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 1.  ΣΥΝΟΠΤΙΚΗ ΠΕΡΙΓΡΑΦΗ ΕΠΑΓΓΕΛΜΑΤΟΣ (Job Profile) 

Ο κάτοχος Πιστοποιητικού Ι.Ε.Κ. στην ειδικότητα  «ΒΟΗΘΟΣ ΜΑΓΕΙΡΙΚΗΣ ΤΕΧΝΗΣ» έχει 
πιστοποιηµένες γνώσεις, δεξιότητες και επαγγελµατική νοοτροπία οι οποίες τον καθιστούν ικανό να 
εργάζεται σε κάθε είδους  επισιτιστικές επιχειρήσεις ( κυρίως στο χώρο παραγωγής) οι οποίες  
καλύπτουν σωστά τις ανάγκες διατροφής των ατόµων που σιτίζονται µακριά της οικίας τους ( εστιατόρια, 
catering, fast food, σκάφη αναψυχής, επιβατικά πλοία, κρουαζιερόπλοια κλπ) 

 

Μετά από σχετική εµπειρία µπορεί να εξελιχθεί σε στέλεχος των επιχειρήσεων αυτών και να αναλάβει 
την διοίκηση µικρών επιχειρήσεων και να εργάζεται µε εξαρτηµένη σχέση εργασίας ή και αυτόνοµα. 

 

Γενικά βασιζόµενος στις εντολές της επιχείρησης και λαµβάνοντας υπ’ όψιν τις ισχύουσες διατάξεις, την 
συνήθως ακολουθούµενη πρακτική στη πρόληψη των ατυχηµάτων, εκτελεί υπεύθυνα τις ακόλουθες 
κύριες επαγγελµατικές δραστηριότητες: 

 

α. Προετοιµασία των πάσης φύσεως τροφίµων (α. υλών ) στο χώρο της επαγγελµατικής κουζίνας. 

β. Παρασκευή  τροφίµων ( α. υλών )  σε έτοιµα παρασκευάσµατα σε  επισιτιστικές επιχειρήσεις ή  
εκτελεί συγκεκριµένο έργο µέσα στον χώρο της επαγγελµατικής κουζίνας το οποίο θα του 
ανατεθεί από ανώτερο του. 

γ. Παρασκευή βασικών προϊόντων ζαχαροπλαστικής. 

δ. Προµήθεια και διαχείριση των α. υλών 

ε. Υποστήριξη των πωλήσεων στον ανάλογο - κατάλληλο χώρο.  
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2.  ΑΝΑΛΥΣΗ ΕΠΑΓΓΕΛΜΑΤΙΚΩΝ ∆ΡΑΣΤΗΡΙΟΤΗΤΩΝ  (Task Analysis) 

2.1. Για την  επιτυχή ανταπόκριση του στη µαγειρική τέχνη: 

• Γνωρίζει τις αρχές της µαγειρικής τεχνικής και την φιλοσοφία που την διέπει. 
• Γνωρίζει την χωροταξική οργάνωση του µαγειρείου και τις ροές παραγωγής. 
• Γνωρίζει τον βασικό εξοπλισµό του µαγειρείου σε µηχανήµατα, σκεύη, συσκευές. 
• Γνωρίζει τα καθήκοντα του προσωπικού που εργάζεται στο χώρο µαγειρείο. 
• Γνωρίζει για τις βασικές αρχάς παραλαβής και αποθήκευσης των διαφόρων εµπορευµάτων στο 

µαγειρείο. 
• Γνωρίζει τις αρχές ταξινόµησης και διαφύλαξης των τροφίµων (ψυγεία. κατάψυξη, βαθµοί 

ψύξης κλπ.) 
• Γνωρίζει τις κλασσικές µεθόδους παρασκευής (τρόπους παραγωγής) των τροφίµων όπως 

βραστά, µπραιζέ, τηγανιτά, πανέ, γκλασσέ, γκριγιέ κ.λ.π. 
• Γνωρίζει τις αρχές της διαιτητικής (ισοζύγιο θρεπτικών ουσιών, περί λευκωµάτων, 

υδατανθράκων, λιπών, βιταµινών, µετάλλων) 
• Γνωρίζει  την καθιερωθείσα επαγγελµατική ορολογία των διαφόρων παρασκευών. 
• Γνωρίζει για τα ΦΟΝΤΑ της κουζίνας (ζωµός βοδινός άσπρος - σκούρος, ζελέ,) την αποστολή 

τους και την ορολογία τους. (τρόποι παρασκευής - µέθοδοι προετοιµασίας) 
• Γνωρίζει περί των ΡΟΥ, και την αποστολή τους. 
• Γνωρίζει για τα απλά και για τα σύνθετα βούτυρα (τρόποι παρασκευής - µέθοδοι 

προετοιµασίας) 
• Γνωρίζει για τις παρασκευές σούπας (ζεστές - κρύες, ζωµοί - κονσοµµέ, σούπες δεµένες, 

βελουτέ, κρέµες, πουρέ  (τρόποι παρασκευής - µέθοδοι προετοιµασίας) 
• Γνωρίζει για τις παρασκευές σάλτσας και τις κλασσικές σάλτσες όπως ντεµί γκλας, µπεσαµέλ 

κλπ (τρόποι παρασκευής - µέθοδοι προετοιµασίας) 
• Γνωρίζει για τις παρασκευές αυγών. 
• Γνωρίζει για τις παρασκευές ζυµαρικών. (τρόποι παρασκευής, µέθοδοι προετοιµασίας) 
• Γνωρίζει για τις παρασκευές λαχανικών (τρόποι παρασκευής - µέθοδοι προετοιµασίας) καθώς 

και περί των σαλατών (σαλάτες ωµές, βραστές, σύνθετες, σπεσιαλιτέ) 
• Γνωρίζει για τις παρασκευές ορεκτικών (ζεστών και κρύων) 
• Γνωρίζει για τις παρασκευές ψαριών και τους τρόπους παρουσίασης τους 
• Γνωρίζει για τις παρασκευές κρεάτων και των τεµαχισµό των σφαγίων (µοσχάρι, αρνί, χοίρος, 

