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Πνευματικά Δικαιώματα  
 
Το παρόν έγγραφο αποτελεί πνευματική ιδιοκτησία της Vellum Global Educational Services και 

όλα τα δικαιώματα είναι κατοχυρωμένα και προστατευμένα από την Ελληνική και Ευρωπαϊκή 

νομοθεσία.  

Απαγορεύεται η αναπαραγωγή του σχετικού εγγράφου, είτε μέρους είτε όλου, χωρίς την έγ-

γραφη έγκριση της Vellum Global Educational Services. Η διάθεσή του επιτρέπεται μόνο ως 

αυτούσιου και για ενημερωτικούς σκοπούς. 

 
 
Αποκήρυξη Ευθυνών  
 

H Vellum Global Educational Services προετοιμάζοντας το παρόν σχήμα πιστοποίησης και διε-

νεργώντας συστηματικούς ελέγχους ώστε να καλύπτει την εγκυρότητα του περιεχόμενού του, 

καμία ευθύνη ωστόσο δεν φέρει για οποιαδήποτε ζημία προκύψει από την χρήση του παρό-

ντος είτε κατά τμήμα είτε κατά όλο.  

Το περιεχόμενο του παρόντος  είναι δυνατόν να τροποποιηθεί ή καταργηθεί όποτε κριθεί απα-

ραίτητο και χωρίς προηγούμενη ενημέρωση.  

 
 
Εξεταστέα Ύλη  
 

Η εξεταστέα ύλη ανακοινώνεται στο δικτυακό τόπο της Vellum Global Educational Services, 

www.vellum.org.gr, ο οποίος είναι και ο μόνος που αναγνωρίζεται από την εταιρεία ως σημείο 

ενημέρωσης των ενδιαφερομένων.  
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ΚΕΦΑΛΑΙΟ 1:  ΕΙΣΑΓΩΓΗ  
 

1.1  Γενικά 

Ο τομέας των υπηρεσιών που περιλαμβάνει τις μεταφορές, το εμπόριο, την εστίαση και 

τον τουρισμό σημείωσε τα μεγαλύτερα ποσοστά απασχόλησης στην Ευρώπη για το 2015 σύμ-

φωνα με επίσημα στοιχεία της Eurostat. Στην Ελλάδα, το 32,4% του συνολικού πληθυσμού α-

πασχολείται στο συγκεκριμένο κλάδο. Όπως γίνεται αντιληπτό πρόκειται για μια αρκετά μεγά-

λη μερίδα ανθρώπων, επιχειρηματιών αλλά και εργαζομένων. 

Ακόμα και στα χρόνια της οικονομικής κρίσης στη χώρα μας, που προκάλεσε το κλείσιμο 

των επιχειρήσεων, την κατάρρευση της οικονομίας και την αύξηση της φορολογίας, παρατη-

ρήθηκε στον τομέα της εστίασης μια αξιοσημείωτη σταθερότητα. Πιο συγκεκριμένα, ο τομέας 

της εστίασης και των τουριστικών επαγγελμάτων βρίσκεται ανάμεσα στους πέντε πιο περιζή-

τητους καθώς αποτελείται από επαγγέλματα με μεγάλη ζήτηση όπου προβλέπονται συνεχώς 

προοπτικές απασχόλησης. 

Τα ευνοϊκά αυτά νούμερα εξηγούνται εύκολα αν αναλογιστούμε ότι η Ελλάδα είναι άρρη-

κτα συνδεδεμένη με έναν αρκετά προσοδοφόρο τομέα απασχόλησης, τον τουρισμό και τα 

τουριστικά επαγγέλματα. Μάλιστα από το σύνολο των 100.246 ατόμων που προσλήφθηκαν 

στην Ελλάδα το μήνα Απρίλιο του 2018, οι 75.827 ανήκουν στο χώρο των ξενοδοχείων και της 

εστίασης. Τον ίδιο μήνα παρουσιάστηκε και νέο ρεκόρ προσλήψεων με την πλειοψηφία αυτών 

να είναι πλήρους απασχόλησης. 

Τα τελευταία χρόνια ο ανταγωνισμός μεταξύ των χώρων εστίασης αυξάνεται ολοένα και 

περισσότερα καθώς η ζήτηση εντείνεται συμβάλλοντας στη βελτίωση της ποιότητας και της 

εξυπηρέτησης των πελατών. Συνέπεια όλων των παραπάνω, όπως γίνεται αντιληπτό, είναι οι 

υποψήφιοι εργαζόμενοι του κλάδου αυτού να έχουν μια πληθώρα ευκαιριών εργασίας (τρείς 

στις τέσσερις νέες θέσεις εργασίας).   

Βασικός σκοπός του επαγγέλματος του σερβιτόρου είναι να φροντίζει για την προετοι-

μασία του χώρου εστίασης – αναψυχής, ώστε να παρέχει τις κατάλληλες υπηρεσίες σερβιρί-

σματος εδεσμάτων και ποτών στους πελάτες, δημιουργώντας φιλικό περιβάλλον για να τους 

προτρέψει να γίνουν τακτικοί επισκέπτες και τέλος να διεκπεραιώσει τις διαδικασίες είσπρα-

ξης των λογαριασμών και να συμμετέχει στην ολοκλήρωση τω διαδικασιών κλεισίματος του 

χώρου εστίασης – αναψυχής (ΕΟΠΠΕΠ, 2005). 
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1.2 Πιστοποίηση στο Αντικείμενο “Επισιτισμός και υγιεινή και ασφάλεια τροφίμων” 

Η πιστοποίηση αξιολογεί τους υποψηφίους σε θεωρητικό επίπεδο, στις γνώσεις που αφο-
ρούν στην ειδικότητα του Σερβιτόρου-Τραπεζοκόμου, του Επισιτισμού και στην υγιεινή και 
ασφάλεια τροφίμων. 

