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2. ΛΕΙΤΟΥΡΓΙΑ ΕΣΤΙΑΤΟΡΙΩΝ 
 

 

      

2.1. Ωράριο Λειτουργίας 
 

2.1.1. Τα εστιατόρια των Φ.Ε. & Σ.Ε. που εποπτεύονται από το Ι.ΝΕ.ΔΙ.ΒΙ.Μ. 
λειτουργούν από 1/9 έως 30/6 εκάστου έτους, εκτός Αργιών Χριστουγέννων 
και Πάσχα σύμφωνα με τα όσα ορίζονται στο Φ.Ε.Κ. 1965/β/18-06-2012. 

2.1.2. Παράταση λειτουργίας των Εστιατορίων μετά τις 30/6 δίνεται μόνο μετά 
Απόφαση Συγκλήτου του κάθε Πανεπιστημίου ή Τ.Ε.Ι. και αντίστοιχης 
Απόφασης Δ.Σ. Ι.ΝΕ.ΔΙ.ΒΙ.Μ. 

2.1.3. Το Εστιατόριο κάθε Εστίας λειτουργεί κατ’ ελάχιστο 1 ώρα για τη διάθεση του 
πρωινού, 2 ώρες για τη διάθεση του γεύματος και 1,5 ώρα για τη διάθεση του 
δείπνου. 

2.1.4. Ενδεικτικά δίνεται το καθημερινό ωράριο λειτουργίας των Εστιατορίων, το 
οποίο μπορεί να προσαρμοστεί ανάλογα με τις ανάγκες των Εστιών ως κάτωθι: 

Πρωινό 8:00-09:00 
 
Γεύμα 13:00-15.00 
 
Δείπνο 19:30-21.00 
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2.2. Οργανόγραμμα Προσωπικού Λειτουργίας 
 

 

Οικονομικός 
υπόλογος

Έχει τη Γενική Διεύθυνση και 
εποπτεία των λειτουργιών της 

Εστίας.

Υγειονομικός Υπεύθυνος.

Αποθηκάριος
Υπεύθυνος για την ορθή 

αποθήκευση των τροφίμων 
και την επάρκεια των 

προμηθειών και την τήρηση 
των αρχείων αποθήκης

Μάγειρες

Υπεύθυνοι για την εκτέλεση του 
καθημερινού μαγειρέματος

Υπεύθυνοι για την καθαριότητα της 
κουζίνας

Εργάτες 
μαγειρίου

Υπεύθυνοι για την εκτέλεση των 
απαραίτητων εργασιών στην 

κουζίνα 

Διαχειριστής
Κάνει τον προϋπολογισμό 
και τον συντονισμό των 
απαραίτητων εργασιών 

στους χώρους της εστίας. 
Υπεύθυνος για τις 

οικονομικές συναλλαγές.

Τεχνολόγος 
τροφίμων

Υπεύθυνος για τον ποιοτικό 
έλεγχο α'υλών, ελέγχο 

καλής αποθήκευσης τους 
και τήρησης των κανόνων 
Υγιεινής και Ασφαλείας και 

του HACCPΑρχιμάγειρες

Υπεύθυνοι για την τήρηση του 
συσσιτίου, την καλή εκτέλεση 
των εργασιών κουζίνας, την 

επάρκεια των γευμάτων, 
επίβλεψη κανόνων Υγιεινής 
και Ασφάλειας. Έλέγχουν τα 
ανωτέρω μέσω επισκέψεων 

στις Εστίες 

Ελεγκτής 
σίτισης

Ελέγχει τα κουπόνια σίτισης 
των δικαιούχων. Καταγράφει 
τον αριθμό σιτισθέντων ανά 

ημέρα και είδος.