πουλερικά) 
• Γνωρίζει τον τόπο παρασκευής των διαφόρων κρεάτων που προέκυψαν µετά από τον 

τεµαχισµό των σφαγίων 
• Γνωρίζει για τις γαρνιτούρες που συνοδεύουν τις διάφορες Παρασκευές. 
• Γνωρίζει  τι προσδιορίζουν οι όροι, ΜΠΟΥΦΕ, ΜΠΑΝΚΕ, ΓΚΑΛΑ καθώς και τα είδη που πρέπει 

να προσφέρονται. 
• Γνωρίζει τις αρχές σύνθεσης του εδεσµατολογίου και την σειρά των πιάτων που περιλαµβάνει 

(αρχιτεκτονική των µενου) 
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2.2. Για την επιτυχή ανταπόκριση του στη  ζαχαροπλαστική τέχνη:  

• Γνωρίζει  τις αρχές της ζαχαροπλαστικής τεχνικής και τη φιλοσοφία που την διέπει. 
• Γνωρίζει την οργάνωση και λειτουργία του χώρου. 
• Γνωρίζει τον εξοπλισµό, τα σκεύη και τα εργαλεία καθώς και τη λειτουργία τους 
• Γνωρίζει τις ανάγκες σε ανθρώπινο δυναµικό που πρέπει να υποστηρίζουν τις εργασίες του 

ζαχαροπλαστείου ανάλογα µε την δυναµικότητα του. 
• Γνωρίζει τις πρώτες ύλες που χρησιµοποιούνται στη ζαχαροπλαστική ( αλεύρι, γάλα, κρέµες, 

κουβερτούρες, όξινα, πηκτικά; χρωστικά κλπ) 
• Γνωρίζει την τεχνική συντήρησης και διατήρησης των πρώτων υλών και προϊόντων της 

ζαχαροπλαστικής. 
• Γνωρίζει για τις βασικές ζύµες της ζαχαροπλαστικής. 
• Γνωρίζει για τις µαρέγκες 
• Γνωρίζει για τα Πετί φουρ 
• Γνωρίζει για τις κρέµες και τις σάλτσες της ζαχαροπλαστικής 
• Γνωρίζει για τα παγωτά 
• Γνωρίζει για τα προϊόντα που σερβίρονται ως επιδόρπιο. 
• Γνωρίζει τις ελληνικές κλασσικές παρασκευές της ζαχαροπλαστικής 
• Γνωρίζει για την διακόσµηση στη ζαχαροπλαστική. 

 

2.3. Για την επιτυχή ανταπόκριση του στο χώρο του εστιατορίου (πωλήσεων): 

• Γνωρίζει τις αρχές οργάνωσης και λειτουργίας του εστιατορίου. 
• Γνωρίζει το βασικό εξοπλισµό του εστιατορίου 
• Γνωρίζει τη βασική σύνθεση του προσωπικού του εστιατορίου καθώς και τα καθήκοντα τους. 
• Γνωρίζει τις εργασίες  που πραγµατοποιούνται στο χώρο του εστιατορίου, πριν την άφιξη των 

πελατών, κατά την παραµονή τους στο εστιατόριο και µετά την αναχώρηση τους από αυτό. 
• Γνωρίζει την τεχνική λήψης παραγγελίας 
• Γνωρίζει  τα είδη των γευµάτων και την βασική σύνθεση τους. 
• Γνωρίζει την τεχνική παράθεσης (σερβιρίσµατος) των εδεσµάτων στον πελάτη. (Αγγλικός και  

Γαλλικός τρόπος σερβιρίσµατος και υποκατηγορίες αυτών. Σερβίρισµα σούπας, σαλάτας κλπ) 
• Γνωρίζει την τεχνική αφαίρεσης των σκευών από το τραπέζι καθήµενων πελατών 
• Γνωρίζει την τεχνική σερβιρίσµατος ποτών και κρασιών 
• Γνωρίζει την τεχνική σερβιρίσµατος αναψυκτικών και αφεψηµάτων. 
• Γνωρίζει  για  τις  ειδικές εκδηλώσεις (δεξιώσεις, µπουφές, συνεστιάσεις, συνεδριάσεις κλπ) 
• Γνωρίζει την τεχνική παρασκευής και σερβιρίσµατος  των ιδιοπαρασκευασµάτων µπροστά 

στον πελάτη. 
• Γνωρίζει τα έντυπα του εστιατορίου και την διαδικασία είσπραξης των λογαριασµών. 
 

2.4.  Για   θέµατα εµπορευµατογνωσίας και τροφογνωσίας: 

• Γνωρίζει πως ταξινοµούνται τα τρόφιµα σύµφωνα µε τον κώδικα τροφίµων και ποτών. 
• Γνωρίζει τα χαρακτηριστικά των νωπών φυτικών προϊόντων 
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• Γνωρίζει  για τα χαρακτηριστικά των διατηρηµένων φυτικών προϊόντων 
• Γνωρίζει  για τις αρτυµατικές ύλες 
• Γνωρίζει για τα Λίπη και για τα Έλαια. 
• Γνωρίζει για τα δηµητριακά , τα άλευρα, τα προϊόντα αρτοποιίας, τα Ζυµαρικά.. 
• Γνωρίζει για τις γλυκαντικές ύλες 
• Γνωρίζει για τα αυγά, το γάλα και τα γαλακτοκοµικά προϊόντα (Βούτυρο, τυρί, γιαούρτι) 
• Γνωρίζει για το τσάι, το καφέ, το κακάο 
• Γνωρίζει για τα ζωικά προϊόντα και την εµπορία των σφαγίων Βοοειδή, αµνοερίφια, χοιρινά και 

τις κατατάξεις αυτών σύµφωνα  µε την νοµοθεσία (νωπά, κατεψυγµένα, διατηρηµένα, κιµάς) 
• Γνωρίζει για τα πουλερικά και τις µορφές διάθεσης τους 
• Γνωρίζει για τα ψάρια και τις µορφές διάθεσης τους 
• Γνωρίζει για τα ποτά (µεταλλικά νερά και αναψυκτικά) 
• Γνωρίζει για τα αλκοολούχα ποτά (προϊόντα ζύµωσης και απόσταξης) 
• Γνωρίζει για τον κώδικα ασφαλείας (bar code) 
 

2.5.  Για τις εγκαταστάσεις και συσκευές που  υποστηρίζουν την λειτουργία της επιχείρησης : 

• Γνωρίζει τα δίκτυα  των υδραυλικών και αποχετευτικών εγκαταστάσεων 
( Σωλήνες, εξαρτήµατα, δικλείδες, βάνες, µπαταρίες, σιφώνια, στόµια κλπ). 

