παροτρύνεται και να υπάρχει υποδοµή για την χρήση κάρτας και όχι µετρητών από τον πελάτη
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Α. Καθαρισµός – Απολύµανση

Β. Ατοµική Υγιεινή και Υγεία

IIb. Κατά την λειτουργία του εστιατορίου στην περίοδο
µε εφαρµογής µέτρων πρόληψης µετάδοσης COVID-19

         Τακτικότερος θα πρέπει να είναι ο καθαρισµός απολύµανση χώρων τουαλέτας πελατών αλλά και προσωπικού.

         Μεταξύ σερβιρισµάτων θα πρέπει να γίνεται καθαρισµός απολύµανση των τραπεζιών και των καθισµάτων, των αλατοπίπερων    
         και λοιπών αντικειµένων.

         Προτιµάµε καταλόγους µιας χρήσης ή που να µπορούν να απολυµανθούν.

         Τα τραπέζια δεν πρέπει να είναι στηµένα µε σουπλά, µαχαιροπίρουνα, ποτήρια και άλλα είδη πριν το κάθισµα του πελάτη.

         Προτιµάµε σουπλά µιας χρήσης ή που να µπορούν να απολυµανθούν.

         Dispenser µε απολυµαντικό θα πρέπει να είναι τοποθετηµένα σε καίρια σηµεία µέσα στο κατάστηµα για πελάτες και  
         εργαζόµενους. Προτιµάµε ανέπαφα επιδαπέδια dispenser.

         Μαζεύουµε το τραπέζι το συντοµότερο δυνατό µετά την ολοκλήρωση του γεύµατος. Χρησιµοποιούµε πάντα καρότσι ή  
         δίσκο στο µάζεµα. Αν χρησιµοποιούµε δίσκο, χρησιµοποιούµε διαφορετικούς δίσκους για το µάζεµα από εκείνους του  
         σερβιρίσµατος (πχ άλλο χρώµα ή σχήµα).

         Ο λαντζέρης θα πρέπει να φροντίζει για το σχολαστικό πλύσιµο και απολύµανση ποτηριών και µαχαιροπήρουνων.

         Αν διαθέτετέ καρεκλάκια για µωρά, απαιτείται απολύµανση µε κατάλληλο απολυµαντικό µετά από κάθε χρήση.

         Αποφύγετε την χρήση επαναχρησιµοποιούµενων folder (πχ δερµατίνη) για την παράδοση του  λογαριασµού στο τραπέζι.   
         Αν δεν µπορείτε να κάνετε διαφορετικά να τα απολυµαίνετε µετά από κάθε χρήση.

         Τα σταχτοδοχεία πλένονται µε ζεστό νερό (> 80oC). Αλλάζουν και πλένονται µετά από κάθε καθαρισµό τραπεζιού. Το νέο   
         καθαρό σταχτοδοχείο τοποθετείτε όταν καθίσει νέα παρέα.

         Ο ψεκασµός µε απολυµαντικά του καταστήµατος σε πεζοδρόµια, δρόµους, εξωτερικούς τοίχους, τζαµαρίες, δέντρα, 
        πέργκολες, γλάστρες, κλπ δεν έχει αποτέλεσµα.

         Η χρήση ατµού σε αντικείµενα δεν µπορούν να καθαριστούν µε τη χρήση απορρυπαντικού και νερού, όπως ταπετσαρισµένα 
         έπιπλα, µαξιλάρια, κουρτίνες κλπ, είναι ικανοποιητική επιλογή.

         Εργαζόµενοι µε συµπτώµατα όµοια µε αυτά της COVID-19, θα πρέπει να µην προσέρχονται στην εργασία τους και να 
        αναζητούν ιατρική συµβουλή πριν γίνουν δεκτοί στην εργασία. Θα πρέπει να τους επισηµανθεί η σηµασία αυτής της αρχής 
        ειδικά τώρα.

        Οι εργαζόµενοι που χειρίζονται στην κουζίνα και στο πάσο ακάλυπτα τρόφιµα θα πρέπει να φέρουν µάσκα.

