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ΕΙΣΑΓΩΓΗ          
 
Η ανάγκη του ανθρώπου να µετατρέψει µια καθαρά φυσιολογική ανάγκη επιβίωσης σε 

κοινωνικό γεγονός είναι κριτήριο πολιτισµού, βιοτικού επιπέδου, κουλτούρας και 
έµπνευσης. Η ανάπτυξη γενικότερα της Εστίασης στην χώρα µας είναι αλµατώδης. Στην 
πορεία των χρόνων η ανάµειξη των πολιτισµών και των γεύσεων διαµόρφωσε πολλά 
διαφορετικά είδη επισιτιστικών µονάδων, αρχίζοντας από τις πολύ απλές λαϊκές 
ταβέρνες µέχρι τα πολύ ιδιαίτερα Γαλλικής κουλτούρας εστιατόρια, εξειδικευµένα 
κινέζικά, ιταλικά, ινδικά. Ο χρόνος που διαθέτουµε πλέον στην εποχή µας είναι 
πολύτιµος, δηµιουργήθηκε λοιπόν η τάση του fast food, που γέννησε όµως και την τάση 
του slow food και µέσα από αυτά δηµιουργήθηκε πλέον η τάση του casual food. Όλες 
αυτές οι τάσεις ακολουθούν τον άνθρωπο και γέννιουνται µέσα από τον ίδιο τον 
άνθρωπό, τον πολιτισµό, τον χρόνο που πλέον διαθέτει, την γεύση που ακολουθεί, άλλα 
και την πολίτικη marketing των µεγάλων εταιριών της βιοµηχανίας της Εστίασης.  

 
Η Εστίαση είναι ένα καθαρά κοινωνικό γεγονός πλέον. Το προϊόν της καλύπτει πλέον 

όχι µόνο βασικές ανάγκες του ανθρώπου, όπως ή επιβίωση, αλλά και ανάγκες όπως αυτή 
της αυτοπροβολής, του να δω και να µε δουν, την ικανοποίηση του Εγώ, της φιλοξενίας.    
Όλα τα στοιχεία αυτών των αναγκών µας πηγαίνουν πολύ βαθιά πίσω στην Αρχαία 

Ελλάδα που υπήρξε ένας από τους χώρους που δηµιούργησαν τον θεσµό της φιλοξενίας, 
µε την δηµιουργία µάλιστα µιας ξεχωριστής θεότητας, τον Ξένιο ∆ία. Η φιλοσοφία της 
φιλοξενίας προϋπόθετε την εστίαση και τον ύπνο και έγινε τρόπος ζωής για τους 
ανθρώπους, δείχνοντας έτσι ένα ανώτερο επίπεδο πολιτισµού.  

 
Τα εστιατόρια πλέον θα πρέπει να θεωρούν του πελάτες ως φιλοξενούµενους και οι 

προσφερόµενες υπηρεσίες –service, γεύση, άνεση, περιβάλλον- θα πρέπει να ξεπερνούν 
τις προσδοκίες τους. Εδώ εισέρχεται πάντα βέβαια και το θέµα της τιµολόγησης όλων 
αυτών, για να καταφέρουν να  ικανοποιήσουν τα γαστρονοµικά τους όνειρα  και 
επιθυµίες. Το τµήµα των τροφίµων και ποτών - επισιτισµού σε ένα ξενοδοχείο άλλωστε, 
θεωρείται και είναι  το πιο κερδοφόρο της επιχείρησης και για αυτόν το λόγο δίνεται 
µεγάλο βάρος στην οργάνωση της λειτουργίας του.  

 
Η απεικόνιση µιας επισιτιστικής επιχείρησης  ως ένα κριτήριο πολιτισµού, ήθους, 

κουλτούρας, άλλα και κερδοφορίας και σηµαντικού παράγοντα διαβίωσης και ευηµερίας 
του τουρισµού και πολιτισµού της χώρας, πόλης, περιοχής, µε προέτρεψε να γίνει θέµα 
της πτυχιακής µου εργασίας. Η ανάπτυξη των κυριότερων παραµέτρων που πρέπει να 
εξεταστούν για να επιτύχει µία επιχείρηση επισιτισµού είναι η  αποτελεσµατική 
οργάνωση, διοίκηση και λειτουργία των τµηµάτων της. Στα κεφάλαια της εργασίας θα 
αναλυθούν όσο γίνεται πιο διεξοδικά θέµατα που άπτονται άµεσα µε τον σχεδιασµό της 
οργάνωσης µιας εστιατορικής µονάδας, και πρέπει να λαµβάνονται απαραίτητα υπόψη 
για τη σωστή λειτουργία της.  

 
Σκοπός λοιπόν της παρούσας εργασίας είναι η ανάλυση της οργάνωσης ενός 

εστιατορίου, και πιο συγκεκριµένα η διάταξη των κεφαλαίων έχει ως εξής: 1.Ιστορική 
αναδροµή (κάθε εστιάτορας θα πρέπει να γνωρίζει την ιστορία του αντικειµένου του), 2. 
Έρευνα εστιατοριακής αγοράς (θα πρέπει να κατανοήσουµε, αν η επένδυση µας θα είναι 
πετυχηµένη) 3. Απόφαση του τύπου – τάσης εστίασης  που  
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Κεφαλαίο 1       Ιστορική Αναδροµή  
  
1.1 Η εξέλιξη της Εστίασης 
 
Η εστίαση αποτελούσε ανέκαθεν µια από τις σηµαντικότερες ανθρώπινες 

δραστηριότητες, µιας και είναι συνδεδεµένη µε την καθηµερινή ζωή και τις φυσικές 
ανάγκες επιβίωσης. Στην αρχαιότητα η διαρκής µετακίνηση των πληθυσµών από έναν 
τόπο σε άλλον δηµιούργησε την ανάγκη παροχής στέγης και τροφής που µε άλλα λόγια 
ονοµάζεται φιλοξενία.  

 
Οι γεωπολιτικές ανακατατάξεις και η ανάπτυξη των συγκοινωνιών και του εµπορίου 

δηµιούργησαν νέες ανάγκες στέγασης και σίτισης, απαιτώντας µια πιο 
συστηµατοποιηµένη µορφή. Τα πανδοχεία που αρχικά ήταν οι πρώτες επιχειρήσεις που 
χορηγούσαν τροφή και ποτά στους ταξιδιώτες, σε συνδυασµό µε την παροχή στέγης, 
εξειδικεύτηκαν σε καπηλειά. 
Καπηλειό και κάπηλος είναι λέξεις αρχαϊζουσες και σηµαίνουν ταβέρνα και ιδιοκτήτης 
αντίστοιχα. Η αισχροκερδής εκµετάλλευση όµως των πελατών από τους ιδιοκτήτες έκανε 
τις έννοιες αυτές συνώνυµες µε την ανηθικότητα και την απληστία. Με τα χρόνια, όµως 
η συνεχιζόµενη αύξηση των µετακινήσεων και η λειτουργία περισσοτέρων 
ανταγωνιστικών επιχειρήσεων δηµιούργησε αντικειµενικότερες προϋποθέσεις βελτίωσης 
των συνθηκών σίτισης και διαµονής. 
 
Η ιστορία του εστιατορίου χάνεται στα βάθη του αιγυπτιακού πολιτισµού κατά τον 6ο 

µε 5ο αιώνα π.Χ., όπου δηµόσια γεύµατα προσφερόταν στον λαό από τον Βασιλιά, στα 
οποία καταναλωνόντουσαν µεγάλες ποσότητες δηµητριακών, χουρµάδων, βοδινού 
κρέατος και άλλων τοπικών προϊόντων. 
 
Στην Ελλάδα, κατεξοχήν χώρα της φιλοξενίας και της γαστρονοµίας, το επίσηµο γεύµα 

συνδυαζόταν είτε µε φιλοσοφική συζήτηση (δειπνοσοφιστές) είτε µε την απονοµή τιµών 
σε νικητές των αγώνων ή επίσηµα πρόσωπα. Για τον ίδιο λόγο η εστίαση γινόταν και 
κατά την διάρκεια εκδηλώσεων όπως τα ∆ιονύσια και Παναθήναια.Τα έξοδα αυτών των 
γευµάτων καλύπτονταν από εύπορους πολίτες κατόπιν κληρώσεως. Αξίζει να 
σηµειώσουµε την ιδιαίτερη θέση που κατείχε το σερβίρισµα του κρασιού στο τραπέζι 
από ειδικούς τραπεζοκόµους, τους οινοχόους. (Λαλούµης – Στεφανακίδης 2005)   

Τα καταγώγια χτίζονταν δίπλα σε ναούς ή σε περιοχές όπου διοργανώνονταν εορτές 
και αγώνες, όπως στην Αρχαία Ολυµπία, στους ∆ελφούς, στην Επίδαυρο κλπ. Τα 
περισσότερα καταγώγια της εποχής ήταν πολυτελή πέτρινα διώροφα ή τριώροφα 
κτίσµατα όπως το καταγώγιο της Επιδαύρου δυναµικότητας 100 δωµατίων και 200 
κλινών, το Λεωνιδαίο στην Ολυµπία µήκους 154 µέτρων, το καταγώγιο της Θεάς 
Αρτέµιδας στη Μαγνησία όπου προσέφεραν «στέγη, άλλας, έλαιον, όξος, λύχνος, κλίνη, 
στρώµα, τράπεζα», το καταγώγιο της ∆ήλου κ.ά. Τότε εµφανίστηκε και το επάγγελµα 
του «εξηγητού», δηλαδή του σηµερινού ξεναγού. Η λέξη καταγώγιο προέρχεται από το 
κατάγοµαι – καταλύω και δεν εξέφραζε την εποχή εκείνη κάποια µειωτική έννοια. 

Τα πανδοχεία ήταν ιδιωτικά και κερδοσκοπικά σε αντίθεση µε τα καταγώγια τα οποία 
ήταν συνήθως δηµόσια και αφιλοκερδή και διακρίνονταν σε διάφορες κατηγορίες 
ανάλογα µε τις παροχές τους και την πολυτέλειά τους. Ορισµένα από αυτά παρείχαν 
µόνο δωµάτιο, ενώ ορισµένα άλλα δωµάτιο µε διατροφή και συµπληρωµατικές 
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υπηρεσίες που κάλυπταν τις ανάγκες του ταξιδιώτη. Οι υπηρεσίες αυτές, καθώς και το 
όλο προϊόν, αρχικά ήταν υποτυπώδης, αλλά µε την πάροδο του χρόνου και την αύξηση 
του ανταγωνισµού βελτιώθηκαν εντυπωσιακά.  

Οι Αρχαίοι Έλληνες περπατούσαν πολύ. Ενδεικτικά αναφέρουµε, ότι η διαδροµή 
Αθήνα – Ολυµπία αποτελούσε µία λογική απόσταση για να ταξιδέψει κανείς µε τα πόδια 
και κάθε πέντε χρόνια ένα τεράστιο πλήθος από διάφορες πόλεις της Ελλάδας, έφτανε 
στην Ολυµπία περπατώντας. Έτσι, σταδιακά, κτίστηκαν πανδοχεία στην ύπαιθρο, σε 
συγκεκριµένα σηµεία διαδροµών, έτσι ώστε να διευκολύνουν τα ταξίδια και την 
προσπέλαση διαφόρων περιοχών. 

Οι πλούσιοι της εποχής ταξίδευαν µε συνοδεία βαστάζων οι οποίοι µετέφεραν τα 
απαραίτητα για να σταµατούν και να αναπαύονται  σε όποιο σηµείο ήθελαν, αλλά και 
στρατιωτών για την ασφάλειά τους. Στις πόλεις δε που έφταναν, οι αρχές φρόντιζαν για 
την φιλοξενία τους. Τα πανδοχεία κατά συνέπεια είχαν κυρίως ασθενή οικονοµικά 
πελατεία και οι υπηρεσίες που προσέφεραν ήταν αντίστοιχες. Στη συνέχεια όµως οι 
υπηρεσίες τους βελτιώθηκαν ποιοτικά και αυξήθηκαν µε προσφορά υπηρεσιών σίτισης. 

Τα τιµολόγια ήταν χαµηλά και ασαφή. Οι ταξιδιώτες πλήρωναν «στο περίπου», το 
στρογγυλοποιηµένο ποσό που συνήθως ζητούσε «ο πανδοχέας» ή «η πανδοκεύτρια», αν 
και ορισµένες φορές γινόταν λογαριασµός ακριβείας. 

Τα πανδοχεία χρησιµοποιούσαν διαφηµιστικές επιγραφές µε µηνύµατα του τύπου 
«Ξένε εδώ θα µείνεις ευχαριστηµένος» και ταµπέλες µε διακριτικά σήµατα του 
προϊόντος που προσέφεραν, τα οποία µπορούσαν να απεικονίζουν κάποιο ζώο, κάποια 
θεότητα ή άλλη παράσταση. Στην Αρχαία Ελλάδα ήταν συνηθισµένη ακόµη και η άγρα 
πελατών. Ορισµένοι πανδοχείς των οποίων το πανδοχείο βρισκόταν σε αποµακρυσµένο 
σηµείο, έσπευδαν στην αγορά των κεντρικών πανδοχείων και διαφήµιζαν το δικό τους.  

Οι Αρχαίοι Έλληνες αρχικά έτρωγαν καθιστοί, αλλά µε την πάροδο του χρόνου 
έπαιρναν το γεύµα τους ξαπλωµένοι σε ανάκλιντρα µε πλήθος µαξιλαριών, και µόνο οι 
γυναίκες έτρωγαν καθισµένες. Ο αριθµός των ανάκλιντρων ονοµάτιζε τις αίθουσες 
φαγητού σε τρίκλινα, τετράκλινα, επτάκλινα και εννεάκλινα. Μπροστά στον κάθε 
συνδαιτυµόνα τοποθετείτο ένα τραπέζι, πάνω στο οποίο έµπαινε ένα πιάτο και για στους 
άνδρες και ένα ποτήρι. Τις σούπες «ζωµούς» τις έτρωγαν µε κουτάλι, ενώ το πιρούνι 
ήταν άγνωστο και το αντικαθιστούσαν µε τα χέρια. Υπήρχαν πετσέτες φαγητού, αλλά 
πολλές φορές καθάριζαν τα χέρια επίσης στην ψίχα του ψωµιού.  

Υπήρχε πολυάριθµο προσωπικό και απόλυτη εξυπηρέτηση. Τα φαγητά ερχόταν σε 
πιατέλες, συνήθως ασηµένιες. Έτρωγαν ορεκτικά, κρέας, πουλερικά, ψάρια, σαλάτες, 
φρούτα και καρπούς. Τα συνόδευαν µε ψωµί που έφερναν οι υπηρέτες σε πανεράκια. 
Χρησιµοποιούσαν πολύ το ελαιόλαδο, και αρωµατικά όπως πιπέρι, θυµάρι, ρίγανη κλπ. 
Μαγείρευαν ψητά, βραστά και τηγανιτά, ενώ τα προσφερόµενα φαγητά παρουσίαζαν σε 
ένα κατάλογο µε το όνοµα «γραµµατείδιο» 

Ο φωτισµός το βράδυ γινόταν µε δάδες και λυχνάρια, τα οποία στηρίζονταν σε ειδικές 
διακοσµηµένες υποδοχές στους τοίχους ή σε σκαλιστούς στύλους. Συνήθως τους 
συνδαιτυµόνες διασκέδαζαν µουσικοί της εποχής. 
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Το φιλοδώρηµα στην Αρχαία Ελλάδα έπαιζε τον σηµερινό του ρόλο, δηλαδή ήταν µία 
απόπειρα για εξασφάλιση επιπλέον εξυπηρέτησης.  

Τα καπηλεία ήταν αρχικά είδος ταβέρνας όπου προσφέρονταν κύρια κρασί, αλλά και 
φαγητό. Το κεντρικό προϊόν του καπηλειού ήταν η διασκέδαση. Σταδιακά, δεδοµένου ότι 
υπήρχε συνεχώς αυξανόµενη ζήτηση προσθέσανε στις υπηρεσίες τους και την προσφορά 
στέγης στους ταξιδιώτες. Οι πελάτες έπιναν µέχρι µέθης και γυναίκες ελευθέρων ηθών 
τραγουδούσαν και χαριεντίζονταν µαζί τους.  Οι Ρωµαίοι ονόµαζαν τα καπηλεία 
campona και ganea. Τα περισσότερα ήταν εφοδιασµένα µε τραπέζια και καρέκλες, αν και 
λίγες εξαιρέσεις διέθεταν ανάκλιντρα. Η ατµόσφαιρα ήταν ρυπαρή και θορυβώδης. Το 
επάγγελµα του καπήλου θεωρείτο ανέντιµο και η λέξη φέρει την έννοια του κλέφτη 
ακόµη και σήµερα. Παρουσίαζε δε τέτοια οµοιότητα µε το επάγγελµα του πανδοχέα, 
ώστε δηµιουργήθηκε σύγχυση στον κόσµο, µε αποτέλεσµα και τη δυσφήµιση του 
επαγγέλµατος του πανδοχέα. (Λαλούµης 1998) 

1.1.1 Χάνια και Καραβάν Σεράϊα 

Την εποχή της Τουρκοκρατίας, οι ξενώνες κατασχέθηκαν ή καταστράφηκαν και τα 
πανδοχεία σταδιακά έπαψαν να λειτουργούν. Τη φιλοξενία προσέφεραν τα «Χάνια» και 
τα «Καραβάν Σεράϊα».   

Τα καραβάν σεράγια ήταν αρχικά αξιόλογα διώροφα οικοδοµήµατα, τα οποία 
αποτελούνταν από τέσσερα κτίρια τα οποία διαµόρφωναν µία εσωτερική αυλή. Υπήρχε 
µία τουλάχιστον στοά που οδηγούσε στην αυλή. Στο ισόγειο ήταν οι στάβλοι και στον 
όροφο υπήρχαν αρκετά σε αριθµό δωµάτια για τους ταξιδιώτες, οι οποίοι πλήρωναν 
ελάχιστα για τον ύπνο και το φαγητό τους, ενώ αν ήταν φτωχοί δεν χρειαζόταν να 
πληρώσουν. Τα Καραβάν σεράγια κτίστηκαν από θρησκευτική παρόρµηση, η οποία 
όµως  όταν παρήλθε, σε συνδυασµό µε την οικονοµική αναποτελεσµατικότητά τους, τα 
οδήγησε στην παρακµή και ερείπωση. 

Τα χάνια ήταν φτωχικά οικήµατα µε απαράδεκτο προϊόν. Παρόµοια πανδοχεία µε τα 
χάνια βρισκόταν σε πολλά µέρη της Ευρώπης. Η λέξη χάνι (από τη τούρκικη λέξη χαν), 
προέρχεται από συναίρεση της έκφρασης Κιρβάν (καραβάνι) σεράϊ (µέγαρο)  και 
αναφέρεται στους σταθµούς ταξιδιωτών που δηµιούργησαν οι Τούρκοι µιµούµενοι τους 
Βυζαντινούς δίπλα στα ιερά τους τεµένη, για να ξαποσταίνουν οι ταξιδεύοντες 
προσκυνητές.( Λαλούµης 1998) 

1.1.2. Εστίαση και θρησκεία 
   Σταθµός της ορθολογικότερης και πιο ανθρώπινης αντιµετώπισης της φιλοξενίας, 
στάθηκε η θρησκεία. Με τα µοναστήρια και τις εκκλησίες που είχαν διαµορφωθεί σε 
ξενώνες που φιλοξενούσαν ξένους και απόρους κατά τους βυζαντινούς χρόνους, 
συνεχίστηκε η αρχαία ελληνική παράδοση και δόθηκε στην εστίαση ένας πιο κοινωνικός 
ρόλος, κάτι που µέχρι τότε είχε παραµεληθεί. Κατά τη βυζαντινή περίοδο, οι καλεσµένοι 
έτρωγαν σε ένα είδος τραπεζιού που λεγόταν “τάβλα” και ήταν συνήθως στρογγυλό. Τον 
15ο αιώνα κάνουν την εµφάνισή τους δύο συστατικά µέρη του βασικού επιτραπέζιου 
εξοπλισµού που χρησιµοποιούνται έως τώρα, το τραπεζοµάνδηλο και το πιρούνι. 
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1.2. Γαλλική Επανάσταση 
 
   Σηµαντικό ρόλο στην εξάπλωση των εστιατορίων, επίσης, έπαιξε και η Γαλλική 
Επανάσταση. Κορυφαίοι µάγειρες της αυλής των Λουδοβίκων ανοίγουν δικά τους 
εστιατόρια κι έτσι κατά τον 17ο αιώνα η εστίαση αρχίζει να παίρνει πιο επίσηµο 
χαρακτήρα. Γίνεται µέρος της ζωής της αριστοκρατικής τάξης και δεν είναι λίγοι οι 
βασιλείς που ασχολούνται εκτενέστερα µε την κουζίνα. 

 
   Στη Γαλλία εµφανίζεται για πρώτη φορά το 1765 το εστιατόριο ως επιχείρηση απο τον 
µεγάλο σεφ Boulanger,  µε την ονοµασία “ restaurateur” ( “εστιάτορας”), το οποίο 
σηµαίνει αναστηλώνω. Στο εστιατόριο του Boulanger µπορούσε να γευτεί κανείς 
ξεχωριστά πιάτα, µε ιδιαίτερη προτίµηση προς τις σούπες, σε ιδιαίτερα υψηλές για την 
εποχή τιµές. Η µονάδα αυτών των επιχειρήσεων δεν άργησε να διαδοθεί και σε λίγα 
χρόνια πολλά εστιατόρια (restaurants) άρχισαν να λειτουργούν και στον υπόλοιπο δυτικό 
κόσµο. Το Delmonico’s στη Ν Υόρκη ήταν ένα από αυτά και ήταν στην ουσία το πρώτο 
εστιατόριο της Αµερικής. 

 
   Οι µεγαλύτερες αλλαγές, όµως , συντελέστηκαν κατά τον 18ο αιώνα, όταν άρχισαν οι 
ευρωπαϊκές πόλεις να εισέρχονται στη βιοµηχανική εποχή και η οικονοµική 
δραστηριότητα να παρουσιάζει µια δυναµική εξέλιξη, αλλάζοντας ραγδαία και τις 
ανθρώπινες συνήθειες. 

 
   Η ανθρώπινη συµπεριφορά προσαρµόζεται στις νέες συνθήκες ζωής και νέοι χώροι 
εστίασης καλούνται να καλύψουν τις ανάγκες της. Οι µαζικές µετακινήσεις διαφόρων 
εθνοτήτων από µια χώρα σε άλλη σε συνδυασµό µε την ανάπτυξη του τουριστικού 
φαινόµενου έχουν ως αποτέλεσµα το “πάντρεµα” διαφόρων τύπων κουζίνας και τη 
διάδοση των εθνικών εστιατορίων ( ελληνικών, ιταλικών, κινέζικων κλπ.) 

 
   Στην Ελλάδα πριν από τη σύσταση του νεοελληνικού κράτους µετά την τουρκοκρατία, 
πέρα από τα χάνια τα οποία δεν παρείχαν ανθρώπινες συνθήκες, δεν υπήρχαν ουσιαστικά 
οργανωµένοι χώροι που να προσφέρουν τροφή και στέγη. Στο Ναύπλιο, ως πρώτη 
ελληνική πρωτεύουσα, αναπτύχθηκαν τα πρώτα εστιατόρια που στην πρωτογενή τους 
µορφή δεν παρείχαν τίποτε άλλο από ένα πιάτο φαγητό σε µικρό χώρο και µάλιστα 
χωρίς καρέκλες, καθώς οι πελάτες κάθονταν σταυροπόδι. 

   
 Πιο συγκεκριµένα, αναφέρεται το ξενοδοχείο “ Λοκάντα του Κολοκοτρώνη” που το 
διεύθυνε ένας Ιταλός και είναι η πρώτη αναφορά για οργανωµένο χώρο εστίασης στον 
ελλαδικό χώρο. 

   
 Στις µέρες µας πια το εστιατόριο είναι µια από τις πιο κερδοφόρες οικονοµικές 
επιχειρήσεις και αποτελεί όχι µόνο χώρο προσφοράς ποτών και εδεσµάτων αλλά και 
σηµείο αναφοράς της κουλτούρας ενός τόπου και χώρο διασκέδασης. (1998 Μάρας) 
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Κεφάλαιο 2      Έρευνα Αγοράς 

 
2.1 Αναπτυξιακή δυναµική των επαγγελµάτων εστίασης  
 
Asset Τεχνολογική “Working Together to Develop Competency Frameworks” 
 
Αρχικά είναι σκόπιµο να αναφερθεί µια γενική περιγραφή των τάσεων µεγέθυνσης που 

διαγράφει στην Ελληνική αγορά ο κλάδος του Τουρισµού και Επισιτισµού. Έτσι 
αναφορικά µε τις οικογενειακές δαπάνες των Ελλήνων για ξενοδοχεία, καφενεία και 
εστιατόρια, εκτιµώνται στο 9,6% (Έρευνα ΕΣΥΕ 2004) του συνολικού οικογενειακού 
προϋπολογισµού και παρουσιάζουν σταθερότητα σε σχέση µε το αντίστοιχο ποσοστό 
(9,4%) της προηγούµενης έρευνας (1998/99). Οι δαπάνες για εστιατόρια εκτιµώνται στο 
46,8% επί των συνολικών δαπανών για ξενοδοχεία, καφενεία και εστιατόρια (ΕΣΥΕ 
2004).   
 
Η έρευνα έγινε σε δείγµα 6.555 οικογενειών πανελλαδικά µε συνολικά 17.386 µέλη, 

ήτοι 2,65 µέλη ανά οικογένεια κατά µέσον όρο. Με βάση την έρευνα διαπιστώθηκε ότι οι 
συνολικές των ελληνικών νοικοκυριών για φαγητό και ψυχαγωγία, θεωρούνται από τις 
υψηλότερες στα κράτη µέλη της Ε.Ε., ενώ η ποσοστιαία κατανοµή τους όσον αφορά τα 
εστιατόρια, καφενεία – ζαχαροπλαστεία, catering, καντίνες και bars απεικονίζεται στον 
παρακάτω πίνακα 1. ( Asset Τεχνολογική 2006) 
 
Πίνακας 1 Μηνιαίες οικογενειακές δαπάνες για εστίαση 
 

Α/Α Περιγραφή Αξία σε €(2004) % επί συνόλου 
1 Εστιατόρια 76,26 46,80 % 

2 Cafe - Snacks -
Ζαχαροπλαστεία 63,53 38,99 % 

 
3 Delivery – Catering 9,44 5,80 % 
4 Καντίνες 8,82 5,42 % 
5 Νυχτερινά κέντρα – Bar 4,87 2,99 % 
Σύνολα 162,92 100,00 % 

Πηγή: Έρευνα ΕΣΥΕ 2004 
 
2.2 O κλάδος στην Ελλάδα 
 
Ο κλάδος της εστίασης στην Ελλάδα συγκεντρώνει το 68,2% των επιχειρήσεων και 

περίπου το 50% της απασχόλησης. Από αυτές τις επιχειρήσεις το 99,1% είναι πολύ 
µικρές ( 52,1% αυτοαπασχολούµενοι) και καλύπτουν το 75,5% της απασχόλησης. Οι 
άλλες κατηγορίες, µικρές και µεσαίες, αποτελούν το 0,9% του συνόλου και καλύπτουν 
το 24,5% της απασχόλησης.   
 
Ο κλάδος του Τουρισµού και Επισιτισµού στην Ελλάδα θεωρείται από τους πλέον 

αναπτυσσόµενους και δυναµικούς κλάδους της ελληνικής οικονοµίας. Σύµφωνα µε 
στοιχεία µελέτης του ΣΕΤΕ το 2003, η συνολική απασχόληση ανέρχεται στους 809.000 
εργαζοµένους (σερβιτόρους, µαγείρους, καµαριέρες, υπαλλήλους υποδοχής, διευθυντικά 
στελέχη και στελέχη marketing, υπαλλήλους τουριστικών γραφείων, υπαλλήλους 
τουριστικών καταστηµάτων), από τους οποίους οι 255.308 έχουν άµεση πλήρη 
απασχόληση, οι 89.358 άµεση µερική απασχόληση και µε έµµεση απασχόληση 464.196.  
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Στο σύνολο των εργαζοµένων, σύµφωνα µε στοιχεία του υπουργείου τουριστικής 
ανάπτυξης  οι  450.000 – 500.000 εργάζονται σε ξενοδοχεία και επιχειρήσεις αναψυχής 
και επισιτισµού. Αντίστοιχα, σύµφωνα µε στοιχεία της ΠΟΕΣΕ, οι επιχειρήσεις του 
κλάδου ανέρχονται συνολικά στις 150.000, ο µέσος ετήσιος τζίρος ανά κατάστηµα 
ανέρχεται στο ποσό των 54.133 €. 
 
Οι εργαζόµενοι στο επάγγελµα της εστίασης, αποτελούν την τρίτη κατηγορία σε όρους 

δυναµικότητας του απασχολούµενου ανθρώπινου δυναµικού στα ξενοδοχεία, όπως 
φαίνεται από τα στοιχεία του παρακάτω πίνακα 2 

 

 
 
 
2.2.1 ∆ιαδροµές για την απόκτηση των απαιτούµενων προσόντων.  
 

Βοηθός Σερβιτόρου 
 
� Απόφοιτος Γυµνασίου 
� Απόφοιτος ∆ηµοτικού (Αφορά τους Παλαιούς απόφοιτους πριν την 9ετή 
υποχρεωτική εκπαίδευση) 
� Σερβιτόρος 
� Απόφοιτος ΕΠΑΣ (ή άλλων ισότιµων σχολών) 
� Απόφοιτος Γυµνασίου µε επαγγελµατική εµπειρία τριών χρόνων και φοίτηση στο 
τµήµα µετεκπαίδευσης του ΟΤΕΚ για σερβιτόρους.  
� Απόφοιτος Γυµνασίου µε επαγγελµατική εµπειρία τεσσάρων χρόνων και 
συνεχιζόµενη επαγγελµατική κατάρτιση για το σύνολο των γνώσεων που 
αντιστοιχούν στις κύριες λειτουργίες του επαγγέλµατος.  
� Απόφοιτος Λυκείου µε επαγγελµατική εµπειρία δύο χρόνων και συνεχιζόµενη 
επαγγελµατική κατάρτιση για το σύνολο των γνώσεων που αντιστοιχούν στις 
κύριες λειτουργίες του επαγγέλµατος.  
� Απόφοιτος ΙΕΚ ειδικότητας σερβιτόρου µε µεταδευτεροβάθµια κατάρτιση 
διάρκειας τεσσάρων εξαµήνων.  
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� Απόφοιτος ∆ηµοτικού (Αφορά τους Παλαιούς απόφοιτους πριν την 9ετή 
υποχρεωτική εκπαίδευση) µε επαγγελµατική εµπειρία τριών χρόνων και φοίτηση 
τριών χρόνων στο Τµήµα µετεκπαίδευσης του ΟΤΕΚ για σερβιτόρους.  
� Απόφοιτος ∆ηµοτικού (Αφορά τους Παλαιούς απόφοιτους πριν την 9ετή 
υποχρεωτική εκπαίδευση µε επαγγελµατική εµπειρία τεσσάρων χρόνων και 
συνεχιζόµενη επαγγελµατική κατάρτιση για το σύνολο των γνώσεων που 
αντιστοιχούν στις κύριες λειτουργίες του επαγγέλµατος.  

 
 
Αρχισερβιτόρος & Βοηθός Αρχισερβιτόρου 
 
� Απόφοιτος ΙΕΚ µε επαγγελµατική εµπειρία τριών χρόνων 
� Απόφοιτος ΕΠΑΣ (ή άλλων ισότιµων σχολών µε επαγγελµατική εµπειρία 
τεσσάρων χρόνων.  
� Απόφοιτος Γυµνασίου µε επαγγελµατική εµπειρία έξι χρόνων και φοίτηση στο 
τµήµα µετεκπαίδευσης του ΟΤΕΚ για Αρχισερβιτόρους.  
� Απόφοιτος Γυµνασίου µε επαγγελµατική εµπειρία επτά χρόνων και συνεχιζόµενη 
επαγγελµατική κατάρτιση για το σύνολο των γνώσεων που αντιστοιχούν στις 
κύριες λειτουργίες του επαγγέλµατος.  
� Απόφοιτος Λυκείου µε επαγγελµατική εµπειρία τεσσάρων χρόνων και 
συνεχιζόµενη επαγγελµατική κατάρτιση για το σύνολο των γνώσεων που 
αντιστοιχούν στις κύριες λειτουργίες του επαγγέλµατος.  
� Απόφοιτος ∆ηµοτικού (Αφορά τους Παλαιούς απόφοιτους πριν την 9ετή 
υποχρεωτική εκπαίδευση) µε επαγγελµατική εµπειρία εννέα χρόνων και φοίτηση 
στο τµήµα µετεκπαίδευσης του ΟΤΕΚ για Αρχισερβιτόρους.  
� Απόφοιτος ∆ηµοτικού (Αφορά τους Παλαιούς απόφοιτους πριν την 9ετή 
υποχρεωτική εκπαίδευση) µε επαγγελµατική εµπειρία δέκα χρόνων και 
συνεχιζόµενη επαγγελµατική κατάρτιση για το σύνολο των γνώσεων που 
αντιστοιχούν στις κύριες λειτουργίες του επαγγέλµατος.  
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Κεφάλαιο 3     ∆ιεθνείς ∆ιατροφικές τάσεις 
 
3.1 ∆ιατροφικές τάσεις και είδη εστιατορίου 

Σε µια τόσο ανταγωνιστική αγορά είναι καθοριστικής σηµασίας η ενηµέρωση που 
έχουν οι εστιάτορες παγκοσµίως για τις νέες τάσεις που θα χαρακτηρίσουν την 
γαστρονοµική σκηνή παγκοσµίως το νέο χρόνο. Θα τους βοηθήσει να προσαρµόσουν τις 
επιχειρήσεις τους στην νέα πραγµατικότητα και στις ανάγκες των πελατών τους. Κάθε 
χρόνο κάποιες ανεξάρτητες αρχές και φορείς διενεργούν έρευνες για τις τάσεις που θα 
επηρεάσουν το 2011 την παγκόσµια γαστρονοµία.  

3.2 Μοντέρνα είδη εστιατορίου και τάσεις 
 
Οι νέες τάσεις της επισιτιστικής αγοράς διαµορφώνονται σύµφωνα µε την οικονοµική 

κρίση την επένδυση πλέον σε χρόνο διαθέσιµο για φαγητό, την ανάγκη για επιστροφή 
στα τοπικά προϊόντα άλλα και στον συνεχή αγώνα για την ανεύρεση κάτι καινούργιου, 
κάτι νέου. Οι επίδοξοι νέοι εστιάτορες θα πρέπει να ακολουθήσουν ή έστω να εξετάσουν 
αυτές τις νέες τάσεις που διαµορφώνονται πλέον και δηµιουργούν νέα είδη -πολύ 
εστιατορίων-. Η διαρκής αναζήτηση των αναγκών του πελάτη δεν είναι κάτι εύκολο και 
η επένδυση πάνω στις ανάγκες της πελατείας µας είναι πάντα ένα µεγάλο ρίσκο.  

 
Η αναβίωση των εστιατορίων «της µαµάς και του µπαµπά», αναφερόµαστε σε µικρά 
αυτοχρηµατοδοτούµενα εστιατόρια χτισµένα µε βάση τους περιορισµένους 
προϋπολογισµούς. Υπάρχουν πολλοί άνθρωποι που εξακολουθούν να θέλουν να 
ανοίξουν ένα εστιατόριο και θα το επιχειρήσουν αρκεί να µελετηθεί και να 
αναπροσαρµοστεί το εγχείρηµα στα δεδοµένα της σηµερινής οικονοµικής συγκυρίας. 
Αυτά τα εστιατόρια είναι συνήθως µικρές επιχειρήσεις ενώ οι ιδιοκτήτες τους 
εµπλέκονται πάρα πολύ στην καθηµερινή τους λειτουργία.  
 
Εστιατόρια ενός συστατικού. Οι Επιχειρηµατίες «υιοθετούν» ένα συστατικό και 
οικοδοµούν ένα πλήρες εστιατόριο γύρω από αυτό. Μετά από την τάση των gourmet 
burger, εµφανίζεται η τάση για τα σάντουιτς µε τυρί, κοτόπουλο, hot dogs, λουκάνικα 
κλπ . Η πρόβλεψη αναφέρει την εµφάνιση εστιατορίων µε βάση το φυστικοβούτυρο το 
µπισκότο κάποιο φρούτο κλπ. Στην Ελλάδα έχουµε ήδη το σουβλάκι, και την τυρόπιτα. 
 
Η µόδα επίσης επιβάλει πλέον µικρές µερίδες minimal,, µίνι ορεκτικά, µίνι επιδόρπια 
Μίνι τα πάντα:. Οι πελάτες θέλουν να δοκιµάζουν τα πάντα και από λίγο και να 
πληρώνουν λιγότερο. Ευεργετούνται οι µεσογειακές κουζίνες που διαθέτουν 
νοστιµότατα ορεκτικά όπως η Ελλάδα (µεζέ), η Ιταλία (antipasti) και η Ισπανία (tapas). 
(∆ηµήτρης Καραγιάννης M.B.A Υπ. ∆ιδάκτωρ Παν. Πατρών 2009) 
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3.2.1 “Food Hall” 
 

 Xώρος Φαγητού, πολλαπλών χρήσεων. Το παράδειγµα του «Eataly» στη Νέα Υόρκη 
από τον διάσηµο σεφ Mario Bataly, είναι ένα χαρακτηριστικό παράδειγµα χώρου 
εστίασης µε Ιταλική θεµατολογία που διαθέτει εστιατόρια, delicatessen, αγορά 
προϊόντων (farmers market), ζαχαροπλαστείο, και cafe. Στην Αµερική υποστηρίζουν πως 
θα δούµε το άνοιγµα µικρών αγορών και προϊόντων ή delicatessen σε ειδικές 
διαµορφωµένες γωνίες των εστιατορίων», Στην Ελλάδα ,µάλιστα τα Βενέτη Food Hall, 
ακολουθούν αυτήν την τάση. Τα νέα καταστήµατα έχουν σχεδιαστεί να προσφέρουν σε 
ανταγωνιστικές τιµές ολοκληρωµένες διατροφικές προτάσεις για όλη την ηµέρα, όπως 
πλήρες πρωινό, καφέ, γλυκό, αλλά και σπιτικό φαγητό από ελληνική και µεσογειακή 
κουζίνα, µε την υπογραφή διακεκριµένου. 
 
Μινιµαλιστικά µενού. Μερικά χρόνια πριν, βρίσκαµε πολύ φλύαρες περιγραφικές 
ορολογίες σε πολλά µενού που µπέρδεψαν τους πελάτες. Η τάση τώρα υπαγορεύει 
µινιµαλιστική περιγραφή η οποία θα εστιάζει στα συστατικά. 
 

 
«Dirt» και χώµα, παρατηρείται µια εγκατάλειψη στις σάλτσες, και ορισµένοι chef 
στρέφονται σε ξηρά, τριµµένη σκόνη και συστατικά που ακολουθούν το γεύµα 
προκειµένου να προσθέσουν υφή και γεύση. Για παράδειγµα το εστιατόριο Noma στην 
Κοπεγχάγη της ∆ανίας, που ανακηρύχτηκε το καλύτερο εστιατόριο του κόσµου για το 
2010, προσφέρει ραπάνια µε φρυγανισµένο-χώµα. Η τεχνική που προσπαθεί να αναδείξει 
τη αξία της πρώτης ύλης και παρουσιάζει το λαχανικό µαγειρεµένο περιστοιχισµένο από 
φαγώσιµο «χώµα» φτιάχνεται από αρωµατισµένη φρυγανιά, ή από φαγώσιµη «στάχτη» 
που δεν είναι τίποτε άλλο παρά αλεύρι και µελάνι σουπιάς.  
 
Παραδοσιακές µαγειρικές παρασκευές. Επιστροφή στην χρήση ξύλινων φούρνων, για να 
µαγειρευτούν λαχανικά, ψάρια και µεγαλύτερα κοµµάτια κρέατος ακόµα και ολόκληρα 
ζώα. Μια τάση που αναδεικνύει την παραδοσιακή ελληνική κουζίνα µε το σουβλιστό 
αρνάκι και γουρουνόπουλο, αλλά και το «κλέφτικο» το µαγείρεµα στον νταβά κλπ 
 
Hot Dogs και καταστήµατα αλλαντικών. Τα παραδείγµατα περιλαµβάνουν Brats Dogs 
και Wieners στη Νέα Υόρκη. Οι τάσεις τα θέλουν να µεταλλάσσονται από καρότσια και 
καντίνες δίπλα από γήπεδα,  σε ολοκληρωµένα εστιατόρια. 
 
Λαχανικά. Αρχίζουν να λειτουργούν εστιατόρια που υιοθετούν την «∆ευτέρα χωρίς 
κρέας» στο µενού και γενικότερα την απαγκίστρωση από το κρέας. Με τον τρόπο αυτό 
αναδεικνύεται η στενή σχέση της πρώτης ύλης µε το γαστρονοµικό αποτέλεσµα κάθε 
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εστιατορίου, αναδεικνύεται η σηµασία του κτηνοτρόφου και του αγρότη ενώ θεσπίζεται 
ο εορτασµός των κήπων και των αγροκτηµάτων . Τηγανιτά  Λαχανικά µεγάλη ζήτηση 
σηµειώνεται για τα τραγανά λαχανικά όπως τα τηγανητά λαχανάκια Βρυξελλών, το 
κουνουπίδι και τα τηγανητά τσιπς από γογγύλια, γουλί , καρώτα ή παντζάρι. 
 