• Γνωρίζει το δίκτυο των ηλεκτρικών εγκαταστάσεων(πίνακες, ασφάλειες κλπ) 
• Γνωρίζει το δίκτυο της κεντρικής θέρµανσης και τον τρόπο λειτουργία ς του 
• Γνωρίζει την λειτουργία των ψυγείων και των ψυκτικών θαλάµων. 
• Γνωρίζει την λειτουργία των ανελκυστήρων που εξυπηρετούν άτοµα και εµπορεύµατα. 
• Γνωρίζει τις εγκαταστάσεις των επικοινωνιών (τηλεφωνικό δίκτυο και ασύρµατο δίκτυο). 
• Γνωρίζει τις εγκαταστάσεις του συστήµατος κλιµατισµού και την λειτουργία του. 
• Γνωρίζει την λειτουργία του συστήµατος βιολογικού καθαρισµού. 
• Γνωρίζει τα συστήµατα πυρασφάλειας και πυρανίχνευσης και την λειτουργία τους. 
 

2.6. Σε θέµατα  τουριστικής νοµοθεσίας  γνωρίζει : 

• Περί του ΕΟΤ 
• Περί των ξενοδοχείων και της  βασικής νοµοθεσίας. 
• Περί  τουριστικών γραφείων και της βασικής νοµοθεσίας. 
• Περί των καταστηµάτων υγειονοµικού ενδιαφέροντος και της σχετικής νοµοθεσίας. 
• Τις βασικές διατάξεις του αγορανοµικού κώδικα. 

 

2.7.   Σε θέµατα εργατικού και εµπορικού δικαίου γνωρίζει : 

•   Βασικά στοιχεία που αναφέρονται στην εργατική νοµοθεσία. 
•   Βασικά στοιχεία που αναφέρονται στην ασφαλιστική νοµοθεσία. 
•   Βασικά στοιχεία της εµπορικής νοµοθεσίας 
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•   Βασικά στοιχεία του εµπράγµατου δικαίου 
•   Βασικά στοιχεία περί των ποινικών ευθυνών εργαζοµένων και εργοδοτών 
 

2.8.  Σε θέµατα που αναφέρονται στην αγωγή του πολίτη, την επικοινωνία και τις ∆ηµόσιες 
σχέσεις: 

• Γνωρίζει τους βασικούς κανόνες της κοινωνικής αγωγής και της συµπεριφοράς. 
• Γνωρίζει τις διαδικασίες και τις προϋποθέσεις της επικοινωνίας. 
• Γνωρίζει τα είδη και τα µέσα της επικοινωνίας 
• Γνωρίζει τι είναι οι δηµόσιες σχέσεις. 
• Γνωρίζει και διακρίνει την διαφορά των ∆ηµοσίων σχέσεων από άλλες κατηγορίες σχέσεων 

(Κοινωνικές, Ανθρώπινες, Εργατικές) 
• Γνωρίζει και διακρίνει τις ∆ηµόσιες σχέσεις από παρεµφερείς λειτουργίες όπως Ενηµέρωση, 

Προπαγάνδα, ∆ιαφήµιση, Marketing.  
• Γνωρίζει τι είναι το κοινό ως και τους παράγοντες µορφοποίησης της κοινής γνώµης 
• Γνωρίζει τις βασικές αρχές οργάνωσης και προγραµµατισµού ∆ηµοσίων σχέσεων. 
• Γνωρίζει τις βασικές µεθόδους έρευνας των δηµοσίων σχέσεων. 

 

2.9.  Για τη  λειτουργία της αποθήκης και για τις βασικές  αρχές στη κοστολόγηση: 

• Γνωρίζει τις  διαδικασίες παραγγελίας, παραλαβής και αποθήκευσης. 
• Γνωρίζει τα έντυπα που εκδίδονται κατά τις διαδικασίες αγορών όπως τιµολόγιο, δελτίο 

αποστολής). 
• Γνωρίζει περί του τρόπου λειτουργίας της αποθήκης και των διαδικασιών εισαγωγής και 

εξαγωγής εµπορευµάτων. 
• Γνωρίζει τα έντυπα που παρακολουθούν την λειτουργία της αποθήκης (δελτία εισαγωγών και 

εξαγωγών, καρτέλες είδους κλπ). 
• Γνωρίζει τις διαδικασίες πωλήσεων στα τµήµατα εστιατόριο και µπαρ όπως και τα έντυπα που 

χρησιµοποιούνται (δελτία παραγγελίας, αποδείξεις λιανικής πώλησης κλπ). 
• Γνωρίζει περί των εντύπων (αποδείξεις λιανικής πώλησης που υποχρεωτικά εκδίδονται κατά 

την διάρκεια των πωλήσεων στο χώρο εστιατόριο και την γενική λειτουργία του τµήµατος 
ταµπλό, 
καταστάσεις πωλήσεων, καταστάσεις τραπεζοκόµων) 

• Γνωρίζει  περί των βασικών αρχών κοστολόγησης και τις διακρίσεις των εννοιών Έσοδο, 
Έξοδο, Κέρδος 

• Γνωρίζει την διαδικασία κοστολόγησης των διαφόρων παρασκευών (λαχανικά, κρέατα 
πουλερικά κλπ) 