        Θα πρέπει να ενταθεί η υγιεινή των χεριών των εργαζοµένων και ενδιάµεσα να γίνεται αντισηψία χεριών µε αντισηπτικό 
        διάλυµα αλκοόλης 63-70%. Σε περίπτωση που τα χέρια είναι ρυπαρά, η αντισηψία χεριών δεν επαρκεί απαιτείται να 
        προηγηθεί το καλό πλύσιµο των χεριών.

        Το προσωπικό προσέρχεται στην εργασία µε πολιτικά ρούχα και φορά τα ρούχα της δουλειάς στο κατάστηµα.
        Αλλάζει καθηµερινά ρούχα εργασίας . 

        Να ξεκαθαριστεί η χρήση γαντιών στο προσωπικό. του service. Αλλαγή γαντιών αν το ίδιο άτοµα σερβίρει και µαζεύει τραπέζια.

         Να τηρούνται τα Μέτρα προστασίας / Προστατευτικός εξοπλισµός από το προσωπικό του εστιατορίου που
        προβλέπονται από τις προϋποθέσεις λειτουργίας καταστηµάτων υγειονοµικού ενδιαφέροντος όπως
        ανακοινώθηκαν από το Υπουργείο Ανάπτυξης και Επενδύσεων στις 17 Μαΐου 2020. (βλέπε Παράτηµα ∆).
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Γ. Τήρηση αποστάσεων

        Σωστός προγραµµατισµός παραγγελιών και παραδόσεων ώστε να 
         µην συµπίπτουν οι µεταφορείς. Υπενθύµιση προµηθευτών για 
        τήρηση των αποστάσεων.

        Οι σερβιτόροι εφόσον δε γίνεται να τηρούν αποστάσεις µεταξύ τους 
        και µε τους πελάτες θα πρέπει υποχρεωτικά να φορούν µάσκα.

        Προτείνεται χρήση τηλεµατικής παραγγελίας από τους πελάτες. 
        Σε αυτή τη περίπτωση ο εξοπλισµός αν ανήκει στο κατάστηµα 
        θα πρέπει να καθαρίζεται απολυµαίνεται µετά από κάθε χρήση. 

        Θα πρέπει να προτείνεται και η πληρωµή µε κάρτα και όχι η χρήση 
        µετρητών.

        Θα πρέπει να υπάρχει dispenser µε απολυµαντικό διαθέσιµο για τους 
        πελάτες (είσοδο, ταµείο και άλλα σηµεία). Προτείνεται σύστηµα 
        ανέπαφο (µε φωτοκύτταρο). Θα πρέπει να προτείνεται από τους 
        εργαζόµενους η χρήση του, όπως και η τήρηση αποστάσεων µε την   
         απαραίτητη ευγένεια στη προσπάθεια προάσπισης της υγείας τους.

        Οι πελάτες κατά την αναµονή (ταµείο, κάθισµα, WC, κλπ) δε θα 
        πρέπει να συνωστίζονται (σηµάδια αποστάσεων στο δάπεδο, 
        πρόταση παραµονής σε εξωτερικό χώρο). 

        Οι θέσεις εργασίας εργαζοµένων θα πρέπει να είναι όσο το δυνατόν 
        «παράλληλες» και να µην εργάζονται ο ένας απέναντι από τον 
        άλλο αν η αποστάσεις είναι <1,5 µέτρα.

        Σε χώρους διαλείµµατος, ο αριθµός εργαζοµένων θα πρέπει να 
        είναι περιορισµένος και να τηρούνται µέτρα αποστασιοποίησης.

         Αν το κατάστηµα διαθέτει µπαρ να αποµακρυνθούν τα σκαµπό.
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         Στις κουζίνες θα πρέπει να υπάρχουν σταθµοί πλύσης χεριών µε σαπούνι ζεστό νερό και χειροπετσέτες µιας χρήσης.

         Εφαρµογή απαιτήσεων HACCP.

         Για τη χρήση της παγοµηχανής απαιτείται σέσουλα προστατευµένη – τοποθετηµένη µέσα στη παγοµηχανή (εφόσον διαθέτει κατάλληλη θήκη)    
         ή σε κλειστό περιέκτη.