Αρχιµάγειρες χρησιµοποιούν µηχανές παγωτού στις κουζίνες τους προκειµένου να το 

προσφέρουν µαλακό αµέσως µετά την παραγωγή του. Καινοτοµούν όµως,  παράγοντας 
και αλµυρές καθώς και πιο εξωτικές γεύσεις, όπως νερό καρύδας, σαφράν, φέτα κλπ. 
 
Πρόχειρο φαγητό φτιαγµένο µε µαγειρικές τεχνικές υψηλού επιπέδου, εµφανίζονται 
γαστρονοµικά φτιαγµένα τσιπς πατάτας, Bugles, Slim Jims και καπνιστά κοµµάτια 
µοσχαριού (jerky) 

Πολλές από αυτές τις τάσεις τις βρίσκουµε στην Ελληνική κουζίνα η οποία µπορεί να 
βρει µέσω αυτών την χρυσή ευκαιρία που χρειάζεται για να κατακτήσει την παγκόσµια 
αγορά, αναδεικνύοντας ταυτόχρονα την ποιότητα και το γευστικό βάθος των ελληνικών 
προϊόντων αλλά και τον πλούτο της ελληνικής γης. Οι Έλληνες εστιάτορες θα πρέπει να 
παρακολουθούν αυτές τις συνεχείς εξελίξεις και να ενηµερώνονται προκειµένου να 
παραµένουν οι επιχειρήσεις τους επίκαιρες και σύγχρονες σεβόµενες τις αυξηµένες 
απαιτήσεις των συγχρόνων καταναλωτών αλλά και προκειµένου να διαγνώσουν έγκαιρα 
σηµαντικές επιχειρηµατικές ευκαιρίες.  

(∆ηµήτρης Καραγιάννης M.B.A Υπ. ∆ιδάκτωρ Παν. Πατρών 2009) 
 
3.3 Μόνιµες τάσεις της αγοράς.  
 
Ανά τις δεκαετίες διαµορφώθηκαν κάποια βασικά κινήµατα διατροφής που πάνω τους 

δοµήθηκαν όλες οι διατροφικές τάσεις και οι τύποι των επισιτιστικών επιχειρήσεων fast 
food, slow food, casual food, gourmet food.  
 
3.3.1 Fast Food 
 
Γρήγορο φαγητό (γνωστό ως Quick Service Restaurant ή QSR) είναι ο όρος που 

δίνεται σε επισιτιστικές επιχειρήσεις και τρόφιµα που µπορεί να παρασκευάζονται  και 
να σερβίρονται πολύ γρήγορα. Το κάθε γεύµα έχει  χαµηλό χρόνο προετοιµασίας και 
µπορεί να θεωρηθεί γρήγορο φαγητό. Συνήθως ο όρος αναφέρεται σε τρόφιµα που 
πωλούνται σε ένα εστιατόριο ή κατάστηµα µε προθερµασµένα ή προµαγειρεµένα 
συστατικά, και εξυπηρετεί τον πελάτη σε συσκευασµένη µορφή για take-out/take-away . 
Ο όρος "γρήγορο φαγητό" αναγνωρίστηκε στο λεξικό Merriam-Webster το 1951. 

 
  Υπάρχουν µεγάλες παγκόσµιες ή εγχώριες εταιρίες που επενδύουν  στον τοµέα της 
γρήγορης εξυπηρέτησης. Η επιλογή του Franchise είναι η πιο συνηθισµένη σε αυτές τις 
αλυσίδες εστιατορίων, τα τυποποιηµένα τρόφιµα αποστέλλονται σε κάθε εστιατόριο από 
κεντρικά σηµεία. Οι κεφαλαιακές απαιτήσεις για ένα Fast food εστιατόριο είναι σχετικά 
χαµηλές. 
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Ιστορία 
 
Η έννοια των έτοιµων µαγειρεµένων τροφών προς πώληση είναι στενά συνδεδεµένη µε 

την αστική ανάπτυξη. Στην Αρχαία Ρώµη οι πόλεις είχαν περίπτερα στον δρόµο που 
πουλιόταν το ψωµί και το κρασί. Μια έκφραση fast food της  Ανατολής και της Ασίας 
είναι το noodle bar. Flatbread και Falafel εστιατόρια,  σήµερα υπάρχουν παντού στην 
Μέση Ανατολή. ∆ηµοφιλή Ινδικά fast food stores περιλαµβάνουν pav Vada, panipuri και 
dahi Vada.  
 Στα γαλλόφωνα έθνη της ∆υτικής Αφρικής, βρίσκονται κατά µήκους του δρόµου στις 
µεγάλες πόλεις εδώ και πολλές γενεές µικρά fast food stores µε κρέας στην σχάρα σε 
µεγάλες ράβδους γνωστά ως brochettes 
 
Μεσαίωνας Ευρώπη 
  
  Στις πόλεις της ρωµαϊκή αρχαιότητας, ένα µεγάλο µέρος του αστικού πληθυσµού που 
ζούσε σε, πολυώροφα συγκροτήµατα διαµερισµάτων, εξαρτώνταν το φαγητό τους  από 
µικροπωλητές τροφίµων. Τα πρωινά τους αποτελούνταν, από ψωµί εµποτισµένο σε 
κρασί, ένα γρήγορο σνακ, κατά την διάρκεια της ηµέρας κατανάλωναν βραστά 
µαγειρεµένα λαχανικά, σε popina, -ένα απλό εστιατόριο τύπου wine bar-.  Κατά τον 
Μεσαίωνα, στις µεγάλες πόλεις και τα µεγάλα αστικά κέντρα, όπως το Λονδίνο και το 
Παρίσι προσέλκυσε µεγάλο αριθµό εστιατόρων που ετοίµαζαν εύκολα γρήγορα πιάτα 
όπως πίτες, πουτίγκα, βάφλες, γκοφρέτες, κρέπες και µαγειρεµένα κρέατα.  Όπως και 
στην ρωµαϊκή εποχή αυτά τα εστιατόρια εξυπηρετούσαν ανθρώπους που δεν µπορούσαν 
ή δεν είχαν τα µέσα να ψήσουν στο σπίτι τους. Σε αντίθεση µε τους πλουσιότερους 
κατοίκους, που µπορούσαν να αντέξουν οικονοµικά, ένα νοικοκυριό.  Οι ταξιδιώτες, 
όπως και οι προσκυνητές ήταν επίσης συχνοί πελάτες αυτών των πρώτων γρήγορων 
εστιατορίων.  
  
Ηνωµένο Βασίλειο 
 
  Στις παραθαλάσσιες περιοχές, «fast food», θα πρέπει να θεωρούνται συχνά τοπικά 
οστρακοειδή ή θαλασσινά, όπως στρείδια ή, χέλια. Συχνά αυτά τα θαλασσινά  
µαγειρεύονταν άµεσα στην προκυµαία ή κοντά σε αυτήν. Η ανάπτυξη της αλιείας µε 
µηχανότρατες στα µέσα του δέκατου ένατου αιώνα θα οδηγήσει στην ανάπτυξη ενός 
βρετανικού αγαπηµένου snack το fish and chips.  To Βρετανικό fast food παρουσίαζε 
σηµαντικές διαφορές ανά περιοχή. Μερικές φορές έδινε και την ταυτότητα της κάθε 
γεωγραφικής περιοχής και κουλτούρας. 
 
 Το περιεχόµενο του γρήγορου φαγητού ποικίλει σε 
διάφορα είδη όπως πουλερικά -  κοτόπουλα  ή υδρόβια 
πτηνά. Μετά το Β 'Παγκόσµιο Πόλεµο, η Τούρκικη 
κουζίνα αρχίζει να παίζει µεγάλο ρόλο στο τοπικό Αγγλικό 
fast food.  
 
Mια ιδιαίτερη βρετανική µορφή του γρήγορου φαγητού 
είναι το σάντουιτς, διαδόθηκε από τον John Montagu, ως ο 
τέταρτος κόµης του Σάντουιτς το 1762, τύλιξε το 
αποξηραµένο ή καπνιστό κρέας σε ψωµί, µε σκοπό να µην 
διακόψει την ενασχόληση του µε τα τυχερά παιχνίδια Το 
σάντουιτς 
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Σαν φιλοσοφία έχει αρκετές οµοιότητες µε άλλες κουζίνες και πολιτισµούς, όπως οι 
γεµιστές µπαγκέτες στη Γαλλία. Παρά την ευρεία απήχηση και την κατανάλωση του στο 
Ηνωµένο Βασίλειο, µόνο τα τελευταία χρόνια τα σάντουιτς σε διάφορες µορφές  έχουν  
θεωρηθεί fast food, προωθούµενο από εξειδικευµένες αλυσίδες, όπως την Subway και 
Pret a Manger. 
 
  Το Ηνωµένο Βασίλειο έχει υιοθετήσει εκδοχές γρήγορου φαγητού από άλλους 
πολιτισµούς, όπως πίτσα (Ιταλια), noodles (Κίνα), κεµπάπ, κάρυ (Ινδία). Το healthy fast 
food είναι επίσης άλλη µια τάση που έχει ξεκινήσει στην Βρετανία, πρωταγωνιστούν τα 
λαχανικά το ψάρι και το µαύρο ψωµί ή πίτα ολικής αλέσεως.  
 
  Το 2008 από µια µελέτη που διεξήχθη σε όλο τον κόσµο µετρώντας τον αριθµό των 
εστιατορίων fast food ανά άτοµο. Η Μεγάλη Βρετανία πήρε τον τίτλο µε δεύτερη την 
Αυστραλία και τρίτες τις Ηνωµένες Πολιτείες. Η Αγγλία αντιπροσώπευε το 25% του 
συνόλου των fast food. 
 
Ηνωµένες Πολιτείες 
 
  Καθώς τα αυτοκίνητα έγιναν δηµοφιλή και προσιτά µετά τον Πρώτο Παγκόσµιο 
Πόλεµο, εστιατόρια drive-in ανοίγουν στην Αµερικάνικη Αγορά. Η αµερικανική εταιρεία 
White Castle, που ιδρύθηκε από τον Billy Ingram και τον Walter Anderson στη Wichita 
του Κάνσας το 1921, πιστώνεται µε το άνοιγµα του δεύτερου καταστήµατος fast food και 
την πρώτη αλυσίδα χάµπουργκερ, προς πέντε λεπτά το καθένα. Ο Walter Anderson 
έχτισε το πρώτο εστιατόριο µε την επωνυµία Λευκό Κάστρο στη Wichita το 1916, 
εισάγοντας περιορισµένο µενού, υψηλής γευστικής δύναµης, χαµηλού κόστους, υψηλής 
ταχύτητας, µε κύριο πρωταγωνιστή το  χάµπουργκερ. Μεταξύ των καινοτοµιών της, η 
εταιρεία επέτρεψε στους πελάτες να βλέπει τα  τρόφιµα καθώς προετοιµάζονται. Το 
Λευκό Κάστρο ήταν ένα πανίσχυρο concept που γέννησε πολλούς ανταγωνιστές και 
όρισε τα δεδοµένα των fast food restaurant για τα επόµενα χρόνια.  
 
 Το Franchising εισήχθη το 1921 από την A & W Root Beer, η οποία  έκανε franchise το 
ιδιαίτερο διακριτικό σιρόπι της. Η Howard Johnson ήταν η πρώτη επισιτιστική  
εταιρία που εισήχθη στην διαδικασία του franchise την δεκαετία  του 1930, µε  
τυποποιηµένο µενού, κοινή ταµπέλα, και διαφήµιση. 
 
 Οι Ηνωµένες Πολιτείες έχουν τη µεγαλύτερη βιοµηχανία γρήγορου φαγητού στον 
κόσµο, αµερικανικά εστιατόρια fast food βρίσκονται σε περισσότερες από 100 χώρες. 
Περίπου 2 εκατοµµύρια είναι οι εργαζόµενοι που απασχολούνται, στους τοµείς της 
παρασκευής τροφίµων και της εξυπηρέτησης.  
 
Πίνακας 3 . Παγκόσµιες Αλυσίδες  
 
A&W Restaurants Arby's Arctic Circle  Au Bon Pain 
Blimpie Carl's Jr. Del Taco Dairy Queen 
Checkers McDonald's KFC Quick 
Wendy's White Spot Wimpy Captain D's 
Jakle, John (1999). Fast Food: Roadside Restaurants in the Automobile Age. 
Johns Hopkins University Press 
Walter (1993). Texts Under Negotiation: The Bible and Postmodern Imagination. 
Fortress Press. 
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3.3.2.Slow Food 
 
 To Slow Food είναι ένα διεθνές κίνηµα που ιδρύθηκε από τον Carlo Petrini το 1986. 
Προωθεί µια εναλλακτική λύση όσον αφορά το γρήγορο φαγητό, προσπαθεί να 
διατηρήσει την παραδοσιακή, τοπική κουζίνα και ενθαρρύνει την καλλιέργεια των 
φυτών, των σπόρων και την τοπική διατροφική πανίδα.. Το κίνηµα έχει έκτοτε επεκταθεί 
σε παγκόσµιο επίπεδο σε πάνω από 100.000 µέλη σε 132 χώρες. Οι στόχοι της 
βιωσιµότητας των τοπικών τροφίµων και της προώθησης των τοπικών µικρών 
επισιτιστικών επιχειρήσεων παράλληλα µε µια πολιτική ατζέντα κατά της 
παγκοσµιοποίησης των γεωργικών προϊόντων είναι βασικοί και προοδευτικοί.  
 
Οργάνωση  
 
  To Slow Food ξεκίνησε στην Ιταλία, η ίδρυση του οργανισµού Arcigola, το 1986 ήταν 
ο πρόγονος της προσπάθειας, ο οργανισµός τότε αντιστάθηκε στο άνοιγµα της McDonald 
's κοντά στην περιοχή Spanish steps στη Ρώµη. Το 1989, το ιδρυτικό µανιφέστο του 
διεθνούς κινήµατος Slow Food υπογράφηκε στο Παρίσι , παρόν ήταν η Γαλλία και 
εκπρόσωποι από 15 χώρες. Η οργάνωση Slow Food κατάφερε να  επεκταθεί και να 
συµπεριλάβει πάνω από 100.000 µέλη µε εστιατόρια σε πάνω από 132 χώρες. Υπάρχουν 
πάνω από 800 τοπικά παραρτήµατα –convivia-, 360 convivia στην Ιταλία – στα οποία 
δραστηριοποιούνται 35.000 µέλη. Η οργανωτική δοµή είναι αποκεντρική. Κάθε περιοχή 
έχει έναν ηγέτη ο οποίος είναι υπεύθυνος για την προώθηση των  τοπικών τεχνικών, των 
τοπικών αγροτών και των τοπικών γεύσεων µέσα από περιφερειακές εκδηλώσεις όπως 
Εργαστήρια Γεύσης, γευσιγνωσία κρασιού, καθώς και λαϊκές αγορές. 
 
 Γραφεία έχουν ανοίξει στην Ελβετία (1995), Γερµανία (1998), Νέα Υόρκη (2000), 
Γαλλία (2003), Ιαπωνία (2005), και πιο πρόσφατα στο Ηνωµένο Βασίλειο και τη Χιλή. 
Τα κεντρικά γραφεία βρίσκονται στην Bra, κοντά στην περίφηµη πόλη του Τορίνο, στη 
Βόρεια Ιταλία. Πολυάριθµες δηµοσιεύσεις τίθενται από την οργάνωση, σε διάφορες 
γλώσσες..  
 
  Το 2004, η Slow Food ίδρυσε ένα Πανεπιστήµιο πάνω στην Επιστήµη της 
Γαστρονοµίας. Ο Βασικότατος στόχος όλων είναι η καταφυγή στα τοπικά υγιεινά 
τρόφιµα και στην υγιεινή διατροφή 
 
Στόχοι  
 
Το κίνηµα της Slow Food περιλαµβάνει µια σειρά στόχων στο πλαίσιο της αποστολής 
του, µεταξύ των οποίων είναι:  
 
� ∆ιαµόρφωση και τη διατήρηση τράπεζας σπόρων για τη διατήρηση των ποικιλιών 
των τροφίµων. 
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� Ανάπτυξη µιας «Κιβωτός της Γεύσης» για κάθε περιοχή, στην οποία θα σώζονται 
οι τοπικές µαγειρικές παραδόσεις και τρόφιµα. 
� ∆ιατήρηση και προώθηση τοπικών και παραδοσιακών προϊόντων διατροφής, µαζί 
µε την γνώση και την προετοιµασία τους 
� ∆ιοργάνωση µικρής κλίµακας µεταποίησης (συµπεριλαµβανοµένων των 
εγκαταστάσεων για τη σφαγή και συσκευασία των προϊόντων) 
� Οργάνωση εορτασµών της τοπικής κουζίνας στο εσωτερικό των περιφερειών (για 
παράδειγµα, την Εορτή των πεδίων που πραγµατοποιήθηκε σε ορισµένες πόλεις 
του Καναδά)  
� Την προώθηση της «γευσηγνωσίας» των τοπικών προϊόντων 
� Εκπαίδευση των καταναλωτών για τους κινδύνους του γρήγορου φαγητού. 
� Εκπαίδευση των πολιτών σχετικά µε τα µειονεκτήµατα των εµπορικών 
γεωργικών επιχειρήσεων και του εργοστασίου γεωργικών εκµεταλλεύσεων. 
� Εκπαίδευση των πολιτών σχετικά µε τους κινδύνους της µονοκαλλιέργειας και η 
εξάρτηση από πολύ λίγες ποικιλιών – γένει τροφίµων.  
� Την ανάπτυξη διαφόρων πολιτικών προγραµµάτων για τη διατήρηση των 
οικογενειακών εκµεταλλεύσεων. 
� Άσκηση πιέσεων για την ενσωµάτωση της βιολογικής γεωργίας ανησυχίες στο 
πλαίσιο της γεωργικής πολιτικής 
� Άσκηση πίεσης κατά της κρατικής χρηµατοδότησης της γενετικής µηχανικής. 
� Άσκηση πίεσης κατά της χρήσης των φυτοφαρµάκων. 
� ∆εξιότητες κηπουρικής διδασκαλίας για τους µαθητές και τους κρατουµένους  
� Ενθάρρυνση των τοπικών αγορών. 

 
(CARLO PETRINI LE-MONDE - 03/09/2006) 
 
3.3.2.1 Family restaurants – Οικογενειακά εστιατόρια 
 
  Μια έκφραση του slow food σε τύπο εστιατορίου µπορούµε να διακρίνουµε τα 
οικογενειακά εστιατόρια, ταβέρνες που δίνουν µεγάλη σηµασία στα τοπικά προϊόντα 
στην τοπική κουλτούρα και το ζεστό κλίµα. Η κάρτα τους περιέχει γνωστά τοπικά 
φαγητά και δεν επιφυλάσσουν εκπλήξεις. Υπάρχουν µεγάλα τραπέζια για να κάθεται όλη 
η οικογένεια. Προσελκύουν συνήθως ¨λαϊκό κόσµο¨ και προσφέρουν την οικογενειακή 
ζεστασιά.  
 
3.3.3  Casual Food 
 
  Ο ορισµός του casual food είναι λίγο ασαφής, γεννήθηκε σίγουρα από την ανάγκη των 
καταναλωτών να τους προσφέρεται φτηνό γρήγορο φαγητό, άλλα ποιοτικό και υγιεινό, 
είναι λοιπόν ο κρίκος ανάµεσα στο fast food και το gourmet food ή fine dining.  
 
  Απευθύνεται σε µεγαλύτερες ηλικίες καταναλωτών – άνω των 25 ετών- το στυλ του 
menu διαφέρει, είναι πιο εκλεπτυσµένο και ακολουθεί την υγιεινή οδό.  Μπορεί να 
θεωρηθεί ως ένα πολύ προσεγµένο fast food ή ένα απλό gourmet ala carte. Ακόµη και οι 
ειδικοί διαφωνούν για τον ακριβή ορισµό της έννοιας του casual. Ορισµένοι θεωρούν ότι 
η Starbucks είναι µια ταχέως casual έννοια. Κάποιοι άλλοι όµως την θεωρούν απλά µια 
εταιρία προπαρασκευασµένων τροφίµων. Ο όρος είναι πολύ ευρύς.  
Τα κριτήρια θα µπορούσαν να ήταν : 
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� Ανώτερος µέσος όρους couvert, µεταξύ 10 και 14 €.  
� Απευθύνονται σε ενήλικες. Αποζητούν υγιεινότερα µενού. 
� Αναβαθµισµένο décor, θυµίζει περισσότερο εστιατόριο παρά fast food, 
υπάρχει service και συµπληρωµατικό εστιατοριακό προϊόν. Η ατµόσφαιρα είναι 
ήρεµη και διακριτική.  
� Τα εδέσµατα που παρασκευάζονται είναι φρέσκα και όχι προψηµένα, ενώ 
πληρούνται όλες οι άλλες προδιαγραφές θα µπορούσε ο πελάτης να 
αυτόσερβιριστεί και από τον πάγκο. 

 (Darren Tristano 2008). 
 
3.3.4  Gourmet food 
 
Ο όρος Gourmet αναφέρεται πλέον σε ένα πολιτιστικό ιδεώδες που συνδέεται άρρηκτα 
µε την µαγειρική τέχνη και το υψηλού επιπέδου service. Η haute cousine, και  ο 
εξαιρετικό service, συναντιούνται για να δηµιουργήσουν το απόλυτο εστιατόριο.  
Γενικά ο όρος αυτός περιγράφει ανθρώπούς και καταστάσεις µε εκλεπτυσµένο γούστο 
και µεράκι. 
 
Φαγητό 
 Ο όρος Gourmet  µπορεί να περιγράψει επίσης και µια κατηγορία εστιατορίων, µε 
υψηλής ποιότητας κουζίνα, ειδική παρουσίαση και υψηλή εξειδίκευση. Στις Ηνωµένες 
Πολιτείες, εξελίχθηκε ένα κίνηµα την δεκαετία του 1980 –gourmet food- που επέφερε 
τον διαχωρισµό της ελίτ των φαγητών και υπηρεσιών από τις απλές παρασκευές και το 
βασικό service. To Gourmet food υποστηρίζεται από µια βιοµηχανία, για υψηλής 
ποιότητας τρόφιµα που πριµοδοτείται για τα είδη προκλητικής κατανάλωσης. Κατά την 
δεκαετία του 2000, σηµειώθηκε αύξηση των επισιτιστικών επιχειρήσεων, που 
ασχολήθηκαν µε το Gourmet food. Το service κατέχει ιδιαίτερο ρόλο και καταφέρνει να 
φτάσει στο επίπεδο του προσωποποιηµένου service.  
 
Gourmet αναζητήσεις 
 Ορισµένες εκδηλώσεις, όπως γευσιγνωσίες οίνου, επιδείξεις ανοίγµατος champagne 
sabrage, σεµινάρια γευσιγνωσίας οίνου, αποσταγµάτων, decoupage κρεατικών, ανανά, 
αναζητήσεις στα είδη προκλητικής κατανάλωσης χαβιάρι, µανιτάρι τρούφα, cognac, 
Armagnac, champagne, πούρα, malt whiskies, grand vin, είναι στοιχεία που ενδιαφέρουν 
gourmet ανθρώπους που τους αρέσει η καλή ζωή και το καλό φαγητό. Αυτοί βέβαια οι 
άνθρωποι θα πρέπει να διαθέτουν υψηλό κοινωνικό status και µεγάλη οικονοµική 
δυνατότητα.  
 
3.3.4.1 Fine dining εστιατόρια 
 

Fine dining restaurants είναι εστιατόρια υψηλού επιπέδου service µε εξειδικευµένα 
ανώτερα γαστρονοµικά µενού.  Η ατµόσφαιρα και  ο σχεδιασµός δηµιουργείται από 
υψηλής ποιότητας υλικά και είναι ιδιαίτερος σύµφωνα µε το όνειρο του ιδιοκτήτη. Το 
προσωπικό του service είναι πολύ καλά εκπαιδευµένο και στο τεχνικό κοµµάτι αλλά και 
στις αρχές συµπεριφοράς.  
 
Εξειδικευµένα εστιατόρια 
Είναι εστιατόρια που ακολουθούν µια συγκεκριµένη χώρα, τάση, κουλτούρα, τέτοια 

είναι: Κινέζικο, Ιταλικό, Μεξικάνικο, Καραϊβική, Κορεάτικο, Μεσογειακό, Κρητικό. 
(Σύρµος σηµειώσεις εστιατοριακής 2009 
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Κεφάλαιο 4     Κρίσιµα  Αρχικά Βήµατα   

4.1 Ονοµασία Εστιατορίου  

Η επιλογή της Ονοµασίας θα βοηθήσει στην περαιτέρω διευκόλυνση του εστιατοριακού 
προϊόντος που πουλάµε. Θα δηµιουργήσει την µετέπειτα φήµη και πελατεία µας, θα 
πρέπει να ταιριάζει απόλυτα µε την γενική φιλοσοφία της εστιατοριακής επιχείρησης, το 
όνειρο του εστιάτορα, τις γενικές τάσεις µόδας – marketing της αγοράς και τέλος του 
προφίλ των πελατών.   

Είναι απαραίτητο να είναι κάτι εύκολο που να µπορούν να το θυµούνται οι πελάτες να 
µπορεί να περάσει από στόµα σε στόµα και να γίνει σλόγκαν ή µόδα. Η δυναµική και 
µόνο του ονόµατος πολλές φορές κρίνει και την βιωσιµότητα των εστιατορίων. Για 
παράδειγµα το εστιατόριο θαλασσινών ¨7 θάλασσες¨ έχει µια πολύ επιτυχηµένο 
ονοµασία  ή το Lounge café ¨Living room” που άφησε εποχή και δηµιούργησε και ένα 
concept πάνω στο στήσιµο ενός café.  

Σε ένα fast food εστιατόριο η ονοµασία θα πρέπει να είναι κάτι εύκολο γρήγορο και 
έξυπνο, ότι δηλαδή ακριβώς πρεσβεύει µια τέτοια επισιτιστική επιχείρηση. Για 
παράδειγµα µερικές από τις µεγαλύτερες αλυσίδες:  

 Arby's, Au Bon Pain, Blimpie, Burger King, Hungry Jack's, Checkers, Chicken Cottage, 
Chicken Licken, Chowking, Dairy Queen, Del Taco, Duchess, Goody’s, 
El Pollo Loco, Hesburger, KFC, Krispy Kreme, Little Caesars, McDonald's, Mr. Hero, 
New York Fries, Noble Roman's, Panda Express, Quick, Red Rooster, Subway,  
Taco Bell, Taco Tico, White Spot, Wendy's, Wimpy.  
 
Η ονοµασία που θα επιλέξουµε ίσως να έχει ήδη καταχωρηθεί, ως trademark, από άλλη 
εταιρία, γι αυτό θα πρέπει να επιλέξουµε και προσέξουµε παρά πολύ στην τελική µας 
απόφαση.  

(Σύρµος σηµειώσεις εστιατοριακής 2009) 
 
4.2 Τοποθεσία 
 
  Πριν ακόµα δηµιουργηθεί το επιχειρηµατικό πλάνο, να αποφασιστεί, το  menu ή ακόµα 
και η τράπεζα που θα γίνει η αίτηση για το δάνειο, θα πρέπει πρώτα να αποφασιστεί πού 
ακριβώς θα βρίσκεται το εστιατόριο. Η τοποθεσία ενός εστιατορίου είναι ένας εξαιρετικά 
σηµαντικός παράγοντας για την µετέπειτα επιτυχία του. Είναι τόσο κρίσιµος που θα 
επηρεάσει καταλυτικά όλες τις σηµαντικές λειτουργίες του εστιατορίου 
συµπεριλαµβανοµένου και του menu αλλά και του προσωπικού.  
 
Υπάρχουν 6 κρίσιµα στοιχεία που πρέπει να αναλυθούν για µια πετυχηµένη επιλογή:  
 
Α. Βάση Πληθυσµού.  
 
 Υπάρχουν αρκετοί άνθρωποι – καταναλωτές στην περιοχή για να υποστηρίξουν µια 
επισιτιστική επιχείρησή; Για παράδειγµα, η θέση που επιλέξαµε είναι στην καρδιά της 
ακµάζουσας εµπορικής ζώνης στο κέντρο της πόλης, ή σε έναν πολυσύχναστο 
αυτοκινητόδροµο;  
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 Ο κόσµος που ζει στην περιοχή, µαζί µε τους περαστικούς είναι ικανός ώστε να 
κρατήσει την επιχείρηση απασχοληµένη τόσο όσο να µπορεί να συντηρείται?. Για τον 
προσδιορισµό του πληθυσµού µιας συγκεκριµένης περιοχής, µπορεί να γίνει µια µελέτη 
χώρου. Ωστόσο, αυτό µπορεί να κοστίσει µέχρι και 25.000 ευρώ, καθώς θα πρέπει να 
απευθυνθούµε σε εξειδικευµένο συνεργάτη – εταιρία.. Οι περισσότεροι άνθρωποι που 
επιχειρούν το πρώτο τους εστιατόριο δεν έχουν αρκετά χρήµατα στον προϋπολογισµό 
τους για µια τέτοια επαγγελµατική έρευνα. Μια λιγότερο δαπανηρή µέθοδος είναι να 
χρησιµοποιηθεί ένα ήδη υπάρχον διάγραµµα από το εµπορικό επιµελητήριο ή το 
δηµαρχείο.  

Β. Parking 

Υπάρχει αρκετός χώρος για την δηµιουργία parking ώστε να εξυπηρετεί όλους τους 
πελάτες?. Το ιδανικό λοιπόν θα ήταν να διέθετε το εστιατόριο το δικό του χώρο 
παρκαρίσµατος, ειδικά αν απευθυνόµαστε σε οικογένειες. Αν αυτό δεν είναι εφικτό καλό 
θα ήταν να ελέγξουµε το πόσο κοντά υπάρχει ένα δηµοτικό ή ιδιωτικό parking που στο 
µέλλον θα µπορούσαµε να διαπραγµατευτούµε µια καλύτερη τιµή για τους πελάτες του 
συγκεκριµένου εστιατορίου. 

 Γ. Προσβασιµότητα 

Πόσα εύκολα και σε πόσο χρονικό διάστηµα µπορούν οι πελάτες να έρθουν στο 
εστιατόριο?. Ένα πολύ βασικό ερώτηµα που πρέπει να λάβουµε υπόψη πριν την 
απόφαση της τελικής τοποθεσίας της επισιτιστικής επιχείρησης. ∆εν είναι τυχαίο που 
µεγάλες επισιτιστικές αλυσίδες επιλέγουν να δραστηριοποιούνται πάνω στην Εθνική οδό 
ή στις εξόδους της Εθνικής. Ο χρόνος και η άνεση είναι δυο από τα κύρια κριτήρια που 
εξετάζουν οι πελάτες πριν αποφασίσουν σε πιο εστιατόριο θα δειπνήσουν.  Συνήθως τα 
επιτυχηµένα εστιατόρια είναι αυτά που βρίσκονται εύκολα.  

∆. Θέα - Ορατότητα 

Για επιχειρήσεις στο κέντρο της πόλης είναι πάρα πολύ σηµαντικό να φαίνονται, να είναι 
ορατές από µακριά. Η θέα από την άλλη µπορεί να προσελκύσει νέους πελάτες και να 
διαφηµίσει το όλο πλάνο του εστιατορίου. Φανταστείτε µια ψαροταβέρνα στο βουνό ή 
ένα εξειδικευµένο εστιατόριο κυνηγιού στην παραλία, είναι καταδικασµένα πριν καν το 
άνοιγµα. Παρόλα αυτά ένα bistro café στον κέντρο της πόλης  µε µεγάλη πρόσοψη και 
θέα στην θάλασσα είναι µια πολλά υποσχόµενη επιχειρηµατική κίνηση. 

Ε. Νόµιµες διαδικασίες  
 
Αφού καταφέρουµε να εκµεταλλευτούµε µε τον καλύτερο δυνατό τρόπο τα παραπάνω 
στοιχεία – κριτήρια της τοποθεσίας του εστιατορίου θα πρέπει να ελέγξουµε και να µας 
ελέγξουν αν όλα αυτά είναι νοµικά υλοποιήσιµα. Για παράδειγµα στο νοµό Ηρακλείου 
και συγκεκριµένα λίγο έξω από το κέντρο της πόλης, µε βάση πληθυσµού 12.000 
µόνιµους κατοίκους, αγοράσαµε µια έκταση 2 στρεµµάτων µε ιδιωτικό parking, µε 
πρόσβαση και από το εθνικό οδικό δίκτυο και από το περιφερειακό οδικό δίκτυο άλλα 
και από την αστική συγκοινωνία, µε θέα προς την θάλασσα και πρόσοψη 100τµ θα ήταν 
η τέλεια επιλογή τοποθεσίας, φανταστείτε όµως να ήταν σε αρχαιολογική ζώνη και να 
µην µπορούσαµε να κάνουµε καµία παρέµβαση.   
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Ζ. Πόσες θέσεις µπορώ να εξυπηρετήσω? 
 
Πόσες θέσεις καθήµενων µπορώ να εξυπηρετήσω βάσει νόµου. Συνήθως υπάρχει η 
δέσµευση των 12 τµ ανά άτοµο, για την µέγιστη άνεση τους.  
Όποτε α ο στόχος είναι οι 100άνθρωποι (100x12=1200) θα χρειαστούµε  120 
τετραγωνικά µέτρα για την σάλα µας.  
Ο συνολικός αριθµός των καθηµένων εξαρτάται και από τον εξοπλισµό των επίπλων που 
θα επιλέξουµε: τραπέζια , καρέκλες, διακοσµητικά στοιχεία.  
Ο σχεδιαστής της επιχείρησης µπορεί να δηµιουργήσει κατόψεις που απεικονίζει το 
προτεινόµενο σχήµα των επίπλων αλλά και την διάταξή τους στον χώρο.  

 (Σύρµος σηµειώσεις εστιατοριακής 2009) 
 
 4.3 Πελατεία 

Σε ποια οµάδα πληθυσµού απευθυνόµαστε? Αυτό ίσως είναι το πιο σηµαντικό ερώτηµα 
όλων των κριτηρίων όταν δηµιουργούµε ένα εστιατοριακό πλάνο. Ένα από τα 
µεγαλύτερα επαγγελµατικά λάθη στις επισιτιστικές επιχειρήσεις είναι ότι προσπαθούν να 
απευθυνθούν σε όλους και να τους εξυπηρετήσουν όλους. Το εστιατόριο θα πρέπει να 
έχει µια ξεκάθαρη ταυτότητα η οποία θα καθορίζει και τις οµάδες του πληθυσµού που 
απευθύνεται. Εδώ είναι και η κρίσιµη στιγµή που θα πρέπει να δηµιουργηθούν τα προφίλ 
των υποψιών πελατών της επιχείρησης, ποιοι θα είναι δηλαδή οι αγοραστικοί µας στόχοι 
(target group- target market).    

Οι αγοραστικοί στόχοι είναι το κοµµάτι της κοινωνίας που πολύ πιθανόν θα 
αγοράσει το εστιατοριακό προϊόν που προσφέρει µια επισιτιστική επιχείρηση.   

Οι αγοραστικοί στόχοι δεν είναι  το κοµµάτι της κοινωνίας που θα θέλαµε να   
αγοράσει το εστιατοριακό προϊόν που προσφέρει µια επισιτιστική επιχείρηση.  

Η µεγάλη λοιπόν διαφορά έγκειται στο ότι η πελατεία δεν θα είναι αυτή που εµείς 
θέλουµε άλλα αυτή που θα αποφασίσει συνειδητά µόνη της, αν θα θέλει να έρθει. 
Παρόλα αυτά η ταυτότητα του εστιατορίου θα πρέπει να είναι όσο πιο κοντά γίνεται 
στην αγοραστική δυνατότητα της κοινωνίας γενικά και ακόµα πιο κοντά στις ηθικές και 
άγραφες αξίες – κανόνες του κοινωνικού πλαισίου που επικρατεί.  

Απεικόνιση του τύπου του πελάτη, που πολύ πιθανόν να αγοράσει το εστιατοριακό 
προϊόν που προσφέρουµε.  

Πρέπει να εξετάσουµε φύλο, ηλικία, φυλή, θρησκεία, εισόδηµα, περιβάλλον, 
προκαταλήψεις, διατροφικές πεποιθήσεις, σεξουαλικούς προσανατολισµούς, ανάµεσα σε 
άλλα για καταλήξουµε στην πλησιέστερη απεικόνιση του τύπου ή των τύπων των 
πελατών που είναι πολύ πιθανόν να έρθουν στο εστιατόριο µας.  

Ασχέτως µε τον ποιον θα επιθυµούσαµε σαν πελάτη, σίγουρα ένας κάτοικος Ανωγείων 
δεν θα επιλέξει ένα gourmet εστιατόριο, ένας Εβραίος kosher ή ένας Μουλσουµάνος δεν 
θα προτιµήσει ένα εστιατόριο BBQ. Λαϊκοί άνθρωποι του µεροκάµατου δεν θα 
γευµατίσουν σε ένα bistro, υψηλά κοινωνικά άτοµα µε υψηλά εισοδήµατα δεν θα 
επισκεφτούν µια ταβέρνα. Σε ένα gourmet lounge εστιατόριο δεν θα έρθει µια 4µελής 
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οικογένεια και σε µια θορυβώδεις ταβέρνα µε παιδότοπο δεν θα έρθουν επαγγελµατίες να 
κλείσουν την επόµενη εµπορική συµφωνία τους.  

Ο αγοραστικός µας λοιπόν στόχος – τύπος πελάτη – καταναλωτής – άνθρωπος, που 
είναι πολύ πιθανόν να προτιµήσει την δικιά µας επισιτιστική επιχείρηση, θα είναι αυτός 
που αποδεχθεί την ατµόσφαιρα που προσφέρουµε, τις τιµές που χρεώνουµε, την γεύση 
που αναδεικνύουµε, τις υπηρεσίες που παρέχουµε και τέλος την αγάπη που του δίνουµε. 

Αξιολόγηση κατά πόσο οι υποψήφιοι πελάτες κατοικούν ή περνούν αρκετά κοντά από 
την τοποθεσία που επιλέξαµε.  

Αφού καταλήξουµε σε ποιες οµάδες πληθυσµού απευθυνόµαστε ή καλύτερά ποιες 
οµάδες είναι πιο πιθανόν να µας επισκεφθούν, θα πρέπει να εξετάσουµε σοβαρά αν ζουν 
ή δουλεύουν ή ακόµα αν είναι στην πορεία τους, η περιοχή που βρίσκεται το εστιατόριο 
µας. Εξετάζοντας αυτόν τον παράγοντα στην ουσία εξετάζουµε αν το όνειρο µας µπορεί 
να γίνει πραγµατικότητα και σκεπτόµενοι πιο πρακτικά, αν θα έχουµε τελικά δουλειά.  
 
Αν η φιλοσοφία του εστιατορίου απευθύνεται σε οικογένειες χαµηλού εισοδήµατος, 

δεν θα πρέπει να το λειτουργήσουµε σε ένα σύγχρονο αναβαθµισµένο εµπορικό κέντρο 
που οι γύρω γειτονιές φιλοξενούν ανθρώπους υψηλού εισοδήµατος και σίγουρα δεν θα 
ανοίγαµε ένα gourmet ala carte δίπλα σε ναυπηγεία που µένουν άνθρωποι του 
µεροκάµατου που περισσότερο αγωνιούν για αν θα φάνε παρά για το αν θα τους δουν 
κάποιοι. Παρόλο που αυτά τα παραδείγµατα µοιάζουν απλά και εύκολα, στον νοµό 
Ηρακλείου συνεχίζουν να ανοίγουν εστιατόρια που κάνουν αυτά τα λάθη, κάποιοι 
επιµένουν να ανοίγουν gourmet εστιατόρια σε µια κοινωνία που αγαπά τα ουζερί και τις 
ταβέρνες, ενώ άλλοι λειτουργούν ουζερί και ταβέρνες στα βουνά!.  
 
Ένα σωστό σκεπτικό πάντως είναι να λειτουργήσει ένα εστιατόριο συγκεκριµένης 

φιλοσοφίας κοντά σε κοινωνίες - γειτονιές της ίδιας φιλοσοφίας. Σε ένα ορεινό χωρίο 
ταβέρνα µε έφεση στο κρέας, σε ένα ψαροχώρι ουζερί η ψαροταβέρνα, σε ένα εµπορικό 
κέντρο ένα fast casual εστιατόριο, στο Κολωνάκι ένα gourmet fine dining εστιατόριο.  

Μarketing  

∆ιαφήµιση µέσω Email, ραδιόφωνο, τηλεόραση, αφισοκόλληση, όλα είναι θεµιτά 
αρκεί να το καταλαβαίνει και να το αποδέχεται ο τύπος πελάτη που αναλύσαµε 
παραπάνω, ο υποψήφιος δηλαδή αγοραστής του δικού µας εστιατοριακού προϊόντος. Το 
internet δεν θα έχει αποδοχή στους ηλικιωµένους. Η αφισοκόλληση δεν θα φέρει 
φοιτητές. Το ράδιο δεν θα φέρει υψηλού prestige καταναλωτές. 
 