• Γνωρίζει την σηµασία της πρότυπης συνταγής και τον τρόπο που συντάσσεται. 
• Γνωρίζει την διαδικασία και την τεχνική ελέγχου στον χώρο κουζίνα 
• Γνωρίζει την σηµασία του δελτίου κίνησης πωλήσεων 
• Γνωρίζει πως να αποφεύγει κλοπές από πελάτες και προσωπικό 

 



  

 
 

 
 

Σελίδα 9 από 38 

ΒΟΗΘΟΣ ΜΑΓΕΙΡΙΚΗΣ ΤΕΧΝΗΣ 

2. 10.  Για  θέµατα Υγιεινής και ασφάλειας στους χώρους εργασίας : 

• Γνωρίζει τη σηµασία της ατοµικής υγιεινής. 
• Γνωρίζει τη σηµασία της δηµόσιας υγιεινής 
• Γνωρίζει τις κατηγορίες των µικροργανισµών και τους παράγοντες πολλαπλασιασµού τους. 
• Γνωρίζει τους τρόπους µετάδοσης των µικροοργανισµών και την δράση τους. 
• Γνωρίζει τη σηµασία της προληπτικής υγιεινής και την σηµασία της ατοµικής καθαριότητας. 
• Γνωρίζει περί του ατοµικού βιβλιαρίου υγείας των εργαζοµένων στο τουριστικό επάγγελµα και 

την διαδικασία απόκτησης του. 
• Γνωρίζει τις υποχρεώσεις των καταστηµάτων για τη διατήρηση της καθαριότητας στους 

κοινόχρηστους χώρους. 
• Γνωρίζει για την χρήση των απορρυπαντικών και απολυµαντικών 
• Γνωρίζει για τις αλλοιώσεις των τροφίµων και τις συνέπειες για την δηµόσια υγεία. 
• Γνωρίζει για τις τροφικές δηλητηριάσεις. 
• Γνωρίζει για τους µικροοργανισµούς που προκαλούν τροφοδηλητηριάσεις. 
• Γνωρίζει για τον τρόπο ελέγχου και καταστροφής των αλλοιωµένων ειδών. 
• Γνωρίζει για τα ναρκωτικά και για τις συνέπειες στην υγεία των ατόµων. 
• Γνωρίζει για τα αφροδίσια νοσήµατα και για τις συνέπειες στην υγεία των ατόµων 
• Γνωρίζει για τον αλκοολισµό και για τις συνέπειες  στην υγεία των ατόµων. 
• Γνωρίζει για το κάπνισµα και για τις συνέπειες στην υγεία των ατόµων. 
• Γνωρίζει για το περιβάλλον και την προστασία του. 
• Γνωρίζει για την ηχορύπανση. 
• Γνωρίζει να αντιµετωπίζει µικροτραυµατισµούς, εγκαύµατα, θερµοπληξία, ηλεκτροπληξία. 
• Γνωρίζει να αντιµετωπίζει λιποθυµίες. 
• Γνωρίζει την τεχνητή αναπνοή. 
• Γνωρίζει πως να οργανώσει το φαρµακείο στον χώρο της εργασίας του. 

 

2. 11.  Κατέχει  βασικές αρχές της ξενοδοχειακής τεχνικής όπως: 

• Στις µορφές της σύγχρονης ξενοδοχειακής επιχείρησης. 
• Στα τµήµατα που λειτουργούν στην ξενοδοχειακή επιχείρηση και στις βασικές λειτουργίες τους. 
• Στα καθήκοντα του προσωπικού του ξενοδοχείου 
• Στις εργασίες που πραγµατοποιούνται στο τµήµα υποδοχή και θυρωρείο. 
• Στις διαδικασίες κρατήσεων δωµατίων. 
• Στη σηµασία των διαφόρων εντύπων που υποστηρίζουν το έργο του τµήµατος θυρωρείο και 

υποδοχή και γνωρίζει τον τρόπο καταχώρησης των διάφορων στοιχείων. 
• Γνωρίζει για τις  ανάγκες της πελατείας του ξενοδοχείου σε θέµατα διατροφής ψυχαγωγίας, 

µεταφοράς. 
• Γνωρίζει τις υπηρεσίες που προσφέρονται στους ορόφους και στους κοινόχρηστους χώρους. 
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2.12.  Είναι γνώστης της πρακτικής αριθµητικής αφού τον βοηθά στην επαγγελµατική του 
δραστηριότητα και πραγµατοποιεί : 

• Πράξεις µε ακεραίους αριθµούς. 
• Πράξεις µε κλάσµατα. 
• Πράξεις µε δεκαδικούς αριθµούς 
• Πράξεις µε ποσοστά. 
• Πράξεις µε το δεκαδικό µετρικό σύστηµα. 
• Γνωρίζει και κάνει πράξεις µε την απλή µέθοδο των τριών 
• Γνωρίζει για τον µερισµό, και τις  αναλογίες . 
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3. Τελικές Εξετάσεις Πιστοποίησης 

Για την απόκτηση του Πιστοποιητικού Ι.Ε.Κ. της ειδικότητας Βοηθός Μαγειρικής Τέχνης 
πρέπει να ικανοποιηθούν οι παρακάτω προϋποθέσεις: 

α) Επιτυχής ολοκλήρωση της φοίτησης στο Ι.Ε.Κ. και απόκτηση της βεβαίωσης 
επαγγελµατικής κατάρτισης. 

β) Επιτυχία στο Θεωρητικό Μέρος των τελικών εξετάσεων. 
γ) Επιτυχία στο Πρακτικό Μέρος των τελικών εξετάσεων. 
Για το σκοπό αυτό, στη Κ.Υ. του Ο.Ε.Ε.Κ., συγκροτείται Κεντρική Εξεταστική Επιτροπή 

Πιστοποίησης Επαγγελµατικής Κατάρτισης (Κ.Ε.Ε.Π.Ε.Κ.) που έχει ως έργο την ευθύνη για την οµαλή 
και αδιάβλητη διεξαγωγή των εξετάσεων, την εποπτεία, κατεύθυνση και συντονισµό του έργου των 
Π.Ε.Ε.Π. 