Επίσημες προαπαιτήσεις τις οποίες πρέπει να πληρούν οι υποψήφιοι για να κάνουν αίτηση 

για το πιστοποιητικό, είναι: 

• Η ηλικία των 18 ετών και άνω ΚΑΙ 

• Απόφοιτος/η Υποχρεωτικής εκπαίδευσης (ως ορίζεται από τη Νομοθεσία) 

Είτε 

• Σχετική με το αντικείμενο επαγγελματική εμπειρία 

Είτε 

• Συμμετοχή, σχετική με το αντικείμενο, σε σεμινάριο – εκπαιδευτικό πρόγραμμα κατ’ ελά-
χιστο 50 ωρών 

Οι εξετάσεις γίνονται δια ζώσης στα επίσημα Εξεταστικά Κέντρα του Φορέα, είτε εξ απο-
στάσεως μέσω της διαδικασίας Examiny (αναλυτικές πληροφορίες στον Κανονισμό Πι-
στοποίησης Προσώπων του Φορέα, αναρτητέο στο επίσημο site της Vellum). 

Τα εξεταστικά κέντρα για να διεξάγουν εξετάσεις για το συγκεκριμένο σχήμα πιστοποίησης 
της Vellum, πρέπει να έχουν τον κατάλληλο εξοπλισμό και το λογισμικό που χρειάζεται για 
την αξιολόγηση των υποψηφίων. 
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ΚΕΦΑΛΑΙΟ 2: ΠΑΡΟΥΣΙΑΣΗ ΤΟΥ ΠΙΣΤΟΠΟΙΗΤΙΚΟΥ 

2.1  Σκοπός - Ομάδα στόχος 

Σκοπός του πιστοποιητικού είναι να αξιολογήσει σε θεωρητικό επίπεδο έναν υποψήφιο, σε βασικές έν-

νοιες/γνώσεις που πρέπει να κατέχει κάποιος που επιθυμεί να ασχοληθεί με το συγκεκριμένο κλάδο και 

ειδικότητα, όπως την εστιατορική τέχνη και τους κανόνες γαστρονομίας – οινολογίας, τους κανόνες σερ-

βιρίσματος φαγητών και ποτών στους πελάτες χώρων εστίασης – αναψυχής (ξενοδοχεία, εστιατόρια, 

επιχειρήσεις κέτερινγκ, αναψυκτήρια, λέσχες, οργανισμούς, καφετέριες, κλπ), συνδυάζοντας γνώσεις 

που αφορούν στις επισιτιστικές επιχειρήσεις, στην ιεραρχία και στις αρμοδιότητες των υπάλληλων. Όπως 

και γνώσεις που αφορούν στον εξοπλισμό του εστιατορίου και τη χρήση του, τα γεύματα και τους κανό-

νες σύνταξης μενού, τους κανόνες Υγιεινής, αλλά και βασικές δεξιότητες όπως τη διαχείριση του χρόνου, 

την προσεκτική εμφάνιση και την αντιμετώπιση των παράπονων. 
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2.2  Δομή του πιστοποιητικού 

Ο Υποψήφιος για να αποκτήσει το Πιστοποιητικό εξετάζεται σε όλες τις ενότητες. Οι ενότητες που δι-
ατίθενται στο πιστοποιητικό είναι οι παρακάτω: 

Ενότητα εφαρμογής Κατάσταση Διάρκεια 

1. Ιστορική αναδρομή και Επισιτιστικές Επιχειρήσεις  Βασική Ενότητα 

45
 λ

επ
τά

 θ
εω

ρη
τι

κή
 ε

ξέ
τα

ση
 

2. Οι Εργαζόμενοι στα τμήματα των Επισιτιστικών Επιχειρήσεων 
 

Βασική Ενότητα 

3. Το Εστιατόριο 
 

Βασική Ενότητα 

4. Art de la Table- Προετοιμασία Εστιατόριου 
 

Βασική Ενότητα 

5. Τα Γεύματα 
 

Βασική Ενότητα 

6. Σερβίρισμα πελατών 
 

Βασική Ενότητα 

7. Σερβίρισμα κρασιού 
Βασική Ενότητα 

8. Σερβίρισμα Ποτών 
Βασική Ενότητα 

9. Γενικοί Κανόνες Υγιεινής 
Βασική Ενότητα 

10. Αγγλικά 
Βασική Ενότητα  

Η βάση ερωτήσεων (QDB) αποτελείται από 346 κρυπτογραφημένες με σύγχρονο αλγόριθμο (MD5) ερω-
τήσεις και πιθανές απαντήσεις (δολώματα).  

Το εξεταστικό σύστημα της Vellum ακολουθεί την τυχαία λήψη 30 ερωτήσεων, από το σύνολο των παρα-
πάνω ενοτήτων εφαρμογής, διαδικτυακά, χωρίς την ενδιάμεση παρεμβολή τρίτου μέρους, και τις ανακα-
τεύει. Από τις 30 αυτές ερωτήσεις, επιλέγει ισόποσα Εύκολες, Μέτριες και Δύσκολες.  

Αυτές οι δεξιότητες εξετάζονται στον υπολογιστή με τη μορφή ερωτήσεων πολλαπλών επιλογών. 

Για να πάρει το πιστοποιητικό ο υποψήφιος θα πρέπει να επιτύχει στην εξεταστική διαδικασία πιστο-
ποίησης, με ποσοστό επιτυχίας 70%, στο σύνολο των ενοτήτων. Επισημαίνεται πως σε περίπτωση α-
ποτυχίας,  ο κάθε υποψήφιος έχει δικαίωμα επανάληψης της εξεταστικής διαδικασίας. 
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Εξέταση σε Εξεταστικό Κέντρο: Στις περιπτώσεις υποψηφίων με αναπηρία και ειδικές εκπαιδευτικές 
ανάγκες, όπως κάποιες από αυτές αναφέρονται στο Ν.3699/2008 (ΦΕΚ 199Α), η εξέταση διεξάγεται 
κατά περίπτωση όπως περιγράφεται πιο κάτω. 