         Έλεγχος ορθής λειτουργίας θερµοµέτρων που χρησιµοποιούνται στη παραλαβή, θερµική επεξεργασία, κλπ.

         Αποθήκευση των χηµικών µακριά από τα τρόφιµα.

         Έλεγχος αποθεµάτων µέσων ατοµικής προστασίας (γάντια, κεφαλοκαλύµατα, ποδιές, κλπ.) που προσωπικού κουζίνας. ∆ηµιουργία stock 
         ασφαλείας.

         Προσοχή στη χρήση απολυµαντικών σε επιφάνειες που υπάρχουν ή θα ακουµπήσουν τρόφιµα.

         Τα τρόφιµα θα πρέπει να προµηθεύονται από εγκεκριµένους και αξιόπιστους προµηθευτές και να είναι εύκολα ταυτοποιήσιµα και ιχνηλατίσιµα.

         Τα τρόφιµα και οι πρώτες ύλες θα πρέπει να αποθηκεύονται µακριά από το δάπεδο και πρέπει να τηρείται η αρχή "όποιο λήγει πρώτο     
         χρησιµοποιείται πρώτο" (FΕFΟ)  για την ελαχιστοποίηση της ανάπτυξης των µικροοργανισµών.

         Βεβαιωθείτε ότι τα τρόφιµα διατηρούνται σε κατάλληλη θερµοκρασία κατά τη διάρκεια της αποθήκευσης και της µεταφοράς, ώστε να   
        περιοριστεί ο πολλαπλασιασµός των βακτηρίων. Η θερµοκρασία στο εσωτερικό του ψυγείου θα πρέπει να διατηρείται στους 4°C και κάτω  
         και της κατάψυξης τους -18°C. Η θερµοκρασία στο εσωτερικό του ψυγείου και της κατάψυξης πρέπει να παρακολουθείται τακτικά και να 
         τηρούνται αρχεία.

         Τα κατεψυγµένα τρόφιµα πρέπει να αποψυχθούν σωστά και πλήρως, ώστε να ελαχιστοποιηθεί η ανάπτυξη βακτηρίων σε αυτά και η 
         παραγωγή τοξινών.

         Αποφύγετε τη διασταυρούµενη µόλυνση µεταξύ των ωµών και των µαγειρεµένων τροφίµων µε ξεχωριστό χειρισµό και αποθήκευση 
         (π.χ. χρησιµοποιώντας ξεχωριστά µαχαίρια και πλάκες κοπής).  Τα τρόφιµα πρέπει επίσης να προστατεύονται σωστά κατά την αποθήκευση,   
         την προετοιµασία, την παράθεση, το σερβίρισµα και τη µεταφορά για να προληφθεί  η µόλυνση από τον εξοπλισµό, τα σκεύη και το προσωπικό. 

         Ιδιαίτερη προσοχή στον χειρισµό τροφίµων που θα καταναλωθούν χωρίς θερµική επεξεργασία (πχ σαλάτες). Τήρηση κανόνων ατοµικής 
         υγιεινής από το προσωπικό και σωστών θερµοκρασιών διατήρησης µέχρι την παράθεση (<5οC)

         Μαγειρέψετε καλά το φαγητό πριν από την κατανάλωση, για να διασφαλίσετε την ασφάλεια των τροφίµων. Το κέντρο ή το παχύτερο µέρος   
         του τροφίµου πρέπει να φτάσει στους 72°C για 15 δευτερόλεπτα ώστε να θανατωθεί οποιαδήποτε µολυσµατική παράµετρος που προκαλεί   
         τροφικές ασθένειες. Η θέρµανση της τροφής σε χαµηλότερη θερµοκρασία για µεγαλύτερες χρονικές περιόδους µπορεί να είναι εξίσου 
         αποτελεσµατική. 

         Τα τρόφιµα που έχουν προηγουµένως µαγειρευτεί και ψυχθούν πρέπει να αναθερµανθούν προσεκτικά πριν από την
         κατανάλωση, για να ελαχιστοποιηθεί ο χρόνος που το µαγειρεµένο τρόφιµο εκτίθεται στη ζώνη επικίνδυνης θερµοκρασίας
         (µεταξύ 5°C και 60°C) η οποία επιτρέπει  την ανάπτυξη παθογόνων βακτηρίων.