Κατά τις εξεταστικές περιόδους συγκροτούνται Περιφερειακές Εξεταστικές Επιτροπές 
Πιστοποίησης (Π.Ε.Ε.Π.). Οι Π.Ε.Ε.Π. έχουν ως έργο την οργάνωση και εφαρµογή των διαδικασιών 
των σχετικών µε τις εξετάσεις στην περιφέρειά τους µε βάση τις εκάστοτε ισχύουσες αποφάσεις του 
Ο.Ε.Ε.Κ. και τις οδηγίες της Κ.Ε.Ε.Π.Ε.Κ. 

Η Πιστοποίηση Επαγγελµατικής Κατάρτισης βασίζεται σε τελικές εξετάσεις Θεωρητικού και 
Πρακτικού Μέρους, που διεξάγονται σε εθνικό επίπεδο µε βάση τον ισχύοντα, κατά την διεξαγωγή 
των εξετάσεων, Κανονισµό Κατάρτισης κάθε ειδικότητας. 

Οι ενδιαφερόµενοι που απέτυχαν, µπορούν να συµµετέχουν εκ νέου στις Εξετάσεις 
Πιστοποίησης Επαγγελµατικής Κατάρτισης χωρίς περιορισµό, οποτεδήποτε αυτές διεξάγονται. 

Εξετασθείς, ο οποίος πέτυχε στο Πρακτικό ή Θεωρητικό Μέρος των εξετάσεων κατοχυρώνει 
την επιτυχία του στο µέρος αυτό για τρία (3) συνεχή έτη, κατά τη διάρκεια των οποίων συµµετέχει 
µόνο στις εξετάσεις του µέρους στο οποίο απέτυχε. Η τριετία αρχίζει από την επόµενη ηµέρα της 
ανακοίνωσης των αποτελεσµάτων των εξετάσεων στην έδρα της αρµόδιας Π.Ε.Ε.Π. και λήγει την 
ηµέρα συµπλήρωσης τριών (3) ηµερολογιακών ετών. Αν µέσα στο χρονικό διάστηµα των τριών (3) 
ετών δεν πετύχει και στη δεύτερη δοκιµασία, υποχρεούται πλέον να συµµετέχει εκ νέου και στα δύο 
(2) µέρη των Εξετάσεων Πιστοποίησης Επαγγελµατικής Κατάρτισης (Θεωρητικό και Πρακτικό) µε 
βάση τον ισχύοντα κάθε φορά Κανονισµό Κατάρτισης της ειδικότητάς του. 
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3.1 Το θεωρητικό µέρος των εξετάσεων 

3.1.1 ∆ιαδικασία 

α) Σκοπός 

Με τη διαδικασία των εξετάσεων του Θεωρητικού Μέρους επιδιώκεται να διαπιστωθεί αν ο 
απόφοιτος του Ι.Ε.Κ. κατέχει και είναι ικανός να χρησιµοποιεί, σε συγκεκριµένες επαγγελµατικές 
εφαρµογές, τις θεωρητικές γνώσεις που απαιτούνται για την άσκηση του επαγγέλµατος. 

 

β) Περιεχόµενο εξέτασης 

Η γραπτή δοκιµασία γίνεται µε ερωτήσεις που προκύπτουν από το περιεχόµενο της 
προβλεπόµενης στοχοθεσίας του Θεωρητικού Μέρους και µπορεί να περιέχει θέµατα από όλα τα 
γνωστικά αντικείµενα (µαθήµατα) που περιέχονται στην εξεταζόµενη θεµατική ενότητα ή µέρος αυτών. 

Τα γραπτά είναι ανώνυµα κατά τη συλλογή και βαθµολόγηση µετά από επικάλυψη των 
ονοµάτων των υποψηφίων. 

 

γ) ∆ιαδικασία εξέτασης 

Το πρόγραµµα εξέτασης για το Θεωρητικό Μέρος καταρτίζεται από την Κ.Ε.Ε.Π.Ε.Κ. και  µετά 
από απόφαση του ∆.Σ. του Ο.Ε.Ε.Κ. ανακοινώνεται από την οικεία Π.Ε.Ε.Π. 

Η Κ.Ε.Ε.Π.Ε.Κ. µεταβιβάζει τα θέµατα των γραπτών εξετάσεων στις επιτροπές των 
εξεταστικών κέντρων µε τον προσφορότερο και ασφαλέστερο κατά την κρίση της τρόπο. 

Οι υποψήφιοι υποχρεούνται να απαντήσουν σε όλα τα θέµατα που έχουν δοθεί για 
επεξεργασία. 

Μετά την εξάντληση του χρονικού ορίου αποχώρησης οι υποψήφιοι παραδίδουν τα γραπτά 
τους στους επιτηρητές οι οποίοι παρουσία του υποψηφίου καλύπτουν το µέρος του γραπτού που 
φέρει τα στοιχεία του υποψηφίου, µε αδιαφανές κάλυµµα (αυτοκόλλητο). 

Κάθε γραπτό δοκίµιο αξιολογείται από δυο (2) βαθµολογητές. 
Η αξιολόγηση γίνεται µε βάση την βαθµολογική κλίµακα από 1– 20. 
Ως επιτυχών στο Θεωρητικό Μέρος θεωρείται αυτός που βαθµολογήθηκε µε βαθµό δέκα (10) 

έως είκοσι (20). 
Ο τελικός βαθµός προκύπτει από το άθροισµα των βαθµών των δυο (2) βαθµολογητών 

διαιρούµενος δια του δυο (2). Σε περίπτωση αναβαθµολόγησης ισχύει ο βαθµός του 
αναβαθµολογητή. 

Η βαθµολόγηση γίνεται µε ακέραιο βαθµό. Αν µετά τη διαίρεση του αθροίσµατος των βαθµών 
των δυο (2) βαθµολογητών προκύπτει δεκαδικός αριθµός, ο βαθµός αυτός στρογγυλοποιείται στον 
αµέσως επόµενο (εάν το δεκαδικό στοιχείο είναι >= 0.5) ή προηγούµενο (εάν το δεκαδικό στοιχείο 
είναι < 0.5) ακέραιο βαθµό. 