Σε κάθε περίπτωση θα πρέπει: 

1. Να ενημερώσει έγκαιρα το εξεταστικό κέντρο, για να προβεί στις απαραίτητες ενέργειες ως προς τον 
ειδικό εξοπλισμό που ίσως χρειαστεί να προμηθευτεί, για τον δεύτερο επιτηρητή που θα πρέπει να 
ορισθεί, καθώς και για την εύρεση ή τον ορισμό του κατάλληλου ατόμου που θα λειτουργήσει ως 
βοηθός/γραφέας, ο οποίος δεν θα πρέπει να συμμετείχε σε οποιαδήποτε πιθανή εκπαιδευτική 
διαδικασία με τον υποψήφιο. 

2. Να προσκομίσει βεβαίωση που χορηγείται με γνωμάτευση Υγειονομικής Επιτροπής ή από Κρατικό 
Νοσηλευτικό Ίδρυμα ή από το αναγνωρισμένο από το Υπουργείο Παιδείας, Δια Βίου Μάθησης και 
Θρησκευμάτων Ιατροπαιδαγωγικό Κέντρο, στην οποία πρέπει να αναγράφεται η πάθηση. 

Εν παραδείγματι οι «εξεταζόμενοι»: 

α.  που πάσχουν από κάταγμα ή άλλη προσωρινή βλάβη των άνω άκρων που καθιστά αδύνατη τη χρήση 
τους για γραφή, ή 

β.  παρουσιάζουν ειδικές μαθησιακές δυσκολίες όπως δυσλεξία, δυσγραφία, δυσαριθμησία, 
δυσαναγνωσία, δυσορθογραφία και εξετάζονται με τη βοήθεια βοηθού/γραφέα. Ο βοηθός γραφέας 
διαβάζει τις ερωτήσεις και πληκτρολογεί τις απαντήσεις του εξεταζόμενου. 

Σε όλους τους «εξεταζόμενους» παρέχεται επιπλέον χρόνος εξέτασης 30 λεπτών. 

Οι ανωτέρω περιπτώσεις εξυπηρετούν τον εξεταζόμενο ως προς τη διαδικασία διεξαγωγής της εξέτασης 
η οποία γίνεται μέσω του Η/Υ, σε θεωρητικό επίπεδο εξέτασης. 

Οι Φυσικές ικανότητες-χαρακτηριστικά (κίνησης, όρασης, ακοής, κ.ά.) ενός προσώπου, ορίζονται όπως 
αυτές απαιτούνται και δεν εμποδίζουν αντικειμενικά την εφαρμογή των γνώσεων, δεξιοτήτων, 
ικανοτήτων ως προς τη διεκπεραίωση δραστηριοτήτων σε επαγγελματικό πλέον επίπεδο. Να διαθέτει 
φυσικές ικανότητες, κατάλληλες για το αντικείμενο της ειδικότητας (ευχέρεια στη σωματική κίνηση, στην 
κίνηση των χεριών, ικανοποιητική όραση και ακοή). 
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ΚΕΦΑΛΑΙΟ 3:  ΔΟΜΗ ΚΑΙ ΠΕΡΙΕΧΟΜΕΝΟ ΤΗΣ ΕΞΕΤΑΣΤΕΑΣ ΥΛΗΣ 

3.1  Αντικείμενα αξιολόγησης και κριτήρια απόδοσης 

Ακολουθούν λεπτομέρειες για τις εξεταζόμενες ενότητες. Για κάθε ενότητα, προσδιορίζονται τα σχετι-
κά Αντικείμενα αξιολόγησης που αντιστοιχούν και στις συγκεκριμένες δεξιότητες που οι υποψήφιοι 
πρέπει να επιδείξουν για να επιτύχουν σε κάθε ενότητα. 

Για να προετοιμαστούν πλήρως για τις εξετάσεις, οι υποψήφιοι πρέπει να μπορούν να ικανοποιήσουν 
όλα τα Αντικείμενα Αξιολόγησης, ενώ κατά την εξεταστική διαδικασία μπορεί να μην εξεταστούν α-
πευθείας σε όλα τα Αντικείμενα Αξιολόγησης. 

Οι υποψήφιοι πρέπει να έχουν βασικές γνώσεις χειρισμού του πληκτρολογίου και του ποντικιού του 
υπολογιστή, καθώς η εξεταστική διαδικασία διεξάγεται με τη χρήση ηλεκτρονικού υπολογιστή. Οι ε-
ξετάσεις (τα κουμπιά ελέγχου της εφαρμογής εξέτασης) διατίθενται στα Ελληνικά.  

Η εξεταστέα ύλη (οι ερωτήσεις στις οποίες εξετάζεται ο Υποψήφιος) είναι στην ελληνική γλώσσα, ενώ 
ένα μέρος της στην αγγλική. Συστήνεται η βασική γνώση και κατανόηση της Αγγλικής γλώσσας.  

Οι τελικές εξετάσεις είναι σχεδιασμένες ώστε να δίνουν στους υποψήφιους τη δυνατότητα να δείξουν 
ότι μπορούν να εφαρμόσουν τις δεξιότητες που παρουσιάζονται στην εξεταστέα ύλη. 

Σημαντική σημείωση: Όπως περιγράφεται στην αρχή των ξεχωριστών ενοτήτων, από τους υποψηφί-
ους ζητείται να γνωρίζουν όλα τα αντικείμενα αξιολόγησης της εξεταστέας ύλης, προκειμένου να αξιο-
λογηθούν σε μία εξεταστική ώρα, στις ενότητες εφαρμογής. 
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3.2  Περιεχόμενα εξεταστέας ύλης 