Στην πολίτική marketing, θα πρέπει να ανακαλύψουµε την γλώσσα - κώδικά που 

καταλαβαίνει ο υποψήφιος πελάτης. Για παράδειγµα ένα menu των 10 ευρώ σε ένα 
gourmet εστιατόριο είναι πιο πιθανών να διώξει το αγοραστικό στόχο παρά να τον 
προσελκύσει, αντίθετα η προσφορά µιας φιάλης οίνου σε ένα menu των 50 ευρώ σίγουρα 
θα αποδώσει καλύτερα και θα προσελκύσει τους οινόφιλους οι οποίοι µπαίνουν µέσα στο 
προφίλ πελατών που πιθανών να έρθουν σε ένα gourmet εστιατόριο. Καθώς όλοι λοιπόν 
οι άνθρωποι εκτιµούν και επιδιώκουν ένα καλό γεύµα, ο καθένας από αυτούς το 
αξιολογεί διαφορετικά. Ένα φιλέτο µόσχού θα αξιολογηθεί διαφορετικά από ένα έφηβο 
και αλλιώς από ένα σαραντάρη. Η πολιτική διαφήµισης λοιπόν είναι διαφορετική σε 
κάθε οµάδα πληθυσµού.  
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Η επικοινωνία, µε τους καθηµερινούς πελάτες είναι τόσο σηµαντική όσο µε αυτήν µε το 
ίδιο το προσωπικό. Αν η ¨γλώσσα¨ που µιλάµε δεν είναι κατανοητή από αυτούς τους 
πελάτες ή οι προσφορές που γίνονται τους αφήνουν αδιάφορους τότε το marketing που 
ακολουθούµε είναι χάσιµο χρόνου και χρηµάτων. Αν λοιπόν σε µια πιτσαρία 
προσπαθούµε να πουλήσουµε επιµόνως ψάρι µάλλον οι πελάτες µας δεν θα µας 
καταλάβουν, αν τελικά θα ήθελαν να φάνε ψάρι θα επέλεγαν πολύ ευκολότερα µια 
ψαροταβέρνα ή ένα εστιατόριο θαλασσινών δεδοµένου της χρηµατικής τους δύναµης.   
(Σύρµος σηµειώσεις εστιατοριακής 2009) 

4.4 Κατάλογος  

Είναι το πλέον σηµαντικό και ιδιαίτερο κοµµάτι της επισιτιστικής επιχείρησης. 
Πρόκειται για την ταυτότητα, την φιλοσοφία , το ίδιο το εστιατόριο. Ο κατάλογος δεν θα 
πρέπει πλέον να συνάγει µε το γενικό πλάνο – είναι το γενικό πλάνο. Όλα τα παραπάνω 
κεφάλαια αλλά και τα υπόλοιπα που θα ακολουθήσουν γράφτηκαν για την υλοποίηση 
αυτού του καταλόγου ή menu ή κάρτας. 

Ο κατάλογος λοιπόν θα πιστοποιήσει το είδος του εστιατορίου (ένα Steak House θα 
διαθέτει αρκετές παρασκευές steak). O σχεδιασµός του από ένα επαγγελµατία γραφίστα 
θα πρέπει να απευθύνεται στην πιθανή πελατεία µας, να περιέχει στοιχεία της εποχής – 
µόδας που ζούµε αλλά να προσπαθεί να δώσει και κάτι νέο.   

Εδώ η συνεργασία ιδιοκτήτη – Chef – Maitre, είναι απαραίτητη. Τα δυο κύρια τµήµατα, 
της κουζίνας και του service θα πρέπει σε απόλυτη αρµονία για να φέρουν εις πέρας την 
προετοιµασία και το service των εδεσµάτων στην τέλεια θερµοκρασία και στον τέλειο 
χρόνο. Εδώ θα πρέπει να αποφασιστεί και το σύστηµα λειτουργίας της τραπεζαρίας ala 
carte – table d’ hote. 

Με τον κατάλογο θα πρέπει επίσης να ασχοληθεί ένας επαγγελµατίας γραφίστας. Ο 
γραφίστας θα συνδυάσει τα εδέσµατα και ποτά του καταλόγου µε τον διάκοσµο και την  
θέση του εστιατορίου. Ο σχεδιασµός του επίσης θα πρέπει να αντανακλά την γενική 
εικόνα και φιλοσοφία της επιχείρησης. Η εικόνα και περιεχόµενα του αξιολογούνται 
άµεσα από τον πελάτη και συντελούν καθοριστικά στην τελική παραγγελία.   
 
Ένας κατάλογος πρέπει να:  
� Να εντυπωσιάζει µε την εξωτερική εµφάνιση 
� Συνδυάζει την κλασική σειρά των προϊόντων µε την  καινοτοµία  
� Είναι καθαρός ευανάγνωστος σε καλή κατάσταση.  
� Εκφράζει την γενική φιλοσοφία – γεύσης, service, τιµής- της επισιτιστικής 
επιχείρησης.  

 
Ο τιµοκατάλογος πρέπει να ενηµερώνει αποτελεσµατικά τους πελάτες σχετικά µε τα είδη 
που προσφέρει το εστιατόριο και να προωθεί τις πωλήσεις των ειδών που έχουν 
προτεραιότητα πώλησης. Ο chef ενηµερώνει σχετικά µε τα είδη αυτά τον maitre ο οποίος 
µεταφέρει στο προσωπικό του τις σχετικές πληροφορίες.  
Ο κατάλογος σε σχέση µε το περιεχόµενό του πρέπει να πληρεί τις παρακάτω 
προϋποθέσεις:  
 
� Να χρησιµοποιούνται ευχάριστοι αλλά ευανάγνωστοι γραφικοί χαρακτήρες.  
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� Να χρησιµοποιείται σωστά η ορολογία της κουζίνας, χωρίς ορθογραφικά ή 
συντακτικά λάθη.  
� Οι τιµές και τα διαθέσιµα είδη πρέπει να είναι γραµµένα µε σαφήνεια (π.χ. οι 
τιµές δεν γράφονται µε µολύβι διότι δηµιουργείται υπόνοια ότι µπορεί να 
µεταβάλλονται για ασήµαντη αφορµή) και να ανταποκρίνονται στις προϋποθέσεις 
του τύπου και της κατηγορίας που ανήκει η επιχείρηση.  
� Να επεξηγούνται οι πολύπλοκες παρασκευές, δηλαδή να απαριθµούνται τα κύρια 
συστατικά τους.  
� Να µπαίνουν σε ειδικό προνοµιακό σηµείο τα πιάτα που πρέπει να προωθηθούν 
τη συγκεκριµένη ηµέρα µε την ένδειξη «Το σπεσιαλιτέ της ηµέρας» ή «Ο chef 
προτείνει» κ.λ.π.  
� Τα δηµοφιλή και κερδοφόρα πιάτα πρέπει να παρουσιάζονται περισσότερο 
έντονα στο menu.  
� Το κείµενο του καταλόγου περιέχει επικεφαλίδες, προσφερόµενα είδη και την 
επεξήγησή τους.  
� Η µορφή του µπορεί να είναι µιας, δυο, τριών ή πολλών σελίδων, να διαβάζεται 
στο µήκος ή στο πλάτος της σελίδας κ.λ.π.  
� Μπορεί να έχει εξώφυλλο από χαρτόνι, ύφασµα, πλαστικό κ.α.  
� Μπορεί να έχει πλαίσιο που να το καλύπτει σαν κορνίζα ή όχι.  
� Μπορεί να γραφτεί µε γραµµατοσειρά εφηµερίδας, γοτθική, καλλιγραφική κ.α., 
σε κεφαλαία, µικρά ή µε συνδυασµό τους.  

 
Ο κατάλογος πρέπει να είναι γραµµένος στη γλώσσα της χώρας όπου βρίσκεται η 

επιχείρηση και σε όποια άλλη γλώσσα εξυπηρετεί τη σύνθεση της πελατείας. Σηµαντικά 
είναι επίσης το σχήµα, το µέγεθος και η διάταξη του καταλόγου.  
 
Ο αριθµός των καταλόγων, σύµφωνα µε τον νόµο, πρέπει να είναι µεγαλύτερος από το 

51% των τραπεζιών του εστιατορίου, αλλά πιθανόν να χρειάζονται περισσότεροι για να 
καλύπτονται οι ανάγκες τους εστιατορίου. Η εκτύπωση µεγαλύτερου αριθµού µπορεί να 
χρησιµοποιηθεί για αποθήκευση και αντικατάσταση σε δεδοµένη στιγµή.  

 
Στον κατάλογο, επίσης, είναι απαραίτητη η αναγραφή της τιµής του κουβέρ ανά άτοµο, 

και οι νόµιµες επιβαρύνσεις για φαγητά και ποτά (ΦΠΑ και δηµοτικοί φόροι) µαζί µε τα 
στοιχεία του αγορανοµικού υπευθύνου και την κατηγορία της επιχείρησης, στο τέλος του 
καταλόγου.  

 
Όσον αφορά την αναγραφή των ειδών στον κατάλογο, εκτός από την ονοµασία των 

πιάτων, οι επιχειρήσεις είναι υποχρεωµένες από τον νόµο να αναφέρουν σε παρένθεση:  
 
� Την ένδειξη «κατεψυγµένο» όταν πρόκειται για κατεψυγµένα προϊόντα  
�    Εάν το προϊόν διατίθεται µε το κιλό ή µε τη µερίδα  
� Εάν πρόκειται για γνήσιο ή αποµίµηση προϊόντος (π.χ. το «µπρικ» στη θέση του 
χαβιαριού)  

4.4.1  Table d’ Hote    

Στο σύστηµα λειτουργίας Table d’ Hote   το εστιατόριο προσφέρει ολοκληρωµένες 
συνθέσεις γαστρονοµικών πακέτων, τα οποία περιλαµβάνουν τουλάχιστον τρία πιάτα. Το 
κάθε πακέτο τιµολογείται ενιαία και δεν µπορεί ο πελάτης να επιλέξει ορισµένα είδη από 
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αυτό. Αναφέρεται και ως δεδοµένο τραπέζι, µια επισιτιστική επιχείρηση θα µπορούσε να 
λειτουργεί µε ένα ή και περισσότερα menu.  

4.4.2 Ala carte  

∆ηµιουργείται µια κάρτα όπου διαθέτει µια ποικιλία εδεσµάτων µέσα από την οποία 
επιλέγει µεµονωµένα εκείνα που του αρέσουν και πληρώνει φυσικά µόνα για αυτά. 
Αναφέρεται και ως από την κάρτα. Ένα εστιατόριο θα µπορούσε να κάνει πλέον και 
συνδυασµό των δύο συστηµάτων λειτουργίας. Για παράδειγµα να µπορεί ο πελάτης να 
επιλέξει ένα έτοιµο δεδοµένο µενού ή να παραγγείλει κάτι µεµονωµένα. Και τα δύο 
συντάσσονται σύµφωνα µε την εδεσµατολογική σειρά. 

Παραδείγµατα µενού:   

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

6.2.3 Εδεσµατολογική σειρά  

  

Table d’ hote - Ala carte 

Table d’ hote  
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( Σύνθεση Εδεσµατολογίου Σελασιώτης) 

 

 

 

 

 

 

 ΟΡΕΚΤΙΚΑ ΚΡΥΑ 
(Ελαφριές παρασκευές, πίκλες, αβγά, 
οστρακοειδή, γαρίδες κτλ)  

 HORS D’OEURVE FROID 

 ΣΟΥΠΕΣ – ΚΟΝΣΟΜΕ 
 

 POTAGES – CONSOMMES 

 ΟΡΕΚΤΙΚΑ ΖΕΣΤΑ 
(Συνθέσεις από απλές παρασκευές µέχρι πλούσιες 
και σύνθετες) 

 HORS D’OEURVE CHAUDS 

 ΠΑΡΑΣΚΕΥΕΣ ΖΥΜΑΡΙΚΩΝ 
 

 FARINEUX 

 ΨΑΡΙΑ 
(Μπορεί  να σερβιριστεί και σαν Κυρίως πιατο) 

 POISSONS 

 ΡΕΛΕΒΕ Η ΜΕΓΑΛΑ ΚΟΜΜΑΤΙΑ 
ΚΡΕΑΤΟΣ 
(Ρελεβέ σηµαίνει το πιάτο που σερβίρετε αµέσως 
µετά το ψάρι, είναι διάφορες παρασκευές 
φαγητών κυρίως κορεατικών)  

 RELEVE OU GROSSE PIECES 

 ΕΝΤΡΑ∆ΕΣ 
(Είναι µια Παρασκευή κρέατος µε ανάλογη 
σάλτσα και αποτελεί το κυρίως πιάτο ενός µενού) 

 ENTREES 

 ΣΟΡΜΠΕ 
(Είδος γρανίτας µε κρασί ή Σαµπάνια) 

 SORBET 

 ΨΗΤΑ ΣΧΑΡΑΣ 
(Επίσης αποτελεί Κυρίως πιάτο ενός µενού,  
Κρέατα ή Ψάρια σχάρας) 

 ROTIES – GRILLES 

 ΚΡΥΑ ΠΙΑΤΑ 
(Μπορούν να αντικαταστήσουν το Κυρίως πιάτο 
ενός µενού, περιέχουν κρύες παρασκευές 
φαγητών όπως αστακό, γαρίδες, φουα-γκρά, 
ζαµπόν κ.α)  

 ASSIETTES FROIDES 

 ΠΑΤΑΤΕΣ ΛΑΧΑΝΙΚΑ 
(Συνοδεύουν τα Κυρίως πιάτα) 

 POMMES DE TERRE – LEGUMES 

 ΣΑΛΑΤΕΣ 
 

 SALADES 

 ΓΛΥΚΑ – ΠΑΓΩΤΑ 
(Γλυκίσµατα ή παρασκευάσµατα, µε ζάχαρη, που 
σερβίρονται στο δείπνο) 

 ENTREMETS 

 ΕΠΙ∆ΟΡΠΙΑ 
(Φρούτα ή Τυριά αλλά και οτιδήποτε σερβίρετε 
στο τέλος ενός µενού 

 DESSERTS 



 28 

4.5 Τιµολόγηση 

Για να διατηρήσετε το κόστος των τροφίµων σε ελεγχόµενα επίπεδα, είναι σηµαντικό να 
υπάρχει συνέπεια στον έλεγχο µερίδας. Τα συστατικά αγοράζονται σε βάρος και 
µετρούνται σε µερίδες.  

Προσθέστε και µετρήστε όλα τα συστατικά µιας συνταγής, κοστολογήστε τα στην τιµή 
αγοράς τους αυτό θα είναι και το καθαρό κόστος της συνταγής, προσθέστε το πόσο τις % 
που θέλετε να έχετε σαν κέρδος και έχετε την τελική τιµή του προϊόντος.  

Γενικά το κόστος κρατείται στο 22 µέχρι 34%. Αν λοιπόν το κόστος φαγητού είναι (food 
cost) είναι 34%, αυτό σηµαίνει ότι για κάθε 1 ευρώ είσπραξης από το φαγητό 34 λεπτά 
θα είναι µειον στο ταµείο µας.  Αποµένει λοιπόν το 66% για να αφαιρέσετε το κόστος 
εργασίας σας και λοιπά έξοδα. 

Τιµολόγηση Factoring - Πολλαπλασιάστε το κόστος επί τρία (η µέθοδος αυτή δεν 
περιλαµβάνει τα έξοδα εργασίας και τα λοιπά έξοδα) 
 
Μικτή Τιµολόγηση Gross Margin Pricing - Η φόρµουλα είναι ως εξής: µικτά κέρδη µείον 
του κόστους των πωληθέντων προϊόντων δια τις καθαρές πωλήσεις. Ένα µικτό περιθώριο 
κέρδους του 0.33:1 σηµαίνει ότι για κάθε ευρώ στις πωλήσεις, έχετε 33 λεπτά για να 
καλύψει τις βασικές λειτουργικές δαπάνες και το κέρδος σας. Αυτή είναι µια καλή 
µέθοδος για τα πιάτα µε συστατικά υψηλού κόστους.  
Για παράδειγµα αν τα µικτά κέρδη ηµέρας είναι 1500€ και το κόστος των πρώτων υλών 
είναι 450€ το αποτέλεσµα είναι 0,70: 1, δηλαδή αποµένουν ότι το κέρδος είναι 70 λεπτά 
για κάθε ευρώ. 1500*0,70= 1050 για τα έξοδα εργασίας λοιπά έξοδα και κέρδος.  

Μέθοδος Αρχικού Κόστους Prime Cost Method - Ο τύπος είναι να προσθέσει το κόστος 
της εργασίας και του κόστους των τροφίµων, συν ένα ποσοστό κέρδους. .  

Ανταγωνιστική τιµολόγηση Competitive Pricing -  επιδιώκει να ταιριάζει µε την 
τιµολόγηση άλλων επιχειρήσεων που πωλούν το ίδιο προϊόν ή υπηρεσία. Κάνοντας µια 
έρευνα αγοράς τιµολογούµε κόντα ή ακόµα και λίγο πιο κάτω από τις τρέχων τιµές της 
αγοράς.  

Συνδυαστική Τιµολόγηση, Combination Pricing – Η µέθοδος αυτή λαµβάνει όλες τις 
παραπάνω µεθόδους και καταλήγει στον καλύτερο δυνατό συνδυασµό.  
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Μια κάρτα εδεσµάτων τιµολογηµένη 
 
Ορεκτικά           
    
 
Παξιµάδι από κριθάρι λουσµένο µε φρέσκια ντοµάτα   03.00€ 
(Γαλοµυζήθρα, Φρέσκο κρεµµύδι, Ελαιόλαδο, Ρίγανη.) 
Ντολµάδες από λάχανο ή φυλλάδες      05.00€ 
(Με κιµά και αυγολέµονο.) 
Σεσκουλόφυλλα γεµιστα       04,50€ 
(µε ρύζι, χόντρο και αρωµατικά βότανα) 
Στάκα          05.50€ 
(Αλευρόσαλτσα από ψηµένο βούτυρο και αλεύρι.) 
Κρεατότουρτα         09.00€ 
( Σε σπιτική ζύµη, γέµιση από Κρητικό αρνί, στάκα, µυζήθρα ¨µαλάκα¨ και δυόσµο.) 
Μαραθόπιτα         06.00€ 
( Σε σπιτική ζύµη, γέµιση από µάραθο, κουκουνάρι και επιλεγµένα Κρητικά τυριά.) 
Γαµοπίλαφο         04.50€ 
(Σε ζωµό από ζυγούρι µε προσθήκη στακοβούτηρου.)  
Πλυγούρι          04.50€ 
(Πασπαλισµένο µε ρόδια και αµύγδαλα.) 
Μακαρούνια Σκιουφιχτά        07.50€ 
(Χειροποίητα µε τριµµένο ανθότυρο.) 
Χόρτα Εποχής         04.50€ 
(Βρασµένα όσο πρέπει.) 
Χωριάτικες τηγανητές πατάτες      03.00€ 
(∆ιαλέξτε ανάµεσα σε ανθότυρο, κεφαλογραβιέρα.)  
Απάκι µε φλύδες γραβιέρας       06.00€ 
(Χοιρινό καπνιστό µε άγρια βότανα, ξεκουράζεται πάνω στην γραβιέρα.)  
Τα τυριά µας ψηµένα        07.00€ 
(Επιλεγµένα Κρητικά τυριά ψητά στο φούρνο µε ντοµάτα και µυρωδικά)  
Λουκάνικο           05.00€ 
(Ηρακλείου ή Ρέθυµνου τα αγαπάµε και τα δύο!!)    
Μανιτάρια Σχάρας        06.00€ 
(Ελαιόλαδο, µαϊντανός, ) 
Μανιτάρια αρωµατισµένα       09.00€ 
(Η Αργυρώ φωνάζει!!!! Ντοµάτα, φέτα, δυόσµο, αµύγδαλα)  
Κεφτέδες γεµισµένοι µε       06.00€ 
(Αµύγδαλα,  σε ντοµάτα, βασιλικό) 
Σφουγγάτο         07.00€ 
(Είναι αυτό ακριβώς που θυµάστε….) 
Οµελέτα µε τσιµούλια        05.50€ 
(µε τσιµούλια και φέτα) 
 
Σαλατικά            
 
Κρητική          06.00€ 
(Ντοµάτα, σγουρά µαρούλια, ραδίκια, κριθαροκουλούρα, ξυνοµυζήθρα, κάπαρη.)  
Ρόκα          06.50€ 
(Ντοµάτα, κουκουνάρι, σταφίδα, γραβιέρα και το µυστικό µας φίλτρο) 
Πράσινη µε ψηµένο ανθότηρο      07.00€ 
(Σπανάκι, διάφορα µαρούλια, φρέσκο κρεµµύδι, µαϊντανός, πορτοκάλι, ανθότυρος) 
Σαλάτα µε ρεβύθια φέτα και κόλιανδρο     07.50€ 
(φωλιά σγουρών µαρουλιών, µε ρεβίθια φέτα και κόλιανδρο) 
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Κυρίως            
 
Ντόπιος κουζουλός πετεινός κρασάτος    09.00€ 
(µε πλιγούρι ή πιλάφι ή πατάτες)  
Αρνάκι ή κατσικάκι γάλακτος     09.50€ 
(µε σταµναγκάθι, ραδίκια και σάλτσα αυγολέµονο) 
Φουριάρικο        10.00€ 
(Μπουκιές αρνιού µε πατάτες, Κρητικά τυριά και ντοµάτα)  
Κουνέλι σχάρας        08.50€ 
(Λουσµένο µε γιαούρτι και Κρητικά βότανα) 
Χοιρινά µπριζολάκια γάλακτος     09.00€ 
(µε λαχανικά και πατάτες) 
Αρνίσια παϊδάκια σχάρας      10.00€ 
(µε λαχανικά και πατάτες) 
Κοτόπουλο µπουτάκι       09.00€ 
(µε σπανάκι, φέτα και πάστα µυρωδικών)  
Μοσχαρίσια γάλακτος      1500€ 
(µε λαχανικά και πατάτες) 
Μπιφτέκι γεµιστό        08.50€ 
(µε χόρτα και ξυνοµυζήθρα)  
Μοσχαρίσιο φιλέτο       20.00€ 
(µε λαχανικά σχάρας) 
   
 
∆ηµιουργικά            
 
 
Παιδάκια χοιρινά ή αρνίσια που στάζουν µέλι!!! ( για 2 άτοµα)  18.00€ 
(µε πουρέ από κάστανο) 
Χοιρινό µε τσιγαριστά χόρτα και ρόδι    12.00€ 
(Το πιάτο που θα ζήλευαν οι χορτοφάγοι!!) 
Γεµιστό Αρνί        12.00€ 
(Με σέσκουλά, σπανάκι, φρέσκο κρεµµύδι και τυρί) 
Ψαρονέφρι το ¨Αρχαϊκό¨       14.00€ 
(µε σύκα, κρεµµύδια, καρύδι, φιστίκι Αιγίνης) 
Ψαρονέφρι γεµιστό       13.00€ 
(µε σπανάκι και τυρί) 
Τριλογία κρεάτων σε ρεβυθάδα     10.00€ 
(Πύργος από κοτόπουλο, αρνί, χοιρινό, λαχανικά σχάρας)  
Φιλέτο αρνιού        16.00€ 
(µε Κρητικά βότανα από το Γιούχτα)  
Μοσχαρίσιο φιλέτο       22.00€ 
(µε σάλτσα µανιταριών και λαχανικά σχάρας) 
Μοσχαρίσιο φιλέτο       22.00€ 
(µε κρούστα µυρωδικών από τον Γιούχτα)   
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4.6 Wine List  

Η λίστα των οίνων είναι από τα σηµαντικότερα ¨συν¨  σε ένα υψηλού επιπέδου 
εστιατόριο. Η σύνθεση της έχει να κάνει µε την πείρα και την φιλοσοφία του συντάκτη 
της πάνω από όλα. Ο κατάλογος κρασιών πρέπει να σχεδιάζεται ανάλογα µε τον τύπο της 
επιχείρησης, τα φαγητά που προσφέρει και το είδος της πελατείας που εξυπηρετεί. 
Επίσης πρέπει να υποστηρίζεται από την κατάλληλη υποδοµή, δηλαδή από κάβα που 
διαθέτει τα απαραίτητα χαρακτηριστικά ώστε να διατηρεί την ποιότητα των κρασιών. 

Στην κάβα πρέπει να υπάρχει σταθερή θερµοκρασία περίπου 18
ο 

C, να µην υπάρχουν 
ρεύµατα αέρα, να είναι σκιερή και οι φιάλες να φυλάσσονται σε πλάγια θέση ώστε το 
σώµα του κρασιού να βρέχει διαρκώς τον φελλό τους. Επίσης, πρέπει να ακολουθούνται 
οι κατάλληλες διαδικασίες σερβιρίσµατος των κρασιών από ειδικευµένους υπαλλήλους.  
Ανάλογα µε τον τύπο και το µέγεθος της επιχείρησης, ο κατάλογος κρασιών µπορεί να 
είναι µέρος του κυρίως καταλόγου φαγητών ή να είναι ξεχωριστός και να δίνεται µαζί 
µε τον άλλο. Στην πρώτη περίπτωση γίνεται απλή αναγραφή ορισµένων δηµοφιλών 
ετικετών σε όλα τα επίπεδα τιµών, όπως επίσης και αναφορά στην πώληση κρασιών µε 
την καράφα (βαρελίσιο ή χύµα) ή µε το ποτήρι. Στη δεύτερη περίπτωση ο κατάλογος 
απευθύνεται κυρίως σε πελάτες υψηλού οικονοµικού επιπέδου.  
Όσον αφορά τον τρόπο γραφής των κρασιών στον κατάλογο, η κοινή πρακτική είναι 
να αναγράφεται η µάρκα, ο παραγωγός, ο τύπος και η περιοχή προέλευσης και η 
ποικιλία των σταφυλιών.  
Παρακάτω ακολουθεί µια αναλυτική Wine list : 
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WINE SUGGESTIONS  

FROM THE WHITES: MOSHOFILERO 
 
ΜΟΣΧΟΦΙΛΕΡΟ ΜΠΟΥΤΑΡΗ       ΤΙΜΗ 0.00€ 
Οινοποιείο Μπουτάρη Λευκός ξηρός οίνος ΟΠΑΠ Μαντινείας.  
Eυκολόπιοτο, φρέσκο, γεµάτο και ισορροπηµένο. 
 
ΜΟΣΧΟΦΙΛΕΡΟ ΣΚΟΥΡΑΣ       ΤΙΜΗ 0.00€  
Κτήµα Σκούρας Λευκός ξηρός Τ.Ο Πελοππονήσου 
Όµορφο, Αρωµατικό δυναµικό.  

 

ΟΡΕΙΝΟ ΣΠΥΡΟΠΟΥΛΟΥ       ΤΙΜΗ 0.00€ 
Κτήµα Σπυροπούλου Λευκός ξηρός οίνος ΟΠΑΠ Μαντινείας.  
Εκρηκτικό, Τριαντάφυλλο, Πράσινο µήλο, Ροδάκινο, Μπανάνα.  

 

ΜΟΣΧΟΦΙΛΕΡΟ ΜΑΝΤΙΝΕΙΑ ΤΣΕΛΕΠΟΥ     ΤΙΜΗ 0.00€  
Κτήµα Τσέλεπού, Λευκός ξηρός οίνος ΟΠΑΠ Μαντινείας. 
Άνθη, Φρούτα, Λιπαρό, Γεµάτο.  

 

ΜΟΣΧΟΦΙΛΕΡΟ ΑΝΤΩΝΟΠΟΥΛΟΣ      ΤΙΜΗ 0.00€  
Κτήµα Αντωνοπούλου, Λευκός ξηρός οίνος ΟΠΑΠ Μαντινείας 
Λευκό χρώµα, Ρόδου, Άνθη, Νυχτολούλουδου, Γιασεµί, Αχλαδιού.  
 
ΜΟΣΧΟΦΙΛΕΡΟ ΛΑΝΤΙ∆Η       ΤΙΜΗ 0.00€ 
Κτήµα Λαντίδη Οίνος Λευκός Ξηρός – Τοπικός Οίνος Πελοποννήσου.  
Όµορφο, Τυπικό, Λουλουδάτο, ∆ροσιστική οξύτητα,  
 

 

FROMTHE WHITES:  ASSYRTIKO 
 

ΘΑΛΑΣΣΙΤΗΣ         ΤΙΜΗ 0.00€ 
Κτήµα Γαια, Λευκός ξηρός οίνος ΟΠΑΠ Σαντορίνης 
Αλµυρό, ξινό, λιπαρό. 
 
CHATEAU JULIA        ΤΙΜΗ 0.00€ 
Οινοποιείο Κώστα Λαζαρίδη , Οίνος λευκός ξηρός Ανδριανιώτικος Τοπικός Οίνος 
Λαµπερό, ευχάριστο και ισορροπηµένο 
 

ΚΤΗΜΑ ΕΥΧΑΡΙΣ         ΤΙΜΗ 0.00€ 
Κτήµα Ευχαρις, Οίνος λευκός ξηρός Τοπικός Οίνος 
∆ρύινο βαρέλι, Χρυσαφένιο χρώµα, Αρώµατα βανίλιας. Θερµό, ∆εµένο.  
 
ΚΤΗΜΑ ΑΡΓΥΡΟΥ ΒΑΡΕΛΙ       ΤΙΜΗ 0.00€ 
Κτήµα Αργυρού Οίνος λευκός ξηρός ΟΠΑΠ Σαντορίνη.  
Κίτρινο ζωηρό, αυστηρή µύτη, αρώµατα ξηρών καρπών και καπνού σε διακριτικά λεµονάτο φόντο. 
 

ΣΑΝΤΟΡΙΝΗ ΣΙΓΑΛΑΣ        ΤΙΜΗ 0.00€ 
Οινοποιείο Σιγάλα, Οίνος λευκός ξηρός ΟΠΑΠ Σαντορίνη. 
Αχυρόξανθο µε πρασινωπές ανταύγειες. Αρώµατα εσπεριδοειδών, µε επικρατέστερο εκείνο του λεµονιού.  
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FROM THE WHITES: SAUVINGON 
BLANC 

 
SAUVIGNON BLANC ΜΟΥΝΤΡΙΧΑ      ΤΙΜΗ 0.00€ 
Κτήµα Αβαντίς Λευκός ξηρός Τοπικός οίνος Στερεάς Ελλάδας.  
Αχυροκίτρινο, Βαρέλι, Έντονα αρώµατα ξύλου και άγριων τροπικών φρούτων.  
 
ΑΜΕΘΥΣΤΟΣ FUME        ΤΙΜΗ 0.00€ 
Οινοποιείο Κώστα Λαζαρίδη, Λευκός ξηρός Τοπικός Οίνος ∆ράµας 
Εµφανή πέρασµα από βαρέλι, χρυσοκίτρινο µε αρώµατα βανίλιας. 
 
SAUVIGNON BLANC ΒΑΡΕΛΙ       ΤΙΜΗ 0.00€ 
Κτήµα Χατζηµιχάλη Λευκός ξηρός Τοπικός Οίνος Αταλάντης.  
Εκρηκτικός αρωµατικός πλούτος και ζωηρή γεύση.   
 
ΜΑΓΙΚΟ ΒΟΥΝΟ ΛΑΖΑΡΙ∆Η      ΤΙΜΗ 0.00€ 
Κτήµα Λαζαρίδη Λευκός ξηρός Τοπικός Οίνος ∆ράµας 
Λαµπερό, Φρέσκα εσπεριδοειδή, Φλούδες πορτοκαλιού.   

 

SAUVIGNON BLANC ΚΑΡΙΠΙ∆ΗΣ      ΤΙΜΗ 0.00€ 
Κτήµα Καριπίδη, Λευκός ξηρός Επιτραπέζιος Οίνος Κρανιών 
Βαρέλι, Ξανθωπό µε απαλά αρώµατα και ήρεµη οξύτητα.  
 

 

FROM THE WHITES CHARDONNAY 
 
CHARDONNAY Αµπελοτόπι Αλεπότρυπα     ΤΙΜΗ 0.00€ 
Κτήµα Χατχηµιχάλη, Λευκός ξηρός Τοπικός Οίνος Κοιλάδας Αταλάντης  
Χρυσοκίτρινο, λαµπερό, Ώριµα φρούτα, ροδάκινου και ανανά, βοτανικές νότες στο στόµα.  
 
CHARDONNAY CHATEAU JULIA ΚΩΣΤΑ ΛΑΖΑΡΙ∆Η   ΤΙΜΗ 0.00€ 
Οινοπιείο Κώστα Λαζαρίδη λευκός ξηρός Ανδριανιώτικος τοπικός οίνος 
Φωτεινό χρώµα, µε διακριτικά αρώµατα και απαλή γεύση.  

 

ΜΑΡΜΑΡΙΑΣ         ΤΙΜΗ 0.00€ 
Κτήµα Τσέλεπου  Λευκός ξηρός Τοπικός Οίνος Αρκαδίας 
Βαρέλι, Λευκά φρούτα, ευχάριστη οξύτητα, πικάντικες αρωµατικές προεκτάσεις. 
 
ΑΝΑΞ          ΤΙΜΗ 0.00€ 
Αµπελώνες Αντωνοπούλου, Λευκός ξηρός ,Αχαϊκός Τοπικός Οίνος 
Βαρελάτο, Πλούσιο, πληθωρικό µε καλές ισορροπίες και µεγάλη διάρκεια.  
 
CHARDONNAY ΓΕΡΟΒΑΣΙΛΕΙΟΥ      ΤΙΜΗ 0.00€ 
Κτήµα Γεροβασιλείου, λευκός ξηρός τοπικός οίνος Επανοµής.  
Υπέροχο, µε αρώµατα µελιού, βανίλιας, ώριµων εσπεριδοειδών σε φόντο καπνού και ξηρών καρπών.  
 
CHARDONNAY ΚΤΗΜΑ ΠΑΥΛΙ∆Η      ΤΙΜΗ 0.00€ 
Κτήµα Παυλίδη, λευκός ξηρός, τοπικός οίνος ∆ράµας 
Είναι ισορροπηµένο και ευχάριστο µε µεγάλη διάρκεια, και πίνεται όµορφα στο τραπέζι. 
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∆ΙΑΦΟΡΕΣ ΠΟΙΚΙΛΙΕΣ ΚΑΙ ΠΕΤΥΧΗΜΕΝΕΣ ΜΙΞΕΙΣ 
 
CHATEAU NICO LAZARIDI        ΤΙΜΗ 0.00€ 
Κτήµα Νίκου Λαζαρίδη,Τοπικός Οίνος ∆ράµας .Sauvingon Blanc, Semillon και Ugni Blanc. 
Αχνοκίτρινο, λαµπερό µε τυπικά ποικιλιακά αρώµατα πράσινων φρούτων. Στρογγυλό.  
 
SEMILLON CHATEAU JULIA      ΤΙΜΗ 0.00€ 
Κτήµα Κώστα Λαζαρίδη, Ανδριανιώτικος τοπικός οίνος, Semillon.  
Αχνοκίτρινο µε ανθώδη και φρουτόδη αρώµατα. Λεπτό και ισορροπηµένο. 
 
ΤREBBIANO ΟΨΙΜΟΣ ΤΡΥΓΟΣ       ΤΙΜΗ 0.00€ 
Κτήµα Νίκου Λαζαρίδη, Αγοριανός τοπικός οίνος, Τrebianno (Ugni Blanc)  
Αρωµατικό και ευχάριστο. Προσφέρεται για παλαίωση   
 
ΚΤΗΜΑ ΓΕΡΟΒΑΣΙΛΕΙΟΥ       ΤΙΜΗ 0.00€ 
Κτήµα Γεροβασιλείου, λευκός ξηρός τοπικός οίνος Επανοµής, Chardonnay, Μαλαγουζία, Ασσύρτικο 
Εξωτικά φρούτα, µνήµες πιπεριάς, πορτοκαλιού, πεπονιού, βοτάνων και λεµονιού.  
 

ΚΤΗΜΑ ΒΙΒΛΙΑ ΧΩΡΑ        ΤΙΜΗ 0.00€ 
Κτήµα Βίβλια Χώρα, Τοπικός οίνος Παγγαίου Όρους, λευκός ξηρός. Ασσύρτικο, Sauvingon Blanc.  
Αρώµατα εξωτικών φρούτων, καλή δοµή, επίγευση και φινέτσα. 
 

LENGA          ΤΙΜΗ 0.00€ 
Kτήµα Αβαντίς, Επιτραπέζιος οίνος Ευβοίας, Gewurstraminer 
Σπάνιο, ευαίσθητο, λουλουδάτα αρώµατά του. Από την Αλσατία στην Εύβοια.  
 

ΣΑΜΑΡΟΠΕΤΡΑ ΚΥΡ ΓΙΑΝΝΗ       ΤΙΜΗ 0.00€ 
Οινοποιείο Κυρ – Γιάννη, Λευκός ξηρός οίνος Φλώρινας, Chardonnay – Ασσύρτικο.  
Πολύπλοκο, µε αρώµατα από εξωτικά φρούτα, λευκόσαρκο ροδάκινο και ίχνη κηρήθρας.  
 

ΤΕΧΝΗ ΑΛΥΠΙΑΣ ΤΕΧΝΗ ΟΙΝΟΥ      ΤΙΜΗ 0.00€ 
Τέχνη Οίνου, τοπικός οίνος Φλώρινας Ασσύρτικο, Sauvingon Blanc 
Λαµπερό, Έντονο και επίµονο, όλο φρεσκάδα. Αρώµατα λευκών λουλουδιών.  
 
ΜΕΛΙΣΣΟΠΕΤΡΑ GEWURZTRAMINER 500ml   ΤΙΜΗ 0.00€ 
Κτήµα Τσέλεπου  Λευκός ξηρός Τοπικός Οίνος Αρκαδίας 
Αρώµατα πικάντικα και τριανταφυλλένια. Καλή επίγευση. 
 

 VIONGER ΣΚΟΥΡΑΣ        ΤΙΜΗ 0.00€ 
Κτήµα Σκούρας Λευκός ξηρός Τ.Ο Πελοππονήσου Vionger 
Σύνθετο αρωµατικό µε χαρακτήρα καλοκαιρινών και εξωτικών φρούτων σε φόντο καπνιστής βανίλιας.  
 
VERIKI          ΤΙΜΗ 0.00€ 
Κτήµα Χατζηµιχάλη, Τ.Ο Αταλάντης, Chardonnay, Ρόµπολα. 
Στο στόµα θερµό, µε ικανοποιητική οξύτητα, µεταλλική γεύση, φινετσάτο, πληθωρικό. Επίγευση 
διαρκείας.  
 

ΤΕΣΣΕΡΙΣ ΛΙΜΝΕΣ        ΤΙΜΗ 0.00€ 
Κτήµα Κυρ Γιάννη, Τοπικός Οίνος Φλώρινας, Chardonnay, Gewurstraminer 
Το χαρµάνι των ποικιλιών που το σχηµατίζουν αλλά και η ειδική οινοποίηση υπόσχεται εξωτικά ταξίδια.  
 
 
 
 



 35 

 
 
 

WINE SUGGESTIONS THE 
ROSES 

 

ΚΤΗΜΑ ΒΙΒΛΙΑ ΧΩΡΑ        ΤΙΜΗ 0.00€ 
Κτήµα Βίβλια Χώρα, Τοπικός οίνος Παγγαίου Όρους, Ροζέ ξηρός. Syrah 
Ένα κρασί µε έντονα φρουτόδη αρώµατα που θυµίζουν εξωτικά φρούτα. 
 

14-18 h         ΤΙΜΗ 0.00€ 
Κτήµα Γαία, Κτήµα Γαια, Ροζέ ξηρός οίνος Πελοποννήσου. Αγιωργίτικο  
Ο µούστος παραµένει µε την σάρκα των σταφυλιών για 14 µε 18 ώρες. βατόµουρα και κεράσια.  
 

ΒΥΣΣΙΝΟΚΗΠΟΣ         ΤΙΜΗ 0.00€ 
Κτήµα Παλυβού, Ροζέ ξηρός οίνος, Τοπικός Κορινθιακός Οίνος, Syrah, Αγιωργίτικο 
Έντονο βυσσινί χρώµα, δυνατή φρουτώδη µύτη του, µεστή αίσθηση και µακρά επίγευσή του στο στόµα.  
 
ΡΟ∆ΟΧΡΟΥΣ        ΤΙΜΗ 0.00€ 
Κτήµα Λαντίδη, Τοπικός Κορινθιακός Οίνος, Ροζέ ξηρός, Cabernet Sauvignion 
Έχει περίτεχνα και αρκετά πικάντικα αρώµατα στη µύτη και στο στόµα.  
 
ΛΑΜΠΑ∆ΙΑΣ         ΤΙΜΗ 0.00€ 
Κτήµα Μερκούρη, Τοπικός Οίνος Ηλείας, Ροζέ ξηρός  Grenache Rouge 
Όµορφο ροδί χρώµα, διακριτικά αρώµατα φρούτων µε γλυκά µπαχαρικά στη µύτη και στο στόµα.  
 
ΚΤΗΜΑ ΑΛΦΑ         ΤΙΜΗ 0.00€ 
Κτήµα ΑΛΦΑ, Τοπικός Οίνος Φλώρινας, Ροζέ ξηρός , Ξινόµαυρο 50%, Syrah 50%.  
Όµορφη λουλουδάτη αρωµατικότητα στη µύτη, πληθωρικός φρουτώδης χαρακτήρας στο στόµα.  

WINEWINEWINEWINE    SUGGESTIONS SUGGESTIONS SUGGESTIONS SUGGESTIONS     THE THE THE THE 
REDSREDSREDSREDS     AGIORGITIKOAGIORGITIKOAGIORGITIKOAGIORGITIKO 

ΚΤΗΜΑ ΓΑΙΑ 2006        ΤΙΜΗ 0.00€ 
Γαία Οινοποιητική, Νεµέα ΟΠΑΠ, Ερυθρός ξηρός 
Αµπελώνας 25 χρόνων, κλαδεύεται συστηµατικά, στα 56 εκατ. 12 µήνες σε Γαλλικά δρύινα 225 λίτρων. 
 
ΜΟΝΟΠΑΤΙ 2009         ΤΙΜΗ 0.00€ 
Οινοποιία Αϊβαλή, Νεµέα ΟΠΑΠ, Ερυθρός ξηρός 
Premium κρασί, πλούσιο, γεµάτο και δυνατό, µε σφιχτές τανίνες και µεγάλη δυναµική παλαίωσης.  
 
ΝΕΜΕΑ ∆ΡΥΟΠΗ 2009        ΤΙΜΗ 0.00€  
Κτήµα ∆ρυόπη, Νεµέα ΟΠΑΠ, Ερυθρός ξηρός  
Όµορφα αρώµατα µπαχαρικών στη µύτη, ευχάριστες ταννίνες και σωστή οξύτητα στο στόµα.  
 