Γραπτό δοκίµιο των Εξετάσεων Πιστοποίησης Επαγγελµατικής Κατάρτισης, αναβαθµολογείται 
µόνο στην περίπτωση που η διαφορά βαθµολογίας µεταξύ του πρώτου και του δεύτερου 
βαθµολογητή είναι µεγαλύτερη των τριών (3) µονάδων, από µέλος της οικείας οµάδας 
αναβαθµολογητών το οποίο ορίζει η Επιτροπή του Βαθµολογικού Κέντρου. 
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Επανεξέταση ή αναβαθµολόγηση πέραν της ανωτέρω προβλεπόµενης δεν επιτρέπεται. 
 Η αξιολόγηση των γραπτών δοκιµίων γίνεται µε αντικειµενική και δίκαιη κρίση και δεν 

απαιτείται αιτιολόγηση από τον βαθµολογητή ή τον αναβαθµολογητή. 

δ) ∆ιάρκεια εξετάσεων 

Η εξέταση του Θεωρητικού Μέρους διαρκεί τρεις (3) ώρες. 

 

3.1.2 Στοχοθεσία εξεταστέας ύλης 

Για την πιστοποίηση της επαγγελµατικής ικανότητας, κατά το Θεωρητικό Μέρος, οι υποψήφιοι 
της ειδικότητας Βοηθός Μαγειρικής Τέχνης εξετάζονται σε γενικά θέµατα επαγγελµατικών γνώσεων 
και ικανοτήτων και επίσης σε ειδικές επαγγελµατικές γνώσεις και ικανότητες, που περιλαµβάνονται 
αποκλειστικά στη στοχοθεσία του Θεωρητικού Μέρους της ειδικότητας. 

 

1. Για την  επιτυχή ανταπόκριση του στη µαγειρική τέχνη: 

• Γνωρίζει τις αρχές της µαγειρικής τεχνικής και την φιλοσοφία που την διέπει. 
• Γνωρίζει την χωροταξική οργάνωση του µαγειρείου και τις ροές παραγωγής. 
• Γνωρίζει τον βασικό εξοπλισµό του µαγειρείου σε µηχανήµατα, σκεύη, συσκευές. 
• Γνωρίζει τα καθήκοντα του προσωπικού που εργάζεται στο χώρο µαγειρείο. 
• Γνωρίζει για τις βασικές αρχάς παραλαβής και αποθήκευσης των διαφόρων εµπορευµάτων στο 

µαγειρείο. 
• Γνωρίζει τις αρχές ταξινόµησης και διαφύλαξης των τροφίµων (ψυγεία. κατάψυξη, βαθµοί 

ψύξης κλπ.) 
• Γνωρίζει τις κλασσικές µεθόδους παρασκευής (τρόπους παραγωγής) των τροφίµων όπως 

βραστά, µπραιζέ, τηγανιτά, πανέ, γκλασσέ, γκριγιέ κ.λ.π. 
• Γνωρίζει τις αρχές της διαιτητικής (ισοζύγιο θρεπτικών ουσιών, περί λευκωµάτων, 

υδατανθράκων, λιπών, βιταµινών, µετάλλων) 
• Γνωρίζει  την καθιερωθείσα επαγγελµατική ορολογία των διαφόρων παρασκευών. 
• Γνωρίζει για τα ΦΟΝΤΑ της κουζίνας (ζωµός βοδινός άσπρος - σκούρος, ζελέ,) την αποστολή 

τους και την ορολογία τους. (τρόποι παρασκευής - µέθοδοι προετοιµασίας) 
• Γνωρίζει περί των ΡΟΥ, και την αποστολή τους. 
• Γνωρίζει για τα απλά και για τα σύνθετα βούτυρα (τρόποι παρασκευής - µέθοδοι 

προετοιµασίας) 
• Γνωρίζει για τις παρασκευές σούπας (ζεστές - κρύες, ζωµοί - κονσοµµέ, σούπες δεµένες, 

βελουτέ, κρέµες, πουρέ  (τρόποι παρασκευής - µέθοδοι προετοιµασίας) 
• Γνωρίζει για τις παρασκευές σάλτσας και τις κλασσικές σάλτσες όπως ντεµί γκλας, µπεσαµέλ 

κλπ (τρόποι παρασκευής - µέθοδοι προετοιµασίας) 
• Γνωρίζει για τις παρασκευές αυγών. 
• Γνωρίζει για τις παρασκευές ζυµαρικών. (τρόποι παρασκευής, µέθοδοι προετοιµασίας) 
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• Γνωρίζει για τις παρασκευές λαχανικών (τρόποι παρασκευής - µέθοδοι προετοιµασίας) καθώς 
και περί των σαλατών (σαλάτες ωµές, βραστές, σύνθετες, σπεσιαλιτέ) 

• Γνωρίζει για τις παρασκευές ορεκτικών (ζεστών και κρύων) 
• Γνωρίζει για τις παρασκευές ψαριών και τους τρόπους παρουσίασης τους 
• Γνωρίζει για τις παρασκευές κρεάτων και των τεµαχισµό των σφαγίων (µοσχάρι, αρνί, χοίρος, 

πουλερικά) 
• Γνωρίζει τον τόπο παρασκευής των διαφόρων κρεάτων που προέκυψαν µετά από τον 

τεµαχισµό των σφαγίων 
• Γνωρίζει για τις γαρνιτούρες που συνοδεύουν τις διάφορες Παρασκευές. 
• Γνωρίζει  τι προσδιορίζουν οι όροι, ΜΠΟΥΦΕ, ΜΠΑΝΚΕ, ΓΚΑΛΑ καθώς και τα είδη που πρέπει 

να προσφέρονται. 
• Γνωρίζει τις αρχές σύνθεσης του εδεσµατολογίου και την σειρά των πιάτων που περιλαµβάνει 