Ενότητα 1η: ΙΣΤΟΡΙΚΗ ΑΝΑΔΡΟΜΗ 

Στην εισαγωγική αυτή ενότητα εξετάζεται η ιστορική εξέλιξη του επαγγέλματος του Σερβιτόρου, καθώς 
είναι ένα πάρα πολύ παλαιό επάγγελμα που έχει τις ρίζες του στην αρχαία Μεσοποταμία. Επίσης, εξετά-
ζονται η έννοια του επισιτισμού και η σχέση του με άλλους επικερδείς κλάδους , όπως ο τουρισμός, οι 
εξελίξεις στην αγορά της εστίασης και οι νέες τάσεις, καθώς και οι λειτουργίες που πραγματοποιούνται 
στο σύνολο των επισιτιστικών τμημάτων. Εξετάζεται επίσης η συσχέτιση των αναγκών που ικανοποιού-
νται από την επίσκεψη ενός πελάτη στις επιχειρήσεις εστίασης, είτε αυτές λειτουργούν ως ανεξάρτητες 
είτε εντός ξενοδοχειακών μονάδων. Συγκεκριμένα: 

Αντικείμενα Αξιολόγησης Δεξιότητες/ Ικανότητες 

1.1  Η ιστορική αναδρομή της εστίασης 

Δεξιότητες: 
 Γνώση της θεωρίας που αφορά στις επισιτι-

στικές επιχειρήσεις. 

 Κατανόηση της σπουδαιότητας του επαγ-
γέλματος του Σερβιτόρου από την αρχαιό-
τητα έως σήμερα.  

 Διάκριση Επισιτιστικών Επιχειρήσεων 

 Κατανόηση δραστηριοτήτων επισιτιστικών 
τμημάτων  σε ξενοδοχειακές επιχειρήσεις 

 

Ικανότητες: 

 Να αντιλαμβάνονται σειρά γεγονότων που 
συνέβαλαν στην εξέλιξη του επαγγέλματος 
του σερβιτόρου. 

 Να εντοπίζουν τις ανάγκες της εστίασης και 
του επαγγέλματός του σερβιτόρου στη σύγ-
χρονη εποχή. 

 Να αντιλαμβάνονται τη σημασία της εστία-
σης σε όλες τις επιχειρήσεις. 

 Να αξιοποιούν τις εξελίξεις στην αγορά της 
εστίασης. 

1.2 Η εστίαση στη σύγχρονη εποχή 

1.3  Η έννοια του Επισιτισμού 

1.4  Οι εξελίξεις στην αγορά της εστίασης 

1.5 Οι Επισιτιστικές Επιχειρήσεις 

1.6 Επισιτιστικές Δραστηριότητες 

1.7 Επισιτιστικές δραστηριότητες σε ξενοδο-
χειακές επιχειρήσεις 
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Ενότητα 2η: ΟΙ ΕΡΓΑΖΟΜΕΝΟΙ ΣΤΑ ΕΠΙΣΙΤΙΣΤΙΚΑ ΤΜΗΜΑΤΑ 

Η συγκεκριμένη ενότητα επικεντρώνεται στη σημασία των εργαζομένων και της εξυπηρέτησης που 
προέρχεται από αυτούς και αποτελεί σε πολλές περιπτώσεις σημαντικό λόγο επιλογής ή αποφυγής ενός 
εστιατορίου. Πρωταρχικής σημασίας είναι οι κανόνες συμπεριφοράς που πρέπει να εφαρμόζονται σε ένα 
εστιατόριο και οι συμβουλές διαχείρισης χρόνου (time management). Εξετάζεται επίσης μέσω οργανο-
γραμμάτων η οργάνωση και η ιεραρχία που ακολουθείται στις επισιτιστικές επιχειρήσεις, αλλά και η 
γνώση των βασικών καθηκόντων των στελεχών διοίκησης που σχετίζονται με τα επισιτιστικά τμήματα. 
Στην συγκεκριμένη εξέταση συμπεριλαμβάνεται η γνώση των βασικών κανόνων εμφάνισης, ικανοτήτων 
και δεξιοτήτων των εργαζομένων στον χώρο της εστίασης, καθώς και των θεμελιωδών εννοιών που αφο-
ρούν στις Εργασιακές  Σχέσεις και στη διαχείριση ανθρώπινου δυναμικού.  

Αντικείμενα αξιολόγησης Δεξιότητες/ Ικανότητες 

2.1 Service Etiquette Δεξιότητες: 

 Άμεση κατανόηση της σπουδαιότητας της απο-
τελεσματικής εξυπηρέτησης. 

 Διάκριση των τεχνικών διαχείρισης χρόνου 

 Γνώση της ιεραρχίας στις επισιτιστικές επιχει-
ρήσεις 

 Κατανόηση του ρόλου του εργαζομένου μέσα 
στην εργασιακή ομάδα 

 Επιτυχή εφαρμογή των κανόνων εμφάνισης και 
συμπεριφοράς.  

 Κατανόηση ανθρώπινης συμπεριφοράς  και ση-
μασία των καλών σχέσεων στον εργασιακό χώ-
ρο 

 Γνώση συστημάτων εκπαίδευσης, αξιολόγησης 
και παρακίνησης προσωπικού 

 

Ικανότητες: 

 Τήρηση του κώδικα ένδυσης και συμπεριφοράς 
από τον σερβιτόρο. 

 Αξιοποίηση κανόνων και συμβουλών στη δια-
χείριση χρόνου και στην σωστή εξυπηρέτηση 
των πελατών.  

 Αξιοποίηση ευκαιριών απασχόλησης στον του-
ριστικό κλάδο 

 Τήρηση εργασιακών νόμων και εργατικού δι-
καίου 

 Σύνταξη βιογραφικού σημειώματος 

 

2.2 Time management 

2.3 Οι εργαζόμενοι στα επισιτιστικά 
τμήματα 

2.4 Οι εργαζόμενοι στην κουζίνα 

2.5 Εργαζόμενοι στο εστιατόριο 

2.6 Εμφάνιση και συμπεριφορά εργα-
ζομένων  

2.7 Προσωπική εμφάνιση και υγιεινή 
των υπαλλήλων 

2.8 Ικανότητες και δεξιότητες εργαζο-
μένων  στον χώρο της εστίασης 

2.9  Εργασιακές Σχέσεις 

 



                      Syllabus Έκδοση 4.1 –  
«Vellum Hospitality Services Skills» γνωστικό αντικείμενο 
«Επισιτισμός και υγιεινή και ασφάλεια τροφίμων»                                                              