ΜΙΚΡΟΚΛΙΜΑ 2004        ΤΙΜΗ 0.00€ 
Κτήµα Παπαϊωάννου,  Νεµέα ΟΠΑΠ, Ερυθρός ξηρός 
Βαθυκόκκινο στο χρώµα, πολύπλοκο αρωµατικά στη µύτη και γεµάτο στο στόµα. 
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ΜΕΓΑΣ ΟΙΝΟΣ 2007        ΤΙΜΗ 0.00€ 
Κτήµα Σκούρα, Τοπικός Πελοποννησιακός Οίνος, Αγιωργίτικο, Cabernet Saunignon 
Στιβαρό ερυθρό κρασί παλαίωσης. Ποιοτική ετικέτα για µεγάλα φαγοπότια ή εκλεκτά κελάρια. 
 
ΗΓΕΜΩΝ 2005         ΤΙΜΗ 0.00€ 
Κτήµα Νέµειον, Νεµέα ΟΠΑΠ, Ερυθρός ξηρός 
Γεµάτο, πληθωρικό και πολυδιάστατο, ωστόσο ιδιαίτερα φιλικό χαρακτήρα , εξαιρετικός συνοδό για τα 
εδέσµατα ενός πλούσιου χειµωνιάτικου τραπεζιού 

KOTSIFALIKOTSIFALIKOTSIFALIKOTSIFALI    ----MANTILARIMANTILARIMANTILARIMANTILARI    

ΚΟΤΣΙΦΑΛΙ ΛΥΡΑΡΑΚΗΣ       ΤΙΜΗ 0.00€ 
Κτήµα Λυραράκη Κοτσιφάλι  Ερυθρός Ξηρός Τ.Ο Ηρακλείου 
Χρώµα λαµπερό ερυθρό. απαλή, πλούσια βελούδινη γεύση. Αρώµατα σύνθετα. 
 

ΝΕΑ ΓΗ ΤΙΜΗ         ΤΙΜΗ0.00€   
Mediterra Οινοποιητική,  Κοτσιφάλι, Μανδηλαριά Τ.Ο Πεζά.  
Επιλεγµένοι ξηρικοί αµπελώνες, από την ζώνη των Πεζών και των Αρχανών, σε υψόµετρο 600µ.Τρύγος:  

 

ΜΙΧΑΛΑΚΗ ΚΟΤΣΙΦΑΛΙ        ΤΙΜΗ 0.00€ 
Κτήµα Μιχαλάκη, Κοτσιφάλι,  
Αρώµατα κόκκινων φρούτων και κυρίως κερασιού, ξερών φρούτων και µπαχαρικών πληµµυρίζουν τη 
µύτη.  
 

MerlotMerlotMerlotMerlot    

MERLOT CHATEAU JULIA 2008       ΤΙΜΗ 0.00€ 
Κτήµα Κώστα Λαζαρίδη Ερυθρός ξηρός Ανδριανιώτικος τοπικός οίνος.  
Βαθυκόκκινο µε αρώµατα αγριοκέρασου και βατόµουρου. Γεµάτο και µαλακό µε τέλεια επίγευση. 
 

MERLOT KTHMA ΧΑΤΖΗΜΙΧΑΛΗ      ΤΙΜΗ 0.00€ 
Κτήµα Χατζηµιχάλη Ερυθρός ξηρός Τοπικός οίνος κοιλάδας Αταλάντης. 
∆ηµιουργήθηκε και ωρίµασε για δέκα µήνες σε καινούργια δρύινα βαρέλια που του χάρισαν βελούδινο 
χαρακτήρα κι ελκυστικό αρωµατικό µπουκέτο.  
 

ΚΟΚΚΙΝΟΜΥΛΟΣ         ΤΙΜΗ 0.00€  
Κτήµα Τσέλεπου Οίνος Ερυθρός Ξηρός Τοπικός Οίνος Τεγέας  
∆ιακρίνεται για τον αρωµατικό πλούτο, τη δύναµη και τις στιβαρές του τανίνες. Είναι ερυθρό κρασί για 
παλαίωση ή για µεγάλο κρεατοφαγικό φαγοπότι.    
    

CabernetCabernetCabernetCabernet    SauvignonSauvignonSauvignonSauvignon    

ΦΤΕΛΙΑ ΤΣΩΛΗΣ  2004       ΤΙΜΗ 0.00€ 
Κτήµα Τσώλης Ερυθρός ξηρός Τοπικός οίνος Τρυφυλίας.  
Ένα πολύ δυνατό κρασί, βαθυκόκκινο µε αρώµατα κόκκινων φρούτων µπαχαρικών και καλοδοµηµένο σώµα.  
 

CΑΒERNET SAUVINGON 2006       ΤΙΜΗ 0.00€  
Kτήµα Χατζηµιχάλη, Ερυθρός ξηρός Τοπικός Οίνος Κοιλάδας Αταλάντης 
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Βαθύ πορφυρό χρώµα µε ιώδεις ανταύγειες. Τυπική ποικιλιακή έκφραση αρωµάτων µε περάσµατα 
φραγκοστάφυλων, φρούτων του δάσους και κέδρου σε υπόστρωµα διακριτικού ξύλου.  
 

CHATEAU SEMELI 2006        ΤΙΜΗ 0.00€ 
Κτήµα Κοκκοτού Ερυθρός ξηρός Αττικός τοπικός οίνος. 
Αρωµατικά πολύπλοκος χαρακτήρας που εστιάζεται σε συµπυκνωµένα αρώµατα ώριµων φρούτων, ξερών 
δαµάσκηνων, καπνού, πιπεριές και µαύρης σοκολάτας. Γεύση στιβαρή µε έντονες πλην όµως ευγενικές 
τανίνες που υποστηρίζονται από ένα φρουτώδες υπόβαθρο.  

SyrahSyrahSyrahSyrah    

THEMA  ΠΑΥΛΙ∆ΗΣ 2007        ΤΙΜΗ 0.00€ 
Κτήµα Παυλίδη, Ερυθρός ξηρός, Τοπικός Οίνος ∆ράµας  
∆υνατό ερυθρό κρασί, που βασίζεται σε ένα εύστοχο πάντρεµα: αυτό του Syrah, που διακρίνεται για την 
πικάντικη ισχύ του, µε το Αγιωργίτικο, που χαρίζει βελούδινη… τσαχπινιά. 
 

ΚΤΗΜΑ ABANΤΙΣ SYRAH 2008       ΤΙΜΗ 0.00€ 
Κτήµα Αβαντίς Ερυθρός ξηρός Τοπικός οίνος Στερεάς Ελλάδας.  
Αρώµατα µπαχαρικών, όπως κανέλα και κάποιες νύξεις βανίλιας. Στόµα πληθωρικό µε έντονες τανίνες και 
στρογγυλό µακρύ τελείωµα.  

 

SYRAH ΚΤΗΜΑ ΓΕΡΟΒΑΣΙΛΕΙΟΥ 2005     ΤΙΜΗ 
0.00€ 
Κτήµα Γεροβασιλείου, Ερυθρός ξηρός, Τοπικός οίνος Επανωµής 
Σύνθετο µπουκέτο µπαχαρικών, µε ώριµα µαύρα φρούτα και φρυγανισµένου ψωµιού. Στο στόµα 
ευγενικές και δυνατές ταννίνες υποστηρίζονται από άφθονο φρούτο.   

    
Grand Grand Grand Grand                     Greek Greek Greek Greek             

    VinVinVinVin        Avaton Ktima Avaton Ktima Avaton Ktima Avaton Ktima 
GerovasileiouGerovasileiouGerovasileiouGerovasileiou                35.0035.0035.0035.00    

Chateau Porto KarrasChateau Porto KarrasChateau Porto KarrasChateau Porto Karras                                                

30.0030.0030.0030.00    

CormilitsaCormilitsaCormilitsaCormilitsa                     70.00 70.00 70.00 70.00    
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Avantis Collection       75.00Avantis Collection       75.00Avantis Collection       75.00Avantis Collection       75.00    

 

 

 

 

 

 

 

Κεφάλαιο 5  Σχεδιασµός- Εξοπλισµός 
εστιατορίου 

5.1 Σχεδιασµός εστιατορίου 

∆ιαµορφώνεται σύµφωνα µε τα  προσωπικά κριτήρια  του εστιάτορα: 
 
• Την γενική ιδέα και φιλοσοφία.  
• Τον αγοραστικό στόχο – πελάτη – άνθρωπο που πολύ πιθανόν  να απευθύνεται. 
• Την  γενική φιλοσοφία design minimal, maximal, retro, modern, εφόσον αυτή πληροί 
τα νόµιµα κριτήρια  
• Το ευρύτερο φυσικό και τεχνητό περιβάλλον της επιχείρησης.  
• Τον προϋπολογισµό.  
 

Και τις νοµικές δεσµεύσεις σχετικά µε την ίδρυση και τη λειτουργία µιας 
επισιτιστικής επιχείρησης  

Αφορούν κυρίως την έκδοση των υποχρεωτικών αδειών από τους αρµόδιους 
φορείς αλλά και την τήρηση των κανονισµών που απορρέουν από αυτές κατά τη 
διάρκεια της λειτουργίας τους.  

Για την ίδρυση µιας νέας επιχείρησης σε προϋπάρχον κτίριο απαιτείται:  
• Άδεια λειτουργίας από τη δηµοτική ή αστυνοµική αρχή  
• Άδεια λειτουργίας από την πυροσβεστική (πυρασφάλεια)  
• Άδεια λειτουργίας από την υγειονοµική υπηρεσία  
• Άδεια από την υπηρεσία πολεοδοµίας προκειµένου για ανακατασκευή ή µεταβολή 
των αρχικών σχεδίων του κτιρίου  
• Ειδικό σήµα ποιότητας για την ελληνική κουζίνα από τον Ενιαίο Φορέα Ελέγχου 
Τροφίµων (προαιρετικά)  

(Λαλουµής & Στεφανακίδης, 2005). 
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5.1.1. Προϋποθέσεις Αρχιτεκτονικού Σχεδιασµού  
 
Προκειµένου κανείς να προχωρήσει σε νέα κατασκευή ή στην αναµόρφωση µιας ήδη 
υπάρχουσας κτηριακής υποδοµής, πρέπει να λαµβάνει υπόψη του ορισµένες 
σχεδιαστικές παραµέτρους που αφορούν τη λειτουργικότητα και εργονοµία του χώρου 
τόσο για τη διευκόλυνση του προσωπικού όσο και για τους πελάτες.  
Ορισµένες από αυτές είναι (Λαλουµής & Στεφανακίδης, 2005):  

• Ο υπολογισµός χώρου 1,5 m
2 
για κάθε πελάτη.  

• Η διαµόρφωση ειδικού χώρου για καπνιστές και µη καπνιστές πελάτες.  
• Η σήµανση της εξόδου κινδύνου σε ορατό σηµείο.  
• Η άνετη είσοδος και προσπέλαση των πελατών σε όλο τον χώρο. Σε ορισµένες 
περιπτώσεις υπάρχει ειδική πρόβλεψη για άτοµα µε ειδικές ανάγκες  
• Η είσοδος να ανοίγει προς τα έξω.  
• Ο διαχωρισµός του χώρου κατανάλωσης (τραπεζαρία) από τον χώρο του 
παρασκευαστηρίου (κουζίνα) και η τοποθέτηση διπλής παλινδροµικής πόρτας που 
εµποδίζει τον θόρυβο και τις οσµές να φθάσουν στους πελάτες.  
• Η ύπαρξη του µπάγκου διανοµής από την κουζίνα (πάσο).  
• Η πρόβλεψη εισόδου αποθήκης και παραλαβής εµπορευµάτων.  
• Η ύπαρξη ξεχωριστής τουαλέτας ανδρών και γυναικών µε προθάλαµο.  
• Η επάρκεια φωτισµού και εξαερισµού στον χώρο.  

Σε µια ήδη υπάρχουσα κτηριακή υποδοµή η αναµόρφωση εστιάζεται κυρίως σε 
αλλαγές αισθητικής και εξοπλισµού (τραπέζια, µηχανήµατα κ.λ.π.) κι όχι τόσο σε 
αρχιτεκτονικές µετατροπές και ανακατασκευές. Αυτό οφείλεται αφενός στους 
περιορισµούς του αρχικού πολεοδοµικού σχεδιασµού (τοίχοι, χωρίσµατα κ.λ.π.), 
αφετέρου στις δυσκολίες της µετατροπής βασικών κατασκευαστικών στοιχείων, όπως οι 
κολώνες του κτίσµατος, ο προσανατολισµός του, οι αποχετεύσεις κ.λ.π. καθώς επίσης 
και στο µεγάλο κοστολόγιο.  
Στην περίπτωση ανέγερσης µιας νέας οικοδοµής µε σκοπό τη λειτουργία της ως 
επισιτιστικής επιχείρησης, οι κανόνες και οι προϋποθέσεις που ακολουθούνται αφορούν 
κατά το ένα µέρος τις προϋποθέσεις από το νόµο για την ανέγερση µιας νέας οικοδοµής 
και κατά το άλλο τα κριτήρια που προαναφέρθηκαν για την ίδρυση και λειτουργία µιας 
επισιτιστικής επιχείρησης.  
Σε κάθε περίπτωση, όµως, πριν από το σχεδιασµό ενός εστιατορίου πρέπει να γίνεται 
διεξοδική µελέτη για την οργάνωση της λειτουργίας του, δηλαδή να προσδιορίζονται ο 
τρόπος σερβιρίσµατος, ο τύπος και ο αριθµός της αναµενόµενης πελατείας, η ποικιλία 
του µενού, η ποιότητα των προσφεροµένων αγαθών και υπηρεσιών κ.λ.π.  
 
5.1.2. Σχεδίαση ,  ∆ιακόσµηση  
 

Τόσο η εξωτερική όσο και η εσωτερική εµφάνιση του εστιατορίου θα πρέπει να 
προβάλει µια θετική εικόνα στους πελάτες, συµβατή πάντα µε τη λογική και την αρχική ιδέα 
του επιχειρηµατία. Η επιχείρηση θα πρέπει να προκαλεί εξωτερικά το ενδιαφέρον είτε 
περπατώντας είτε µε το αυτοκίνητο.  
Το εσωτερικό του θα πρέπει να δηµιουργεί το συναίσθηµα της «ατµόσφαιρας» το οποίο δίνει 
στους πελάτες µια αίσθηση ευεξίας. Αυτό πρέπει να συνδυάζεται και µε την εικόνα της 
άνεσης και της καθαριότητας.  
 
Εσωτερική διακόσµηση 
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Η εσωτερική διακόσµηση που θα επιλέξει ο ιδιοκτήτης σε συνεργασία µε ένα 

επαγγελµατία  έµπειρο σχεδιαστή εστιατορίων, έχει να κάνει άµεσα µε την πελατεία και 
την γεωγραφική θέση καθώς και τον τύπο – φιλοσοφία της επιχείρησης. Πριν επιλεχθεί 
ένα στυλ λοιπόν χρειάζεται να επαναπροσδιορίσουµε:   
� Την πιθανή πελατεία µας.  
� Τι αποζητούν αυτοί οι άνθρωποι από έναν χώρο (ηρεµία?, πρωτοτυπία? Κάτι 
κλασσικό?, κάτι µοντέρνο? ) 
� Υπάρχουν κάποια στυλ που γενικά οι υποψήφιοι πελάτες σας θα αποφεύγανε? 

(Εν µέσο οικονοµικής κρίσης ένα maximal design είναι αποδεκτό?) 
� Η εικόνα µιας υπάρχουσας ανταγωνιστικής  επιχείρησής πως είναι? Και πόσο 
δραστικά θα πρέπει διαφοροποιηθούµε από αυτήν?  
� Η επιχείρηση είναι σε προάστιο, στο κέντρο της πόλης, σε χωριό? 

 
Πώς η τοποθεσία επηρεάζει άµεσα την διακόσµηση.  

 
Η γεωγραφική θέση έχει άµεσες επιπτώσεις στο εσωτερικό στυλ σχεδίασης που 
χρησιµοποιείται στην βιοµηχανία της φιλοξενίας. Τα χρώµατα και τα φινιρίσµατα που θα 
χρησιµοποιούσαµε σε ένα εστιατόριο στα Ανώγεια δεν πρόκειται να είναι αποδεκτά στο 
κέντρο του Ηρακλείου. Ορισµένα χρώµατα και τεχνικές σχεδίασης λειτουργούν 
καλύτερα σε ηλιόλουστα, θερµά κλίµατα. Θα επιλέξουµε άλλους χρωµατισµούς γενικά 
για ένα εστιατόριο στην Ιταλία και άλλους για ένα στην Γερµανία. Φανταστείτε να 
επισκεφτείτε µια οικογενειακή ταβέρνα σε κάποιο χωρίο της Κρήτης η οποία έχει στηθεί 
σε βιοµηχανικό στυλ!!!!!!!!!.  
 
Πώς ο τύπος του εστιατορίου επηρεάζει άµεσα την διακόσµηση. 
 

Ένα από τα πολύ βασικά κριτήρια διακόσµησης ενός εστιατορίου είναι και ο τύπος 
καθώς αυτός καθορίζει κατά πολύ και την γενική εικόνα όλης της επιχείρησης. Είναι 
δεδοµένο ότι σε ένα Κινέζικο εστιατόριο θα χρησιµοποιήσουµε κόκκινες αποχρώσεις και 
κινέζικης κουλτούρας διακοσµητικά στοιχεία. Σε ένα Ιταλικό θα επικρατούσε το λευκό 
το πράσινο και το κόκκινο.  
 

Στην εσωτερική διαρρύθµιση του εστιατορίου θα πρέπει να λάβουµε επίσης πολύ 
σοβαρά τον σχεδιασµού της εισόδου, την κυκλοφορία στον χώρο των πελατών και του 
προσωπικού, την γενική κατεύθυνση της κίνησης, την διευθέτηση των τραπεζιών και 
καρεκλών καθώς και των table de service.  

 
Η πρόσβαση στον χώρο του εστιατορίου µπορεί να είναι είτε µέσω ενός διαδρόµου 

είτε µέσω   µιας σκάλας είτε µέσω ενός χώρου υποδοχής ή ακόµα και «άµεσα».   
Η κυκλοφορία στον κυρίως χώρο του φαγητού πρέπει να ρυθµίζεται αφενός από το 
προσωπικό του (hostess, maitre, τραπεζοκόµο κ.λ.π.) και αφετέρου µε τη σωστή 
διευθέτηση των επίπλων, ούτως ώστε η ροή του κίνησης των πελατών να διευκολύνεται 
και να αποφεύγονται περιττές ενοχλήσεις τους. Η κατεύθυνση της κίνησης των πελατών 
έχει ιδιαίτερη σηµασία στις περιπτώσεις καταστηµάτων αυτοεξυπηρέτησης, όπου ένας 
µεγάλος αριθµός πελατών µπορεί να εισέρχεται, να εξυπηρετείται και να εξέρχεται 
ταυτόχρονα.  

Η διευθέτηση των τραπεζιών και καθισµάτων στον χώρο του εστιατορίου ακολουθεί τη 
λογική της πρακτικότητας, απλότητας και λειτουργικότητας, µε τα τραπέζια 
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τοποθετηµένα σε σειρές ή οµαδοποιηµένα και διαχωρισµένα από διαδρόµους, ούτως 
ώστε να διευκολύνεται η κίνηση των πελατών και του προσωπικού, η χρήση των τρόλεϊ, 
αλλά και για τον γρήγορο και εύκολο καθαρισµό. 

Κλιµατισµός – Εξαερισµός  
 

Η συνήθης θερµοκρασία περιβάλλοντος για τους κλειστούς χώρους είναι 18-25
ο

C και 
επιτυγχάνεται µε τον διαρκή εξαερισµό από τις πόρτες και τα παράθυρα και τον 
κλιµατισµό από ειδικές κλιµατιστικές συσκευές (air condition). Απώτερος σκοπός είναι 
η διατήρηση της σωστής θερµοκρασίας και υγρασίας και η συνεχής ανανέωσης του 
αέρα.  
 
Φωτισµός  

Πιθανόν να χρειαστούµε διαφορετικά επίπεδα φωτισµού στο εστιατόριο. Ο φωτισµός 
µπορεί να αλλάξει δραστικά την όλη ατµόσφαιρα και προσδώσει την λεπτοµέρεια που 
χρειαζόµαστε. Φωτεινό και διαφωτιστικό ή σκοτεινό και καταθλιπτικό? 

Πρωινό: Έπειτα από τον ύπνο για πολλούς πελάτες τα πάντα είναι δύσκολα πριν πιούν 
τον πρώτο καφέ της ηµέρας, χρειάζεται λοιπόν αρκετό φως ώστε οι πελάτες να µπορούν 
µε άνεση να επιλέξουν τα εδέσµατα τους, και να διαβάσουν την εφηµερίδα καθώς πίνουν 
τον καφέ τους.  

Γεύµα: Σε ένα fast food,  restaurant, ένα µέτριο επίπεδο φωτισµού θα βοηθήσει στην 
δηµιουργία  µιας γρήγορης εξυπηρέτησης, ιδιαίτερα το µεσηµέρι που ο χρόνος είναι 
πάντα  περιορισµένος.  

∆είπνο: Χρειαζόµαστε απαλό φωτισµό για να βοηθήσουµε την ήρεµη, ήσυχη και οικεία 
ατµόσφαιρα. (The dinner hour requires a low intensity of light to create an intimate and 
leisurely atmosphere). 

Fast Food επιχείρηση- ∆υνατά επίπεδα φωτισµού για την προσέλκυση των πελατών και 
για την πιστοποίηση ότι ο χώρος σφύζει  από κίνηση κόσµο και γρήγορη εξυπηρέτηση.   

Οικογενειακά Εστιατόρια – καλός φωτισµός µέσα από κλασσικά φωτιστικά που δίνουν 
σπιτική ατµόσφαιρα στον χώρο.  

Fine dining – απαιτείται χαµηλός φωτισµός για την δηµιουργία µια ήρεµης και οικείας 
ατµοσφαίρας που βοηθάει στην χαλάρωση και την αποβολή του άγχους. Τα πολλαπλά 
χαµηλά επίπεδα φωτισµού γενικά συνδέονται µε υψηλής ποιότητας γεύσης, service και 
τιµών.  

Θεµατικά εστιατόρια  - Ακολουθούν την τάση του µενού και συνήθως είναι ζωηρός ο 
φωτισµός τους.  

Κουζίνα – Πολύ καλό φωτισµό διότι µπορεί να προκληθούν ατυχήµατα, επίσης 
ανεβαίνει η αποδοτικότητα του προσωπικού και βελτιώνεται η ποιότητα των εδεσµάτων 
αλλά προλαβαίνονται και τα τυχόν λάθη. Για την  κουζίνα υπάρχουν βέβαια εξελιγµένα, 
εξειδικευµένα, φωτιστικά θέµατα που πληρούν κανόνες ασφάλειας και υγιεινής.   
(Σηµειώσεις εστιατοριακής 2009 Σύρµος) 
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Θόρυβος, Ακουστική, Μουσική 
 
Ο έλεγχος του θορύβου στον χώρο του εστιατορίου βελτιώνει τις συνθήκες εργασίας και 
δηµιουργεί το αίσθηµα της ηρεµίας στους πελάτες. Εστιάζεται κυρίως στη µείωση του 
θορύβου που παράγεται µέσα στον χώρο και την παρεµπόδιση του υπερβολικού θορύβου 
που προέρχεται από έξω ή από άλλους χώρους. Αυτό αντιµετωπίζεται είτε αυξάνοντας την 
ηχοµόνωση στον εσωτερικό χώρο (µε ηχοµονωτικά υλικά, χαλιά, κ.λ.π.) είτε 
αποµονώνοντας τον εξωτερικό θόρυβο.  
Η µουσική αποτελεί έναν σηµαντικό παράγοντα δηµιουργίας ατµόσφαιρας στο εστιατόριο. 
Η εγκατάσταση του ηχοσυστήµατος µπορεί να γίνει λόγω της ευκολίας της, σε οποιαδήποτε 
περίοδο λειτουργίας της επιχείρησης. Προτιµώνται τα «κρυφά» ηχεία και τα ηχεία οροφής 
για την κατάλληλη κάλυψη ήχου σε όλο τον χώρο. Η επιλογή του είδους και της έντασης της 
µουσικής εξαρτάται από τον τύπο του εστιατορίου και το είδος της πελατείας του. Τα είδη 
της διακρίνονται σε:  
Μουσική υπόκρουση, η οποία είναι συνήθως χαµηλής έντασης, ορχηστρική και χωρίς 
γρήγορο ρυθµό (beat). Συνηθίζεται στα εστιατόρια πολυτελείας.  
Μουσική στο προσκήνιο, η οποία είναι δυνατή αλλά όχι τόσο ώστε να διακόπτει τις 
συζητήσεις των πελατών. Συνηθίζεται στα περισσότερα είδη επιχειρήσεων.  
Μουσική ψυχαγωγική, η οποία είναι δυνατή, ρυθµική και χορευτική και καλύπτει κάθε 
άλλον ήχο στον χώρο. Συνηθίζεται στα µπαρ, club, κέντρα διασκέδασης κ.λ.π.  
(Μάρας 1999) 
 

5.2 ∆ιάταξη και χώροι εστιατορίου  

Κόστος 

Το ποσό των χρηµάτων που απαιτούνται για την κατασκευή και την διαµόρφωση της 
επισιτιστικής επιχείρησης καλύπτει την κύρια χρηµατική επένδυση του εστιατόρια εδώ 
παίζει κύριο ρόλο ο προϋπολογισµός του επιχειρηµατικού πλάνου, η αντίληψή του 
ιδιοκτήτη, η γενική φιλοσοφία design minimal, maximal, retro, modern, το είδος της 
επιχείρησης ‘η τοποθεσία, οι χώροι γενικά του εστιατορίου (τµ σάλας, τµ, κουζίνας, 
τουαλέτες κα.), τα έξοδα µίσθωσης των συνεργείων, το µέγεθος, κλπ. 

Υποδοχή 

Ο χώρος της υποδοχής είναι χώρος εισόδου, συνάντησης, συγκέντρωσης και αναµονής. 
Τοποθετείται στην είσοδο του εστιατορίου σε εµφανή θέση και γειτονικά του διαδρόµου 
κυκλοφορίας των πελατών, όπου µπορεί να πλαισιώνεται και από ένα άνετο σαλόνι ή και 
ένα µπαρ µε καθίσµατα από τη µία ή και από τις δύο πλευρές του. 

Είναι ο χώρος για την hostess που παίρνει τις κρατήσεις και συντονίζει το sitting των 
πελατών. (Εξαρτάται από τον τύπο του εστιατορίου)  

Κουζίνα – παρασκευαστήριο –  

1. Ζεστή κουζίνα  
2. Κρύα 
3. Ζαχαροπλαστείο  
4. Χώρος Λάντζας. 
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5. Γραφείο chef 
6. Χώροι Προετοιµασίας Λαχανικών – Κρεάτων – Ψαριών. 
 
α. Κουζίνα 
  
Στον χώρο της κουζίνας πραγµατοποιούνται οι εργασίες παραγωγής των προϊόντων-
εδεσµάτων και τροφοδοτεί το εστιατόριο µε τα φαγητά. Η δυναµικότητα της κουζίνας 
εξαρτάται άµεσα από τις θέσεις του εστιατορίου, τον τύπο του εστιατορίου, τις 
απαιτήσεις σε ποιότητα και ποσότητα των εδεσµάτων, από την αναλογία έτοιµων 
εδεσµάτων και εδεσµάτων που απαιτούν προετοιµασία, καθώς και από την συχνότητα 
εναλλαγής των πελατών.  
Σηµαντικό ρόλο για την άρτια οργάνωση και λειτουργία του χώρου της κουζίνας παίζουν 
η χωροταξία της, ο εξοπλισµός και το είδος των γευµάτων που θα προσφέρει. ∆ιότι 
απαιτείται διαφορετική οργάνωση και δοµή στην κουζίνα ενός εστιατορίου a la carte 
πόλεως και σε µια κεντρική κουζίνα παραγωγής ξενοδοχείου, η οποία λειτουργεί σε 
συνδυασµό µε άλλες κουζίνες του ξενοδοχείου και εξυπηρετεί και άλλα τµήµατα π.χ. 
snack bar, gourmet restaurant κ.λ.π.  
Σε όλες τις περιπτώσεις, όµως, η οργάνωση της κουζίνας πρέπει να εξυπηρετεί τις 
εργασίες και τις λειτουργίες που εκτελούνται στο χώρο, δηλαδή:  
 

• Την προµήθεια των πρώτων υλών Την αποθήκευση των πρώτων υλών  
• Την επεξεργασία-προετοιµασία των πρώτων υλών  
• Το µαγείρεµα-παρασκευή των εδεσµάτων  
• Τη µεριδοποίηση των εδεσµάτων  
• Τη διανοµή των εδεσµάτων  
• Το πλύσιµό των σκευών  

 
Η ανάγκη άµεσης επικοινωνίας της κουζίνας µε την τραπεζαρία τοποθετεί αυτούς τους 
δύο χώρους στο ίδιο επίπεδο και σε συνέχεια τον έναν του άλλου. Η επιφάνεια που 
καταλαµβάνουν τα τµήµατα της κουζίνας υπολογίζεται στο ένα τρίτο του χώρου της 
τραπεζαρίας. Οι εσωτερικοί τοίχοι της κουζίνας πρέπει να καλύπτονται σε ύψος δύο 
µέτρων από το πάτωµα µε πλακάκια (λευκού χρώµατος κατά προτίµηση) ή ανοξείδωτο 
φύλλο (inox) για να επιτυγχάνεται ο εύκολος και άνετος καθαρισµός. Το πάτωµα πρέπει 
να κατασκευάζεται από στερεά και αντιολισθητικά υλικά και µε κλίση τέτοια ώστε να 
διευκολύνεται το αποχετευτικό σύστηµα. Οι διάδροµοι εργασίας πρέπει να έχουν πλάτος 
τουλάχιστον 1,00 m, εάν δε µεταφέρονται και αντικείµενα ή εργάζονται δύο άτοµα σε 
κάθε πλευρά του διαδρόµου, τουλάχιστον 1,50 m.  
Στις σύγχρονες κουζίνες συναντούµε και χώρους για την εξυπηρέτηση του προσωπικού, 
όπως τραπεζαρία, αποδυτήρια, ντους/τουαλέτες, γραφεία κ.λ.π., οι οποίοι 
καταλαµβάνουν περίπου το 10-15% της επιφάνειας της κουζίνας.  
Το περιβάλλον εργασίας της κουζίνας πρέπει να παρέχει τις κατάλληλες συνθήκες 
θερµοκρασίας, ηχοµόνωσης, φωτισµού, αερισµού και εξαερισµού. Επειδή στον χώρο 
αναπτύσσονται υψηλές θερµοκρασίες, ένα σύστηµα κλιµατισµού βελτιώνει την ποιότητα 
εργασίας και µειώνει 10-15% τα εργατικά ατυχήµατα. 
 
β. Λάντζα  
 
Η λάντζα παρόλο που ανήκει στην κουζίνα , θεωρείται βοηθητικός χώρος της 
τραπεζαρίας. Ο χώρος είναι ανάλογος µε τη δύναµη της τραπεζαρίας (π.χ. 3 τ.µ. χώρου 
για τραπεζαρία 50-100 καθισµάτων) και επεκτείνεται για τις µεγαλύτερες επιχειρήσεις 
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(άνω των 200 καθισµάτων), οι οποίες υποχρεούνται στην εγκατάσταση συστήµατος 
πλύσης σκευών, δηλαδή λεκάνες, ηλεκτρικό πλυντήριο πιάτων, νεροχύτης κ.α.  
Η λάντζα είναι ο πρώτος βοηθητικός χώρος που συναντά το προσωπικό της τραπεζαρίας 
εισερχόµενο στον χώρο του office, για την άµεση εναποθέτηση των προς πλύση σκευών. 
Σηµαντική, όµως, είναι η διάκριση µεταξύ της λάντζας εστιατορίου (πλύση σερβίτσιων) 
και της λάντζας µαγειρείου ή βαριάς λάντζας (πλύση σκευών κουζίνας).  
Βάσει οργανογράµµατος το προσωπικό της λάντζας, όπως και τα καθήκοντά του, ανήκει 
στο προσωπικό της τραπεζαρίας.  
 
Κάβα Ηµέρας  
 
Είναι ο χώρος του εστιατορίου στον οποίο αποθηκεύονται προσωρινά τα κρασιά, οι 
µπύρες, τα αναψυκτικά και τα άλλα ποτά που καλύπτουν τις ηµερήσιες ανάγκες του 
εστιατορίου. Οργανικά και λειτουργικά η κάβα ανήκει στην τραπεζαρία και υπεύθυνος 
για την διαχείριση των προϊόντων της είναι ένας ειδικευµένος υπάλληλος.  
Ο χώρος της κάβας είναι εξοπλισµένος µε ράφια, ψυγεία, καταψύκτες και επικοινωνεί 
µέσω του passo µε το προσωπικό, έτσι ώστε να εξυπηρετήσει τη ζήτηση σε ποτά την 
τελευταία στιγµή, πριν από την έξοδο προς την τραπεζαρία. 
 
 
Αποθήκες   
 
- Ψυγεία Συντήρησης, Ψυγεία κατάψυξης, Αποθήκη αναλωσίµων, αποθήκη ποτών. Σε 
αυτές περιλαµβάνεται η αποθήκη της τραπεζαρίας που βρίσκεται συνήθως εντός του 
χώρου του office. Στην αποθήκη ηµέρας αποθηκεύονται χρήσιµα είδη για την εκτέλεση 
της καθηµερινής εργασίας, όπως λινά, όργανα, σκεύη και άλλα αναλώσιµα, έτσι ώστε να 
µη χρειάζεται κάποιος να προστρέχει στις µεγάλες κεντρικές αποθήκες. Η επιφάνεια τους 
αναλογεί στο µέγεθος της επιχείρησης και κυµαίνεται συνήθως από 5 έως 10 τ.µ. Οι 
κεντρικές αποθήκες και τα ψυγεία του εστιατορίου χρησιµοποιούνται κυρίως από την 
κουζίνα και διακρίνονται στην αποθήκη αναλωσίµων (τροφίµων και ειδών 
καθαριότητας, ψυγεία συντήρησης, οπωρολαχανικών, γαλακτοκοµικών, κατάψυξης) και 
στην αποθήκη µη αναλωσίµων (σκευών, συσκευών, επίπλων).    
 
Office 
 
Ανάµεσα στην τραπεζαρία και την κουζίνα και γραφείο maitre. Με τον ξενοδοχειακό 
όρο «office» αποκαλείται ο προθάλαµος του εστιατορίου από την πλευρά της κουζίνας 
που εµποδίζει το θόρυβο και τις οσµές της κουζίνας να περάσουν στο χώρο της 
τραπεζαρίας. Στον χώρο αυτό εκτελούνται εργασίες που δεν πρέπει να γίνονται 
παρουσία του πελάτη και κινείται το προσωπικό του εστιατορίου πριν εισέλθει στην 
τραπεζαρία, κάνοντας χρήση των σκευοθηκών, των θερµοτραπεζών ή άλλων 
βοηθητικών µέσων που βρίσκονται σε αυτόν τον χώρο. Στο office βρίσκεται το passo, 
µέσω του οποίου επικοινωνεί µε την κουζίνα, την κάβα, τη λάντζα του εστιατορίου, τον 
buffet ή το ζαχαροπλαστείο. ∆ιαθέτει ράφια, ερµάρια και ντουλάπες µε συρτάρια, όπου 
φυλάσσεται επιµελώς ο βασικός εξοπλισµός του εστιατορίου.  

Στον χώρο του office µπορεί να βρίσκεται και το tableau, στο οποίο ο tablist, ταµίας ή 
checker πραγµατοποιεί τις ταµειακές διαδικασίες. Το tableau τοποθετείται σε αυτό το 
σηµείο, διότι το συναντά ο τραπεζοκόµος στην πορεία του προς την τραπεζαρία. Η σύγχρονη 
αντίληψη, όµως, τοποθετεί το tableau µέσα στον χώρο του εστιατορίου (κυρίως στα a la 
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carte), διότι µε αυτόν τον τρόπο ο tablist έχει οπτική επαφή µε τον χώρο της τραπεζαρίας, 
τους πελάτες και τους τραπεζοκόµους και µπορεί να ελέγξει αν τα είδη που διατίθενται 
αντιστοιχούν µε την παραγγελία του πελάτη και το τραπέζι. 

Αποδυτήρια προσωπικού  
 
Είναι ένας χώρος για τους υπαλλήλους για να κρεµάσουν  τα παλτά τους, και να 
αποθηκεύουν τα προσωπικά στοιχεία τους. Θα µπορούσαν να έχουν και τα προσωπικά 
τους ντουλάπια καθώς και wc και ντους. Είναι ο χώρος όπου το προσωπικό της 
επιχείρησης προετοιµάζεται ενδυµατολογικά (στολή) πριν και µετά την εργασία του. Ο 
χώρος περιλαµβάνει ατοµικά ερµάρια-ντουλάπια µε κλειδαριά (lockers) για κάθε 
υπάλληλο, στα οποία ο καθένας διατηρεί τη στολή της υπηρεσίας ή και άλλα προσωπικά 
αντικείµενα, προκειµένου να διευκολύνεται η εργασία του στην επιχείρηση. Στα 
αποδυτήρια υπάρχουν επίσης τουαλέτες και ντουζιέρες για το προσωπικό και βρίσκονται 
συνήθως κοντά στην είσοδο του προσωπικού ή σε άλλον χώρο πέραν αυτών που 
χρησιµοποιούνται από τους πελάτες. 
 
 
 
 
Βεστιάριο   
 
Είναι ο χώρος όπου αφήνουν οι πελάτες τα πανωφόρια τους ή άλλα προσωπικά 
αντικείµενα κατά την είσοδό τους στο εστιατόριο. Βρίσκεται πάντα πριν από την 
κεντρική είσοδο του εστιατορίου και στελεχώνεται µε εξειδικευµένο υπάλληλο.  
 
Εστιατόριο Προσωπικού 
 
Είναι ο χώρος όπου γευµατίζει το προσωπικό της επιχείρησης σε προκαθορισµένη ώρα 
και µε προκαθορισµένο µενού. Βρίσκεται συνήθως κοντά στην κουζίνα και το 
σερβίρισµα γίνεται είτε µε αυτοεξυπηρέτηση είτε από τον µάγειρα προσωπικού. Η 
ύπαρξη του χώρου αυτού εξαρτάται κυρίως από το µέγεθος της επιχείρησης και για 
αυτόν τον λόγο και δεν συναντάται σε αυτόνοµα εστιατόρια.  

Τραπεζαρία 

Ο χώρος που τελείται το service, τραπέζια, καρέκλες, table de service, ψυγεία ποτών. 
Είναι ο βασικός χώρος του εστιατορίου είναι η αίθουσα όπου παρατίθενται τα γεύµατα 
και εφαρµόζεται η εστιατοριακή τεχνική, για τον λόγο αυτόν δίνεται µεγάλη σηµασία 
στη διαρρύθµισή της. Η τραπεζαρία είναι ο χώρος που καθορίζει τον χαρακτήρα του 
εστιατορίου και πρέπει να είναι άνετη, µε ευχάριστη ατµόσφαιρα, κατάλληλες συνθήκες 
κλιµατισµού, φωτισµού, επένδυσης, διακόσµησης, µουσικής και επιπλέον να 
επιτυγχάνεται άριστος και γρήγορος καθαρισµός.  
Το µέγεθος της τραπεζαρίας εξαρτάται από τη δυναµικότητα της σε καθίσµατα 
(couverts) και το εµβαδόν του χώρου. Το καθαρό ύψος της αίθουσας πρέπει να είναι 

τουλάχιστον 2,5 m, ο δε µέσος απαιτούµενος χώρος ανά κάθισµα είναι 1,50 m
2 

. Σε 
αυτόν συµπεριλαµβάνεται ο χώρος του τραπεζιού, του καθίσµατος και των βοηθητικών 
χώρων της τραπεζαρίας (διάδροµοι κ.λ.π.).  
Ο χώρος της τραπεζαρίας µπορεί να είναι εσωτερικός, εξωτερικός (κήπος) ή συνδυασµός 
των ανωτέρω και καλύπτεται από τα τραπέζια και τα καθίσµατα. Η απόσταση του 
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τραπεζιού από τον τοίχο πρέπει να είναι τουλάχιστον 0,75 cm, η απόσταση µεταξύ 
διαγώνιων τραπεζιών 1,00 m, ο χώρος µεταξύ δύο καθισµάτων 0,75 cm, οι δε διάδροµοι 
εξυπηρέτησης τουλάχιστον 1,00 m.  
Η άνετη και ευχάριστη ατµόσφαιρα που είναι απαραίτητη σε ένα εστιατόριο, 
επιτυγχάνεται µε τις σωστές συνθήκες κλιµατισµού. Η ιδανική θερµοκρασία θεωρείται 

ότι είναι οι 18
o
C, η δε υγρασία να διατηρείται σε ένα ποσοστό της τάξης του 50%. Τα 

µεγέθη αυτά βρίσκονται σε αναλογία µε τον αριθµό των ατόµων που θα φιλοξενήσει ο 
χώρος, καθώς και την εποχή του χρόνου. Ο αέρας του χώρου του εστιατορίου πρέπει να 
ανανεώνεται τακτικά, η δε θερµοκρασία του χώρου να διατηρείται σταθερή, 
προστατεύοντας την από ρεύµατα αέρος ή µειώνοντας την εάν είναι υπερβολική, 
δεδοµένου ότι κάθε αυξοµείωση δηµιουργεί δυσάρεστη διάθεση στους θαµώνες.  
Για την περίπτωση των εστιατορίων ενδείκνυται η εγκατάσταση κλιµατισµού που µπορεί 
µε ακρίβεια να διατηρεί το περιβάλλον του χώρου σε ιδανικές συνθήκες. Στην 
περίπτωση που το εστιατόριο στεγάζεται σε ξενοδοχείο, η ιδανική λύση είναι η 
εγκατάσταση κεντρικού συστήµατος κλιµατισµού.  
Όπως καθορίζουν και οι βασικοί κανόνες υγιεινής, στο εστιατόριο θα πρέπει να 
παρέχεται ο πλέον κατάλληλος φυσικός ή τεχνητός φωτισµός. Το φυσικό φως παρέχεται 
από τα παράθυρα που το εµβαδόν τους θα πρέπει να είναι το 1/7 της επιφάνειας του 
δαπέδου. Ο τεχνητός φωτισµός εξασφαλίζεται µε τα κατάλληλα φωτιστικά, τα οποία 
τοποθετούνται στις σωστές αποστάσεις ανάλογα µε την επιφάνεια και τον κυβισµό του 
χώρου και τις αρχές της αρχιτεκτονικής και της διακόσµησης. Ο καθορισµός του είδους 
του χρωµατισµού είναι συνάρτηση του τύπου του εστιατορίου, της κατηγορίας του και 
φυσικά ανάλογος µε τη θέση στην οποία βρίσκεται (παραθαλάσσιο, ορεινό κ.λ.π.). Στην 
οροφή κυριαρχεί το λευκό χρώµα προκειµένου να δίνεται φωτεινότητα και γενικά 
αποφεύγονται τα σκούρα χρώµατα.  
Οι τοίχοι προτιµάται να είναι λείοι και τα δάπεδα επίπεδα προκειµένου να καθαρίζονται 
εύκολα και να µη συγκεντρώνονται σκόνες και ρύποι γενικότερα (Λαλουµής & 
Στεφανακίδης, 2005).  