(αρχιτεκτονική των µενου) 
 

2. Για την επιτυχή ανταπόκριση του στη  ζαχαροπλαστική τέχνη:  

• Γνωρίζει  τις αρχές της ζαχαροπλαστικής τεχνικής και την φιλοσοφία που την διέπει. 
• Γνωρίζει την οργάνωση και λειτουργία του χώρου. 
• Γνωρίζει τον εξοπλισµό, τα σκεύη και τα εργαλεία καθώς και την λειτουργία τους 
• Γνωρίζει τις ανάγκες σε ανθρώπινο δυναµικό που πρέπει να υποστηρίζουν τις εργασίες του 

ζαχαροπλαστείου ανάλογα µε την δυναµικότητα του. 
• Γνωρίζει τις πρώτες ύλες που χρησιµοποιούνται στην ζαχαροπλαστική ( αλεύρι, γάλα, κρέµες, 

κουβερτούρες, όξινα, πηκτικά; χρωστικά κλπ) 
• Γνωρίζει την τεχνική συντήρησης και διατήρησης των πρώτων υλών και προϊόντων της 

ζαχαροπλαστικής. 
• Γνωρίζει για τις βασικές ζύµες της ζαχαροπλαστικής. 
• Γνωρίζει για τις µαρέγκες 
• Γνωρίζει για τα Πετί φουρ 
• Γνωρίζει για τις κρέµες και τις σάλτσες της ζαχαροπλαστικής 
• Γνωρίζει για τα παγωτά 
• Γνωρίζει για τα προϊόντα που σερβίρονται ως επιδόρπιο. 
• Γνωρίζει τις ελληνικές κλασσικές παρασκευές της ζαχαροπλαστικής 
• Γνωρίζει για την διακόσµηση στην ζαχαροπλαστική. 

 

3. Για την επιτυχή ανταπόκριση του στο χώρο του εστιατορίου (πωλήσεων): 

• Γνωρίζει τις αρχές οργάνωσης και λειτουργίας του εστιατορίου. 
• Γνωρίζει τον βασικό εξοπλισµό του εστιατορίου 
• Γνωρίζει την βασική σύνθεση του προσωπικού του εστιατορίου καθώς και τα καθήκοντα τους. 
• Γνωρίζει τις εργασίες  που πραγµατοποιούνται στο χώρο του εστιατορίου, πριν την άφιξη των 

πελατών, κατά την παραµονή τους στο εστιατόριο και µετά την αναχώρηση τους από αυτό. 
• Γνωρίζει την τεχνική λήψης παραγγελίας 
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• Γνωρίζει  τα είδη των γευµάτων και την βασική σύνθεση τους. 
• Γνωρίζει την τεχνική παράθεσης (σερβιρίσµατος) των εδεσµάτων στον πελάτη. (Αγγλικός και  

Γαλλικός τρόπος σερβιρίσµατος και υποκατηγορίες αυτών. Σερβίρισµα σούπας, σαλάτας κλπ) 
• Γνωρίζει την τεχνική αφαίρεσης των σκευών από το τραπέζι καθήµενων πελατών 
• Γνωρίζει την τεχνική σερβιρίσµατος ποτών και κρασιών 
• Γνωρίζει την τεχνική σερβιρίσµατος αναψυκτικών και αφεψηµάτων. 
• Γνωρίζει  για  τις  ειδικές εκδηλώσεις (δεξιώσεις, µπουφές, συνεστιάσεις, συνεδριάσεις κλπ) 
• Γνωρίζει την τεχνική παρασκευής και σερβιρίσµατος  των ιδιοπαρασκευασµάτων µπροστά 

στον πελάτη. 
• Γνωρίζει τα έντυπα του εστιατορίου και την διαδικασία είσπραξης των λογαριασµών. 
 

4.  Για   θέµατα εµπορευµατογνωσίας και τροφογνωσίας: 

• Γνωρίζει πως ταξινοµούνται τα τρόφιµα σύµφωνα µε τον κώδικα τροφίµων και ποτών. 
• Γνωρίζει τα χαρακτηριστικά των νωπών φυτικών προϊόντων 
• Γνωρίζει  για τα χαρακτηριστικά των διατηρηµένων φυτικών προϊόντων 
• Γνωρίζει  για τις αρτυµατικές ύλες 
• Γνωρίζει για τα Λίπη και για τα Έλαια. 
• Γνωρίζει για τα δηµητριακά , τα άλευρα, τα προϊόντα αρτοποιίας, τα Ζυµαρικά.. 
• Γνωρίζει για τις γλυκαντικές ύλες 
• Γνωρίζει για τα αυγά, το γάλα και τα γαλακτοκοµικά προϊόντα (Βούτυρο, τυρί, γιαούρτι) 
• Γνωρίζει για το τσάι, το καφέ, το κακάο 
• Γνωρίζει για τα ζωικά προϊόντα και την εµπορία των σφαγίων Βοοειδή, αµνοερίφια, χοιρινά και 

τις κατατάξεις αυτών σύµφωνα  µε την νοµοθεσία (νωπά, κατεψυγµένα, διατηρηµένα, κιµάς) 
• Γνωρίζει για τα πουλερικά και τις µορφές διάθεσης τους 
• Γνωρίζει για τα ψάρια και τις µορφές διάθεσης τους 
• Γνωρίζει για τα ποτά (µεταλλικά νερά και αναψυκτικά) 
• Γνωρίζει για τα αλκοολούχα ποτά (προϊόντα ζύµωσης και απόσταξης) 
• Γνωρίζει για τον κώδικα ασφαλείας (bar code) 

 

5. Για τις εγκαταστάσεις και συσκευές που  υποστηρίζουν την λειτουργία της επιχείρησης : 

• Γνωρίζει τα δίκτυα  των υδραυλικών και αποχετευτικών εγκαταστάσεων 
( Σωλήνες, εξαρτήµατα, δικλείδες, βάνες, µπαταρίες, σιφώνια, στόµια κλπ). 