 
 

Vellum Global Educational Services                                                                                           Σελ. 11 από 21 
Εγκρίθηκε από: Διαχειριστή 
Ισχύει από: 4/11/24  

Ενότητα 3η: ΤΟ ΕΣΤΙΑΤΟΡΙΟ  

Σε αυτή την ενότητα εξετάζονται βασικές έννοιες που αφορούν στο σχεδιασμό, στη λογική και στη νομο-
θεσία που τηρούνται, ώστε να καλύπτονται οι απαιτήσεις για λειτουργικότητα, ασφάλεια, υγιεινή και 
ποιότητα στην προσφορά των αγαθών και των υπηρεσιών των επισιτιστικών επιχειρήσεων. Παράλληλα, 
εξετάζονται οι γνώσεις που αφορούν στην ύπαρξη και χρησιμότητα των κύριων και βοηθητικών χώρων 
επισιτιστικών επιχειρήσεων, καθώς και οι διακρίσεις του εξοπλισμού ενός εστιατόριου, αλλά και η χρήση 
αυτού. 

 

Αντικείμενα αξιολόγησης Δεξιότητες/ Ικανότητες 

3.1. Ο σχεδιασμός μιας επισιτιστικής επιχεί-
ρησης 

Δεξιότητες: 

 Αποτελεσματική εφαρμογή της σχετικής 
νομοθεσίας και προϋποθέσεων στην ί-
δρυση επισιτιστικών επιχειρήσεων. 

 Γνώση του γενικού και ειδικού εξοπλι-
σμού των εστιατορίων. 

 Σωστή χρήση του εξοπλισμού του εστια-
τορίου. 

  

 

Ικανότητες: 
• Διαμόρφωση των κύριων και βοηθητικών 

χώρων εργασίας μίας επισιτιστικής επιχεί-
ρησης. 

• Κατανόηση στη σημασία που κατέχει η 
χωροταξική οργάνωση και η σωστή επιλο-
γή του εξοπλισμού στα εστιατόρια. 

• Τήρηση της νομοθεσίας για την ίδρυση και 
λειτουργία επισιτιστικών επιχειρήσεων.  

3.2. Προϋποθέσεις αρχιτεκτονικού σχεδια-
σμού 

3.3.  Διακόσμηση και αισθητική χώρων 

3.4. Υλικά και στοιχεία σχεδιασμού χώρων 

3.5. Κύριοι & δευτερεύοντες χώροι επισιτι-
στικών επιχειρήσεων  

3.6. Η τραπεζαρία - εστιατόριο 

3.7. Μαγειρεία- Κουζίνες 

3.8. Αρχιτεκτονική διάταξη εστιατορίου – 
Κύριοι και βοηθητικοί χώροι 

3.9. Εξοπλισμός εστιατορίου - Έπιπλα 

3.10. Εξοπλισμός εστιατορίου – Ιματισμός (Λι-
νά) 

3.11. Εξοπλισμός εστιατορίου – Επιτραπέζια 
σκεύη 
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Ενότητα 4η: ART DE LA TABLE- ΠΡΟΕΤΟΙΜΑΣΙΑ ΕΣΤΙΑΤΟΡΙΟΥ 

Η τέταρτη ενότητα αφορά στην ανάδειξη των εργασιών που αφορούν στην προετοιμασία του εστιατορί-
ου (mise en place), πριν την προσέλευση των πελατών και σχετίζονται με το art de la table. Σε αυτή την 
ενότητα θα εξεταστούν αναλυτικά οι διαδικασίες καθαρισμού του εστιατορίου, το στρώσιμο των τραπε-
ζιών και η προετοιμασία των  κουβέρ. 

Αντικείμενα Αξιολόγησης 
 

Δεξιότητες/ Ικανότητες 

4.1 Εργασίες πριν την προσέλευση των 
πελατών – Καθαρισμός 

Δεξιότητες: 

 Γνώση των εργασιών πριν την προσέλευση 
των πελατών. 

 Διενέργεια των εργασιών καθαρισμού και 
γυαλίσματος των σκευών. 

 Αποτελεσματική διαχείριση και κατανομή 
των εργασιών με τη χρήση πίνακα Εργασιών 
(side work)  

 

Ικανότητες: 

 Αντίληψη της σπουδαιότητας της σωστής 
προετοιμασίας του εστιατορίου. 

 Βελτίωση της ικανότητας χειρισμού σκευών 
κατά την τοποθέτηση 

 Διάκριση των διαφορετικών κουβέρ και επι-
λογή του κατάλληλου τύπου με βάση την 
παράθεση των γευμάτων. 

4.1.1 Καθαρισμός εστιατορίου 

4.1.2 Γυάλισμα των επιτραπέζιων 
σκευών πριν από το στρώσιμο  

4.1.3 Γυάλισμα των πιάτων πριν από το 
στρώσιμο  

4.1.4 Προετοιμασία λινών πριν από το 
στρώσιμο  

4.1.5 Προετοιμασία λοιπών σκευών 

4.2  Εργασίες πριν την προσέλευση των 
πελατών – Στρώσιμο Τραπεζιών 

4.2.1Διάταξη επίπλων 

4.2.2 Mise en place  - στρώσιμο τραπε-
ζιών 

4.2.3 Κουβέρ – couvert 
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Ενότητα 5η: ΤΑ ΓΕΥΜΑΤΑ 

Η ενότητα αυτή  εξετάζει τις γνώσεις που αφορούν στα είδη των γευμάτων, όπως αυτά σερβίρονται στο 
σύνολο των επισιτιστικών επιχειρήσεων και διακρίνονται σε κύρια και δευτερεύοντα – βοηθητικά  γεύ-
ματα. Εμπεριέχει τη σημασία της σύνθεσης μενού και της εμφάνισης της κάρτας φαγητών, καθώς και την 
κατανόηση των όρων σύνθεσης και σύνταξης του καταλόγου, αλλά και της αποτελεσματικής διαχείρισης 
ενός μενού, το menu Engineering Analysis. 