Bar 

Συνήθως βρίσκεται κοντά στην είσοδο, είναι ο τέλειος χώρος για να περιµένουν οι 
πελάτες µέχρι να ετοιµαστεί το τραπέζι τους. Ο χώρος χρησιµοποιείται επίσης από 
πελάτες που θέλουν να πιούν ένα ορεκτικό ποτό (απεριτίφ), περιµένοντας την παρέα τους 
ή για να ελευθερωθεί κάποιο τραπέζι, και από πελάτες που απλώς θέλουν να 
διασκεδάσουν στο µπαρ του εστιατορίου. Το µπαρ αποτελείται από δύο τµήµατα: το 
πίσω, που λειτουργεί για την έκθεση και αποθήκευση των ποτών, και το µπροστά, που 
λειτουργεί για το σερβίρισµά τους στους πελάτες. Επάνω στον πάγκο εργασίας και σε 
εµφανή θέση για τον πελάτη τοποθετείται η ταµειακή µηχανή. Τα υλικά που 
χρησιµοποιούνται για την κατασκευή του πρέπει να είναι ανθεκτικά (φορµάικες, 
µάρµαρο, ανοξείδωτα µέταλλα κ.λ.π.) ενώ ο φωτισµός σε αντίθεση µε το σαλόνι µπορεί 
να είναι εντονότερος αλλά όχι εκτυφλωτικός.   

Τουαλέτες 
 
Πλέον είναι απαραίτητο, να υπάρχουν και για άτοµα µε ειδικές ανάγκες. Είναι 
απαραίτητες για την εξυπηρέτηση των πελατών και επηρεάζουν σηµαντικά τη γνώµη 
τους για την επιχείρηση. Πρέπει να υπάρχει διάκριση του χώρου για άνδρες και γυναίκες, 
ενώ ο αριθµός τους είναι πάντα ανάλογος µε τον τύπο και τη δυναµικότητα της 
επιχείρησης.  
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Η κατασκευή τους να είναι λειτουργική, αξιοπρεπής αισθητικά και να περιλαµβάνει 
προθάλαµο. Πρέπει να πληρούν τους όρους υγιεινής και να διατηρούνται σε απόλυτη 
τάξη και καθαριότητα. Για τον λόγο αυτόν τα υλικά κατασκευής πρέπει να είναι 
ποιοτικά, ανθεκτικά, λεία και αδιαπότιστα, οι εγκαταστάσεις τελευταίας τεχνολογίας και 
να υπάρχει υπεύθυνη υπηρεσία καθαρισµού καθ’ όλη τη διάρκεια της λειτουργίας του 
εστιατορίου. 
 
Ταµείο   
 
Είναι ο χώρος που βρίσκεται συνήθως ανάµεσα στην τραπεζαρία και το µαγειρείο και 
αφενός ελέγχει τη διακίνηση των διάφορων εδεσµάτων, ποτών κ.λ.π. από το προσωπικό 
του εστιατορίου και αφετέρου γίνεται η έκδοση των λογαριασµών του εστιατορίου. 

 

 

 

 

 

 

5.3 Κάτοψη και σχεδιασµός  Εστιατορίου    

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Αναλυτικός Σχεδιασµός Ενός Εστιατορίου  

 
Τραπεζαρία 

Τουαλέτες 

Office Service 

Ψυκτικοί θάλαµοι 

Show Kitchen 

Κρύα κουζίνα 

Λάντζα 

Αποθήκη 
αναλωσίµων 

Είσοδος 
εµπορευµάτων 

Ποτά service, 
εξοπλισµός 

Tableau 
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Έξοδος Κινδύνου 

Lobby – Προθάλαµος 
βοηθάει στην είσοδο 
των πελατών 

Host – Οργανώνει το 
sitting των πελατών 
και τις κρατήσεις  

Retail – Πώληση 
προϊόντων λιανικής, 
πακέτο  

Τραπεζαρία  

Είσοδος wc 

Λάντζα 

BAR 

Πάσο 

Table de service  

WC Ανδρών  

WC Γυναικών 

Καταψύξεις 

Ψυκτικοί 
Θάλαµοι 

Αποθήκη BAR 
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5.4 Εξοπλισµός Επισιτιστικών Επιχειρήσεων  
 
Ο τύπος του εξοπλισµού που θα χρειαστεί το κάθε εστιατόριο, εξαρτάται κατά πολύ από 
το service που θα παρέχει. Για παράδειγµα, σε ένα gourmet εστιατόριο θα χρειαστούν 
πολλά παραπάνω σκεύη από µια ταβέρνα.   
 
Υπάρχουν τόσοι διαφορετικοί τύποι εστιατοριακού εξοπλισµού διαθέσιµοι στην αγορά 
που είναι αδύνατον να αναφερθούµε σε όλους. Μία από τις µεγαλύτερες επενδύσεις µιας 
επισιτιστικής επιχείρησης, είναι η αγορά των φούρνων , των εστιών και των ψυκτικών 
θαλάµων, επεξεργασίας και παραγωγής τροφίµων. Εδώ θα πρέπει να εξασφαλιστεί ο 
χρόνος, η υγιεινή και η φιλοσοφία γεύσης του chef de cuisine. O τρόπος που θα 
παρασκευάζεται και επεξεργάζεται το φαγητό, πως θα κόβεται, θα µεριδοποιείται, θα 
συνδυάζεται και θα µαρινάρεται, επηρεάζει άµεσα την γεύση και τον χρόνο για το τελικό 
έδεσµα που φτάνει στον πελάτη. Το να επενδύσουµε λοιπόν στα µέσα ψησίµατος των 
εδεσµάτων, είναι µια επένδυση που προσφέρει ασφάλεια, καλύτερη διαχείριση του 
χρόνου και ουσιαστικά καλύτερα αποτελέσµατα. 
  
Οι ψυκτικοί θάλαµοι, είναι το πιο κρίσιµο σηµείο εξοπλισµού που θα µπορούσε ποτέ 
κανείς να επενδύσει. Κρατώντας τα κρύα αναλώσιµα παγωµένα, διατηρούµε την 
ποιότητα τους και εξασφαλίζουµε την ασφάλεια, την υγεία και υγιεινή του κοινωνικού 
συνόλου. Επενδύουµε λοιπόν σε τελευταίας τεχνολογίας ψυκτικών θαλάµων µε όλες τις 
απαραίτητες ηλεκτρονικές ενδείξεις, µε όλα τα κρίσιµα σηµεία ελέγχου HACCP και τα 
τελευταία επιτεύγµατα της τεχνολογίας.   
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Γενικά λοιπόν ο εξοπλισµός αναφέρεται σε όλα τα κινητά κυρίως αντικείµενα τα οποία 
τοποθετούνται στον χώρο του εστιατορίου και είναι απαραίτητα για τη λειτουργία του. 
Έπιπλα, Inox, Πορσελάνη, Υαλικά, Ιµατισµός, συσκευές και όργανα, είναι οι κύριες 
οµάδες εξοπλισµού. Γενικά θα µπορούσαµε να εξετάσουµε κάποια κριτήρια για να 
καταλήξουµε στην τελική απόφαση αγοράς:  
 
� Ο οικονοµικός προϋπολογισµός  
� Η αρχιτεκτονική κατασκευή και το µέγεθος του εστιατορίου  
� Η έρευνα της αγοράς (σύγκριση τιµών)  
� Η αξιοπιστία και η ικανότητα υποστήριξης του προµηθευτή.   
� Η εξέλιξη της τεχνολογίας  
� Η κάλυψη των προϋποθέσεων υγιεινής και ασφάλειας που ορίζει ο νόµος  
� Ο τύπος του εστιατορίου  
� Η δυναµικότητα του εστιατορίου  
� Το service  που θα χρησιµοποιηθεί.   
� Ο τύπος της πελατείας στην οποία απευθύνεται  
� Το διακοσµητικό ύφος και η φιλοσοφία του εστιατορίου  

 
  H µεγάλη σηµασία του εξοπλισµού στην λειτουργία του εστιατορίου και η σηµαντική 
χρηµατική δαπάνη που απαιτείται καθώς και οι δυσκολίες αλλαγής ή αντικατάστασης, 
κάνουν απαραίτητη την άµεση συνεργασία του maitre και του chef. Είναι οι µόνοι δύο 
που µπορούν να αξιολογήσουν την χρησιµότητα, την ποιότητα και τον τελικό αριθµό των 
ποσοτήτων που πρέπει να παραγγελθούν. Είναι οι επαγγελµατίες που θα ασχοληθούν και 
θα δουλέψουν τον εξοπλισµό.  
  Η επιλογή και η αγορά εξοπλισµού πρέπει να γίνεται µε τον πλέον οικονοµικό και 
αποτελεσµατικό τρόπο.  

 
Είναι πολύ σηµαντικό να επιλεγεί ένας προµηθευτής ο οποίος διαθέτει εµπειρία, τεχνική 
υποστήριξη και οικονοµική δύναµη στον χώρο.  
 
Έπιπλα 
  

Τα έπιπλα των εσωτερικών χώρων αποτελούν στοιχεία διακόσµησης αλλά και στοιχεία 
λειτουργικού εξοπλισµού. Υπάρχουν και εδώ αρκετές κατηγορίες ανάλογα µε τα υλικά 
κατασκευής, την τεχνολογία, την αναπαυτικότητα, το σχήµα, την φιλοσοφία και άλλα.  
 
∆ιακρίνονται βάση του υλικού κατασκευής σε:  
Ξύλινα, Αλουµινένια, ατσάλινα, µπρούτζινα, µπαµπού, µεταλλικά, πλαστικά.  
 
Τα βασικά στοιχεία επίπλωσης του εστιατορίου είναι:  
 
Τραπέζια  
 
Τα τραπέζια διακρίνονται σε στρογγυλά, τετράγωνα, ορθογώνια ή πολύγωνα (εξάγωνα, 
οκτάγωνα), διθέσια, τετραθέσια, εξαθέσια και ίσως µεγαλύτερα ανά περίπτωση ούτως 
ώστε να γίνεται καλύτερη αξιοποίηση του ωφέλιµου χώρου. Πολλές φορές γίνεται 
συνδυασµός δύο ή περισσότερων τραπεζιών για να εξυπηρετήσουν µεγαλύτερες παρέες 
ή ειδικές περιπτώσεις (δεξιώσεις, συνεστιάσεις κ.λ.π.) κυρίως µε τη χρήση τετράγωνων 
και ορθογώνιων τραπεζιών.  
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Τα στρογγυλά τοποθετούνται στις γωνίες για διευκόλυνση της κυκλοφορίας και τη 
µέγιστη κάλυψη του χώρου και τα τετράγωνα δίνουν τη δυνατότητα δηµιουργίας πολλών 
θέσεων. Τα τραπέζια για δύο άτοµα εάν είναι τετράγωνα θα πρέπει να έχουν διαστάσεις 
60-65 εκ. η κάθε πλευρά, και εάν είναι στρογγυλά να έχουν διάµετρο 80-90 εκ. Τα 
τραπέζια για τέσσερα άτοµα εάν είναι τετράγωνα θα πρέπει να έχουν διαστάσεις ενός (1) 
µέτρου. Εάν τα τραπέζια είναι παραλληλόγραµµα µε τους πελάτες να κάθονται µόνο στις 
δύο µεγαλύτερες πλευρές ανά δύο θα πρέπει να έχουν διαστάσεις 120 x 75 εκ. Τα µεγέθη 
αυτά επιτρέπουν ικανοποιητική απόσταση µεταξύ των ατόµων που γευµατίζουν και µία 
λωρίδα πλάτους 0,20 εκ. περίπου για να τοποθετηθούν διάφορα εδέσµατα, πιατέλες, 
σερβίτσια κ.λ.π. Τα τραπέζια για περισσότερα από τέσσερα άτοµα είναι συνήθως 
ορθογώνια παραλληλόγραµµα και το πλάτος τους πρέπει να είναι 60-65 εκ. και το µήκος 
75-80 εκ. για κάθε άτοµο. Το ύψος των τραπεζιών πρέπει να είναι κατά προσέγγιση 70 
εκ. (Μάρας, 1997).  
 
Στο εστιατόριο υπάρχουν διάφοροι τύποι τραπεζιών οι οποίοι ταξινοµούνται σε τέσσερις 
κυρίως οµάδες:  
• Πάγκους ή µπαρ  
• Προσαρµοσµένα τραπέζια και εντοιχισµένα έπιπλα  
• Κινητά τραπέζια µε πόδια  
• Σύνθετα τραπέζια µε προσαρµοσµένα λειτουργικά τµήµατα  
 
Η διευθέτηση των πάγκων γίνεται µε τις διαστάσεις και το σχήµα του χώρου σε τρεις 
βασικές διατάξεις: περιµετρικά, ίσια και σε σχήµα απλού ή επαναλαµβανόµενου U. Τα 
καθίσµατα που χρησιµοποιούνται σε πάγκους µπορεί να είναι είτε σταθερά στο δάπεδο 
είτε κινητά µε ή χωρίς πλάτη.  

 
Τα προσαρµοσµένα τραπέζια είναι ακίνητα, κινητά ή έχουν σταθερή βάση και 

αποσπώµενο καπάκι για να εξυπηρετούν την εύκολη προσέγγιση. Τοποθετούνται κοντά 
στον τοίχο και µπορούν να στηριχθούν απευθείας ή µερικώς στο δάπεδο.  

 
Τα κινητά τραπέζια (gueridon) είναι τα κοινά ανεξάρτητα τραπέζια τα οποία 

προσφέρουν τη δυνατότητα προσαρµογής του χώρου ανάλογα µε τις απαιτήσεις του 
είδους της εστίασης, του χώρου και των πελατών του. Έχουν συνήθως διαστάσεις 40-45 
εκ. πλάτος και 75-80 εκ. ύψος και χρησιµοποιούνται κατά την εκτέλεση του οµώνυµου 
αγγλικού τρόπου σερβιρίσµατος. Αποτελούνται από δύο µέρη εκ των οποίων το κάτω 
χρησιµοποιείται σαν βοηθητικός χώρος. Είναι συνήθως κατασκευασµένα από ανθεκτικά 
υλικά και στηρίζονται πάνω σε τέσσερις ρόδες κινούµενες προς όλες τις κατευθύνσεις. 
Ανάλογα τον τρόπο εξυπηρέτησης και κατασκευής υπάρχουν διάφορα gueridon όπως 
τραπέζι κρύου µπουφέ, ορεκτικών, φλεγόµενων εδεσµάτων, έκθεσης γλυκών ή τυριών, 
τεµαχισµού ή µεριδοποίησης, ποτών-κινητή κάβα κ.λ.π.  

 
Προκειµένου τα τραπέζια να εξυπηρετούν περισσότερες λειτουργίες 

χρησιµοποιούνται λειτουργικά τµήµατα όπως αποσπώµενα καπάκια, γωνίες, σπαστά 
πόδια συνδέσεις, θήκες κ.α.  
 
Καθίσµατα 
  
Τα καθίσµατα πρέπει να είναι αναπαυτικά και πολύ γερά γιατί είναι τα έπιπλα που 
ταλαιπωρούνται περισσότερο από κάθε άλλο εντός του εστιατορίου. Το ύψος τους από 
το δάπεδο κυµαίνεται από 41-43 εκ. Τα καθίσµατα τοποθετούνται κατά δύο τρόπους και 
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αυτό έχει άµεση σχέση µε τις διαστάσεις του τραπεζοµάντιλου π.χ. εάν το 
τραπεζοµάντιλο είναι µεγάλο και κρέµεται πολύ από το τραπέζι, το κάθισµα απέχει 1-2 
εκ. Εάν είναι κανονικό και κρέµεται πάνω από το ύψος του καθίσµατος τότε τοποθετείται 
κάτω από το τραπέζι κατά το ήµισυ. (Μάρας, 1997).  
 
Τα καθίσµατα πρέπει να δένουν αρµονικά µε τα τραπέζια και το γενικότερο στυλ του 
εστιατορίου. Τα κυριότερα χαρακτηριστικά κατασκευής τους πρέπει να είναι η ακαµψία 
και η σταθερότητα, η επαρκής αντοχή, το λογικό βάρος, η καλή ισορροπία, οι 
στρογγυλευµένες άκρες και οι προστατευτικές θήκες στα πόδια για να µην προκαλούν 
ζηµιές στο δάπεδο και ενοχλητικό θόρυβο κατά το σύρσιµο. Τα υλικά κατασκευής τους 
ποικίλουν, µπορεί να είναι ξύλινα, µεταλλικά, µπαµπού κ.α. Επενδύονται µε υφαντό 
ύφασµα ή ταπετσαρία, µε πλαστικοποιηµένο υλικό ή δέρµα, µε ψάθα κ.λ.π. Μπορεί να 
έχουν προσαρµοσµένα µπράτσα προσδίδοντας έτσι εντυπωσιακή και επιβλητική 
εµφάνιση στην επίπλωση του εστιατορίου. Οι διαστάσεις του καθίσµατος είναι 40x45 εκ.  
 
Η διαρρύθµιση προσαρµογής καθισµάτων µπορεί να χρησιµοποιηθεί για να σχηµατιστεί 
µια ξεχωριστή και ιδιαίτερη ενότητα του χώρου, µε φορά αντίθετη, γειτονική ή στις 
πλευρές του τραπεζιού. Αυτή η διαρρύθµιση ενδείκνυται για µικρές παρέες πελατών και 
µπορεί να συνδυαστεί και µε άλλου είδους διαρρυθµίσεις. Όταν ο χώρος προβλέπεται να 
εξυπηρετήσει µεγάλες συνεστιάσεις και δεξιώσεις, τα τραπέζια και τα καθίσµατα 
τοποθετούνται στις αντίθετες πλευρές, και τακτοποιούνται συνήθως σε παράλληλες 
σειρές καθόλη την έκταση του εστιατορίου.  
 
 
Σκευοθήκες 
  
Είναι ένα έπιπλο τύπου µπουφέ και 
χρησιµεύει για την εξυπηρέτηση των 
τραπεζοκόµων στο σέρβις. Ο υπάλληλος, 
δηλαδή, του εστιατορίου έχει εκεί 
τοποθετηµένα όλα τα όργανα και σκεύη που 
µπορεί να χρειαστεί κατά το σερβίρισµα. 
Τέτοια είναι τα πιάτα, τα µαχαιροπήρουνα, 
τα διάφορα “menages” (π.χ. σετ λαδόξυδων, 
οδοντογλυφίδες, αλατοπίπερα, σάλτσες, 
ρεσό, “finger bowls”) και λινά. Οι 
σκευοθήκες βρίσκονται σε τοµείς ή πόστα ή 
rang όπως συνηθίζεται να λέγονται τα πόστα 
εργασίας στην εστιατορική ορολογία και ο 
αριθµός τους είναι ανάλογος του αριθµού 
των τραπεζιών που εξυπηρετούν, καθώς και του αριθµού των τραπεζοκόµων που 
απασχολούνται (ανάλογα δηλαδή τον αριθµό τραπεζιών ανά περιοχή ευθύνης κάθε 
τραπεζοκόµου). Επίσης ρόλο παίζει ο τύπος του εστιατορίου και το είδος των εδεσµάτων 
που προσφέρει, ο τρόπος σερβιρίσµατος που επιλέγει η επιχείρηση και βέβαια το είδος 
και η ποσότητα των σκευών που θα περιέχει η σκευοθήκη.  
Κατά κανόνα η σκευοθήκη χωρίζεται σε δύο µέρη:  
-Στο επάνω µέρος όπου υπάρχουν δύο σειρές συρταριών και τοποθετούνται τα 
µαχαιροπήρουνα ξεχωριστά  
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-Στο κάτω µέρος που είναι διαρρυθµισµένο σε ντουλάπια και ράφια και τοποθετούνται 
τα διάφορα λινά καθώς και τα “menages” που αναφέρθηκαν παραπάνω. Η επιφάνεια της 
σκευοθήκης είναι ο χώρος που χρησιµοποιεί ο τραπεζοκόµος για την προσωρινή 
εναπόθεση των σκευών του πριν πάει στον πελάτη ή στο office.  
 
Η κατασκευή της σκευοθήκης πρέπει να είναι λειτουργική µε συρτάρια και ντουλάπια 
που ανοίγουν εύκολα και ο εξοπλισµός της 
άρτιος χωρίς ελλείψεις. Η επιφάνεια 
εργασίας πάντα καθαρή και ελεύθερη για να 
τοποθετούνται προσωρινά τα σκεύη από την 
τραπεζαρία προς το εστιατόριο και αντίθετα 
και να δένει αισθητικά µε τα υπόλοιπα 
έπιπλα του εστιατορίου. Όταν η σκευοθήκη 
είναι καλά εξοπλισµένη, ο τραπεζοκόµος 
µπορεί να εξυπηρετήσει µεγάλο αριθµό 
πελατών σε µικρότερο χρονικό διάστηµα.  
 
Στις µέρες µας, οι σκευοθήκες λόγω του 
όγκου τους µειώνονται σε αριθµό και 
αντικαθίστανται από πτυσσόµενες βάσεις 
δίσκων (ψαλίδια), ειδικά σε περιπτώσεις 
µεγάλων εκδηλώσεων.  
 

 
Σκεύη  
 

Τα επιτραπέζια σκεύη διακρίνονται βασικά σε τρεις κατηγορίες:  
•  Σκεύη πορσελάνης  
•  Γυάλινα και κρυστάλλινα σκεύη  
•  Μεταλλικά ανοξείδωτα και ασηµένια σκεύη  

 
Στην αγορά διατίθεται µεγάλη ποικιλία από τύπους και σχέδια σκευών σε διάφορες 
τιµές. Προτιµώνται συνήθως τα κλασσικά σχέδια έτσι ώστε να αντικαθίστανται εύκολα 
όταν φθαρούν (π.χ. τα πιάτα) και δίνεται ιδιαίτερη σηµασία στην αισθητική τους 
οµοιοµορφία µε τον υπόλοιπο εξοπλισµό του εστιατορίου καθώς συµβάλλουν 
ουσιαστικά στη θετική εντύπωση στους πελάτες.  
 
Σκεύη Πορσελάνης 
  
Τα σκεύη από πορσελάνη χρησιµοποιούνται ευρέως στο εστιατόριο λόγω της ανθεκτικότητας, 
της στερεότητας και της λαµπρότητας που διαθέτουν. Στις µέρες µας όµως λόγω του κόστους 
αντικαθίσταται από κεραµικά υλικά, ιδιαίτερα στην περίπτωση των πιάτων, που έχουν µεγάλη 
εφαρµογή. Στην κατηγορία αυτή ανήκουν:  
 

• Πιάτα πρώτου φαγητού  
• Πιάτα κυρίως φαγητού  
• Πιάτα σούπας  
• Πιάτα σαλάτας ή πρωινού  
• Πιάτα φρούτου ή γλυκού  
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• Πιάτα βουτύρου  
• Σαλατιέρες  
• Πιάτα ψαριού οβάλ  
•    Φλιτζάνια και πιατάκια consommé  
• Φλιτζάνια και πιστάκια ειδών καφέ ή τσαγιού ανάλογα µε τα αφεψήµατα που 
µπορούν να σερβιριστούν  
• Πιατέλες διάφορων µεγεθών οβάλ ή στρογγυλές  
• Σουπιέρες (σετ)  
• Σαλτσιέρες (σετ)  
• Τσαγιέρες – καφετιέρες – γαλατιέρες διάφορων µεγεθών  
• Μαρµελαδιέρες – βουτυριέρες – ζαχαριέρες  
• Αλατοπιπεριέρες – µουσταρδιέρες – λαδόξυδα – αυγοθήκες – σταχτοδοχεία – 
θήκες για οδοντογλυφίδες – ανθοδοχεία - κηροπήγια  

 
 

 
Γυάλινα και κρυστάλλινα  

 
Στα σκεύη αυτά ανήκουν κυρίως τα ποτήρια, οι κανάτες, τα µπολ και τα διάφορα πυρέξ 
που χρησιµοποιούνται για το σερβίρισµα των εδεσµάτων. Η ποιότητα τους διακρίνεται 
σε σχέση µε την καθαρότητα, το στυλ αλλά και τον ήχο που εκπέµπουν όταν χτυπηθούν 
ελαφρά (όπως τα κρύσταλλα). Τα πιο συνηθισµένα είναι:  

• Ποτήρια νερού  
• Ποτήρια κρασιού  
• Ποτήρια µπύρας  
• Ποτήρια σαµπάνιας  
• Ποτήρια παγωτού  
• Μπολ φρουτοσαλάτας ή άλλης χρήσεως  
• Καράφες ή κανάτες νερού  

Ποτήρια διάφορα (ανάλογα µε την εξυπηρέτηση που µπορεί να γίνει από µπαρ σε 
αλκοολούχα ποτά όπως brandies, whiskies, cocktails, aperitifs). Ο αριθµός τους ποικίλει 
ανάλογα µε την περίπτωση.  
 
Πηγή: ΟΤΕΚ, Λαλουµής & Στεφανακίδης, 2005.  
 
Μεταλλικά ανοξείδωτα και ασηµένια.  
  
Στην κατηγορία αυτή ανήκουν κυρίως τα µαχαιροπήρουνα και κάποια άλλα εργαλεία και 

σκεύη όπως:  
• Μαχαίρια, πιρούνια, κουτάλια διαφόρων µεγεθών ανάλογα µε τη χρήση τους 
(φαγητού, πρωινού, φρούτου, ψαριού, σούπας κ.λ.π.)  
• Μαχαίρι, πηρούνα για τεµαχισµό (ντεκουπάζ)  
• Κουταλάκια για χυµούς, τσάι, καφέ, ζάχαρη  
• Κουτάλα σούπας, κονσοµέ  
• Ειδικά µεταλλικά σκεύη και κουβέρ (αστακού, σπαραγγιών, στρειδιών, 
καλαµποκιού, χαβιαριού, φοντί κ.α.)  
• Σπάτουλες, λαβίδες σαλάτας, ψωµιού, πάγου, ζυµαρικών  
• Πιατέλες διάφορων µεγεθών και σχηµάτων  
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• Μπολ παγωτού και κοµπόστας, αυγοθήκες  
• Σουπιέρες  
• Τηγάνια φλαµπάζ  
• ∆ίσκοι σερβιρίσµατος (κυρίως µικροί λόγω του βάρους τους)  
• Τσαγιέρες, καφετιέρες, γαλατιέρες  
• Σαµπανιέρες, παγοθήκες  

 
Άλλα είδη επιτραπέζιων σκευών.  
  
Σε αυτή την κατηγορία ανήκουν ορισµένα είδη που δεν ανήκουν ως προς το υλικό 

κατασκευής τους στις παραπάνω κατηγορίες αλλά συµµετέχουν, κι αυτά µε τον τρόπο τους, 
στην ορθή λειτουργία του εστιατορίου. Σε αυτά περιλαµβάνονται είδη:  

Ψάθινα ή µπαµπού όπως τα καλαθάκια κρασιών, οι ψωµιέρες, τα καλάθια φρούτων.  
Πήλινα όπως µπολ, πιατέλες και διακοσµητικά που προορίζονται για µπουφέ.  
Ξύλινα όπως τα ξύλα κοπής, οι µύλοι.  
Πλαστικά-plexiglass όπως οι αριθµοί τραπεζιών, οι δίσκοι σερβιρίσµατος, τα δισκάκια 

λογαριασµών, οι ισοθερµικές θήκες κρασιού (cooler) κ.α.  
 
 
 
 
Συσκευές και όργανα 
 
Στην κατηγορία αυτή ανήκουν κινητές ηλεκτρικές συσκευές και σύνθετα όργανα του 

εστιατορίου που έχουν γενική ή ειδική χρήση. Τα κυριότερα είναι:  
• Κινούµενα τραπέζια τα οποία αναλύσαµε παραπάνω  
• Θερµοτράπεζες οι οποίες χρησιµεύουν στη διατήρηση των ζεστών 
σκευών και κυρίως των πιάτων  
• Θερµαντήρες- Ρεσώ, Μπεν µαρί- Γκαστρονόµ τα οποία είναι είτε 
ηλεκτρικά είτε κεριού ή ξηρού οινοπνεύµατος, και χρησιµοποιούνται για την 
διατήρηση της θερµοκρασίας των ζεστών εδεσµάτων κατά το σερβίρισµα από 
τρόλεϊ ή από τον µπουφέ  
• Βιτρίνες για την επίδειξη και το σερβίρισµα διάφορων εδεσµάτων και 
ποτών  
• Παγοτράπεζες για την παρουσίαση διάφορων παρασκευών ψαριού, 
κρεάτων, επιδορπίων και ιδιαίτερα σαλάτας (salad bar)  

 
Ιµατισµός 
  
Με τον όρο αυτό εννοούµε όλα τα λινά ή άλλου τύπου υφασµάτινα είδη τα οποία 
χρησιµοποιούνται στη λειτουργία του εστιατορίου. Αυτά διακρίνονται στα επιτραπέζια 
και τα λοιπά λινά του εστιατορίου.  
 
Στα επιτραπέζια ανήκουν:  
 
α) Υποτραπεζοµάντηλο (molleton), το οποίο κατασκευάζεται από χοντρό ύφασµα, 
συνήθως από λεπτή τσόχα, µάλλινο ή βαµβακερό. Τοποθετείται πάνω στην επιφάνεια 
του τραπεζιού, κάτω από το τραπεζοµάντιλο, στην οποία εφάπτεται πλήρως και δένεται 
στα πλαϊνά του είτε µε κορδόνι είτε τεντώνεται µε λάστιχο. Η χρήση του αποσκοπεί στην 
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αποφυγή του θορύβου κατά την τοποθέτηση των σκευών στο τραπέζι, στην προστασία 
του τραπεζοµάντιλου από τυχόν αµυχές του τραπεζιού και γενικότερα δίνει την αίσθηση 
της απαλότητας στον πελάτη λόγω της καλύτερης υφής. Το υποτραπεζοµάντηλο µένει 
πάνω στα τραπέζια και αποσύρεται µόνο όταν λερωθεί ή επιβληθεί για λόγους 
συντήρησης της επιχείρησης.  
 
β) Τραπεζοµάντιλο (nappe), το οποίο είναι συνήθως βαµβακερό λευκού χρώµατος και οι 
διαστάσεις του είναι ανάλογες του τραπεζιού στο οποίο χρησιµοποιείται. Τα πιο 
συνηθισµένα είναι τα τετράγωνα 1,5 µ x 1,5 µ, τα στρογγυλά και τα τραπεζοµάντιλα 
τύπου µπανκέ για µεγαλύτερα τραπέζια ή κάλυψη µπουφέ. Τα τραπεζοµάντιλα είναι 
ίσως τα βασικότερα λινά του εστιατορίου µαζί µε τα επιτραπεζοµάντιλα και για αυτό τον 
λόγο πρέπει να είναι καλής ποιότητας και φυσικά πάντοτε καθαρά και καλοσιδερωµένα. 
Ιδιαίτερη προσοχή πρέπει να δίνεται στο στρώσιµο τους κατά την τοποθέτηση και πρέπει 
να τηρούνται τα εξής:  
 
�Οι τσακίσεις διπλώµατος του θα πρέπει να είναι συµµετρικά τοποθετηµένες πάνω στο 
τραπέζι αλλά και σε σχέση µε τα υπόλοιπα τραπέζια του εστιατορίου. Αυτό που 
συνηθίζεται είναι η κεντρική τσάκιση να είναι στην ίδια κατεύθυνση για όλα τα τραπέζια 
και ο σταυρός του σιδερώµατος να βρίσκεται στη µέση του τραπεζιού.  
�Οι γωνίες του να πέφτουν προς τα πόδια του τραπεζιού σε τέτοιο ύψος που να τα 
καλύπτουν ως τη µέση.  
�Οι πλευρές του στα πλάγια του τραπεζιού να είναι συµµετρικές και οµοιόµορφες και 
σκόπιµο είναι να µην προεκτείνονται περισσότερο από το ύψος του καθίσµατος.  
 
Τα λαϊκά εστιατόρια και οι ταβέρνες συνηθίζουν να χρησιµοποιούν ενισχυµένο χαρτί ή 
πλαστικό κάλυµµα µιας χρήσης σε διάφορα χρώµατα προκειµένου να µειώσουν το 
κόστος.  
 
γ) Επιτραπεζοµάντιλο (napperon), το οποίο λειτουργεί ως κάλυµµα επάνω από το 
τραπεζοµάντιλο και το προφυλάσσει από τη φθορά και το σύντοµο λέρωµά του. Είναι τα 
µικρά λινά σε τετράγωνο ή στρογγυλό σχήµα, ανάλογα το σχήµα της επιφάνειας του 
τραπεζιού, και οι διαστάσεις τους εξαρτώνται πάλι από την επιφάνεια του τραπεζιού την 
οποία πρέπει να καλύπτουν ακριβώς. Πολλές φορές ο ευχάριστος χρωµατικός 
συνδυασµός τους µε τα τραπεζοµάντιλα δηµιουργεί ωραία ατµόσφαιρα στον ευρύτερο 
χώρο του εστιατορίου, αν και η χρήση τους δεν συνηθίζεται σε επίσηµα γεύµατα.  
 
δ) Πετσέτες φαγητού (napkins, serviettes de la table), οι οποίες είναι συνήθως 
µονόχρωµες (κατά προτίµηση λευκές) και έχουν κατά κανόνα το ίδιο χρώµα και 
ποιότητα µε τα τραπεζοµάντιλα. Επίσης, είναι τετράγωνες (50 εκ. x 50 εκ.) και 
στρώνονται στο κέντρο του κουβέρ κατά την προετοιµασία για χρήση από τους πελάτες. 
Αποτελούν κατά κάποιο τρόπο έναν οδηγό για την υπόλοιπη τακτοποίηση του κουβέρ. 
Συνηθίζεται στα εστιατόρια πολυτελείας και σε επίσηµα γεύµατα οι τραπεζοκόµοι να 
δίνουν διάφορα περίεργα σχήµατα και να δηµιουργούν εντυπωσιακά διπλώµατα για 
λόγους αισθητικής.  

 
Όσον αφορά τον αριθµό της σειράς των λινών που έχουν αναφερθεί ως τώρα, επικρατεί 

η αρχή της αναλογίας ένα προς τρία του αριθµού των κουβέρ προς αυτές και τούτο διότι 
υποτίθεται ότι µια παρτίδα είναι στρωµένη, µια προς πλύση και µια στη διάθεση του 
τραπεζοκόµου ανά πάσα στιγµή (Μάρας, 1997).  

 



 57 

Στα λοιπά λινά ανήκουν:  
 
Α.∆ισκόπανα, τα οποία είναι λευκές ή µονόχρωµες πετσέτες που τοποθετούνται πάνω 

στους δίσκους για να µη γλιστρούν τα σκεύη κατά τη µεταφορά τους. Στις µέρες µας πολλές 
επιχειρήσεις επιλέγουν και άλλα αντιολισθητικά υλικά ενώ προτιµώνται επίσης και οι δίσκοι 
µε επένδυση φελλού.  

 
Β. Πετσέτες καθαρισµού, οι οποίες χρησιµοποιούνται ως ξεσκονόπανα και ως λινά για 

τον καθαρισµό ποτηριών, ανοξείδωτων, πιάτων και λοιπού εξοπλισµού. Στις περισσότερες 
επιχειρήσεις κατασκευάζονται από παλιά ή φθαρµένα τραπεζοµάντιλα και σεντόνια τα οποία 
κόβονται και προσαρµόζονται στις ανάγκες του εστιατορίου. Το χρώµα τους είναι κατά 
προτίµηση λευκό για να διακρίνεται εύκολα πότε λερώνονται.  

∆. Μπουφεδόπανα, τα οποία είναι υφασµάτινα καλύµµατα που χρησιµοποιούνται 
µπροστά σε µπουφέδες. Κατασκευάζονται από καλής ποιότητας ύφασµα µε πολλές 
πτυχές (πλισέ) και στερεώνονται στα τραπέζια µε αυτοκόλλητες ταινίες (κριτς – κρατς), 
πινέζες ή συνδετικά.Πέρα από τις παραπάνω κατηγορίες στον εξοπλισµό κατατάσσονται 
τα διακοσµητικά είδη και άλλα έπιπλα τα οποία συµπληρώνουν µε τη χρήση τους την 
παροχή των υπηρεσιών στο εστιατόριο. Τέτοια είναι τα φυτά, τα διάφορα έργα τέχνης, οι 
πίνακες, οι κρεµάστρες, οι καναπέδες, τα σύνθετα έπιπλα, τα ξύλινα µπουφέ, οι 
επενδύσεις, τα φωτιστικά, οι κουρτίνες κ.α., καθώς και κάθε υλικό ή στοιχείο που µπορεί 
να χρησιµοποιηθεί για να βελτιώσει την αισθητική στον χώρο του εστιατορίου 
(Λαλουµής & Στεφανακίδης, 2005). -  

 
 

Κεφαλαίο 6        Προσωπικό  
 
 
6.1 Το προσωπικό του εστιατορίου 
 
 
 
  

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

Direction - ∆ιεύθυνση 

Premier maitre d’hotel 
Deuxieme maitre d’ hotel 
Troisieme maitre d’ hotel 
Chef de service (restauration) 

Chef de rang 

Chef de hall Chef de etage barman sommelier 
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Η αποτελεσµατικότητα των εστιατορικών επιχειρήσεων εξαρτάται κατά βάση στο  

προσωπικό που απασχολούν. Το σύνολο των εργαζοµένων σε ένα εστιατόριο έχει καθιερωθεί 
να ονοµάζεται µπριγκάντα (οµάδα) του εστιατορίου. Είναι γεγονός ότι το εστιατορικό προϊόν 
είναι ιδιαίτερα πολύπλοκο.  

 
Ένας πελάτης µπορεί να προτιµήσει ένα εστιατόριο την πρώτη φορά  εξαιτίας της 

περιοχής εγκατάστασης, εξαιτίας µιας διαφηµιστικής καταχώρησης ή κυκλοφορεί η φήµη ότι 
το φαγητό είναι πολύ νόστιµο. Θα επανέλθει όµως µόνο όταν οι υπηρεσίες εξυπηρέτησης ήταν 
τέλειες. Ο σεβασµός και το ενδιαφέρον που αποκοµίζει ένας πελάτης από τον τραπεζοκόµο 
εγγυάται την επαναλαµβανόµενη παρουσία του στο εστιατόριο.   
 

Ο πελάτης θα πρέπει να είναι το σηµείο αναφοράς όλων όσων εργάζονται σε µια 
επισιτιστική επιχείρηση. Η νέα πολυτέλεια είναι συνώνυµη της προσωποποιηµένης 
εµπειρίας και η  εξυπηρέτηση του πελάτη αποτελεί πλέον µονόδροµο προς την επιτυχία, 
αυτό που αποζητά ο υπεύθυνος της οµάδας του service, είναι το προσωπικό service, σε 
κάθε πελάτη, είναι αυτό που θα αναδείξει, την δουλειά µας και την προσπάθεια µας.  

 
Ένας ευχαριστηµένος πελάτης, είναι ένας εν δυνάµει επαναλαµβανόµενος 
πελάτης.  
 
Ο Υπεύθυνος λοιπόν όλης αυτής της προσπάθειας είναι ο διευθυντής του  καταστήµατος 

ή restaurant manager ή directeur de restaurant.  
 
Το προσωπικό του εστιατορίου και κυρίως οι τραπεζοκόµοι, µε τους προϊσταµένους 

επικεφαλής, είναι ο σηµαντικότερος παράγοντας για τη δηµιουργία της σωστής εικόνας που 
θα περάσει προς τα έξω η συγκεκριµένη εστιατορική επιχείρηση. 