∆. Ασφάλεια τροφίµων
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III. Εξατοµίκευση παρόντος οδηγού,
δηµιουργία Εγχειριδίου Λειτουργίας και εκπαίδευση προσωπικού

Πιστεύουµε πως η φυσική συνέχεια του παρόντος οδηγού είναι η εξατοµίκευση, για το εστιατόριό σας, των εφαρµοζόµενων µέτρων. 
Αυτό µπορεί να γίνει εύκολα µε την επιτόπια παρουσία στελέχους της AG ADVENT και την υλοποίησης της διαδικασίας πλήρους ένταξης 
στο πρόγραµµα Ασφαλώς ΑΝΟΙΧΤΑ. Στην περίπτωση που επιλέξτε να ενταχθείτε στο πρόγραµµα µε πλήρη δικαιώµατα, θα προγραµµατιστεί 
επίσκεψη στο εστιατόριό σας και µέχρι το τέλος της ηµέρας θα έχει συνταχθεί και εκδοθεί το δικού σας Εγχειριδίου Λειτουργίας, θα έχει 
υλοποιηθεί η εκπαίδευση του προσωπικού σας και η απονοµή σχετικού πιστοποιητικού παρακολούθησης (βλέπε Παράρτηµα Α), θα έχει 
ολοκληρωθεί ο έλεγχος του πλάνου καθαρισµού του καταστήµατος και θα έχετε πλέον για ένα έτος την συνεχή υποστήριξή του 
Ασφαλώς ΑΝΟΙΧΤΑ helpdesk, που διαχειρίζεται η τεχνική οµάδα της AG ADVENT. Με την ολοκλήρωση της ένταξης σας στο πρόγραµµα 
αποκτάτε πιστοποιητικό συµµετοχής στο πρόγραµµα Ασφαλώς ΑΝΟΙΧΤΑ (βλέπε Παράρτηµα Β) και δικαίωµα χρήσης του αντίστοιχου λογοτύπου 
(βλέπε Παράρτηµα Γ). Έτσι καταφέρνουµε να δώσουµε στην επιχείρηση εστίασης που συµµετέχει, ένα εργαλείο επικοινωνίας του επιπέδου 
ετοιµότητάς της. Ένα δυναµικό σήµα µε δυνατότητα, λόγω του Qr code, να ενηµερώνει τους πελάτες του για τις πρόνοιες που έχει λάβει. 
Ζητήστε πληροφορίες και αίτηση συµµετοχής στο info@advent.com ή στο 2109233551 ή στον συνεργάτη σας στο etable.gr 
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A ΣΦΑ ΛΩΣ

ανοιχτα

Πιστοποιητικό Εκπαίδευσης
ΧΧΧΧΧΧΧΧ

ΜΙΑ
ΠΡΩΤΟΒΟΥΛΙΑ ΤΩΝ: Έχεις e-table; Έχεις θέση!

Απονέµεται στον ΟΝΟΜΑ
Για να δηλώσει την παρακολούθηση, από τον ανωτέρω,του εκπαιδευτικού προγράµµατος

ΜΕΤΡΑ ΓΙΑ ΤΗΝ ΠΡΟΛΗΨΗ ΜΕΤΑ∆ΟΣΗΣ COVIC-19 

CERTIFICATE NUMBER: XXXXXXX   |   TRAINING DATE: 16 MAY 2020

∆ιευθύνων Σύµβουλος AG ADVENT AE Επικεφαλής etable.gr

Παράρτηµα Α
Υπόδειγµα πιστοποιητικού εκπαίδευσης
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Παράρτηµα 
Υπόδειγµα Πιστοποιητικού συµµετοχής

A ΣΦΑ ΛΩΣ

ανοιχτα

Πιστοποιητικό Συµµετοχής

ΜΙΑ
ΠΡΩΤΟΒΟΥΛΙΑ ΤΩΝ: Έχεις e-table; Έχεις θέση!