Αντικείμενα Αξιολόγησης Δεξιότητες/ Ικανότητες 

5.1 Ορισμός μενού 

Δεξιότητες: 

 Κατανόηση των κανόνων και όρων στη σύν-
θεση των μενού 

 Διάκριση των διαφορετικών ειδών γευμάτων 

 Γνώση  της Μηχανικής Μενού(Menu 
Engineering Analysis) 

 Σωστή χρήση της μαγειρικής και ζαχαροπλα-
στικής  ορολογίας 

 

Ικανότητες: 
 Τήρηση της σχετικής νομοθεσίας στη σύν-

θεση μενού  
 Αξιοποίηση των όρων και κανόνων στη 

σύνταξη του καταλόγου 
 Ορθή χρήση παραδειγμάτων σύνθεσης 

μενού για όλα τα είδη των γευμάτων  

 

5.2 Τα είδη των γευμάτων 

5.3 Η σημασία της σύνθεσης μενού και 
της εμφάνισης της κάρτα φαγητών  

5.4 Όροι κατά τη σύνθεση ενός μενού 

5.5 Η σύνταξη του καταλόγου  

5.6 Μηχανική Μενού (Menu Engineer-
ing Analysis) 

5.7 Ορολογία και ονοματολογικοί όροι 
παρασκευών μαγειρικής και ζαχα-
ροπλαστικής.  

5.8 Παραδείγματα μενού 

5.9 Οι μερίδες 
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Ενότητα 6η: ΣΕΡΒΙΡΙΣΜΑ ΠΕΛΑΤΩΝ 

Η ενότητα αυτή εμπεριέχει το σύνολο των εργασιών και ενεργειών κατά τη διαδικασία του σερβιρίσμα-
τος των πελατών. Εξετάζονται οι γνώσεις που αφορούν στο στάδιο της υποδοχής των πελατών,  εξυπηρέ-
τησης ατόμων με αναπηρία, οι ενέργειες κατά τη λήψη της παραγγελίας και η εφαρμογή των τεχνικών 
πωλήσεων. Ακολουθούν οι προϋποθέσεις παράθεσης και η εφαρμογή του αντίστοιχου  πρωτόκολλου, 
καθώς και ο σχεδιασμός της διαδικασίας Service. Τέλος σε αυτή την ενότητα εξετάζονται οι γνώσεις που 
αφορούν στους τρόπους σερβιρίσματος, όπως αυτοί αναλύονται και ακολουθούν  τα διεθνή πρότυπα 
της εστιατορικής τέχνης, αλλά και ο ενδεδειγμένος τρόπος αντιμετώπισης παράπονων και κρίσεων. 

Αντικείμενα Αξιολόγησης Δεξιότητες/ Ικανότητες 

6.1 Υποδοχή  Πελατών 

Δεξιότητες: 

 Χρήση βασικών τρόπων σερβιρίσματος 

 Διάκριση των διαφόρων μορφών αναπηρίας 

 Ευχερής διαχείριση των λογαριασμών 

 Σχεδίαση της διαδικασίας σερβιρίσματος  Πε-
λατών. 

 Αποτελεσματική διαχείριση παραπόνων 

 Σωστή χρήση της τεχνικής απόσυρσης χρησι-
μοποιημένων σκευών. 

Ικανότητες: 

 Τήρηση του πρωτοκόλλου και των προϋποθέ-
σεων παράθεσης των γευμάτων. 

 Αξιολόγηση τρόπων σερβιρίσματος και επιλο-
γή του ενδεδειγμένου σε κάθε περίπτωση 
τρόπου 

 Αξιοποίηση των αποτελεσματικών διαδικα-
σιών κατά τη λήψη παραγγελίας. 

 Βελτίωση της ικανότητας  διαχείρισης κρίσε-
ων και παραπονούμενων πελατών. 

 Εξυπηρέτηση ατόμων με αναπηρία 

6.2 Λήψη παραγγελίας  

6.3 Τοποθέτηση επιτραπέζιων σκευών 

6.4 Προϋποθέσεις παράθεσης 

6.5 Προτεραιότητα και πρωτόκολλο 
κατά την παράθεση. 

6.6 Σχεδιασμός διαδικασίας Service 

6.7 Τρόποι σερβιρίσματος 

6.8 Απόσυρση σκευών και εδεσμάτων 
(debarrassage) 

6.9 Παρουσίαση λογαριασμού και εί-
σπραξη 

6.10 Παράπονα πελατών  και 
διαχείριση κρίσεων 

6.11 Εξυπηρέτηση/συναλλαγή 
με άτομα με αναπηρία ή /και χρό-
νιες παθήσεις 
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Ενότητα 7η: ΣΕΡΒΙΡΙΣΜΑ ΚΡΑΣΙΟΥ 

Η συγκεκριμένη ενότητα επικεντρώνεται στη σημασία και την άρρηκτη σχέση του φαγητού με το κρασί 
και την απόκτηση των απαραίτητων γνώσεων των σερβιτόρων στην Οινολογία. Εμπεριέχει γνώσεις που 
αφορούν στην ιστορία του κρασιού, τη σύστασή του, τους παράγοντες που επηρεάζουν την καλλιέργεια 
του, αλλά και βασικές γνώσεις στις ποικιλίες σταφυλιών. Εξετάζονται επίσης οι γνώσεις σχετικά με τους 
τρόπους  οινοποίησης, την ωρίμανση και παλαίωση του κρασιού και των αφρώδη οίνων, την ανάγνωση 
της ετικέτας, τη διάκριση των σχετικών ενδείξεων και την απαραίτητη γνώση του ταιριάσματος κρασιού 
και εδεσμάτων. Τέλος, αντικείμενο της συγκεκριμένης εξέτασης αποτελεί και η τεχνική σερβιρίσματος 
κρασιού και γνώσεων που αφορούν στην θερμοκρασία, στην επιλογή των κατάλληλων ποτηριών, στην 
διαδικασία μετάγγισης κρασιού και  στα βήματα της γευστικής δοκιμής του κρασιού. 