  
Είναι πραγµατικότητα ότι για να πετύχει κάποιος σε αυτό το επάγγελµα, πρέπει 

πρώτα από όλα να τα έχει καλά µε τον εαυτό του. Θα πρέπει να ακολουθήσει συνειδητά 
τον δύσκολο δρόµο του service και να κατανοήσει την έννοια του β΄ συνθετικού  των 
ρηµάτων ¨κοµώ¨ που σηµαίνει περιποιούµαι και όχι υπηρετώ. 
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κοµώ [ ΕΤΥΜΟΛΟΓΙΑ :κοµώ*] β` συνθετικό ρηµάτων που σηµαίνουν α) φτιάχνω, 
κάνω κάτι, β) περιποιούµαι.  
(Grecotel 2009 Σύρµος) 
 

Βέβαια είναι ένα καθαρά ανθρωποκεντρικό και κοινωνικό επάγγελµα, τον κάνει 
βασικό συντελεστή για την εικόνα που θα σχηµατίσει και θα πάρει µαζί του ο πελάτης. 
Υπάρχει η εκτίµηση ότι το επάγγελµα του τραπεζοκόµου είναι εύκολο, αρκούν λίγες 
ικανότητες για να ανταπεξέλθει σε αυτό ή εν πάσει περιπτώσει είναι η εύκολη διέξοδος 
ίσως κάποιου ανειδίκευτου νέου στην επαγγελµατική ζωή του. Αυτή η προσέγγιση είναι 
εσφαλµένη. Η επιδεξιότητα του πρέπει να είναι απόσταγµα σταθερών γνώσεων, 
αυστηρών κανόνων εκτέλεσης εργασίας και αποτέλεσµα µεθοδικής εκµάθησης και 
αδιάλειπτης προσπάθειας σε αυτόν τον τοµέα.  

 
Πέρα από τον διευθυντή, τα εστιατόρια απασχολούν ένα σύνολο εργαζοµένων που 

απασχολείται σε θέσεις οι οποίες για ένα εστιατόριο πολυτελείας είναι οι εξής: 
  

• Εστίαρχος ή µετρ (head waiter / maitre). Στην περίπτωση που το εστιατόριο λειτουργεί 
εντός ξενοδοχείου, ο εστίαρχος καλείται maitre d’ hotel.  
• Υπεστίαρχος ή υπόµετρ (assistant head waiter / sous maitre d’ hotel)  
• Αρχιτραπεζοκόµος ή κάπτεν (captain / surveillant)  
• Υπεύθυνος υποδοχής πελατών (host – hostess / receptionist de restaurant)  
• Τραπεζοκόµος (waiter / chef de rang)  
• Βοηθός τραπεζοκόµος (assistant waiter / commis de rang)  
• Μαθητευόµενος (trainee / apprentis)  
• Κοµιστής σκευών (bus boy / commis de debarasseur)  
• Οινοχόος (wine steward / sommelier de vin)  
• Κόπτης (meat carver / trancheur)  

• Ταµίας (cashier / caissier tablist)  
 
Στην εστιατορική επιχείρηση, πέρα από το προαναφερόµενο προσωπικό, που έχει ως έργο την 

οργάνωση, τη λειτουργία του χώρου σερβιρίσµατος, υπάρχουν κι άλλες θέσεις εργασίας οι οποίες 
καλύπτουν δραστηριότητες που είναι σηµαντικές για τη λειτουργία της επιχείρησης.  

 
Οι θέσεις αυτές είναι υπάλληλοι:  
 

• Μαγειρείου, αρµόδιοι για την προετοιµασία των εδεσµάτων που σερβίρονται στο 
εστιατόριο.  

• Μπαρ, διότι στο πλαίσιο του εστιατορίου λειτουργεί µπαρ το οποίο σερβίρει 
ορεκτικά ποτά πριν από το γεύµα ή επιδόρπια µετά το γεύµα.  

• Catering, που εξυπηρετούν τους πελάτες σε δικό τους χώρο, εκτός δηλαδή των 
χώρων του εστιατορίου.  

• Εκδηλώσεων, οι οποίοι αναλαµβάνουν τη διοργάνωση συνεστιάσεων επ’ ευκαιρία 
ενός σηµαντικού γεγονότος, όπως γάµος, βάπτιση, εορτή, επαγγελµατική 
συνάντηση κ.λ.π.  

• Αποθήκης, αρµόδιοι για την έγκαιρη παραγγελία, παραλαβή και φύλαξη των 
πρώτων υλών που είναι απαραίτητες για τη λειτουργία του µαγειρείου και του 

εστιατορίου.  
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• Ασφάλειας, οι οποίοι φροντίζουν για την ηρεµία και την ασφάλεια του χώρου 
σερβιρίσµατος των πελατών, την αποµάκρυνση προβληµατικής πελατείας και τη 
διαφύλαξη προσωπικών αντικειµένων των πελατών.  

• Βεστιαρίου, που είναι αρµόδιοι για φύλαξη των παλτών και των αξεσουάρ ένδυσης 
των πελατών σε ειδικό χώρο που διατίθεται για το λόγο αυτό.  

• Χώρου παρκαρίσµατος, οι οποίοι παραλαµβάνουν τα αυτοκίνητα των πελατών 
κατά την άφιξή τους, τα παρκάρουν και τα παραδίδουν στους δικαιούχους κατά 
την αναχώρηση.  

• Καθαρισµού, οι οποίοι είναι υπεύθυνοι για τον καθαρισµό των χώρων της 
επιχείρησης.  

• Συντήρησης, οι οποίοι είναι υπεύθυνοι για την καλή λειτουργία του εξοπλισµού.  
• Κηπουροί, αρµόδιοι για την καλή κατάσταση των υπαίθριων χώρων εστιατορίου.  

 
 
6.2 Προσόντα καθήκοντα και αρµοδιότητες.  
  

Σε γενικές γραµµές το προσωπικό του εστιατορίου πρέπει να έχει πλούσια φυσικά, 
πνευµατικά και ηθικά χαρίσµατα εκτός της επαγγελµατικής κατάρτισης και αυτό διότι 
έχει άµεση επαφή µε την πελατεία της επιχείρησης και δηµιουργεί εκ των πραγµάτων µια 
διακριτική διαπροσωπική σχέση µε τις ανάλογες συνέπειες. Καταλαβαίνουµε λοιπόν 
γιατί τα φυσικά και πνευµατικά προσόντα αποτελούν ζωντανά στοιχεία αυτού του 
επαγγέλµατος. Πιο συγκεκριµένα τα φυσικά προσόντα είναι ευχάριστο ύφος, ευθυτενής, 
µε κανονική όραση και ακοή, σωστή άρθρωση και οµιλία, ενώ τα πνευµατικά – ηθικά 
είναι καλή µνήµη, ευχάριστη διάθεση (χαµόγελο), κοµψότητα, ευφράδεια λόγου, 
αίσθηση πειθαρχίας, εργατικότητα, εχεµύθεια, ευγένεια.  
 
 
Πιο αναλυτικά:  
 

1. Αξιοπιστία: να έρχεται στη δουλειά στην ώρα του και να εκτελεί την εργασία την 
οποία προσελήφθη να κάνει. Εάν αποκτήσει την φήµη κάποιου που ολοκληρώνει 
τις εργασίες του και τη φήµη ότι είναι αξιόπιστος, για τους υπόλοιπους 
συναδέλφους, τότε και ο υπάλληλος και η επιχείρηση εξασφαλίζουν ένα καλό 
µέλλον.  

2. Ευχάριστη προσωπικότητα και θετική στάση προς την εργασία: ένα ειλικρινές 
χαµόγελο για όσους έχουν σχέση µε το εστιατόριο, δηλαδή τους πελάτες, τους 
καλεσµένους, τους άλλους υπαλλήλους και τους προµηθευτές. Η στάση αυτή 
µεταδίδει στον πελάτη τις σκέψεις των υπαλλήλων για την εργασία τους στο 
εστιατόριο. Εάν ο πελάτης αντιλαµβάνεται ότι ο εργαζόµενος δυσανασχετεί µε τη 
δουλειά του, τότε ενδέχεται να µην απολαύσει το γεύµα του. Πρέπει ο υπάλληλος 
να µην αφήνει τα προσωπικά του να επεµβαίνουν στη δουλειά του.  

3. Οµαδικότητα: οι εργοδότες περιµένουν από τους υπαλλήλους τους να 
συνεργάζονται άψογα µεταξύ τους. Αν ο ένας υπάλληλός βοηθάει και στηρίζει 
τον άλλο όταν χρειάζεται, αυτό δηµιουργεί µια φιλική ατµόσφαιρα, η οποία κάνει 
την εργασία τους ευκολότερη και περισσότερο ευχάριστη, εφόσον δίνει στο 
εστιατόριο τη δυνατότητα να λειτουργήσει στο υψηλότερό του επίπεδο.  

4. Απόδοση: µέσα από ένα συνδυασµό εκπαίδευσης και προσωπικής προσπάθειας, ο 
υπάλληλος µπορεί να αποκτήσει τη γνώση και να αναπτύξει την ικανότητα να 
εκτελεί κάθε απαιτούµενη εργασία για το πρότυπο του εστιατορίου. Θα πρέπει να 
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έχει την αίσθηση της επείγουσας ανάγκης µε οτιδήποτε κάνει, ιδιαίτερα µε ό, τι 
έχει σχέση µε τον πελάτη.  

5. Προσωπική εµφάνιση: ο υπάλληλος είναι ο καθρέπτης και ο αντιπρόσωπος της 
επιχείρησης στους πελάτες της. Η εµφάνισή του θα πρέπει να εµπνέει 
εµπιστοσύνη στους πελάτες στο χώρο του εστιατορίου καθώς και στα πρότυπά 
που αυτό έχει ορίσει.  

 
Τα κύρια καθήκοντα έκαστου από το προσωπικό που έχουν αναφερθεί στις βαθµίδες της 
ιεραρχίας σε ένα πολυτελές εστιατόριο µε παραδοσιακή δοµή, θα αναπτυχθούν 
παρακάτω:  
 
∆ιευθυντής 
 

Ο διευθυντής του εστιατορίου είναι το άτοµο που διοικεί το εστιατόριο και αναλαµβάνει την 
ευθύνη της αποτελεσµατικότητας του. Είναι έµπειρος στη διοίκηση εστιατορίων και διαθέτει 
κατάρτιση, τεχνογνωσία και επαφές µε την αγορά.  
 
Ο διευθυντής του εστιατορίου εντοπίζει τις ευκαιρίες της αγοράς και ρυθµίζει ανάλογα 

τη στάση της επιχείρησης. ∆ίνει λύσεις σε προβλήµατα που προκύπτουν και παίρνει 
αποφάσεις για πλήθος θεµάτων. Φροντίζει για τη συνεργασία και τον συντονισµό της 
τραπεζαρίας µε το µαγειρείο και του µαγειρείου µε την αποθήκη.  
 
Σε συνεργασία µε τον εστίαρχο αποφασίζει για τις ώρες λειτουργίας του εστιατορίου, 

για το προϊόν που προσφέρει, για την παροχή διαφόρων υπηρεσιών, για την ποιότητα 
των τροφίµων που αγοράζονται κ.λ.π. Επίσης καθορίζει σε συνεργασία µε τον εστίαρχο 
τις τιµές πώλησης και αποφασίζει για θέµατα επικοινωνίας (διαφήµιση και δηµόσιες 
σχέσεις) και πωλήσεων.  
 
Επιπλέον, ο διευθυντής είναι υπεύθυνος για την οικονοµική διαχείριση του 

εστιατορίου, δηλαδή τον οικονοµικό προγραµµατισµό, την εξασφάλιση της αναγκαίας 
ταµειακής ρευστότητας και τον οικονοµικό έλεγχο. Είναι δε ο κύριος υπεύθυνος για το 
marketing του εστιατορίου, δηλαδή τη θέση της επιχείρησης στην αγορά και την πορεία 
της στον κλάδο.  
 

Εστίαρχος  
 

Ο εστίαρχος ή maitre είναι το κυριότερο άτοµο στον χώρο σερβιρίσµατος του 
εστιατορίου. Ο εστίαρχος έχει κατά κανόνα µεγάλη εµπειρία στον κλάδο. Αυτό είναι 
απαραίτητο διότι το εστιατόριο είναι µια επιχείρηση µε πολλές ιδιαιτερότητες και 
παρουσιάζεται µεγάλος αριθµός ανόµοιων προβληµάτων που απαιτούν κατάλληλη 
αντιµετώπιση. Η ευγένεια, η διακριτικότητα, η διπλωµατία, η επιδεξιότητα και η 
ιδιαίτερη ευχέρεια στην επικοινωνία µε ανθρώπους είναι µερικά µόνο από τα προσόντα 
που πρέπει να έχει ένας maitre εστιατορίου. Επίσης ο maitre πρέπει να είναι γνώστης της 
εστιατορικής τέχνης και των προεκτάσεων της, να µιλά ξένες γλώσσες και να έχει 
ηγετική φυσιογνωµία. 
  
Ο maitre ρυθµίζει τα θέµατα του προσωπικού της τραπεζαρίας και φροντίζει για τις 

εργασιακές ανάγκες των εργαζοµένων. Εισηγείται την πρόληψη του προσωπικού του 
εστιατορίου, ορίζει τη βαθµίδα και τις ευθύνες του καθενός, συντονίζει τους 
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εργαζοµένους στη σάλα και εποπτεύει την εκτέλεση της εργασίας, τόσο κατά τη διάρκεια 
του σερβιρίσµατος, όσο και πριν και µετά το κλείσιµο του εστιατορίου. Ελέγχει την 
προσέλευση, τις άδειες, τα ρεπό και τα ωράρια εργασίας του προσωπικού, πριν από το 
σερβίρισµα επιθεωρεί την προετοιµασία της σάλας και αναλύει το µενού πριν το άνοιγµα 
του εστιατορίου στους τραπεζοκόµους. Ο maitre συνεργάζεται άµεσα µε τον αρχιµάγειρα 
(chef) στη σύνθεση του εδεσµατολογίου και χαράσσει την πολιτική της προώθησης των 
πωλήσεων µε τη συνεργασία του διευθυντή. Στα ξενοδοχεία συνεργάζεται µε τον 
υπεύθυνο υποδοχής και ενηµερώνεται για την πληρότητα του ξενοδοχείου και τον 
αριθµό δικαιουµένων γευµάτων των πελατών. 
  
Κατά τη διάρκεια της λειτουργίας του εστιατορίου, υποδέχεται τους πελάτες στην 

είσοδο και τους οδηγεί στο τραπέζι τους, εάν έχει τη χρονική δυνατότητα. Λαµβάνει ή 
εκτελεί, τιµής ένεκεν, µέρος του σέρβις, ιδιαίτερα όταν πρόκειται για σηµαίνοντα 
πρόσωπα (VIP). Συνοδεύει τους πελάτες κατά την αναχώρηση τους ως την έξοδο του 
εστιατορίου, ζητώντας τις εντυπώσεις τους µε διακριτικότητα. Καλύπτει γενικά κάθε 
κενό και κάθε πρόβληµα που δηµιουργείται στην τραπεζαρία, δίνοντας την αίσθηση της 
ασφάλειας στο προσωπικό.  
 
Ο maitre δεν µπορεί να είναι πάντα παρών στο εστιατόριο, διότι η παρουσία του είναι 

αναγκαία σε περισσότερα από ένα σηµεία. Για τον λόγο αυτό το έργο του υποστηρίζεται 
από έναν συνεργάτη µε σχετικά προσόντα, που αναλαµβάνει τον ρόλο του άµεσου 
βοηθού και αντικαθιστά τον maitre στην απουσία του.  
 
 
 
Υπεστιαρχος 
  
Ο υπεστίαρχος ή sous maitre αναλαµβάνει την άµεση επαφή και συντονισµό του 

προσωπικού, συχνά είναι αυτός που ελέγχει την προσέλευση των εργαζοµένων, τον χώρο 
σερβιρίσµατος, τα tables de service, επεξηγεί το µενού στους τραπεζοκόµους, συντονίζει 
το προσωπικό, υποδέχεται τους πελάτες όταν ο maitre είναι απασχοληµένος και γενικά 
είναι έτοιµος να αντικαταστήσει ανά πάσα στιγµή τον προϊστάµενο στα πολύπλευρα 
καθήκοντά του. Επίσης στα ξενοδοχειακά εστιατόρια είναι παρών στο πρωινό και 
µεσηµβρινό σερβίρισµα στα οποία συνήθως ο maitre απουσιάζει.  
 
Αρχιτραπεζοκόµος  
 
Ο αρχιτραπεζοκόµος έχει την ευθύνη ενός αριθµού τραπεζοκόµων και, κατά συνέπεια, 

είναι υπεύθυνος για ένα τµήµα του εστιατορίου το οποίο καλύπτεται από περισσότερους 
των τριών τραπεζοκόµων. Επιλαµβάνεται κάθε προβλήµατος στην περιοχή της ευθύνης 
του, συντονίζει τους εργαζοµένους σε αυτή, συµµετέχει ο ίδιος στο service όταν 
χρειαστεί, σερβίρει τους VIPs που κάθονται σε κάποιο από τα τραπέζια ευθύνης του και 
ορισµένες φορές αναλαµβάνει το σερβίρισµα πιάτων που απαιτούν decoupage ή 
flambage ενώπιον του πελάτη.  
 
Ο αρχιτραπεζοκόµος είναι εµφανίσιµος, κοινωνικός και έχει την άνεση να διαχειριστεί 

τους εργαζόµενους που είναι υφιστάµενοι του, τους πελάτες και κάθε πρόβληµα που 
µπορεί να ανακύψει. Κατά κανόνα είναι τραπεζοκόµος µε µεγάλη εµπειρία και άριστη 
γνώση της εστιατορικής τέχνης.  
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Τραπεζοκόµος  
 
ΚΥΡΙΑ ΠΡΟΣΟΝΤΑ ΤΡΑΠΕΖΟΚΟΜΟΥ 
 

 Πρέπει να είναι υγιείς και να φροντίζει για την υγεία  και υγιεινή του.  
 Πρέπει να µιλάει καθαρά και χωρίς δυσκολία. 
 Πρέπει να του αρέσει η δουλειά και πάνω από όλα να καταλαβαίνει την σηµασία της 
πειθαρχίας. 
 Ο Χαρακτήρας του πρέπει να είναι ευθύς και φιλικός. 
 Η πεποίθησή του δυνατή. 
 Και ο δια καείς πόθος του για την τελειότητα στην δουλειά του πρέπει να είναι 
συνεχής και απερίσπαστος. 

 
 
Όταν ένας άνθρωπος επιλέγει να γίνει τραπεζοκόµος συνήθως το κάνει: 
 

 Επειδή πιστεύει ότι διαλέγει ένα αντικείµενο δουλείας το οποίο είναι εύκολο. 
 Είναι γενικά ένα ενδιαφέρον επάγγελµα. 
 Θα γνωρίσει νέες κουλτούρες και θα εξασκηθεί στις ξένες γλώσσες. 
 Ανάγκη ευρέσεως εργασίας 
 Αγαπάει αρκετά το συγκεκριµένο επάγγελµα για να το συνεχίσει 

 
Παρόλα αυτά εξασκώντας κάποιος αυτό το επάγγελµα για λίγο έστω χρονικό διάστηµα 
καταλαβαίνει ότι ο δρόµος προς την επιτυχία είναι µακρύς και δύσκολος. Οι απαιτήσεις 
είναι τεράστιες και οι ευθύνες πολλές. 
 
ΤΡΑΠΕΖΟΚΟΜΟΣ  ΕΙΝΑΙ:      
                             

 O επαγγελµατίας που κοµεί το τραπέζι.  
 Είναι αυτός που πρώτος από όλους απολαµβάνει το καλό φαγητό και το καλό κρασί.  
 Είναι αυτός που µεταφέρει τις εµπειρίες του και τις γνώσεις στους πελάτες που 
φιλοξένει στο τραπέζι του.  

 Είναι ο άγνωστος άνθρωπος που µεταµορφώνεται σε ένα επαγγελµατία µε όνοµα, µε 
χαµόγελο, µε στάση ζωής, σε έναν άνθρωπο που τελικά ο πελάτης θα αποζητήσει να 
του σφίξει το χέρι και να του πει: ¨ευχαριστώ όλα ήταν τέλεια¨. 
  Η τέλεια αξιολόγηση είναι αυτή που γίνεται από τον πελάτη, την στιγµή που θα 

αποφασίσει ο ίδιος ότι το service έχει τελειώσει.       
Το έργο του τραπεζοκόµου είναι το κυριότερο στον χώρο του εστιατορίου, διότι αυτός 
αναλαµβάνει το πλέον ουσιαστικό τµήµα της διαδικασίας, που είναι η παράδοση στον 
πελάτη των ειδών που έχει παραγγείλει. Ο τραπεζοκόµος έχει την ευθύνη σερβιρίσµατος 
συγκεκριµένου χώρου του εστιατορίου. 
  

Προωθητής παραγγελιών – πασαδόρος (food runner / passeur des commands). Ο 
πασαδόρος είναι τραπεζοκόµος που δεν αναλαµβάνει κάποιο πόστο της τραπεζαρίας, 
αλλά έργο του είναι να παραλαµβάνει τις έτοιµες παραγγελίες από τα τµήµατα του 
µαγειρείου και να σερβίρει τους πελάτες που έκανα την αντίστοιχη παραγγελία. Η θέση 
αυτή ενεργοποιείται στις περιπτώσεις που ο 
όγκος πελατείας είναι ιδιαίτερα υψηλός. Ο πασαδόρος αποτελεί θέση που µειώνει την 
πίεση παραγωγής στα πόστα, διευκολύνει τους τραπεζοκόµους και εξασφαλίζει ότι καµία 



 64 

παραγγελία δεν θα καθυστερήσει στην περίπτωση που το εστιατόριο δεχθεί ιδιαίτερα 
µεγάλο αριθµό πελατών.  
 
Ο τραπεζοκόµος έχει άριστη επαγγελµατική κατάρτιση, γνωρίζει πολύ καλά την 
εστιατορική τέχνη και µιλά ξένες γλώσσες. Πρέπει να έχει φροντισµένη εµφάνιση, να 
είναι ευγενικός, επιδέξιος, να διαθέτει καλή µνήµη και να κερδίζει τις θετικές εντυπώσεις 
της πελατείας. Πρέπει να είναι διακριτικός και να µην ενοχλεί µε αδιάκριτες ερωτήσεις ή 
άστοχα σχόλια τους πελάτες του. Επίσης πρέπει να είναι εχέµυθος, δηλαδή σε καµία 
περίπτωση δεν πρέπει να αποκαλύπτει πληροφορίες που αφορούν στην προσωπική ζωή 
του πελάτη. Ακόµα πρέπει να είναι σε θέση να οργανώνει την εργασία του µε τέτοιο 
τρόπο, ώστε να µη δηµιουργούνται κενά. Επειδή παίρνει συνεχώς παραγγελίες από τους 
πελάτες, παρακολουθεί το πόστο του και ταυτόχρονα δέχεται και άλλες παραγγελίες, 
πρέπει να θυµάται συνεχώς ποιες είναι οι επόµενες ενέργειες που πρέπει να γίνουν. Ο 
κύκλος δράσης του τραπεζοκόµου είναι: διαπίστωση, καταγραφή, εφοδιασµός από 
κουζίνα, εξυπηρέτηση πελάτη, διαπίστωση νέων παραγγελιών κ.ο.κ.  
Στην περίπτωση ενός µικρού εστιατορίου, ο τραπεζοκόµος καλύπτει το πόστο του χωρίς 
βοηθούς. Το έργο του τραπεζοκόµου στην περίπτωση αυτή είναι να φέρνει στον χώρο 
σερβιρίσµατος τα ποτά και τα εδέσµατα που επιθυµεί ο πελάτης και να επιστρέφει τα 
κενά σκεύη στο τµήµα πλύσεων σκευών (λάντζα).  
Τόσο οι τραπεζοκόµοι όσο και όλοι οι εργαζόµενοι στα εστιατόρια, πρέπει να είναι 
ταχείς, ακριβείς και επιδέξιοι. Πρέπει να είναι σε θέση να κινούνται µε άνεση και 
ταχύτητα ανάµεσα στα τραπέζια, ενώ σε καµία περίπτωση δεν πρέπει να τρέχουν, διότι 
κάτι τέτοιο δείχνει πανικό και ανησυχεί τους πελάτες, χωρίς εξάλλου να κερδίζεται 
χρόνος.  
 
 
Υποτραπεζοκόµος  
 
Είναι ο περισσότερος έµπειρος από τους βοηθούς τραπεζοκόµου. Συµµετέχει στη 
διαδικασία του σέρβις, έχοντας ως κύριο έργο τη µεταφορά δίσκων από και προς το 
µαγειρείο 
 
Οινοχόος 
  
Η παρουσία του είναι απαραίτητη σε υψηλού επιπέδου εστιατόρια, ως του πιο αρµόδιου 
για τη λήψη παραγγελιών στον τοµέα των ποτών. Πρέπει να είναι άριστος γνώστης σε 
αυτόν τον τοµέα, να γνωρίζει τους κατάλληλους συνδυασµούς φαγητών και ποτών και να 
συµβουλεύει τον πελάτη στην επιλογή του ορεκτικού ή επιδόρπιου ποτού καθώς και του 
κρασιού που θα συνοδεύσει το φαγητό του. Εκτός από τη λήψη παραγγελίας, είναι αυτός 
που ανοίγει τα ποτά σύµφωνα µε τους κανόνες του επαγγέλµατος.  
 
Μαθητής 
 
Ο µαθητευόµενος εκτελεί εντολές των ανωτέρων του και γενικότερα βοηθά στο σέρβις 
προσφέροντας συµπληρωµατικό έργο. Συχνά του ανατίθεται να τοποθετεί τα κουβέρ, να 
αλλάζει τα τασάκια, να γεµίζει µε νερό τα ποτήρια των πελατών και όταν δεν 
απασχολείται κοµιστής σκευών, καθαρίζει τα τραπέζια µετά την αναχώρηση των 
πελατών.  
Οι µαθητευόµενοι είναι νεοεισερχόµενοι στο επάγγελµα και, προσφέροντας το έργο που 
τους ανατίθεται, ταυτόχρονα εκπαιδεύονται µε στόχο τη µελλοντική τους εξέλιξη.  
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Κόπτης  
 
Η ειδικότητα αυτή απαντάται σε λίγα πολυτελή εστιατόρια. Ο κόπτης είναι 
εξειδικευµένος τραπεζοκόµος στην κοπή και µεριδοποίηση (decoupage) ειδικών 
εδεσµάτων µπροστά στον πελάτη µε τη χρήση ανάλογων οργάνων και gueridon. Επίσης 
ο κόπτης µπορεί να πραγµατοποιήσει τη διαδικασία του ανάµµατος ορισµένων ειδικών 
παρασκευών (flambage) ενώπιον του πελάτη. Το έργο του απαιτεί άριστες τεχνικές 
ικανότητες και σηµαντικές γνώσεις και δεξιότητες της µαγειρικής τέχνης.  
 
Ταµίας  
 
Το ταµείο είναι εγκατεστηµένο σε κάποιο σηµείο ανάµεσα στο µαγειρείο και το 
εστιατόριο. Ο ταµίας είναι υπεύθυνος για τη σωστή χρέωση των λογαριασµών των 
πελατών και τον έλεγχο των εξερχόµενων ειδών από το µαγειρείο.  
Ο ταµίας χρεώνει κάθε κατανάλωση των πελατών σε ένα λογαριασµό. Όταν οι πελάτες 
προ της αναχώρησης τους ζητήσουν να εξοφλήσουν τον λογαριασµό τους, ο 
τραπεζοκόµος παίρνει τον λογαριασµό από τον ταµία και τον προσκοµίζει στο τραπέζι σε 
ειδικό µικρό µεταλλικό πιάτο. Όταν οι πελάτες αφήσουν στο πιάτο το αντίτιµο, ο 
τραπεζοκόµος παραδίδει τον λογαριασµό και τα χρήµατα στον ταµία, ο οποίος µέσω του 
τραπεζοκόµου επιστρέφει τα ρέστα που πιθανόν να υπάρχουν στον πελάτη.  

 
6.3 Η στολή  
 
Οι στολές που επιλέγονται για την ένδυση του προσωπικού πρέπει να συµβαδίζουν µε το 
concept του εστιατορίου, να χρειάζονται λίγη φροντίδα, να είναι δηλαδή όσο πιο 
ανθεκτικές γίνεται, να έχουν λογικές τιµές και παράλληλα να είναι καλαίσθητες. Οι πιο 
οικονοµικές στολές είναι τα προσωπικά ρούχα των εργαζοµένων όπως π.χ. µπλού τζιν 
και µπλουζάκια για όλους τους εργαζοµένους, και µια ποδιά που θα προµηθευτεί το 
εστιατόριο για τους σερβιτόρους. Φανελάκια και καπέλα µε τη φίρµα του εστιατορίου 
είναι σχετικά οικονοµικά και εάν είναι ελκυστικά είναι ένας καλός τρόπος για να 
διαφηµιστεί η επιχείρηση διότι µπορούν να πωληθούν ή να διανέµονται δωρεάν στους 
πελάτες.  
Η περιβολή του προσωπικού του εστιατορίου από παράδοση ήταν διαφορετική µεταξύ 
των βαθµίδων της ιεραρχίας του, σε γενικές γραµµές όµως πάντα απόλυτα φροντισµένη 
και ευπρεπής.  
 
6.4 Τεχνικές επιλογής προσωπικού  
 
Επιλογή είναι η διαδικασία µε την οποία η επιχείρηση διαλέγει, από έναν αριθµό 
υποψηφίων, τον υπάλληλο ή τους υπαλλήλους που ανταποκρίνονται καλύτερα στα 
κριτήρια επιλογής της για µια κενή θέση (ή θέσεις), λαµβάνοντας υπόψη τις τρέχουσες 
συνθήκες. Η έγκαιρη πρόβλεψη αναγκών σε προσωπικό δίνει περισσότερο χρόνο για 
αναζήτηση, κάτι που παίζει αποφασιστικό ρόλο στην επιλογή των υποψηφίων.  
Αρµόδιος για την επιλογή προσωπικού στα εστιατόρια είναι ο maitre ή ο ίδιος ο 
επιχειρηµατίας. Η διαδικασία επιλογής ακολουθεί τα παρακάτω στάδια:  
 

 Καθορισµός των κενών θέσεων  
 Αναζήτηση προσωπικού  
 Συγκέντρωση αιτήσεων υποψηφίων  
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 Συνέντευξη µε τους υποψήφιους  
 Επιλογή των καταλλήλων προσαρµογή των νεοπροσληφθέντων  

 
Ο καθορισµός κενών θέσεων αφορά τη ρεαλιστική περιγραφή των αναγκών σε 

προσωπικό άµεσα, αλλά και τη πρόβλεψη των µελλοντικών αναγκών, ώστε οι 
διαδικασίες επιλογής προσωπικού να έχουν µακροχρόνια αποτελέσµατα.  
Αφού εντοπιστούν οι ανάγκες των θέσεων εργασίας που πρέπει να καλυφθούν, πρέπει να 
οριστούν οι προδιαγραφές των θέσεων αυτών.  
 
Η αναζήτηση προσωπικού αφορά µια σειρά ενεργειών της επιχείρησης για να 

προσελκύσει υποψηφίους για εργασία, οι οποίοι θα έχουν τις απαιτούµενες ικανότητες 
και γνώσεις για να τη βοηθήσουν να πετύχει τους αντικειµενικούς στόχους της.  
 
Η αναζήτηση του εργατικού δυναµικού µπορεί να γίνει εντός ή εκτός της επιχείρησης. 

Πριν η επιχείρηση απευθυνθεί στην αγορά εργασίας για την αναζήτηση, πρέπει να 
ερευνήσει αν οι υπάρχουσες κενές θέσεις µπορούν να καλυφθούν µε προαγωγές. Αυτό 
βέβαια δηµιουργεί άλλες, κατώτερες κενές θέσεις που πρέπει να καλυφθούν από την 
εκτός της επιχείρησης αγορά. Αυτό µπορεί να γίνει µε:  
 

 Αναζήτηση µέσω γνωστών των εργαζοµένων  
 Αγγελία σε εφηµερίδα  
 ∆ιαµεσολάβηση γραφείων ευρέσεως εργασίας  
 Αγγελίες ή διαµεσολάβηση των Σχολών Τουριστικών Επαγγελµάτων Ανωτέρας και 
Βασικής Εκπαίδευσης, των ΤΕΙ και άλλων εκπαιδευτικών ιδρυµάτων.  

 ∆ιαµεσολάβηση των συνδέσµων αποφοίτων τουριστικών σχολών  
 ∆ιαµεσολάβηση των τοπικών φορέων  

 
Πρώτη επαφή της επιχείρησης µε τους υποψήφιους είναι η συµπλήρωση των αιτήσεων 

πρόσληψης. Οι αιτήσεις αυτές περιλαµβάνουν στοιχεία των εργαζοµένων, τα οποία 
µελετά η επιχείρηση για να διαπιστώσει την καταλληλότητά τους για την πλήρωση της 
θέσης εργασίας που ζητούν να καλύψουν. Τα στοιχεία αυτά είναι η θέση εργασίας που 
ζητά να καλύψει ο υποψήφιος, η ηµεροµηνία συµπλήρωσης της αίτησης, προσωπικά 
στοιχεία του υποψηφίου, όπως ονοµατεπώνυµο, διεύθυνση κατοικίας, τηλέφωνο κ.λ.π., 
φωτογραφία του υποψηφίου, στοιχεία για την υγεία του, επίπεδο εκπαίδευσης, 
επαγγελµατική εµπειρία, συστάσεις (εκτός συγγενικών προσώπων) και άλλες 
πληροφορίες.  
 
Οι αιτήσεις συγκεντρώνονται και ελέγχονται για να εντοπιστούν τα άτοµα που 

ανταποκρίνονται περισσότερο στις προδιαγραφές των κενών θέσεων. Στη συνέχεια 
διαµορφώνεται ένας κατάλογος υποψηφίων που πληρούν τις προϋποθέσεις της 
επιχείρησης για κατάληψη των κενών θέσεων. Για την τελική επιλογή είναι απαραίτητη 
µία συνάντηση των υποψηφίων µε τον maitre του εστιατορίου. Η συνάντηση αυτή 
ονοµάζεται συνέντευξη επιλογής προσωπικού.  
Κατά τη διάρκεια της συνέντευξης ο maitre επαληθεύει τα στοιχεία της αίτησης 
πρόσληψης, πληροφορείται τις απαιτήσεις και επιθυµίες του υποψηφίου και του δίνει 
πληροφορίες για τις απαιτήσεις της επιχείρησης. Ταυτόχρονα ο maitre σχηµατίζει 
γενικότερη γνώµη για τον υποψήφιο και συγκεντρώνει πληροφορίες σχετικά µε τον 
χαρακτήρα και την προσωπικότητά του. Οι πληροφορίες αυτές αφορούν την ευγένεια, 
τιµιότητα, προθυµία, κοινωνικότητα, υποµονή, δυνατότητα ανάληψης πρωτοβουλίας, 
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ηγετικά χαρακτηριστικά, ευφυΐα κ.λ.π. Παράλληλα ο maitre διερευνά τις τεχνικές 
γνώσεις και ικανότητες του υποψηφίου.  
 
Η συνέντευξη χρειάζεται συγκέντρωση, οξύτητα αισθήσεων, χρόνο, ευαισθησία και 

εκπαίδευση. ∆εδοµένου ότι ο εξεταστής εκπροσωπεί τη διοίκηση, είναι πιθανό ο 
εξεταζόµενος να είναι υπερβολικά επιφυλακτικός. Για τον λόγο αυτόν πρέπει να γίνεται 
αποδεκτός ως ίσος συνοµιλητής, στον οποίο πρέπει να δίνεται η ευκαιρία να εκφράσει τις 
θέσεις του σχετικά µε την πιθανότητα συνεργασίας του µε την επιχείρηση.  

 
Η συνέντευξη µπορεί να χρησιµοποιηθεί επίσης για θέµατα προαγωγών, 

µεταθέσεων, απολύσεων, αξιολόγηση των εργαζοµένων κ.λ.π.  
 
Τα συµπεράσµατα της συνέντευξης καταγράφονται στην αίτηση εργασίας και, 

αφού εξεταστούν όλοι οι υποψήφιοι, επιλέγεται ο πλέον κατάλληλος και ειδοποιείται να 
προσέλθει. Στην περίπτωση που κρίνεται αναγκαίο, ο νεοπροσληφθείς εκπαιδεύεται 
προκειµένου να γνωρίσει αναλυτικά τις απαιτήσεις του έργου που θα προσφέρει στην 
εργασία του.  

 
Όταν ένας νεοπροσλαµβανόµενος αναλάβει εργασία, απαιτείται ένα χρονικό 

διάστηµα προσαρµογής. Για τον λόγο αυτό καλό είναι κατά τις πρώτες µέρες στην 
εργασία του να ανατεθεί σε έναν παλαιό υπάλληλο το καθήκον της καθοδήγησης του 
νέου, ώσπου αυτός να γνωρίσει τους χώρους, τον εξοπλισµό, τις εργασιακές συνήθειες 
και τους συναδέλφους της νέας του δουλειάς.  
 
 
 
 
6.5 Αξιολόγηση προσωπικού  
 

Σε τακτά χρονικά διαστήµατα η επιχείρηση προχωρά στην αξιολόγηση του 
προσωπικού για να ελέγξει και να καταγράψει την ανταπόκριση των εργαζοµένων στις 
απαιτήσεις της εργασίας που ανέλαβαν. Η αξιολόγηση του προσωπικού δίνει πολύτιµα 
στοιχεία σχετικά µε τα προσόντα, την απόδοση και τις επιδόσεις του εργαζοµένου και 
µπορεί να οδηγήσει στο συµπέρασµα ότι ο εργαζόµενος πρέπει να έχει επιπλέον 
εκπαίδευση, προαγωγή, εξέλιξη, αναπροσαρµογή της αµοιβής κ.λ.π. Η αξιολόγηση 
πρέπει να γίνεται σε επαγγελµατικό επίπεδο, να στηρίζεται σε γεγονότα, να µην 
εµπλέκονται προσωπικές διαφορές και να µη θίγεται η προσωπικότητα του 
αξιολογούµενου.  

 
Σε µικρές επιχειρήσεις, στις οποίες ο αριθµός των εργαζοµένων είναι 

περιορισµένος, οι αλληλεπιδράσεις στον εργασιακό χώρο είναι καθηµερινές και ο 
προϊστάµενος γνωρίζει καλά όλους τους υφισταµένους του, η αξιολόγηση προσωπικού 
γίνεται σε καθηµερινή βάση, χωρίς ιδιαίτερο σύστηµα και διαδικασίες. Στις µεγάλες 
όµως επιχειρήσεις, όπου οι εργαζόµενοι είναι πολλοί, η αξιολόγηση πρέπει να γίνεται 
γραπτά, ακολουθώντας συγκεκριµένες και συστηµατικές διαδικασίες.  

 
Η αξιολόγηση µπορεί να γίνει από όλους τους εργαζοµένους και κατά κανόνα 

ανώνυµα για να αποφεύγονται προστριβές και συγκρούσεις. Αναλυτικότερα αξιολόγηση 
µπορεί να γίνει:  
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• Από προϊσταµένους για τους υφισταµένους τους.  
• Από οµοιόβαθµους συναδέλφους.  
• Από υφισταµένους για τους προϊσταµένους τους.  
 

Εκτός από τα βασικά στοιχεία που µας δίνει η αξιολόγηση, που είναι η 
ανταπόκριση και η αποτελεσµατικότητα των εργαζοµένων στα καθήκοντα των θέσεών 
τους, µας βοηθά να διαπιστώσουµε τις δυνατότητες και τις αδυναµίες των 
αξιολογούµενων, καθώς επίσης και της επιχείρησης, να οργανώσουµε εκπαιδευτικά 
προγράµµατα κ.λ.π.  
Βασικοί σκοποί λοιπόν της αξιολόγησης της απόδοσης του προσωπικού είναι:  
 

1. Μεγιστοποίηση της απόδοσης και της παραγωγικότητας του προσωπικού, µε εκπαιδευτικά 
προγράµµατα, βελτίωση της υλικοτεχνικής υποδοµής κ.λ.π. 

2. ∆ικαιότερη κατανοµή των οικονοµικών ανταµοιβών.  
3. Πρόβλεψη των προοπτικών εξέλιξης και προαγωγών για την κάλυψη µελλοντικών 

αναγκών.  
 

Η αξιολόγηση για να είναι αποτελεσµατική πρέπει να γίνεται σε τακτά χρονικά 
διαστήµατα, τα οποία µπορεί να είναι ορισµένα (π.χ. στην αρχή του έτους) ή σε 
περιόδους ύφεσης της εργασίας. Μπορεί να γίνεται ταυτόχρονα για όλους τους 
εργαζοµένους ή σε συγκεκριµένες οµάδες προσωπικού κάθε φορά ή σε κάθε τµήµα 
χωριστά.  

 
6.6 Εκπαίδευση προσωπικού επισιτιστικών επιχειρήσεων  

 
Εκπαίδευση είναι η οργανωµένη διαδικασία σύµφωνα µε την οποία οι άνθρωποι 

αποκτούν γνώσεις και δεξιότητες για έναν ορισµένο σκοπό.  
 
Τόσο στη χώρα µας όσο και στο εξωτερικό λειτουργούν πολλές σχολές και σε 

πολλά επίπεδα για την εκπαίδευση προσωπικού επισιτιστικών επιχειρήσεων. Κατά 
κανόνα οι σχολές αυτές συνδυάζουν την εκπαίδευση ξενοδοχειακής και εστιατορικής 
τέχνης και για τον λόγο αυτόν ονοµάζονται σχολές ξενοδοχειακής εκπαίδευσης και όχι 
εστιατορικής.  

 
Παρ’ όλα αυτά, τα εστιατόρια συχνά εκπαιδεύουν συµπληρωµατικά το προσωπικό 

τους. Η εκπαίδευση αυτή µπορεί να γίνει σε ανεξάρτητο εκπαιδευτικό φορέα εκτός της 
επιχείρησης, µε εσωτερικούς ή εξωτερικούς εκπαιδευτές.  