µε το παρόν βεβαιώνεται η συµµετοχή του ανωτέρω αναφερόµενου εστιατορίου στο
πρόγραµµα Ασφαλώς ΑΝΟΙΧΤΑ

Η συµµετοχή σηµαίνει πως έχει εκδοθεί εγχειρίδιο λειτουργίας και έχει εκπαιδευτεί το 
προσωπικό σε αυτό. Όλα τα µέλη του προγράµµατος µοιράζονται µια κοινή αξία: 
ασφάλεια και γαστρονοµία πάνε µαζί.

AG ADVENT SA – 28 Vouliagmenis Avenue, ELLINIKO, ATHENS GREECE www.advent.com.gr T: +3021092333551 
etable.gr Λ. Ποσειδώνος 13, Άλιµος www.etable.gr

Member
XXXXXXXXX

Member ID
#123213

Membership Level
FULL

Member Since 
17/5/2020

XXXXXXXXX
Head of etable.gr

NIKOS GDONTELIS
CEO AG ADVENT SA

Authorized Signatures:
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Παράρτηµα Γ
Υπόδειγµα Σήµατος Προγράµµατος

A ΣΦΑ ΛΩΣ

ανοιχτα

ΜΙΑ
ΠΡΩΤΟΒΟΥΛΙΑ ΤΩΝ: Έχεις e-table; Έχεις θέση!

Θέλετε να µάθετε πώς προετοιµαζόµαστε καθηµερινά για εσάς;
Σαρώστε µε το κινητό σας το διπλανό τετράγωνο QR Code. 
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Προϋποθέσεις λειτουργίας καταστηµάτων
υγειονοµικού ενδιαφέροντος 

Επαναφορά της οικονοµικής 
δραστηριότητας

Ο µέγιστος επιτρεπόµενος αριθµός πελατών ορίζεται ως ο αριθµός που προκύπτει από την αναλογία 
ενός πελάτη ανα 2 τ.µ. συνολικής ωφέλιµης επιτρεπόµενης επιφάνειας λειτουργίας (ΣΩΕΕΛ). 
Ο µέγιστος επιτρεπόµενος αριθµός πελατών δεν δύναται να υπερβαίνει τον επιτρεπόµενο µέγιστο 
αριθµό πελατών που επιτρέπεται απο την αρχική άδεια λειτουργείας του καταστήµατος.
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Σχέδιο σταδιακής
αποκλιµάκωσης των
περιοριστικών µέτρων 

ΚΑ∆ Προϋποθέσεις λειτουργίας

Η δυνατότητα της χρήσης εσωτερικής ηµιυπαίθριας επιφάνειας (ΗΕ) προκύπτει όταν υφίσταται 
πλευρά ή πλευρές του χώρου πλάτους (Π) και ύψους (Υ) σε επαφή µε υπαίθριο εξωτερικό 
χώρο ή αίθριο που δύναται να αφαιρεθεί/ουν. 

ΣΩΕΕΛ =ΥΕ +ΗΕ
Η υπαίθρια επιφάνεια (ΥΕ) είναι το εµβαδόν της επιφάνειας εκτός του φυσικού καταστήµατος όπου η επιχείρηση 
δύναται να αναπτύξει τραπεζοκαθίσµατα.
Η εσωτερική ηµιυπαίθρια επιφάνεια (ΗΕ) είναι το εµβαδόν εντός του καταστήµατος που δύναται να αναπτυχθούν 
τραπεζοκαθίσµατα.

56.10 - 56.30

4o Στάδιο – 25 Μαΐου



Προϋποθέσεις λειτουργίας καταστηµάτων
υγειονοµικού ενδιαφέροντος (συνέχεια)  

4o Στάδιο – 25 Μαΐου

∆υνατότητα ανάπτυξης τραπεζοκαθισµάτων
4o Στάδιο – 25 Μαΐου
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Το επιτρεπόµενο βάθος (Β) που ορίζει την ΗΕ είναι διάσταση κάθετη προς την πλευρά (Π) και ορίζεται ως εξής:

α. Όπου το ύψος (Υ) του ανοίγµατος  ≥ 2  µέτρων τότε το βάθος (Β) ορίζεται ως (Β)=1,6 Χ (Π). Η ΗΕ ορίζεται ως το 
γινόµενο (Π) Χ (Β). (Παράρτηµα 1)

β. Όπου το ύψος (Υ) του ανοίγµατος  ≥  1 µέτρου τότε βάθος (Β) ορίζεται ως (Β)=0,8 Χ (Π).  Η ΗΕ ορίζεται ως 
το γινόµενο (Π) Χ (Β). (Παράρτηµα 2)

γ. Οι ανωτέρω διατάξεις α και β δύναται να λειτουργούν συνδυαστικά σε χώρους εστίασης µε ανοίγµατα σε δύο 
και περισσότερες πλευρές. (Παράρτηµα 3)

δ. Τα υποστυλώµατα ή οι διακοσµητικές στήλες έως πλάτος 0,5 µ που διακόπτουν την συνέχεια της πλευράς (Π) 
δεν λαµβάνονται υπόψη και δεν µπορούν να υπερβαίνουν το είκοσι τοις εκατό (20%) της επιφάνειας της πλευράς.

Στην περίπτωση που δύναται να ανοίξει η οροφή του καταστήµατος (κινητό προστέγασµα), επιτρέπεται η 
ανάπτυξη τραπεζοκαθισµάτων καθ’ όλη την επιφάνεια του ακάλυπτου χώρου

Επιτρέπεται απόκλιση έως οκτώ τοις εκατό (8%) σε κάθε διάσταση

ΚΑ∆ Προϋποθέσεις ανάπτυξης τραπεζοκαθισµάτων

56.10 - 56.30

Παράρτηµα 1: Χώρος εστίασης µε πλευρά πλάτους (Π) και άνοιγµα ύψους (Υ) ≥ 2 µέτρα

(Π)*

(Β) = 1,6 Χ (Π)

Πλευρά (Π) µε άνοιγµα ύψους (Υ) ≥ 2µ
Εσωτερική υµιυπαίθρια επιφάνεια ανάπτυξης τραπεζοκαθισµάτων 



∆υνατότητα ανάπτυξης τραπεζοκαθισµάτων
4o Στάδιο – 25 Μαΐου

Παράρτηµα 2: Χώρος εστίασης µε πλευρά πλάτους (Π) και άνοιγµα ύψους (Υ) ≥ 1 µέτρο

(Π)*

(Β) = 0,8 Χ (Π)

Πλευρά (Π) µε άνοιγµα ύψους (Υ) ≥ 1µ
Εσωτερική υµιυπαίθρια επιφάνεια ανάπτυξης τραπεζοκαθισµάτων 

Παράρτηµα 3: Περίπτωση χώρου εστίασης µε ανοίγµατα σε δύο πλευρές

Πλευρά (Π1) µε άνοιγµα ύψους (Υ) ) ≥ 1µ
Πλευρά (Π2) µε άνοιγµα ύψους (Υ) ) ≥ 2µ
Εσωτερική υµιυπαίθρια επιφάνεια ανάπτυξης τραπεζοκαθισµάτων 

Έχεις e-table; Έχεις θέση!

(Π1)*

(Π2)*

(Β
) =

 1,
6 Χ

 (Π
2)

(Β) = 0,8 Χ (Π1)
1
2



Προϋποθέσεις λειτουργίας καταστηµάτων
υγειονοµικού ενδιαφέροντος 

4o Στάδιο – 25 Μαΐου

Έχεις e-table; Έχεις θέση!

Ορίζοντα τα έξι (6) άτοµα ως ο µέγιστος αριθµός καθήµενων ατόµων σε ένα τραπέζι.

∆εν υφίσταται όριο σε περίπτωση οικογένειας µε ανήλικα τέκνα. 