Αντικείμενα αξιολόγησης Δεξιότητες/ Ικανότητες 

7.1 Γνωρίζοντας το κρασί 

Δεξιότητες: 

 Άμεση κατανόηση της σπουδαιότητας της σχέσης 
κρασιού και φαγητού. 

 Διάκριση των ποικιλιών σταφυλιών 

 Γνώση της διαδικασίας οινοποίησης 

 Επιτυχή εφαρμογή των κανόνων ταιριάσματος 
κρασιού και εδεσμάτων 

Ικανότητες: 

 Αντίληψη της σπουδαιότητας του σωστού 
σερβιρίσματος των κρασιών 

 Βελτίωση της ικανότητας ταιριάσματος κρα-
σιού και εδέσματος 

 Εφαρμογή των βημάτων στην παρουσίαση 
και το σερβίρισμα του κρασιού 

 Ορθή εφαρμογή  της τεχνικής γευστικής δοκι-
μής του κρασιού και χρήση των γενικών όρων 
γευσιγνωσίας. 

7.2 Ο κόσμος του κρασιού  

7.3 Η ιστορία του κρασιού. 

7.4 Το κρασί 

7.5 Ποικιλίες σταφυλιών 

7.6 Η οινοποίηση 

7.7 Τύποι κρασιού 

7.8 Αποθήκευση και ωρίμανση κρα-
σιών  

7.9 Η ετικέτα 

7.10 Ταίριασμα κρασιού και ε-
δεσμάτων 

7.11 Σερβίρισμα κρασιού 

7.12 Γευστική δόκιμη κρασιού
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Ενότητα 8η:  ΣΕΡΒΙΡΙΣΜΑ ΠΟΤΩΝ  

Σε αυτή την ενότητα εξετάζονται οι βασικές κατηγορίες  ποτών και οι αντίστοιχες αρχές που διέπουν το 
σερβίρισμα αυτών, τα μη αλκοολούχα ποτά και οι μπύρες. Εμπεριέχεται η κατηγοριοποίηση τους ως 
προς το χρόνο κατανάλωσης, τον τρόπο παραγωγής και ο διαχωρισμός τους σε ορεκτικά και χωνευτικά, 
καθώς και οι αναμείξεις αυτών (cocktails). Ακολουθεί η εξέταση γνώσεων που αφορούν στα πιο διαδε-
δομένα ποτά, όπως ουίσκι, βότκα, τζιν , τεκίλα κα. , τόσο ως προς την παραγωγής τους, όσο και ως προς 
τις διάφορες κατηγορίες τους. Η αξιολόγηση ολοκληρώνεται με τη γνώσεις στη χρήση του εξοπλισμού 
και της διεύθυνσης του Μπαρ γενικότερα. 

Αντικείμενα Αξιολόγησης Δεξιότητες/ Ικανότητες 

8.1 Βασικές αρχές στο σερβίρισμα των 
ποτών, ο ρόλος του μπαρτέντερ 

Δεξιότητες: 

 Χρήση βασικών τρόπων σερβιρίσματος των 
ποτών 

 Προετοιμασία  και σωστή λειτουργία του 
μπαρ 

 Σωστή χρήση και επιλογή των κατάλληλων 
ποτηριών. 

 Διάκριση των διάφορων τύπων και κατηγο-
ριών των αλκοολούχων  και μη αλκοολούχων 
ποτών 

 Κατανόηση του τρόπου παραγωγής της  μπύ-
ρας, των πότων και των ιδιοτήτων τους 

 

Ικανότητες: 
• Τήρηση της θερμοκρασίας και των ενδεδειγ-

μένων ποσοτήτων σερβιρίσματος . 

• Αξιοποίηση των γνώσεων σχετικά με τα ποτά 
και τις ιδιότητες τους 

• Εφαρμογή των μεθόδων ανάμειξης 

• Βελτίωση  της ικανότητας  των τεχνικών πω-
λήσεων που αφορούν το σερβίρισμα ποτών , 
πριν, κατά και μετά την παράθεση του γεύμα-
τος.  

8.2 Ορεκτικά-  Aperitifs 

8.3 Digestif - Χωνευτικά 

8.4 Brandy – Cognac- Armagnac 

8.5 WHISKY-WHISKEY 

8.6 GIN 

8.7 Tequila 

8.8 Rum-Ρούμι 

8.9 Βότκα- Vodka 

8.10 Ηδύποτα – Liqueurs 

8.11 Αναμείξεις ποτών (Cock-
tails) και διακόσμηση 

8.12 Μπύρες 

8.13 Μη αλκοολούχα ποτά 
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Ενότητα 9η: ΓΕΝΙΚΟΙ ΚΑΝΟΝΕΣ ΥΓΙΕΙΝΗΣ 

Η συγκεκριμένη ενότητα επικεντρώνεται στη σημασία των γενικών κανόνων Υγιεινής και Ασφάλειας και 
στην εφαρμογή τους στο σύνολο των επισιτιστικών επιχειρήσεων.  Αφορά σε γνώσεις σχετικά με τα μέ-
τρα υγιεινής τα όποια θα πρέπει να εφαρμόζουν οι επιχειρήσεις επισιτισμού. Εξετάζεται η εφαρμογή των 
σχετικών οδηγιών για συμμόρφωση με την νομοθεσία και οι γνώσεις που αφορούν στις αρχές του συ-
στήματος διαχείρισης της υγιεινής και ασφάλειας των τροφίμων (HACCP) καθώς και η εφαρμογή των μέ-
τρων ασφαλείας που συμβάλλουν στην αποτροπή κάθε είδους  ατυχήματος, αλλά και στην αντιμετώπιση 
αυτών. 