Βασικός σκοπός της εκπαίδευσης του προσωπικού είναι να καταστήσει τους 
εργαζοµένους ικανότερους και αποτελεσµατικότερους, φέρνοντας τους σε επαφή µε νέες 
γνώσεις και τεχνικές, φροντίζοντας µε συστηµατικό τρόπο να τους εξοικειώσει µε τις 
πληροφορίες εκείνες που θα τους βοηθήσουν να εκτελούν µε ακρίβεια και ασφάλεια τα 
καθήκοντά τους.  

 
Η εκπαίδευση µπορεί να γίνει για διάφορους λόγους. Κάποιοι από αυτούς είναι η 

προσαρµογή των νεοπροσληφθέντων, η εξοικείωση µε νέο εξοπλισµό (π.χ. καινούργιο 
λογισµικό ηλεκτρονικών υπολογιστών), η βελτίωση της παραγωγικότητας, η βελτίωση 
της ποιότητας, η ανάπτυξη του επιπέδου των εργαζοµένων και η πληροφόρηση τους για 
διάφορα θέµατα όπως πρόληψη ατυχηµάτων κ.λ.π. 
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6.7 Γενικές αρχές εµφάνισης και συµπεριφοράς προσωπικού.  
 
1. ΧΩΡΟΙ ΠΡΟΣΩΠΙΚΟΥ 
 

• Προκαθορισµένες διαδροµές για προσέλευση και αποχώρηση από εργασία 
• Εστιατόριο προσωπικού 
• Τουαλέτες και αποδυτήρια 
• Ασανσέρ 
• Προσοχή στους χώρους 

 
∆ΕΝ  ΧΡΗΣΙΜΟΠΟΙΟΥΜΕ ΤΟΥΣ ΧΩΡΟΥΣ ΤΩΝ ΠΕΛΑΤΩΝ 
 
2. ΚΑΤΑ ΤΗ ∆ΙΑΡΚΕΙΑ ΤΗΣ ΕΡΓΑΣΙΑΣ ∆ΕΝ ΕΠΙΤΡΕΠΟΝΤΑΙ 

• Μάσηµα τσίχλας 
• Μεταφορά κινητών τηλεφώνων 
• Κλειδιά, κέρµατα ,γυαλιά ηλίου 
• Κάπνισµα σε δηµόσιους χώρους 
• Απουσία από την θέση εργασίας χωρίς πρώτα την ενηµέρωση των υπευθύνων 

 
3. ΤΗΡΗΣΗ ΒΑΣΙΚΩΝ ΑΡΧΩΝ ΣΥΜΠΕΡΙΦΟΡΑΣ 

• ΚΑΛΥΤΕΡΗ ∆ΙΕΞΑΓΩΓΗ ΛΕΙΤΟΥΡΓΙΑΣ ΞΕΝΟ∆ΟΧΕΙΟΥ 
• ΚΥΡΟΣ ΣΤΟΝ ΕΡΓΑΖΟΜΕΝΟ 
• ΚΥΡΟΣ ΣΤΗΝ ΕΤΑΙΡΕΙΑ 
• ΕΝ∆ΕΙΞΗ ΕΠΑΓΓΕΛΜΑΤΙΣΜΟΥ 

 
4. ΕΜΦΑΝΙΣΗ ΤΡΑΠΕΖΟΚΟΜΩΝ 

• Άρωµα διακριτικό και όχι ιδιαίτερα έντονο 
• Γραβάτα καλοδεµένη 
• Ρούχα καθαρά και καλοσιδερωµένα 
• Η κάλτσα στους άνδρες ταιριάζει µε τη στολή 
• Το καλσόν στις γυναίκες είναι στο χρώµα του δέρµατος 
• Κονκάρδα στην αριστερή πλευρά της στολής 
• Κοσµήµατα απλά και όχι ογκώδη µε έντονα χρώµατα 
• ∆εν επιτρέπονται τα κοµποσκοίνια 
• Απαγορεύεται στους άντρες το σκουλαρίκι 
• Καθηµερινό ξύρισµα υποχρεωτικά 
• Το µακιγιάζ είναι διακριτικό, χωρίς έντονα χρώµατα 
• Τα γυναικεία παπούτσια είναι µαύρα µε χαµηλό τακούνι χωρίς ανοίγµατα 

µπροστά ή πίσω και µεταλλικές αγκράφες 
• Τα ανδρικά επίσης µαύρα µε χαµηλό τακούνι (κλασικά) ,όχι τρακτερωτά και 

ογκώδη 
• Καθηµερινή προσωπική υγιεινή 
• Επιµεληµένο µουστάκι και κουρεµένα µαλλιά για τους άντρες 
• Περιποιηµένα µαλλιά για τις γυναίκες και όχι βαµµένα νύχια 
• Το κουµπί του πουκαµίσου της γραβάτας είναι πάντοτε κουµπωµένο 
• Η εµφάνισή µας θα πρέπει να είναι περιποιηµένη από τη στιγµή που φοράµε τη 

στολή άσχετα µε το χώρο που βρισκόµαστε (Εστιατόριο, χώροι ξενοδοχείου, 
δρόµος προς ξενοδοχείο κ.τ.λ.) 
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ΦΩΤΟΓΡΑΦΙΕΣ: 
 

ΧΑΜΟΓΕΛΟ 
 
 
 
 
 
 
 
 

 
ΣΤΗΣΙΜΟ-ΧΑΜΟΓΕΛΟ- 
ΤΡΟΠΟΣ ΠΟΥ ΚΡΑΤΑΕΙ ΤΟ ∆ΙΣΚΟ 
 
 
 
 
 

 
ΚΙΝΗΣΕΙΣ  & ΣΤΑΣΗ ΣΩΜΑΤΟΣ ΤΗΝ ΩΡΑ ΠΟΥ 
ΑΦΗΝΕΙ ΤΟ ΠΙΑΤΟ 
ΙΚΑΝΟΠΟΙΗΣΗ ΤΟΥ ΠΕΛΑΤΗ ΑΠΟ ΤΟ ΣΕΡΒΙΣ 
 
 
 
 
 
 
ΣΤΗΣΙΜΟ ΓΙΑ ΠΛΗΡΟΦΟΡΗΣΗ ΠΕΛΑΤΩΝ 
ΟΙ ΠΕΛΑΤΕΣ ΠΑΡΑΚΟΛΟΥΘΟΥΝ ΠΟΛΥ 
ΠΡΟΣΕΚΤΙΚΑ 
 

 
Η ΚΟΠΕΛΑ ΣΚΕΦΤΕΤΑΙ ΚΑΤΙ 
ΑΛΛΟ ΕΚΤΟΣ ΑΠΟ ΤΟ 
ΣΕΡΒΙΣ.... 
 
 
 
 

 
 
 
 

 
 ΕΚΝΕΥΡΙΣΜΕΝΟΣ ΣΕΡΒΙΤΟΡΟΣ 
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ΓΥΡΙΖΕΙ ΤΗ ΠΛΑΤΗ ΠΡΟΣ ΤΟΥΣ ΠΕΛΑΤΕΣ 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
ΕΤΟΙΜΟΣ ΝΑ ΕΠΙΤΕΘΕΙ ΣΕ ΠΕΛΑΤΗ ΓΙΑΤΙ ΤΟΥ 
ΠΗΡΕ ΤΟ ΤΡΑΠΕΖΙ ΠΟΥ ΕΙΧΕ ΚΡΑΤΗΣΕΙ ΓΙΑ 
ΚΑΠΟΙΟΝ ΑΛΛΟ 
 
 
 
 

Βραδινή στολή σερβιτόρου 
 

 
 
Α) Ξεκουµπωµένο κουµπί 
Β) Σηκωµένο µανίκι 
Γ) Τεράστιο ρολόι 
∆) Άφτιαχτο παντελόνι και αγυάλιστα παπούτσια 
Ε) Στάση σώµατος 

 
 
 
 
Η αµφίεση όπως θα πρέπει να είµαστε από τη στιγµή που τη 
φοράµε. 
Στο σπίτι µας, στο δωµάτιο προσωπικού, στο δρόµο προς το 
ξενοδοχείο, στους χώρους του ξενοδοχείου 
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Πρωινή στολή σερβιτόρου 
 

 
Α) Αξύριστος 
B) Ξεκουµπωµένο κουµπί 
Γ) Σηκωµένο µανίκι 
∆) Άφτιαχτο πουκάµισο πιασµένο στο παντελόνι 
Ε) Άφτιαχτο παντελόνι και αγυάλιστα παπούτσια 
Ζ) Στάση σώµατος 
 
 
 
 
 
Η αµφίεση όπως θα πρέπει να είµαστε από τη στιγµή που τη 
φοράµε. 
Στο σπίτι µας, στο δωµάτιο προσωπικού, στο δρόµο προς το 
ξενοδοχείο, στους χώρους του ξενοδοχείου 
 
 
 
 
 

Βραδινή στολή σερβιτόρας 
 

 
Α) Κοντό παντελόνι 
Β) Λάθος επιλογή παπουτσιών 
Γ) Έλλειψη Κονκάρδας 

 
 
 
 

 
 

Η αµφίεση όπως θα πρέπει να είµαστε από τη στιγµή που τη 
φοράµε. 
Στο σπίτι µας, στο δωµάτιο προσωπικού, στο δρόµο προς το 
ξενοδοχείο, στους χώρους του ξενοδοχείου 

 
 
 

 
Πρωινή στολή σερβιτόρας 
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Α) Κοντό φόρεµα.  
Β) Λάθος επιλογή παπουτσιών. 
Γ) Έλλειψη Κονκάρδας 
 
 
 
 
 
 
 
 
Η αµφίεση όπως θα πρέπει να είµαστε από τη στιγµή που τη 
φοράµε. 
Στο σπίτι µας, στο δωµάτιο προσωπικού, στο δρόµο προς το 
ξενοδοχείο, στους χώρους του ξενοδοχείου 
 
 
 
 
 
 
 
 

 
 
 
 
 
 

Στολή εργασίας Μάγειρα 
 
 
Α) Φοράει το καπέλο του µάγειρα στραβά  
Β) Σηκωµένα µανίκια  
Γ) Φοράει δακτυλίδια  
∆)Ρολόι  
Ε) Η µπλούζα µέσα στο παντελόνι και χωρίς ποδιά 
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Η αµφίεση όπως θα πρέπει να είµαστε από τη στιγµή που τη φοράµε. 
Στο δρόµο προς το ξενοδοχείο, στους χώρους του ξενοδοχείου 
 
 
 
 
 
 
 
 
(Grecotel Σύρµος Σαββίδης 2009) 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 

Κεφάλαιο 7     Καθορισµός κόστους  
  

7.1 Κόστος  

Θα πρέπει να υπολογίσουµε: 

∆απάνες Κόστος Εκκίνησης 
Ενοίκιο - Μίσθωση  
Εξοπλισµός  
Έπιπλα  
Φωτιστικά & Ανάπλαση  
Υλικά γραφείου  
Κόστος Τηλεφώνου  
Βοηθητικά Προγράµµατα  
Καταθέσεις σε επιχειρήσεις κοινής οφ.    
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Εκτυπώσεις  
Ταχυδροµικά τέλη  
∆ιαφήµιση και προώθηση  
Πιστοποιητικά & άδειες  
Ασφάλεια  
Αποπληρωµή δανείου  
Εισφορές και µέλοι  
Αυτοκίνητα και µεταφορές  
Νοµικές, λογιστικές, συµβουλευτικές αµοιβές  
Κόστος Πρώτων Υλών  
Συντήρηση  
∆ιασκέδαση  
Μισθοί  
Ασφαλιστικές Εισφορές  
Σύστηµα ηλεκτρονικής παραγγελίοληψίας  

 

 

7.2. Έλεγχος-Τιµολόγηση 
 

Η υπηρεσία των εσωτερικών ελέγχων σε καλά οργανωµένο εστιατόριο, θεωρείται, 
και σωστά κατά την άποψη ειδικών του κλάδου, ότι αποτελεί την ασφαλιστική δικλείδα 
της επιχείρησης για την καλή οικονοµικής διαχείριση. Με πιο απλά λόγια αποτρέπει την 
ακούσια ή όχι, διαρροή ή φθορά των αναλωσίµων, που επιβαρύνουν φυσικά το κόστος, 
καθώς επίσης και τη ακούσια ή όχι απώλεια εσόδων από τις πωλήσεις αγαθών ή 
υπηρεσιών.  

Με βάση αυτήν τη φιλοσοφία µπορούµε να συγκεκριµενοποιήσουµε ότι ένα σύστηµα 
εσωτερικού ελέγχου  έχει ως αντικείµενο: 

 
 1) την παρακολούθηση των αναλώσιµων υλικών (τροφίµων, ποτών, ειδών 

καθαρισµού, καυσίµων κ.λ.π.), από την αγορά και την εισαγωγή τους στη µονάδα µέχρι 
την κατανάλωσή τους.  

2) την εξακρίβωση των πραγµατοποιούµενων εσόδων από την πώληση αγαθών και 
παροχή υπηρεσιών.  

3) την έρευνα και ανάλυση του κόστους των αναλισκόµενων υλικών σε όλους τους 
τοµείς του ξενοδοχείου.  

 
Παράλληλα ο έλεγχος επεκτείνεται σε όλα τα υπόλοιπα στοιχεία του ενεργητικού 

που αναλώθηκαν όπως: στο προσωπικό και το κόστος των υπηρεσιών, καθώς και σε όλες 
τις δαπάνες – έξοδα του ξενοδοχείου που συµπληρώνουν το λειτουργικό κόστος όπως 
∆ΕΗ, ΟΤΕ, ΕΥ∆ΑΠ, καύσιµες ύλες κ.λ.π.  

 
Για να µπορεί, λοιπόν, µια επισιτιστική επιχείρηση να αποκαλείται επιτυχηµένη θα 

πρέπει, εκτός από πλευράς εστιατορικής τέχνης, να υπάρχουν και ικανοποιητικά 
οικονοµικά αποτελέσµατα σύµφωνα µε τους στόχους που έχει θέσει η επιχείρηση όσον 
αφορά στα έσοδα, στο κόστος και στην σχέση µεταξύ τους. Οι άξονες ελέγχου για τα 
παραπάνω είναι το προσωπικό, τα έντυπα, η ροή, το κόστος υλικών και η τιµολόγησή 
τους.  
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Ξεκινώντας από το προσωπικό, δεν πρέπει να ξεχνάµε ότι η παροχή υπηρεσιών 

είναι συχνά πιο ακριβή από το ίδιο το προϊόν και για αυτό τον λόγο είναι αναγκαίο να 
οριστούν από την αρχή τα ποιοτικά πρότυπα των προϊόντων της επιχείρησης, έτσι ώστε 
να διασφαλιστεί ένα θετικό αποτέλεσµα σε αυτόν τον τοµέα. Αµέσως µετά πρέπει να 
ελεγχτεί η απόδοση των πόστων εργασίας ώστε να δηµιουργηθούν τα ανάλογα πρότυπα 
απόδοσης και κατ’ επέκταση κόστους εργασίας. Η ποιότητα των παρεχόµενων 
υπηρεσιών εξαρτάται άµεσα από τον αριθµό των προγραµµατισµένων ωρών εργασίας 
ανά σερβιτόρο και τον αριθµό των πελατών συνολικά και ανά ώρα εργασίας.  

 
Όλα αυτά διασφαλίζονται µε την χρησιµοποίηση ενός σύγχρονου συστήµατος 

ηλεκτρονικής παραγγελίοληψίας. Το οποίο εξασφαλίζει την απόλυτο έλεγχο των 
διακινούντων προϊόντων. Ο τραπεζοκόµος δεν µπορεί να πάρει ποτά ή εδέσµατα εάν δεν 
έχει ενηµερώσει το PDA του και δεν έχει µεταφραστεί αυτή η παραγγελία στον 
εκτυπωτή της κουζίνας και στο πόστο των ποτών, ταυτόχρονα θα εκτυπωθεί και η 
απόδειξη του πελάτη. Με αυτό τον τρόπο αντικαθιστούµε τον ρόλο του tablist-cashier.    

 
Τέλος, όσον αφορά τη ροή και το κόστος των υλικών, ο έλεγχος της παραγωγής 

προϊόντων πώλησης, και συγκεκριµένα φαγητών και ποτών, της επισιτιστικής 
επιχείρησης, παρουσιάζει αντικειµενικές δυσκολίες. Οι δυσκολίες αυτές είναι κυρίως 
τεχνικής φύσεως και σχετίζονται µε τον τρόπο παρασκευής των προϊόντων αλλά και µε 
τις διαδικασίες που προλαµβάνουν τις φθορές και τις απώλειες στο στάδιο της 
παραγωγής.  

 
 
 
 
 
 

 
 
Οι άξονες στους οποίους στηρίζεται ο έλεγχος της παραγωγής σε πρώτη φάση είναι:  
 
•  Ο προγραµµατισµός της παραγωγής  
•  Ο καθορισµός αναγκών σε πρώτες ύλες  
•  Ο ποσοτικός προσδιορισµός της παραγωγής  
•  Ο έλεγχος διάθεσης από τα σηµεία διανοµής  
•  Ο έλεγχος του κόστους παραγωγής και διάθεσης  
 
7.3 Προσδιορισµός προτύπων 
 

Η ανάγκη για την εξεύρεση µέσων για την άσκηση του ελέγχου γενικά και ιδιαίτερα 
του F& B δηµιούργησε τα πρότυπα των αναλώσιµων υλικών και όχι µόνο. Τα πρότυπα 
αυτά ως “εργαλεία” θα λέγαµε, προσδιορίζουν µε µεγάλη ακρίβεια τα αποτελέσµατα της 
λειτουργίας της µονάδας (αποκλίσεις από τους στόχους).  
 

Οι Manager γνωρίζουν ότι η δηµιουργία προτύπων, ως µέσο ελέγχου του τοµέα τους, 
είναι απαραίτητη αλλά και ότι απαιτείται κόπος και χρόνος για εκτίµηση και µέτρηση εν 
συνεχεία των αποτελεσµάτων που θα προκύψουν, γεγονός που αν εφαρµόζεται 
υπέρµετρα και σχολαστικά παύει να είναι πρακτικό. Γι’ αυτό επισηµαίνεται η ανάγκη για 
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ευελιξία που πρέπει να διαθέτουν στη δηµιουργία και τη χρήση των προτύπων που θα 
αναφερθούν στη συνέχεια και που επιγραµµατικά είναι τα ακόλουθα:  
 

 Πρότυπες προδιαγραφές αγορών  
 Πρότυπες συνταγές  
 Πρότυπες αποδόσεις προϊόντων  
 Πρότυπες µερίδες  

 
7.3.1 Πρότυπες προδιαγραφές αγορών  
 

Είναι σαφείς οι περιγραφές της ποιότητας, του µεγέθους, του βάρους, της ποσότητας, 
και άλλων παραγόντων που συνθέτουν το προϊόν που είναι αναγκαίο για τη 
συγκεκριµένη χρήση που προορίζεται. Τα στοιχεία αυτά, πρέπει να οδηγούν τους 
αρµόδιους για την αγορά και την παραλαβή του προϊόντος χωρίς παρεκκλίσεις. Οι 
πρότυπες προδιαγραφές αγορών αποτελούν αποφασιστικό παράγοντα δηµιουργίας και 
διατήρησης στα επιθυµητά επίπεδα του πρότυπου κόστους. Για παράδειγµα, είναι φυσικό 
να αρνηθεί ο αρµόδιος υπάλληλος την προσφορά κοτόπουλου α’ ποιότητας και βάρους 
1800 gr το κάθε ένα µε την τιµή των 2,50 € ανά κιλό και να προτιµήσει κοτόπουλο της 
ίδιας ποιότητας και βάρους 1400 gr το κάθε ένα µε την τιµή των 2,80 € ανά κιλό.  
 

Είναι αυτονόητο ότι η πολιτική της επιχείρησης έχει δηµιουργήσει πρότυπες 
συνταγές και µεγέθη µερίδων που διαµορφώνουν στη συνέχεια το πρότυπο κόστος 
µερίδας.  
 
 
 
 
 
 
 
7.3.2 Πρότυπες συνταγές  
 

Είναι ένα “τύπος” θα λέγαµε για την παραγωγή προϊόντος, που παρέχει 
πληροφορίες για τη σύνθεση (υλικά), την ποσότητα, τη διαδικασία παρασκευής του 
καθώς και το µέγεθος και τον αριθµό (µερίδες) που θα αποδώσει. Είναι δυνατόν να 
παρέχει κι άλλες πληροφορίες όπως τη θερµοκρασία και το χρόνο παρασκευής κ.λ.π.  

 
Το βασικότερο πλεονέκτηµα της πρότυπης συνταγής είναι κατά πρώτο λόγο η 

συνέπεια της εµφάνισης, του κόστους και της γεύσης του προϊόντος, και κατά δεύτερο 
λόγο, η µικρότερη απαίτηση επόπτευσης της διαδικασίας.  

 
Πρόβληµα µικρής σηµασίας υπάρχει, εάν ο προϊστάµενος το χειριστεί σωστά, 

υπάρχει όταν οι υπάλληλοι δεν έχουν ποτέ στο παρελθόν χρησιµοποιήσει πρότυπες 
συνταγές και έχουν αρνητική αντιµετώπιση ή αισθάνονται ότι δεν µπορούν να 
χρησιµοποιήσουν τη φαντασία και τη δηµιουργικότητά τους, ειδικά στην κουζίνα και στο 
Bar. Στην ικανότητα του προϊσταµένου έγκειται να πείσει τον αρµόδιο υπάλληλο ότι 
µπορεί να βάλει την προσωπική του σφραγίδα στο προϊόν µέσα στα πλαίσια της 
πρότυπης συνταγής. Άλλωστε πάντα υπάρχει το περιθώριο στην αρχή της συνεργασίας 
τους, να τροποποιήσουν τη συνταγή κατά τέτοιο τρόπο που να µην επηρεάζει το 
αποτέλεσµα και τους στόχους που έχουν τεθεί.  
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Ενέργειες που θα ήταν καλό να κάνει ο Manager στη φάση αυτή είναι:  
 
− Να παρακολουθεί, συνεργαζόµενος µε τον Chef και τον Maitre την παραγωγή 

του εξεταζόµενου είδους για την καταγραφή και την ακρίβεια του αποτελέσµατος και της 
διαδικασίας.  

− Να συζητήσει και να αποδεχθεί, πιθανόν, ιδέες τους αλλά και των άλλων 
συναδέλφων του χώρου, κάνοντας εν συνεχεία τις απαραίτητες προσαρµογές.  

 
Στο σηµείο αυτό η συνταγή µπορεί να θεωρηθεί πλέον τυποποιηµένη.  
 

7.3.3. Πρότυπες αποδόσεις προϊόντων  
 
Ο όρος απόδοσης προϊόντος σηµαίνει το καθαρό βάρος του έτοιµου προς πώληση. 

Υπάρχουν όµως τρεις µορφές, εφόσον πρόκειται για τρόφιµα, που πρέπει τελικά να 
εξεταστούν στους διάφορους υπολογισµούς µας. Αυτές είναι:  

 
− Το µικτό βάρος: Brute ή As Purchased (A.P.).  
− Το έτοιµο για µαγείρεµα: Prêt A Cuire (P.A.C.) ή Edible Portion (E.P.).  
− Το έτοιµο προς πώληση: Cuite ή Ready to Eat (R.E.).  
 
Η διαφορά βάρους από τη µικτή έως την έτοιµη προς πώληση µορφή δηλαδή µετά 

την παραγωγή (µαγείρεµα) ορίζεται σαν απώλεια παραγωγής και προκαλείται, ανάλογα 
µε το προϊόν, στα τρία αυτά βήµατα που είναι η προετοιµασία (αφαίρεση κοκάλων, 
καθαρισµός χορταρικών κ.λ.π.), η παραγωγή (το µαγείρεµα) και η µεριδοποίηση.  

 
 
 
 
Συµπεραίνουµε λοιπόν ότι οι πρότυπες αποδόσεις έχουν άµεση σχέση µε τις 

πρότυπες προδιαγραφές αγορών και συνταγών έτσι ώστε εάν ακολουθηθούν σχολαστικά, 
η πραγµατική απόδοση του προϊόντος δεν θα έχει σηµαντική απόκλιση από την πρότυπη.  

 
Η δηµιουργία των “φύλλων ” πρότυπης απόδοσης γίνεται µε τη διεξαγωγή τεστ 

απόδοσης. Τα τεστ αυτά θα δώσουν τα αποτελέσµατά τους τα οποία θα καταγραφούν και 
θα αποτελούν στη συνέχεια “εργαλεία” ελέγχου της παραγωγής. Με βάση τα στοιχεία 
και αναλύοντας το κόστος ανά κιλό βάρους προς πώληση ακολουθούνται κάποια βήµατα 
µε τη χρήση πάντα των προτύπων και αφού προηγηθούν κάποιες µαθηµατικές πράξεις, 
καταλήγουµε στο τελικό αποτέλεσµα. Ένας χρήσιµος αριθµοδείκτης που µπορεί να βγει 
και να βοηθήσει στην εύρεση του κόστους του προϊόντος προς πώληση, πάντα υπό την 
προϋπόθεση ότι οι πρότυπες προδιαγραφές αγορών και οι πρότυπες συνταγές και 
αποδόσεις παραµένουν σταθερές, είναι ο παράγοντας κόστους ή αριθµοδείκτης κόστους, 
ο οποίος πολλαπλασιαζόµενος µε κάθε νέα τιµή (αρχική) αγοράς του προϊόντος µπορεί 
να µας δίνει τη νέα τιµή. 

  
Όταν τεθεί θέµα διαφοροποίησης της πρότυπης συνταγής όσον αφορά στην 

ποσοτική της απόδοση, η διαφοροποίηση του µεγέθους των µερίδων θα έχει σαν 
αποτέλεσµα την αλλαγή της απόδοσης. Πρωταρχικός στόχος σε αυτήν την περίπτωση 
είναι η εύρεση και χρήση του συντελεστή προσαρµογής. Το επόµενο βήµα είναι να 
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προσδιοριστούν οι απαιτούµενες ποσότητες των υλικών για την απόδοση των µερίδων 
που θέλει η επιχείρηση να παράγει, πάντα µε άξονα την πρότυπη συνταγή.  
 
7.3.4. Πρότυπες µερίδες 
  

Όλες οι πρότυπες συνταγές υποδεικνύουν ένα πρότυπο µέγεθος ή βάρος της 
µερίδας του φαγητού ή του ποτού. Το γεγονός αυτό εξασφαλίζει τη συνέπεια εκ µέρους 
της µονάδας αφενός µεν ως προς την ικανοποίηση του πελάτη, αφετέρου δε ως προς το 
κόστος της µερίδας.  

 
Ο πελάτης είναι γνωστό ότι έχει την ψυχολογία να απολαµβάνει την πραγµατική 

αξία αυτού που πληρώνει, καταλαβαίνουµε λοιπόν πόσο µπορεί να διαταραχθεί η σχέση 
αυτή εάν ένας θαµώνας της επιχείρησης απολαµβάνει κάθε φορά και διαφορετικό 
µέγεθος του προϊόντος που παραγγέλνει. Όργανα που εξασφαλίζουν τα πρότυπα µεγέθη 
των µερίδων στα τρόφιµα και στα ποτά είναι ο πάσης φύσεως εξοπλισµός µέτρησης και 
ζύγισης όπως κουτάλες, µεζούρες ποτών κ.λ.π. Σηµαντικός παράγοντας για την 
εφαρµογή και συνεπή διατήρηση των πρότυπων µερίδων είναι και η εµπειρία των 
υπαλλήλων, ιδιαίτερα αυτών που µεριδοποιούν ενώπιον του πελάτη και είναι δύσκολη, 
ψυχολογικά, η µέτρηση της µερίδας µε µεγάλη σχολαστικότητα. Για παράδειγµα, τον 
barman δεν τον τιµά να σερβίρει τον πελάτη του από αυτόµατο µεριδοµετρητή.  

 
Όλα τα προηγούµενα πρότυπα που έχουν αναφερθεί σαν “εργαλεία” ελέγχου 

συµβάλλουν στον ακριβή υπολογισµό του πρότυπου κόστους των µερίδων που εν 
συντοµία, είναι το κόστος των υλικών, της προετοιµασίας και της παραγωγής του 
προϊόντος σύµφωνα µε τους στόχους της επιχείρησης. Όσον αφορά στο πρότυπο κόστος 
των µερίδων των ποτών, τα πράγµατα είναι πιο απλά και εάν υπάρχει κάποια δυσκολία, 
αυτή έγκειται στον προσδιορισµό του κόστους των σύνθετων ποτών (π.χ. Cocktails).  
Μία συγκεντρωτική κατάσταση πωλήσεων και κόστους σε συγκεκριµένη περίοδο θα 
βοηθούσε πολύ στη διαπίστωση εάν έχει απόκλιση µεγάλη ή όχι το πρότυπο κόστος.  
 
7.4 Προώθηση προιόντνων - Marketing 
 

Το marketing / management είναι ανάλυση, σχεδιασµός, εφαρµογή και έλεγχος 
προγραµµάτων µε σκοπό την επίτευξη των επιθυµητών συναλλαγών µε την αγορά στην 
οποία στοχεύει η επιχείρηση.  

 
Η προώθηση των πωλήσεων σε µία επισιτιστική επιχείρηση ή οποιαδήποτε µορφή 

εστιατορικής µονάδας εντός ξενοδοχειακού συγκροτήµατος επιτυγχάνεται µε την 
εφαρµογή του τουριστικού – ξενοδοχειακού εστιατορικού marketing µε τα βασικά 
όργανά του που είναι η διαφήµιση και οι δηµόσιες σχέσεις.  
 
7.4.1. ∆ιαφήµιση  
 
Μία διαφηµιστική ανακοίνωση δεν επαρκεί για να παρακινήσει µεγάλο αριθµό 

πελατών. Ειδικά στην εποχή µας που πλήθος διαφηµιστικών µηνυµάτων βοµβαρδίζει 
τους σύγχρονους καταναλωτές, προκειµένου µια επιχείρηση να βελτιώσει το µερίδιό της 
στην αγορά µε διαφηµιστικές ενέργειες απαιτείται προσεκτικά οργανωµένη εκστρατεία.  
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Για να σχεδιαστεί ένα διαφηµιστικό πρόγραµµα πρέπει να λαµβάνονται υπόψη πέντε 
παράγοντες, γνωστοί ως τα πέντε Μ: 

  
1. Καθορισµός του σκοπού (Mission) της διαφήµισης  
2. Υπολογισµός του οικονοµικού κόστους (Money) του προγράµµατος  
3. Καθορισµός του µηνύµατος (Message) της διαφήµισης  
4. Καθορισµός των διαφηµιστικών µέσων (Media)  
5. Αξιολόγηση (Measurement) των αποτελεσµάτων της διαφήµισης. 
 

Η διαφήµιση παίζει σηµαντικό ρόλο στην πορεία κάθε επιχείρησης, αλλά πρέπει να 
επιλέγεται το κατάλληλο µήνυµα και τα κατάλληλα µέσα ώστε τα αποτελέσµατα που 
επιφέρει να είναι σαφώς υψηλότερα του συνολικού κόστους της διαφηµιστικής 
καµπάνιας.  

 
Ο σκοπός της διαφήµισης µπορεί να είναι να ενηµερώσει για προϊόντα της 

επιχείρησης, για αλλαγές, για τιµές, για εγκαταστάσεις, για εκδηλώσεις, για την 
κοινωνική συνεισφορά της επιχείρησης κ.λ.π., να πείσει για την ποιότητα των προϊόντων 
ή την αξία της κατανάλωσης στα εστιατόρια της επιχείρησης κ.λ.π., ή να υπενθυµίσει 
την ποιότητα, την αξία και γενικότερα τη λειτουργία της επιχείρησης. 

  
Το διαφηµιστικό µήνυµα αποτελεί το κέντρο βάρους της διαφήµισης και πρέπει να 

προκαλεί την προσοχή (Attention), να δηµιουργεί ενδιαφέρον (Interest), επιθυµία 
(Desire) και τέλος, να δραστηριοποιεί (Action) τους δέκτες (AIDA). Το µήνυµα 
προωθείται στο κοινό µε διάφορα µέσα, όπως το τηλέφωνο, το ταχυδροµείο, το 
διαδίκτυο, οι εφηµερίδες και τα περιοδικά, το ραδιόφωνο, η τηλεόραση και οι υπαίθριες 
διαφηµίσεις. Το κάθε µέσο έχει διαφορετική εµβέλεια, αξία και κόστος. Ανάλογα µε τον 
σκοπό και τις οµάδες – στόχο της διαφήµισης, επιλέγεται το κατάλληλο µέσο.  

Όταν ολοκληρωθεί η διαφηµιστική καµπάνια, γίνεται εκτίµηση των 
αποτελεσµάτων  

Αν η µέτρηση των αποτελεσµάτων, δηλαδή το πέµπτο Μ (Measurement) δεν 
ικανοποιεί το πρώτο Μ, δηλαδή τον σκοπό για τον οποίο έγινε η διαφήµιση, τότε 
επαναλαµβάνεται ο κύκλος των πέντε Μ. Καθορίζεται εκ νέου ο σκοπός, το µήνυµα, τα 
διαφηµιστικά µέσα και γίνεται νέα αξιολόγηση των αποτελεσµάτων.  

 
7.4.2 ∆ηµόσιες σχέσεις 

  
Ως δηµόσιες σχέσεις νοούνται οι δραστηριότητες της επιχείρησης που έχουν στόχο 

τη διατήρηση της καλής εικόνας της επιχείρησης και των προϊόντων της, και 
επιτυγχάνονται µε τους παρακάτω τρόπους:  

 
α) Η επιχείρηση διατηρεί σχέσεις µε τα µέσα µαζικής ενηµέρωσης για να είναι σε 

θέση να µεταφέρει στο κοινό µηνύµατα µε στόχο τη διατήρηση της καλής της εικόνας.  
β) Η επιχείρηση διοργανώνει γεγονότα µε σκοπό τη δηµοσιότητα των προϊόντων 

της.  
γ) Οργανώνονται επικοινωνιακές δραστηριότητες µε επιστολές, φαξ, ηλεκτρονικό 

ταχυδροµείο, περιοδικό της επιχείρησης κ.λ.π.  
δ) Οργανώνονται επαφές µε άτοµα εξουσίας όπως κρατικούς παράγοντες, 

παράγοντες της τοπικής αυτοδιοίκησης κ.α. των οποίων αποφάσεις µπορούν να 
επηρεάσουν το έργο της επιχείρησης.  
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Οι δηµόσιες σχέσεις διαφέρουν από τη διαφήµιση, διότι δεν πληρώνουν διαφηµιστικό 
χώρο σε έντυπα ούτε διαφηµιστικό χρόνο σε ραδιόφωνο ή τηλεόραση για να προβάλλουν 
την επιχείρηση.  
 

Το προσωπικό των δηµοσίων σχέσεων συνήθως είναι δηµοσιογράφοι, παραγωγοί 
και γενικά άνθρωποι που εργάζονταν προηγουµένως στα ΜΜΕ ούτως ώστε να µπορούν 
να έχουν πρόσβαση σε αυτά. ∆ουλειά των ανθρώπων αυτών είναι να διαµορφώνουν 
µηνύµατα και να τα διοχετεύουν στην αγορά. Αν δεν υπάρχουν αξιόλογες ειδήσεις για 
την επιχείρηση τότε πρέπει να κατασκευαστούν κάποιες από το τµήµα δηµοσίων 
σχέσεων. Η κατασκευή ειδήσεων συνοδεύεται από κατασκευή γεγονότων όπως χορηγία 
δηµόσιων εκδηλώσεων, οργάνωση συνεδρίων και εορταστικών εκδηλώσεων, οργάνωση 
αθλητικών εκδηλώσεων, ενέργειες προστασίας περιβάλλοντος, διοργάνωση 
συνεντεύξεων Τύπου, προσφορά σε µέλη προβληµατικών κοινωνικών οµάδων κ.λ.π.  
 

Οι δηµόσιες σχέσεις πρέπει να προσανατολίζονται και προς τους εργαζόµενους της 
επιχείρησης, οι οποίοι είναι σηµαντικό να έχουν καλή εικόνα για αυτήν. Οι εσωτερικές 
δηµόσιες σχέσεις µπορούν να επηρεάσουν καθοριστικά την κουλτούρα και αφοσίωση 
των εργαζοµένων και κατ’ επέκταση των πελατών.  
  
7.5  Ασφάλεια και υγιεινή στις επισιτιστικές επιχειρήσεις  
 

Η εφαρµογή των κανόνων υγιεινής για µια επισιτιστική επιχείρηση αποτελεί 
πρωταρχικό στόχο για την οµαλή λειτουργία της. Οι τοµείς στους οποίους 
επικεντρώνεται είναι κυρίως η ατοµική και η δηµόσια υγιεινή. Η ατοµική υγιεινή 
σχετίζεται µε την υγιεινή του προσωπικού που εργάζεται στην επιχείρηση, ενώ η 
δηµόσια υγιεινή µελετά τους παράγοντες που επιδρούν στην υγεία του πληθυσµού και 
αντιµετωπίζονται µε συντονισµένες ενέργειες του κράτους και της επιχείρησης. Στους 
παράγοντες αυτούς εντάσσονται επίσης και τα τρόφιµα, τα οποία πρέπει να πληρούν 
συγκεκριµένες προδιαγραφές υγιεινής. 
  

Επιγραµµατικά, ο κώδικας υγιεινής µιας επιχείρησης υγειονοµικού ενδιαφέροντος, 
όπως το εστιατόριο, θα πρέπει να περιλαµβάνει τα ακόλουθα 10 στοιχεία:  
1. Υγιεινή προσωπικού  
2. Υγιεινή εγκαταστάσεων  
3. Υγιεινή εξοπλισµού  
4. Υγιεινή τροφίµων  
5. Υγιεινή διεργασιών  
6. Υγιεινή νερού  
7. Υγιεινή χώρων αποθήκευσης  
8. Έλεγχος εντόµων και τρωκτικών  
9. ∆ιαχείριση απορριµµάτων  
10. Εκπαίδευση προσωπικού  
 
Σύµφωνα µε την ελληνική νοµοθεσία, οι απαιτήσεις για την ασφάλεια και υγιεινή στις 
επιχειρήσεις καθορίζονται ως εξής:  
Οι εργαζόµενοι θα πρέπει να:  

•  Είναι καθαροί  
•  ∆ιατηρούν τον χώρο εργασίας τους καθαρό  
•  Φορούν κατάλληλο προστατευτικό ιµατισµό που να πλένεται εύκολα  
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•  Παρασκευάζουν, αποθηκεύουν και προσφέρουν τα τρόφιµα σε ασφαλείς 
θερµοκρασίες  

•  Μη διαθέτουν ακατάλληλα τρόφιµα  
•  Αναφέρουν στον εργοδότη τους όταν γνωρίζουν ή υποψιάζονται ότι είναι 

φορείς ή πάσχουν από κάποια ασθένεια που µπορεί να µεταδοθεί στα τρόφιµα ή 
έχουν κάποιο τραύµα ή µόλυνση  

 
Από την άλλη πλευρά οι εργοδότες πρέπει να διασφαλίζουν ότι:  

•  Οι εγκαταστάσεις έχουν έγκριση από την αρµόδια αρχή.  
•  Οι εγκαταστάσεις έχουν σχεδιαστεί, εξοπλιστεί και λειτουργούν έτσι ώστε να 

µη δηµιουργούνται κίνδυνοι µόλυνσης, ασθένειας ή τραυµατισµού.  
•  Υπάρχουν επαρκείς εγκαταστάσεις και χώροι ατοµικής υγιεινής.  
•  Το προσωπικό είναι εκπαιδευµένο και επιθεωρείται ώστε να εργάζεται 

σύµφωνα µε τους κανόνες υγιεινής.  
•  Γίνεται ανάλυση των κινδύνων, δηλαδή οι κίνδυνοι πρέπει να έχουν εντοπιστεί 

και να λαµβάνονται µέτρα για την καταστολή ή τη µείωσή τους.  
 

Στόχος της υγιεινής ενός χώρου είναι η εξασφάλιση της υγείας, της ασφάλειας του 
προσωπικού και των πελατών της επιχείρησης, καθώς και η αποφυγή ατυχηµάτων. Προς 
αυτήν την κατεύθυνση συντελεί πέρα από την εφαρµογή θεσµοθετηµένων κανόνων και η 
χωροταξική δοµή – κατασκευή του κτιρίου. Η χωροταξική δοµή σχετίζεται µε την 
αρχιτεκτονική διάταξη του κτιρίου και έχει σχέση µε τα ελάχιστα όρια διαστάσεων που 
επιβάλλονται από τον νόµο για τη λειτουργικότητα της επιχείρησης. Η κατασκευή του 
κτιρίου αναφέρεται στον τρόπο ανέγερσης και στα δοµικά υλικά και στοιχεία που έχουν 
χρησιµοποιηθεί για τα δάπεδα, τους τοίχους, τον φωτισµό κ.λ.π.  
 

Επίσης, η επιχείρηση θα πρέπει να διατηρεί ένα πρόγραµµα καθαρισµού όλων των 
εγκαταστάσεων και του εξοπλισµού της, το οποίο θα πρέπει να περιλαµβάνει 
τουλάχιστον τον καθαρισµό στους εξωτερικούς χώρους, στους χώρους παραγωγής, στους 
χώρους αποθήκευσης, στο µηχανολογικό εξοπλισµό, στα γραφεία, στα µέσα µεταφοράς 
πρώτων υλών και στους κοινόχρηστους χώρους.  
 

Επιπλέον, θα πρέπει να γίνεται προληπτική συντήρηση του µηχανολογικού 
εξοπλισµού και οι εγκαταστάσεις να επιθεωρούνται και να ελέγχονται σχολαστικά σε 
προγραµµατισµένα διαστήµατα για την πρόληψη πιθανών προβληµάτων που θα 
µπορούσαν να προέλθουν από ξεφλουδίσµατα µπογιάς, σκουριά, θραύσµατα από 
γυάλινες επιφάνειες, καθώς και για την ύπαρξη άλλων ξένων υλών.  
 