Καθορίζεται ως ελάχιστη απόσταση µεταξύ των τραπεζιών σύµφωνα µε την διάταξη των καθισµάτων  ως εξής :

α. Όταν στον ενδιάµεσο χώρο µεταξύ δύο παράπλευρων τραπεζιών δεν τοποθετείται καρέκλα σε κανένα εκ 
των δύο τότε η ελάχιστη απόσταση µεταξύ αυτών ορίζεται στα 0,70 µ. (Παράρτηµα 4)

β. Όταν στον ενδιάµεσο χώρο µεταξύ δύο παράπλευρων τραπεζιών τοποθετείται καρέκλα σε ένα εκ των δύο 
τότε η ελάχιστη απόσταση µεταξύ αυτών ορίζεται στα 1,10 µ. (Παράρτηµα 5)

γ. Όταν στον ενδιάµεσο χώρο µεταξύ δύο παράπλευρων τραπεζιών τοποθετείται καρέκλα σε κάθε ένα εκ των 
δύο τότε η ελάχιστη απόσταση µεταξύ αυτών ορίζεται στα 1,70 µ. (Παράρτηµα 6)

ΚΑ∆ Ειδικές ∆ιατάξεις Ανάπτυξης Τραπεζοκαθισµάτων

56.10 - 56.30

Παράρτηµα 4: Παραδείγµατα διάταξης τραπεζοκαθισµάτων όπου στον ενδιάµεσο χώρο δεν τοποθετείται κάθισµα

(Παράδειγµα 1ο) - Απόαταση µεταξύ τραπεζιών 0,70 

(Παράδειγµα 1ο) - Απόαταση µεταξύ τραπεζιών 1,10

(Παράδειγµα 2ο) - Απόαταση µεταξύ τραπεζιών 0,70 

Παράρτηµα 5: Παραδείγµατα διάταξης τραπεζοκαθισµάτων όπου στον ενδιάµεσο χώρο τοποθετούνται καθίσµατα µόνο
στο ένα εκ των δύο τραπεζιών

(Παράδειγµα 2ο) - Απόαταση µεταξύ τραπεζιών 1,10 



Έχεις e-table; Έχεις θέση!

Παράρτηµα 6: Παραδείγµατα διάταξης τραπεζοκαθισµάτων µε καθίσµατα στον ενδιάµεσο χώρο και των δύο τραπεζιών

(Παράδειγµα 1ο) - Απόαταση µεταξύ τραπεζιών 1,70 (Παράδειγµα 2ο) - Απόαταση µεταξύ τραπεζιών 1,70 

Μέτρα προστασίας /
Προστατευτικός εξοπλισµός σε χώρους µαζικής εστίασης

Όργανα Ελέγχου και Επιβολής Κυρώσεων

1.& 2. Μάσκα ή ασπίδα προσώπου.
3. Γάντια κατά τη διαδικασία καθαριότητας.
4. Μάσκα όπου  έρχονται σε επαφή µε κοινό ή µε άλλους εργαζόµενους  όταν δεν µπορεί να τηρηθεί η απόσταση.
5. Σε περίπτωση που έρχονται σε επαφή µε το κοινό.
6. Χρήση µάσκας εφόσον έρχονται σε επαφή µε το κοινό και δεν είναι δυνατή η τήρηση απόστασης. 

Προσωπικό
Καθαριότητας

Τεχνικοί
Υπάλληλοι

Προµηθευτές
Λοιποί

εργαζόµενοι
∆ιαχείριση Τροφίµων

Reception Ταµείο ∆ιοικητικές
Υπηρεσίες

Μάγειροι
& Βοηθοί Σερβιτόροι Μαιτρ Όλοι οι

χώροι
Εξωτερικοί

χώροι
Εσωτερικοί

χώροι
Ά  Υλών/αν-
αλώσιµων

Μάσκα

Ασπίδα προσώπου

Γάντια

Υγιεινή χεριών

Τήρηση απόστασης

1 4

3

6

5

      Γενική Γραµµατεία Εµπορίου και Προστασίας Καταναλωτή

      Ελληνική Αστυνοµία
      ∆ηµοτική Αστυνοµία
      Λιµενικές Αρχές

      Υγειονοµικές υπηρεσίες των ΟΤΑ ά  και β́  βαθµού

      Σώµα Επιθεώρησης Εργασίας (Σ.ΕΠ.Ε)

      Εθνική Αρχή ∆ιαφάνειας (Ε.Α.∆.)
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