Αντικείμενα αξιολόγησης Δεξιότητες/ Ικανότητες 

9.1 Γενικοί Κανόνες Υγιεινής 

Δεξιότητες: 

 Κατανόηση των κανόνων Υγιεινής και εφαρμο-
γής των μέτρων ασφάλειας 

 Περιγραφή τροφικών δηλητηριάσεων 

 Χρήση των μέτρων  ατομικής Υγιεινής 

 Αποτελεσματική  κατάρτιση του προσωπικού 
σχετικά με την υγιεινή των τροφίμων. 

Ικανότητες: 

 Να αντιλαμβάνονται τη σημασία της εφαρμο-
γής των κανόνων Υγιεινής. 

 Να αξιοποιούν και να εφαρμόζουν  τις αρχές 
του HACCP. 

  Να συμμορφώνονται με τις οδηγίες της σχετι-
κής νομοθεσίας που αφορά στα μέτρα ατομι-
κής Υγιεινής και ασφάλειας 

 Να παρέχουν τις πρώτες βοήθειες σε όσους 
έχουν ανάγκη 

 Να αντιμετωπίζουν τις πυρκαγιές και να χρη-
σιμοποιούν τα πυροσβεστικά μέσα. 

9.2 Οδηγίες για συμμόρφωση με την νομο-
θεσία 

9.3  Κατάρτιση προσωπικού 

9.4 Σύστημα Διαχείρισης της Υγιεινής και 
Ασφάλειας των Τροφίμων (HACCP). 

 

9.5  Αρχές  HACCP 

9.6  Η ασφάλεια στους χώρους εργασίας 
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Ενότητα 10η: ΑΓΓΛΙΚΑ 
 
Η συγκεκριμένη ενότητα εξετάζει τις βασικές γνώσεις στη ξενοδοχειακή ορολογία που χρησιμο-
ποιείται από τους υπαλλήλους του επισιτισμού στην αγγλική γλώσσα, καθώς οι υπάλληλοι των 
επισιτιστικών τμημάτων έρχονται σε άμεση επαφή με τους πελάτες. Η εξέταση περιλαμβάνει 
ορολογία που χρησιμοποιείται στον τουριστικό κλάδο ανάλογα με τη κάθε περίσταση (στρώσι-
μο τραπεζιού, σερβίρισμα πελατών, διαχείριση παραπόνων) αλλά και θέματα που αφορούν στο 
προσωπικό γενικότερα. Πιο συγκεκριμένα:  
 

Αντικείμενα αξιολόγησης Δεξιότητες/ Ικανότητες 

 

10.1 Hotel F & B / Front Office/ House-
keeping Organizational Chart 

 

Δεξιότητες: 

 Να αναγνωρίζουν την ορολογία που χρησιμο-
ποιείται σε χώρους εστίασης και υποδοχής. 

 Να γνωρίζουν το απαραίτητο  λεξιλόγιο που 
μπορεί να χρησιμοποιηθεί για τις βασικές ερ-
γασίες σε μια ξενοδοχειακή επιχείρηση. 

 Να αντιλαμβάνονται την τουριστική ορολογία 
τόσο γραπτά όσο και προφορικά. 

 Να διεκπεραιώνουν επικοινωνίες χρησιμοποιώ-
ντας εξειδικευμένη ορολογία στα αγγλικά. 

 Να υιοθετούν ρόλους μέσα από διαλόγους και 
να δίνουν οδηγίες.  

 Να ορίζουν, περιγράφουν και να εφαρμόζουν 
όπου απαιτείται την αντίστοιχη ορολογία στα 
αγγλικά. 

 Να εξηγούν τη διαδικασία στρωσίματος ενός 
τραπεζιού.  

 Να αναγνωρίζουν και να ερμηνεύουν στα αγγλι-
κά τα μέρη από τα οποία αποτελείται ένα μενού.  

 Να αναγνωρίζουν τα σκεύη και τα ποτήρια.  

 Να μπορούν να διαχειριστούν τις κρατήσεις των 
πελατών.  

 Να χρησιμοποιήσουν το απαραίτητο λεξιλόγιο 
για μια θέση εργασίας με σκοπό τη παρουσίαση 
του εαυτού τους. 

 

10.2 Laying a table 

 

10.3 Preparing the Menu 

 

10.4 Serving a Guest 

 

10.5 At the bar  
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10.6 Reservation Problems / Dealing with 
Service Complaints  

 

 

Ικανότητες: 

 Να λαμβάνουν παραγγελίες και να σχεδιάζουν 
ένα menu στα αγγλικά.  

 Να αναγνωρίζουν και να περιγράφουν στα αγ-
γλικά είδη ποτών, γευμάτων. 

 Να κάνουν τους απαραίτητους χειρισμούς σχε-
τικά με τη διαχείριση παραπόνων των πελατών 
τους. 

 Να ενημερώνουν το αρμόδιο τμήμα για προ-
βλήματα που αντιμετωπίζουν οι πελάτες και 
πρέπει να επιλυθούν.  

 Να στρώνουν σωστά το τραπέζι στο εστιατόριο 
και να εξυπηρετούν πελάτες.  

 Να μπορούν να σερβίρουν τους πελάτες χρησι-
μοποιώντας εκφράσεις στην αγγλική γλώσσα. 

 Να παρουσιάσουν τον εαυτό τους σε μια μελ-
λοντική συνέντευξη για μια θέση εργασίας.  

10.7 Job Interviews  
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νέος τίτλος σχ. πιστ. 

18/3/21 προαπαιτησεις, επισήμανση ότι το εξ. συστ. τραβαει 

ερ. από όλες τις ενότητες, φυσικά χαρακτηριστικά, 

τίτλος πιστοπ. 
19/01/24 Ανασκόπηση, ανανέωση ύλης εν. 2, εν. 6, εν. 8, εν. 9, 

νέα ενότητα 10η, QDB, παρ. 3.1. αναφορά στην αγγλική 

γλώσσα στις εξ. 

04/11/24 Αλλαγή τίτλου υποσχήματος 
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https://ypergasias.gov.gr/wp-content/uploads/2023/04/SSE_31_2022_XENODOXOYPALLHLWN-OLHS-THS-XWRAS-1.pdf
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