Η υγειονοµική νοµοθεσία, υπό τη µορφή ενός κανονισµού – κώδικα, προβλέπει 
ποινές για τους παραβάτες των υγειονοµικών διατάξεων οι οποίες επιβάλλονται από τις 
δηµοτικές, ή αστυνοµικές, ή υγειονοµικές αρχές. Ο κανονισµός αυτός δίνει έµφαση στην 
καθαριότητα και συντήρηση όλων των εσωτερικών και εξωτερικών χώρων της επιχείρησης 
µε ευθύνη του επιχειρηµατία.  
 

Μια επισιτιστική επιχείρηση πρέπει να διαθέτει επαρκή χώρο για την άνετη 
παραµονή των πελατών και την οµαλή εκτέλεση των εργασιών από το προσωπικό της 
επιχείρησης. Ο χώρος του εστιατορίου πρέπει να πληροί τους όρους που επιβάλλουν οι 
υγειονοµικές διατάξεις σχετικά µε τη λειτουργία των επιµέρους τµηµάτων οι οποίοι 
εστιάζονται κυρίως στην επιφάνεια ανάπτυξης του χώρου και τη χρήση δοµικών υλικών 
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κατασκευής για την άνετη και ασφαλή λειτουργία της επιχείρησης: τραπεζαρία, κουζίνα 
(µαγειρείο), χώρος πλύσης σκευών (λάντζα), τουαλέτες, αποδυτήρια, αποθήκες.  

 
Ιδιαίτερη έµφαση δίνεται επίσης στις εγκαταστάσεις ύδρευσης και αποχέτευσης των 

επιχειρήσεων όπως και στους χώρους διατήρησης των απορριµµάτων. Η κουζίνα ως 
χώρος παραγωγής αποτελεί σηµείο που χρήζει ιδιαίτερης προσοχής σε αυτούς τους 
τοµείς.  

 
Τα δοχεία ή κάδοι που προβλέπονται για τη συγκέντρωση των απορριµµάτων πρέπει 

να είναι άνετα από αδιαπότιστο, ανθεκτικό υλικό και να φέρουν ειδικές πλαστικές 
σακούλες (µαύρου χρώµατος συνήθως) για να µη φθείρεται γρήγορα το εσωτερικό τους. 
Στις µεγάλες επιχειρήσεις πρέπει να υπάρχουν ειδικοί χώροι κατά προτίµηση ψυχόµενοι 
(ψυγεία απορριµµάτων) για την τοποθέτηση των σάκων µέχρι τη στιγµή της αποκοµιδής 
τους από τα δηµοτικά συνεργεία καθαριότητας. Βασικό γνώρισµα των χώρων 
συγκέντρωσης απορριµµάτων είναι η κατασκευή τους µε φρεάτια και παροχή νερού για 
τον εύκολο καθαρισµό τους και απολύµανση.  

Στους χώρους παραγωγής και προσφοράς του εστιατορίου, γενικότερα, 
απαγορεύεται η χρήση υλικών (π.χ. πριονίδι, άµµος κ.λ.π.) πέραν των καθαριστικών 
προϊόντων για τον καθαρισµό των δαπέδων. ∆εν επιτρέπεται επίσης η τοποθέτηση 
αντικειµένων που δεν χρησιµοποιούνται (π.χ. καφάσια, κιβώτια κ.λ.π.) στους διαδρόµους 
και στους χώρους παραγωγής και πώλησης του εστιατορίου.  

 
Ο εξοπλισµός της επισιτιστικής επιχείρησης πρέπει να διατηρείται σε άρτια 

κατάσταση για την ασφαλή και σύµφωνα µε τους κανόνες υγιεινής λειτουργίας του 
καταστήµατος. Η εφαρµογή των κανόνων υγιεινής εστιάζεται κυρίως στον τρόπο 
πλύσης, µεταχείρισης, συντήρησης και αποθήκευσης των επίπλων, σκευών, ιµατισµού, 
συσκευών, µηχανηµάτων, αλλά και τη λειτουργία των ψυγείων και αποθηκών 
συντήρησης τροφίµων.  

 
Στην κουζίνα δίνεται σηµασία στα σηµεία κοπής των τροφίµων και ιδιαίτερα των 

κρεάτων. Παρ’ όλο που παλαιότερα συνηθιζόταν η χρήση των ξύλινων επιφανειών για 
την κοπή τους, στις µέρες µας προτιµώνται τα κράµατα πολυεστέρα στα οποία δεν 
δηµιουργούνται ρωγµές και πλένονται εύκολα. Τα ερµάρια (ντουλάπια) και συρτάρια 
στα οποία φυλάσσονται τρόφιµα και σκεύη πρέπει να κλείνουν ερµητικά έτσι ώστε να 
αποφεύγεται η είσοδος ζωυφίων και σκόνης. Τα ψυγεία πρέπει να τηρούν την 
προβλεπόµενη θερµοκρασία συντήρησης ανά είδος τροφίµων, τα οποία πρέπει να 
τοποθετούνται εκεί σε κάθε περίπτωση όταν δεν χρησιµοποιούνται.  

 
Τα σκεύη θα πρέπει να είναι σε καλή κατάσταση χωρίς ρωγµές, οξειδώσεις και 

παραµορφώσεις και να διατηρούνται καθαρά σε κλειστά ντουλάπια ή συρτάρια. Τα 
σκεύη εστίασης (π.χ. πιάτα) που χρησιµοποιούνται για το σερβίρισµα του φαγητού είναι 
επιθυµητό να τοποθετούνται στο τραπέζι κατά την διάρκεια του σερβιρίσµατος και όχι 
πριν από την άφιξη των πελατών στο εστιατόριο. Επίσης, τα προϊόντα µιας χρήσεως που 
διατίθενται στους πελάτες θα πρέπει να είναι αποστειρωµένα σε συσκευασίες του ενός 
τεµαχίου (π.χ. υγρά χαρτοµάντιλα, οδοντογλυφίδες κ.λ.π.).  

 
Τέλος, η επισιτιστική επιχείρηση θα πρέπει να εφαρµόζει στους αποθηκευτικούς 

της χώρους πλήρη και αποτελεσµατικό έλεγχο για έντοµα κα τρωκτικά. Σε τακτά 
χρονικά διαστήµατα θα πρέπει να καθαρίζονται και να απολυµαίνονται οι χώροι, καθώς 
και να χρησιµοποιούνται ποντικοφάρµακα – ποντικοπαγίδες, εντοµοκτόνα, 
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απολυµαντικά και άλλες ουσίες για την καταπολέµηση τους, οι οποίες όµως µετά θα 
αποθηκεύονται σε χώρους που κλειδώνουν και δεν χρησιµοποιούνται για αποθήκευση 
τροφίµων.  
 
 
7.6 Εφαρµογή  HACCP  

 
Hazard Analysis and Critical Control Points 

Ανάλυση πηγών κινδύνου και κρίσιµα σηµεία ελέγχου 
 

   Είναι ένα συστηµατοποιηµένη προληπτική προσέγγιση στην ασφάλεια της τροφής, 
όσον αφορά τις φυσικές, χηµικές και βιολογικές πηγές κινδύνου. Είναι ένα µέσο 
πρόληψης και όχι  µια  επιθεώρηση  ενός τελικού προϊόντος. Το HACCP 
χρησιµοποιείται στην βιοµηχανία του φαγητού για να προσδιορίσει δυναµικά τις πηγές 
κινδύνων των τροφίµων, ώστε ενέργειες κλειδιά, γνωστές ως κρίσιµα σηµεία ελέγχου 
(CCP’s Critical Control Points) να πάρουν µέρος ώστε να µειώσουν ή και να εξαλείψουν 
το ρίσκο της δηµιουργίας κινδύνων. Το σύστηµα χρησιµοποιείται σε όλα τα στάδια της 
παραγωγής και προετοιµασίας της τροφής.   
   Σήµερα το HACCP απευθύνεται και σε επιχειρήσεις εκτός τροφίµων όπως καλλυντικά 
και φαρµακευτικά.  
   Αυτή η µέθοδος, που στην ουσία επιδιώκει να αποτρέψει επίφοβες πρακτικές, διαφέρει 
από τις παραδοσιακές πρακτικές των απλών τεστ  ποιότητας τροφίµων που είναι 
λιγότερο επιτυχή στα ακατάλληλα και επίφοβα προϊόντα.  
 
Οι 7  Βασικές Αρχές του HACCP 

 1 :Conduct a hazard analysis, ∆ιεξάγουµε µια ανάλυση των κινδύνων. : 
Εγκαθιστούν αποφασιστικά τους κανόνες υγιεινής των τροφών και καθορίζουν τα 
απαραίτητα µέτρα που πρέπει να παρθούν για να ανταπεξέλθουµε και να ελέγξουµε 
όλους κινδύνους. Μια ανάλυση κινδύνων των τροφών περιλαµβάνει οποιαδήποτε 
βιολογική, χηµική, ή φυσική ιδιότητα που µπορεί να προκαλέσει την αλίωση στην 
τροφή και να θέση σε κίνδυνο την ανθρώπινη υγεία.    
 2 : Identify critical control points, Καθορισµός κρίσιµων σηµείων ελέγχου. :  
To κρίσιµο σηµείο ελέγχου είναι ένα σηµείο, βήµα, ή ακολουθία στην τροφική 
διαδικασία στην οποία πρέπει να γίνει έλεγχος, και ως αποτέλεσµα µπορεί να 
αποφευχθεί, να εξαφανιστεί ή να µειωθεί σε αποδεκτά επίπεδα ένας κίνδυνος κατά 
της ανθρώπινης υγείας.  
 3 :Establish critical limits for each critical control  point, Εγκαθιστούµε 
κρίσιµα όρια στα κρίσιµα σηµεία ελέγχου: To κρίσιµο όριο είναι η µέγιστη ή 
ελάχιστη αξία στην οποία µπορεί µια βιολογική, χηµική, ή φυσική ιδιότητα που 
µπορεί να προκαλέσει την αλίωση στην τροφή και να θέση σε κίνδυνο την 
ανθρώπινη υγεία, πρέπει να ελεγχθεί στο κρίσιµο σηµείο ελέγχου ώστε να 
αποφευχθεί, να εξαφανιστεί ή να µειωθεί σε αποδεκτά επίπεδα ένας κίνδυνος κατά 
της ανθρώπινης υγείας.  
 4 : Establish critical control point monitoring require ments, Εγκαθιστούµε στα  
κρίσιµα σηµεία ελέγχου παρακολουθητικές διαδικασίες :  Οι παρακολουθητικές 
διαδικασίες είναι απαραίτητες ώστε να σιγουρέψουµε ότι οι διαδικασίες 
παρακολούθησης των τροφίµων είναι υπό έλεγχο σε κάθε κρίσιµο σηµείο ελέγχου.         
 5 : Establish  corrective actions, Εγκαθιστούµε τις διορθωτικές ενέργειες : 
Αυτές είναι ενέργειες που ακολουθούνται όταν οι παρακολουθιτικές διαδικασίες 
ανακαλύψουν παρέκκλιση από το κρίσιµο όριο. Ο τελικός νόµος απαιτεί την 
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αυστηρή και πανίσχυρη θεµελίωση του ΗΑCCP ώστε να αναγνωρίζει και να 
καθορίζει τις ορθές διαδικασίες που πρέπει να λάβουν ισχύ όταν ένα κρίσιµο όριο 
σε κρίσιµο σηµείο ελέγχου δεν βρίσκεται στα επιτρεπτά όρια. 
 6: Establish record keeping procedures. Εγκαθιστούµε αρχείο καταχώρισης 
διαδικασιών. : Οι κανονισµοί του HACCP απαιτούν ότι όλα τα αρχεία περιέχουν 
συγκεκριµένα ντοκουµέντα, µαζί τις αναλύσεις κινδύνων που είναι γραµµένες στο 
ΗACCP σύστηµα, και καταχωρεί αναλυτικά τις παρακολουθητικές διαδικασίες των 
κρίσιµων σηµείων ελέγχου, τα κρίσιµα σηµεία ελέγχου, τις επαληθευµένες 
ενέργειες, και τον τρόπο αντιµετώπισης των αποκλίσεων των κρίσιµων ορίων 
ελέγχου.  
 7: Establish procedures for verifying the HACCP system is working as 
intended, Εγκαθιστούµε διαδικασίες εξακρίβωσης ότι το HACCP σύστηµα 
λειτουργεί  - ακολουθείτε ενδεδειγµένα. : Η επικύρωση διασφαλίζει ότι οι 
προδιαγραφές κάνουν αυτό το οποίο σχεδιάστηκε να κάνουν, ότι δηλαδή 
εξασφαλίζουν  την παραγωγή ενός ασφαλές προϊόντος. Ασκήσεις εξακρίβωσης θα 
πραγµατοποιηθούν από ειδικούς ελεγκτές, µικροβιακές εξετάσεις των προϊόντων 
θα λάβουν χώρα, µετρήσεις θερµοκρασίας και άλλα πολύ εξειδικευµένα µέτρα θα 
ελεγχθούν.   

 
Το σύστηµα HACCP είναι µία επιστηµονική, λογική και συστηµατική προσέγγιση 

στον προσδιορισµό της αξιολόγησης και στον έλεγχο των επικείµενων κινδύνων κατά τη 
διάρκεια της παραγωγής, της επεξεργασίας, της παρασκευής, της προετοιµασίας και της 
χρήσης των τροφίµων για να εξασφαλίσει την ασφάλεια τους, όταν αυτά φθάσουν στην 
κατανάλωση. Είναι δηλαδή ενσωµατωµένο µέσα στο πλαίσιο της προόδου ενός τροφίµου 
και συνεπώς δεν ανήκει σε ένα ατελέσφορο σύστηµα δοκιµής τελικών τροφίµων. 
Εφαρµόζεται δηλαδή σε όλες τις διαδικασίες της βιοµηχανίας τροφίµων και ελέγχει όλα 
τα στάδια παραγωγής, από την παραλαβή των πρώτων υλών µέχρι την παράδοση του 
προϊόντος στον καταναλωτή, µε στόχο την παραγωγή ασφαλών τροφίµων για τη δηµόσια 
υγεία. Ουσιαστικά το HACCP παρέχει προληπτική αντιµετώπιση και µε αυτόν τον τρόπο 
µία πιο οικονοµικά αποδοτική προσέγγιση στην ασφάλεια των τροφίµων.  

 
Το σύστηµα ελέγχου HACCP µπορεί να εφαρµοστεί σε όλη την τροφική αλυσίδα, 

από τον αρχικό παραγωγό µέχρι τον τελικό καταναλωτή. Η εφαρµογή του στηρίζεται 
στις επιστηµονικές αποδείξεις για τους κινδύνους των τροφίµων και τις επιπτώσεις τους 
στην υγεία του ανθρώπου. Η πετυχηµένη εφαρµογή του απαιτεί την πλήρη αφοσίωση και 
συµµετοχή και της διοίκησης και του εργατικού προσωπικού. Επίσης, απαιτεί µία 
πολυδιάστατη επιστηµονική προσέγγιση, η οποία πρέπει να περιέχει – όταν αυτό 
κρίνεται απαραίτητο – την γνώµη της αγορανοµίας, της ιατρικής και κτηνιατρικής 
επιστήµης, της µικροβιολογίας, της τεχνολογίας τροφίµων, της χηµείας, της 
περιβαλλοντικής υγείας και της εφαρµοσµένης µηχανικής, σύµφωνα µε την εκάστοτε 
µελέτη.  

 
Απαραίτητη προϋπόθεση για την εφαρµογή ενός συστήµατος HACCP σε ένα 

εστιατόριο, είναι ο αυστηρός έλεγχος και τα µέτρα υγιεινής που πρέπει να ληφθούν κατά 
τη διαδικασία της παραλαβής, της εκφόρτωσης, της αποθήκευσης, της ετοιµασίας των 
παραγγελιών, της φόρτωσης, της διανοµής και της µεταφοράς των τροφίµων που 
διατηρούνται σε συνθήκες περιβάλλοντος ή σε ελεγχόµενες συνθήκες. Το σύστηµα αυτό 
είναι ικανό να διασφαλίσει όλα τα παραπάνω διότι αποτελεί µία συστηµατική 
προσέγγιση στην αναγνώριση των µικροβιολογικών, χηµικών και φυσικών κινδύνων που 
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µπορούν να προκύψουν κατά τις διαδικασίες της εφοδιαστικής αλυσίδας των τροφίµων, 
καθώς και στην εκτίµηση των κινδύνων και τελικά στον έλεγχό τους.  

 
Το σύστηµα HACCP, τονίζει τον ρόλο που έχει ο εκάστοτε διαχειριστής τροφίµων 

στην πρόληψη και επίλυση των προβληµάτων. Η εφαρµογή του, εκτός από την εγγύηση 
για την ασφάλεια των τροφίµων, συµβάλλει στην καλύτερη αξιοποίηση των οικονοµικών 
πόρων µιας επισιτιστικής επιχείρησης και στην αποτελεσµατικότερη αντιµετώπιση 
πιθανών προβληµάτων. Επιπλέον, µπορεί να συµβάλλει στη διευκόλυνση της 
διαδικασίας ελέγχου από τις αρµόδιες κρατικές αρχές, αλλά και στην αύξηση της 
εµπιστοσύνης στον τοµέα της ασφάλειας της παγκόσµιας εµπορίας τροφίµων.  

 
Συνοπτικά, θα λέγαµε λοιπόν ότι το HACCP ικανοποιεί τις αυξηµένες απαιτήσεις 

των καταναλωτών για περισσότερο ασφαλή τρόφιµα, τις προϋποθέσεις που θέτει η 
νοµοθεσία σε εθνικό, ευρωπαϊκό και διεθνές επίπεδο, και τέλος, τις απαιτήσεις για 
ανταγωνιστικότητα των ίδιων των επιχειρήσεων, αφού η χρήση του συστήµατος 
αποτελεί σηµαντικό πλεονέκτηµα στις πωλήσεις, αλλά συµβάλλει και στη µείωση του 
κόστους.  

 
Για τους λόγους αυτούς, οι µεγαλύτερες πολυεθνικές εταιρείες τροφίµων ζητούν 

από τους προµηθευτές πρώτων υλών και από τις εταιρείες που αναλαµβάνουν την 
προώθηση των προϊόντων τους να χρησιµοποιούν τόσο το σύστηµα HACCP, όσο και τα 
συστήµατα SSOP (Προκαθορισµένες Επιχειρησιακές ∆ιαδικασίες Υγιεινής) που αφορά 
στις παραγωγικές διαδικασίες και πρακτικές, και CGMP (Τρέχουσες Επαρκείς 
∆ιαδικασίες Παραγωγής) που αναφέρονται σε θέµατα προσωπικού, περιβαλλοντικής 
υγιεινής, εξοπλισµού και εγκαταστάσεων, αποθήκευσης και διανοµής, επεξεργασίας και 
ελέγχου κ.λ.π. και θεωρούνται προαπαιτούµενα για την εφαρµογή του HACCP.  

Για να µπορέσει, λοιπόν, µια επιχείρηση να εφαρµόσει το σύστηµα αυτό θα πρέπει 
να:  
• Καθορίσει τις κύριες διαδικασίες κατά τη διάρκεια υλοποίησης των υπηρεσιών της, 
όπως παραλαβές, αποθήκευση, ετοιµασία παραγγελιών, µεταφορά, παράδοση τροφίµων 
κ.λ.π.  
• Αναγνωρίσει τους κινδύνους των τροφίµων κατά την υλοποίηση των παραπάνω 
διαδικασιών και να εκτιµήσει την επικινδυνότητά τους.  
• Αναγνωρίσει ποια σηµεία είναι κρίσιµα για τον έλεγχο των κινδύνων αυτών.  
• Εφαρµόσει αποτελεσµατικές διαδικασίες ελέγχου στα παραπάνω σηµεία.  
• Καταγράφει τις διαδικασίες ελέγχου, ώστε να διασφαλίσει τη συνεχή 
αποτελεσµατικότητά τους.  
• ∆ιατηρεί τα απαραίτητα αρχεία (αρχεία για τους κανόνες υγιεινής, για το νερό, για την 
εκπαίδευση του προσωπικού κ.λ.π.).  
• Αναθεωρεί τις διαδικασίες ελέγχου περιοδικά και όταν κάποιες διεργασίες αλλάζουν.  
  

 
7.7 Καθορισµός ποιοτικών προτύπων ISO  

 
Η σηµασία της ποιότητας ήταν ανέκαθεν προφανής και πολλές φορές έγιναν 

προσπάθειες διαµόρφωσης συστηµάτων που θα διασφάλιζαν ότι η ποιότητα των 
προϊόντων που παράγει µια επιχείρηση θα είναι υψηλή. Τα συστήµατα αυτά 
ονοµάστηκαν «Συστήµατα ∆ιαχείρισης Ποιότητας». Από τα πλέον επιβεβληµένα 
συστήµατα διαχείρισης ποιότητας στην εποχή µας είναι το ISO, το οποίο επεµβαίνει σε 
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θέµατα διοίκησης, προσωπικού, διάθεσης πόρων, τρόπου παραγωγής και ελέγχου της 
επιχείρησης, µε στόχο την εξασφάλιση του επιθυµητού επιπέδου ποιότητας.  

 
ISO είναι τα αρχικά του ∆ιεθνούς Οργανισµού Τυποποίησης (International 

Organization for Standardization), ο οποίος είναι ένας διεθνής οργανισµός που 
ειδικεύεται στη δηµιουργία προτύπων ποιότητας. Τα πρότυπα είναι προϊόντα που 
σχεδιάστηκαν µε προσοχή ώστε µε το ελάχιστο κόστος να προσφέρουν την υψηλότερη 
ποιότητα. Για τα πρότυπα δεν σχεδιάζεται απλώς το επιθυµητό αποτέλεσµα αλλά και η 
διαδικασία µε την οποία µπορεί κανείς να φτάσει σε αυτό. ∆ηλαδή για µια πρότυπη 
συνταγή µαγειρείου διευκρινίζεται η ποιότητα και η ποσότητα των υλικών που θα 
χρησιµοποιηθούν, ο τρόπος και ο χρόνος µαγειρέµατος, ο εξοπλισµός που θα 
χρησιµοποιηθεί, οι γνώσεις και δεξιότητες του προσωπικού που θα εκτελέσει τη 
συνταγή, η διακόσµηση του πιάτου που θα σερβιριστεί κ.λ.π. Σκοπός της 
προτυποποίησης είναι η διασφάλιση ότι το προϊόν θα παράγεται πάντα σε σταθερή 
ποιότητα και κατά συνέπεια όταν ο καταναλωτής το επιλέγει, δεν θα αντιµετωπίζει 
δυσάρεστες εκπλήξεις.  

 
Ο ISO καθορίζει τόσο τα πρότυπα προϊόντα όσο και τις πρότυπες πρώτες ύλες, 

όπως και τον πρότυπο τρόπο λειτουργίας της επιχείρησης. Αποτελείται από τους 
θεσµοθετηµένους εθνικούς φορείς τυποποίησης 91 χωρών. ∆ραστηριοποιεί 180 περίπου 
τεχνικές επιτροπές και αποσκοπεί, µε τη διαµόρφωση προτύπων διεθνούς αποδοχής, να 
αναπτύξει τη συνεργασία µεταξύ των χωρών σε πνευµατικό, τεχνολογικό, επιστηµονικό 
και οικονοµικό επίπεδο και τη διευκόλυνση της διακίνησης προϊόντων και υπηρεσιών.  

Σύµφωνα µε τον ISO, η ποιότητα δεν προϋπάρχει στο προϊόν, αλλά προσδίδεται σε 
αυτό µε ένα σύνολο ενεργειών (ποιώ = φτιάχνω). Η ποιότητα λοιπόν δεν είναι τίποτε 
άλλο παρά ένα σύνολο χαρακτηριστικών στοιχείων του προϊόντος, τα οποία µπορούν να 
µετρηθούν και να υπολογιστούν. Συνήθως, όµως, οι επιχειρήσεις δεν δίνουν 
προτεραιότητα στον εντοπισµό των στοιχείων αυτών και για τον λόγο αυτόν συχνά 
διαπιστώνουν ευκολότερα την απουσία της ποιότητας παρά την ύπαρξη της.  
 (Τζορακολευθεράκης 1999) 
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Η σειρά προτύπων ISO 9000 καθορίζει τις ελάχιστες προδιαγραφές που πρέπει να 
καλύπτει µια επιχείρηση για να παρέχει ένα αξιόλογο προϊόν που να ικανοποιεί τον 
πελάτη της. Εποµένως, οι απαιτήσεις των προτύπων ISO 9000 είναι µόνο η βάση στην 
οποία η επιχείρηση θα στηρίξει και θα αναπτύξει ένα «σύστηµα ποιότητας». Η σειρά 
αυτή περιλαµβάνει:  

• Το ISO 9000 «Quality Management and Quality Assurance Standards – Guidelines for 
Selection and Use» που ορίζει τις βασικές προδιαγραφές ποιότητας και έχει 
συµβουλευτικό χαρακτήρα. Είναι η βάση για όλα τα επόµενα πρότυπα.  

• Το ISO 9001 «Model for Quality Assurance in Design/Development, Production, 
Installation and Servicing» που καθορίζει τον τρόπο λειτουργίας µιας επιχείρησης, η 
οποία σχεδιάζει, προωθεί και υποστηρίζει τα προϊόντα της, ώστε να παρέχει στον 
καταναλωτή την εγγύηση για την ικανότητά της για σχεδιασµό, παραγωγή, ολοκλήρωση 
και υποστήριξη των προϊόντων της. Επίσης, βρίσκει εφαρµογή σε επιχειρήσεις που 
παράγουν καινοτόµα προϊόντα.  

• Το ISO 9002 «Model for Quality Assurance in Production and Installation» που είναι ένα 
πρότυπο ποιότητας, όπου οι απαιτήσεις για το προϊόν προσδιορίζονται βάσει 
προδιαγραφών και συγκεκριµένου σχεδιασµού. Εφαρµόζεται κατά τη διάρκεια της 
παραγωγής και της ολοκλήρωσης των προϊόντων και αφορά χηµικές βιοµηχανίες, 
βιοµηχανίες τροφίµων, φαρµακευτικές βιοµηχανίες κ.λ.π.  

• Το ISO 9003 «Model for Quality Assurance in Final Inspection and Tests» που είναι ένα 
πρότυπο συστήµατος ποιότητας, το οποίο αφορά τον τελικό έλεγχο και τη δοκιµή. 
Αναφέρεται σε τµήµατα επιχειρήσεων ή µικρά καταστήµατα που ελέγχουν και 
δοκιµάζουν τα προϊόντα πριν από τη διάθεσή τους στην αγορά και έτσι πιστοποιείται η 
ποιότητα.  

• Το ISO 9004 «Quality Management and Quality System Elements – Guidelines» που 
παρέχει στοιχεία οργάνωσης της ποιότητας, µε λεπτοµερείς οδηγίες για την ανάπτυξη και 
εγκατάσταση ενός συστήµατος ποιότητας και καθορισµό του βαθµού στον οποίο 
εφαρµόζεται κάθε στοιχείο του συστήµατος αυτού.  
 

Πρέπει να τονίσουµε εδώ ότι τα πρότυπα ISO 9001 – 9003 δεν µπορούν να 
συγκριθούν µεταξύ τους, διότι αφορούν διαφορετικές επιπτώσεις. Το καθένα από αυτά 
αποτελεί τη βάση στην οποία θα στηριχθεί κάθε κλάδος της βιοµηχανίας για να 
προχωρήσει σε συµπληρωµατικές επεξηγήσεις, ανάλογα µε τις απαιτήσεις και τα 
ιδιαίτερα χαρακτηριστικά του. Η βιοµηχανία τροφίµων, για παράδειγµα, έχει 
διαµορφώσει ένα επεξηγηµατικό συµπλήρωµα, το οποίο προσαρµόζει το πρότυπο στις 
απαιτήσεις του κλάδου.  

Σήµερα, στο πλαίσιο της ενιαίας ευρωπαϊκής αγοράς, η πιστοποίηση κατά ISO 
παίζει σηµαντικό ρόλο για την αποδοχή των προϊόντων στα κράτη – µέλη της 
Ευρωπαϊκής Ένωσης.  

Σύµφωνα µε τον ISO, η τυποποίηση είναι η διαδικασία µέσα από την οποία 
δίνονται οι πλέον ορθολογικές λύσεις σε προβλήµατα που επαναλαµβάνονται.  

Η τυποποίηση της εργασίας γίνεται µέσα από την προτυποποίηση των διαδικασιών. 
Αυτό σηµαίνει ότι η εργασία αναλύεται και βρίσκεται ο πλέον οικονοµικός τρόπος και 
αποδοτικός τρόπος εκτέλεσης της, ο οποίος ονοµάζεται πρότυπος.  

Οι πρότυπες διαδικασίες σχεδιάζονται για όλες τις φάσεις της παραγωγής. Για να 
γίνει αυτό, το έργο κάθε θέσης εργασίας αναλύεται σε τµήµατα και καταγράφεται ο 
καλύτερος τρόπος για να γίνονται οι εργασίες αυτές. ∆ηλαδή σχεδιάζεται η πρότυπη 
διαδικασία για το σερβίρισµα ενός πελάτη, η πρότυπη διαδικασία για το σερβίρισµα 
κρασιού, η πρότυπη διαδικασία για τη µεταφορά δίσκου, η πρότυπη διαδικασία για την 
προσκόµιση του λογαριασµού κ.λ.π. Επίσης, σχεδιάζεται η πρότυπη διαδικασία 
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σερβιρίσµατος από τη στιγµή που θα καθίσουν πελάτες σε ένα τραπέζι µέχρι την 
αναχώρησή τους.  

Η τυποποίηση της εργασίας απαιτεί πολύ χρόνο για τον σχεδιασµό των προτύπων 
και ακόµη περισσότερο χρόνο για την εφαρµογή τους. Αλλά οδηγεί στην εξασφάλιση 
προσφοράς υπηρεσιών επιθυµητού επιπέδου και σταθερής ποιότητας.  

Με τον όρο «κύκλοι ποιότητας» ορίζεται µια τεχνική, σύµφωνα µε την οποία µία 
οµάδα εργαζοµένων αναλαµβάνει να βελτιώσει την ποιότητα του προϊόντος που 
προσφέρει µία επιχείρηση. Οι εργαζόµενοι αυτοί έχουν το δικαίωµα να ζητήσουν στην 
προσπάθειά τους αυτή την υποστήριξη της διοίκησης.  

Τα συµπεράσµατα που προκύπτουν, αφού ολοκληρωθεί η προσπάθεια της οµάδας 
αυτής, µπορούν να οδηγήσουν σε επανασχεδιασµό της εργασίας ώστε να παράγονται 
περισσότερο ποιοτικά προϊόντα.  

Σε ένα εστιατόριο θα µπορούσε να οριστεί ως κύκλος ποιότητας το προσωπικό ενός 
πόστου, το οποίο θα πειραµατιζόταν µε σκοπό τη βελτίωση της ποιότητας των 
προσφερόµενων υπηρεσιών.  

Ακόµα και στην περίπτωση που οι προτάσεις του κύκλου ποιότητας δεν είναι 
µεγάλης σηµασίας, η τεχνική αυτή στρέφει την προσοχή των εργαζοµένων στη βελτίωση 
της ποιότητας και λειτουργεί θετικά για την επιχείρηση.  
Ο έλεγχος ποιότητας του εστιατορικού προϊόντος µπορεί να γίνει µε πολλούς τρόπους:  

•  Ο maitre καθηµερινά ελέγχει το επίπεδο ποιότητας των προσφεροµένων 
υπηρεσιών, ενώ ταυτόχρονα ζητά τη γνώµη των πελατών σχετικά µε το βαθµό 
ικανοποίησής τους.  

•  Ο διευθυντής του εστιατορίου ελέγχει περιοδικά την ποιότητα του 
προσφερόµενου προϊόντος.  

•  Η επιχείρηση µπορεί να προσλάβει ειδικευµένους εξωτερικούς συνεργάτες 
για να διαπιστώσουν την ποιότητα του προϊόντος.  

•  ∆ίδονται ερωτηµατολόγια στους πελάτες, οι οποίοι απαντούν τι τους 
ευχαρίστησε και τι όχι κατά τη διάρκεια της κατανάλωσής τους.  

 
Ο έλεγχος ποιότητας γίνεται σε θέµατα:  

•  Καθαριότητας της σάλας και των WC, ιµατισµού, επίπλων και σκευών.  
•  Φαγητών και ποτών.  
•  Εµφάνισης και συµπεριφοράς του προσωπικού.  
•  Ταχύτητας και ακρίβειας σερβιρίσµατος.  

 
7.8 Υγιεινή τροφίµων 

 
Στη βιόσφαιρα, δηλαδή σε όλες τις ζώνες της Γης που αναπτύσσεται ζωή, εκτός 

από τα ζώα και τα φυτά υπάρχουν µικροοργανισµοί µε σηµαντικό ρόλο στον βιολογικό 
κύκλο και αυτοί, είτε εν ζωή είτε µετά θάνατον, εκκρίνουν τοξίνες που είναι πολύ 
επικίνδυνες για τον άνθρωπο. Οι τοξίνες αυτές είναι διαφόρων τύπων και κατά 
περίπτωση µπορούν να καταστρέψουν κύτταρα, ή ερυθρά αιµοσφαίρια, ή να 
προσβάλλουν το νευρικό σύστηµα.  

 
Τα τρόφιµα πρέπει να αντιµετωπίζονται µε µεγάλη προσοχή, ώστε να πληρούν τις 

διατροφικές ανάγκες του ανθρώπου, να είναι εύγευστα και ελκυστικά, χωρίς να 
δηµιουργούν προβλήµατα στον ανθρώπινο οργανισµό.  

Τα τρόφιµα µπορούν να αλλοιωθούν από πλήθος αιτιών και να γίνουν επικίνδυνα 
για την ανθρώπινη υγεία. Τα προβλήµατα δηµιουργούνται κυρίως από ιούς, κόκκους και 
βακτηρίδια.  
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Οι µικροοργανισµοί αυτοί γίνονται ορατοί µόνο κάτω από µικροσκόπιο και 
µπορούν να αλλοιώσουν τα τρόφιµα µε αποτέλεσµα επικίνδυνες τροφικές µολύνσεις και 
δηλητηριάσεις. Οι µικροοργανισµοί αδρανοποιούνται σε χαµηλές θερµοκρασίες, κάτω 

των 5
ο 
C, και αναπτύσσονται σε υψηλότερες θερµοκρασίες, µέχρι τους 63 

ο 
C. Βέβαια, σε 

υψηλές θερµοκρασίες – πάνω από 63 
ο 

C – υπάρχει περίπτωση τα βακτηρίδια να 
σχηµατίσουν προστατευτικά καλύµµατα που ονοµάζονται σπόροι και να επιζήσουν, 
οπότε όταν η θερµοκρασία χαµηλώσει επαναδραστηριοποιούνται. Η άριστη 
θερµοκρασία για την δραστηριοποίηση και τον πολλαπλασιασµό των βακτηριδίων είναι 

οι 37
ο 
C.  
Οι µικροοργανισµοί µεταφέρονται µε την αναπνοή, την επαφή, τα τρόφιµα, το 

νερό, τα έντοµα και ορισµένα ζώα (ιδιαίτερα µε τα τρωκτικά).  
Συναντώνται κυρίως στα τρόφιµα πλούσια σε πρωτεΐνες, όταν η θερµοκρασία είναι 

κατάλληλη και η υγρασία υψηλή. Για τον λόγο αυτό η ψύξη, η ζάχαρη, το κιτρικό οξύ 
και το αλάτι δεν επιτρέπουν την εξάπλωσή τους, όπως και αρκετά συντηρητικά.  

Τρόφιµα υψηλού κινδύνου θεωρούνται το κρέας, τα προϊόντα κρέατος, όπως 
σάλτσες, σούπες, κ.λ.π., το γάλα, τα αβγά, τα οστρακοειδή, το µαγειρεµένο ρύζι και τα 
αλλαντικά.  

Οι τροφές υψηλού κινδύνου πρέπει να διατηρούνται σε θερµοκρασίες που 

βρίσκονται είτε κάτω των 10
ο 
C είτε άνω των 60

ο 
C.  

Επίσης, τρόφιµα που έχουν ανάγκη προσεκτικής συντήρησης είναι τα φρούτα και 
τα λαχανικά.  

Οι ξηροί καρποί, τα µήλα, οι πατάτες και τα κρεµµύδια µπορούν να διατηρηθούν 
σε κατάλληλες συνθήκες για µεγάλο χρονικό διάστηµα, ενώ τρόφιµα όπως η ζάχαρη, τα 
όσπρια, το ρύζι, το αλεύρι κ.λ.π. µπορούν να αποθηκευτούν για µεγάλο χρονικό 
διάστηµα διότι έχουν χαµηλή περιεκτικότητα σε νερό.  

Τα τρόφιµα µπορεί επίσης να µολυνθούν από άλλες αιτίες όπως τα φρούτα και 
λαχανικά από φυτοφάρµακα, τα κατεργασµένα τρόφιµα από µολυσµένο εξοπλισµό, 
σκεύη κακής ποιότητας που ελευθερώνουν το µέταλλο από το οποίο είναι 
κατασκευασµένα (χαλκό ή ψευδάργυρο) στο έδεσµα, όλα τα τρόφιµα από εργαζοµένους 
που έχουν µεταδοτικό πρόβληµα υγείας ή δεν τηρούν τους κανόνες υγιεινής, από χηµικά 
και απορρυπαντικά κ.λ.π.  

Για την αποφυγή µολύνσεων και δηλητηριάσεων πρέπει να λαµβάνονται τα 
παρακάτω µέτρα:  
• Οι µαγειρεµένες τροφές:  
o Να διατηρούνται σε κατάλληλη θερµοκρασία.  
o Να σκεπάζονται.  
• Να χρησιµοποιείται ποιοτικός εξοπλισµός και να διαφοροποιείται ο εξοπλισµός 
επεξεργασίας ζωικών τροφίµων από τον εξοπλισµό επεξεργασίας φρούτων και 
λαχανικών.  
• Τα σκεύη και ο εξοπλισµός να πλένονται µε καυτό νερό και επιλεγµένα απορρυπαντικά  
• Να τηρούνται οι κανόνες υγιεινής του προσωπικού:  

 Το προσωπικό της κουζίνας να φορά σκούφο.  
 Να πλένονται τα χέρια µόλις λερωθούν.  
 Να χρησιµοποιούνται πετσέτες µιας χρήσης.  
 Να µην καλλωπίζονται µέσα στους χώρους του µαγειρείου.  
 Να µην εργάζεται κανείς µε ανοικτά τραύµατα.  
 Να πλένονται τα τρόφιµα πριν µαγειρευτούν.  
 Να φυλάσσονται µακριά από τις ωµές τροφές.  
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Οι χώροι του µαγειρείου πρέπει να είναι καθαροί, να αερίζονται και να φωτίζονται. 

Εκτός αυτού, πρέπει οι αποθήκες, τα ψυγεία, ο χώρος προετοιµασίας κρεάτων, ο χώρος 
προετοιµασίας λαχανικών, ο χώρος µαγειρέµατος, ο χώρος διατήρησης των ζεστών 
φαγητών και η λάντζα να βρίσκονται σε ξεχωριστούς χώρους. Το µαγειρείο πρέπει να 
αερίζεται και να φωτίζεται από ηλιακό φως, ενώ στα παράθυρα πρέπει να υπάρχει σήτα 
για προστασία από τα έντοµα.  

 
Τα µηχανήµατα του µαγειρείου πρέπει να έχουν πόδια ώστε να είναι εύκολος ο 

καθαρισµός του δαπέδου, που πρέπει να καλύπτεται µε λευκό πλακάκι, το οποίο όµως 
δεν πρέπει να γλιστρά ακόµη κι αν βραχεί.  

 
Τα χρησιµοποιηµένα σκεύη καλό είναι να πλένονται αµέσως και στο τέλος του 

σερβιρίσµατος το µαγειρείο να καθαρίζεται σχολαστικά, τόσο στους χώρους του όσο και 
στον εξοπλισµό και στα εργαλεία του. Επίσης, καθαρές πρέπει να διατηρούνται οι ξηρές 
αποθήκες και τα ψυγεία.  

 
Τα σκεύη της κουζίνας και του εστιατορίου πρέπει να είναι κατασκευασµένα από 

υλικά λεία και αδιαπότιστα. Ειδικά για τα µαγειρικά σκεύη, πρέπει να είναι 
κατασκευασµένα από ανοξείδωτο ατσάλι, εµαγιέ, πορσελάνη ή γυαλί.  

Στους χώρους του µαγειρείου και των αποθηκών δεν πρέπει να επιτρέπεται η 
είσοδος σε µη έχοντες εργασία, οι οποίοι δεν γνωρίζουν τα µέτρα υγιεινής που πρέπει να 
λαµβάνονται.  

 
Τα µαγειρεµένα τρόφιµα καλό είναι να σερβίρονται άµεσα µόλις µαγειρευτούν. Αν 

αυτό δεν είναι δυνατόν, τότε δεν πρέπει να φυλάσσονται σε θερµοκρασίες µεταξύ 20
ο 
C 

και 50
ο 
C, διότι οι µικροοργανισµοί αναπτύσσονται ραγδαία.  

 
Στο εστιατόριο οι δίσκοι πρέπει να µεταφέρονται µακριά από το στόµα των 

τραπεζοκόµων, για να µην µεταφέρονται µικρόβια µε την αναπνοή τους. Επίσης, οι 
τραπεζοκόµοι σε καµία περίπτωση δεν πρέπει να πιάνουν τρόφιµα µε γυµνά χέρια, όπως 
για παράδειγµα, το ψωµί.  
 