• Γνωρίζει το δίκτυο των ηλεκτρικών εγκαταστάσεων(πίνακες, ασφάλειες κλπ) 
• Γνωρίζει το δίκτυο της κεντρικής θέρµανσης και τον τρόπο λειτουργία ς του 
• Γνωρίζει τη λειτουργία των ψυγείων και των ψυκτικών θαλάµων. 
• Γνωρίζει τη λειτουργία των ανελκυστήρων που εξυπηρετούν άτοµα και εµπορεύµατα. 
• Γνωρίζει τις εγκαταστάσεις των επικοινωνιών (τηλεφωνικό δίκτυο και ασύρµατο δίκτυο). 
• Γνωρίζει τις εγκαταστάσεις του συστήµατος κλιµατισµού και την λειτουργία του. 
• Γνωρίζει τη λειτουργία του συστήµατος βιολογικού καθαρισµού. 
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• Γνωρίζει τα συστήµατα πυρασφάλειας και πυρανίχνευσης και την λειτουργία τους. 
 

6. Σε θέµατα  τουριστικής νοµοθεσίας  γνωρίζει : 

• Περί του ΕΟΤ 
• Περί των ξενοδοχείων και της  βασικής νοµοθεσίας. 
• Περί  τουριστικών γραφείων και της βασικής νοµοθεσίας. 
• Περί των καταστηµάτων υγειονοµικού ενδιαφέροντος και της σχετικής νοµοθεσίας. 
• Τις βασικές διατάξεις του αγορανοµικού κώδικα. 

 

7.   Σε θέµατα εργατικού και εµπορικού δικαίου γνωρίζει : 

•   Βασικά στοιχεία που αναφέρονται στην εργατική νοµοθεσία. 
•   Βασικά στοιχεία που αναφέρονται στην ασφαλιστική νοµοθεσία. 
•   Βασικά στοιχεία της εµπορικής νοµοθεσίας 
•   Βασικά στοιχεία του εµπράγµατου δικαίου 
•   Βασικά στοιχεία περί των ποινικών ευθυνών εργαζοµένων και εργοδοτών 

 

8.  Σε θέµατα που αναφέρονται στην αγωγή του πολίτη, την επικοινωνία και τις ∆ηµόσιες 
σχέσεις: 

• Γνωρίζει τους βασικούς κανόνες της κοινωνικής αγωγής και της συµπεριφοράς. 
• Γνωρίζει τις διαδικασίες και τις προϋποθέσεις της επικοινωνίας. 
• Γνωρίζει τα είδη και τα µέσα της επικοινωνίας 
• Γνωρίζει τι είναι οι δηµόσιες σχέσεις. 
• Γνωρίζει και διακρίνει την διαφορά των ∆ηµοσίων σχέσεων από άλλες κατηγορίες σχέσεων 

(Κοινωνικές, Ανθρώπινες, Εργατικές) 
• Γνωρίζει και διακρίνει τις ∆ηµόσιες σχέσεις από παρεµφερείς λειτουργίες όπως Ενηµέρωση, 

Προπαγάνδα, ∆ιαφήµιση, Marketing.  
• Γνωρίζει τι είναι το κοινό ως και τους παράγοντες µορφοποίησης της κοινής γνώµης 
• Γνωρίζει τις βασικές αρχές οργάνωσης και προγραµµατισµού ∆ηµοσίων σχέσεων. 
• Γνωρίζει τις βασικές µεθόδους έρευνας των δηµοσίων σχέσεων. 

 

  9.  Για την  λειτουργία της αποθήκης και για τις βασικές  αρχές στη κοστολόγηση: 

• Γνωρίζει τις  διαδικασίες παραγγελίας, παραλαβής και αποθήκευσης. 
• Γνωρίζει τα έντυπα που εκδίδονται κατά τις διαδικασίες αγορών όπως τιµολόγιο, δελτίο 

αποστολής). 
• Γνωρίζει περί του τρόπου λειτουργίας της αποθήκης και των διαδικασιών εισαγωγής και 

εξαγωγής εµπορευµάτων. 
• Γνωρίζει τα έντυπα που παρακολουθούν την λειτουργία της αποθήκης (δελτία εισαγωγών και 

εξαγωγών, καρτέλες είδους κλπ). 
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• Γνωρίζει τις διαδικασίες πωλήσεων στα τµήµατα εστιατόριο και µπαρ όπως και τα έντυπα που 
χρησιµοποιούνται (δελτία παραγγελίας, αποδείξεις λιανικής πώλησης κλπ). 

• Γνωρίζει περί των εντύπων (αποδείξεις λιανικής πώλησης που υποχρεωτικά εκδίδονται κατά 
την διάρκεια των πωλήσεων στο χώρο εστιατόριο και την γενική λειτουργία του τµήµατος 
ταµπλό, καταστάσεις πωλήσεων καταστάσεις τραπεζοκόµων) 

• Γνωρίζει  περί των βασικών αρχών κοστολόγησης και τις  διακρίσεις των εννοιών Έσοδο, 
Έξοδο, Κέρδος 

• Γνωρίζει την διαδικασία κοστολόγησης των διαφόρων παρασκευών (λαχανικά, κρέατα 
πουλερικά κλπ) 

• Γνωρίζει τη σηµασία της πρότυπης συνταγής και τον τρόπο που συντάσσεται. 
• Γνωρίζει τη διαδικασία και την τεχνική ελέγχου στον χώρο κουζίνα 
• Γνωρίζει τη σηµασία του δελτίου κίνησης πωλήσεων 
• Γνωρίζει πώς να αποφεύγει κλοπές από πελάτες και προσωπικό 
 

10.  Για  θέµατα Υγιεινής και ασφάλειας στους χώρους εργασίας : 

• Γνωρίζει την σηµασία της ατοµικής υγιεινής. 
• Γνωρίζει τη σηµασία της δηµόσιας υγιεινής 
• Γνωρίζει τις κατηγορίες των µικροοργανισµών και τους παράγοντες πολλαπλασιασµού τους. 
• Γνωρίζει τους τρόπους µετάδοσης των µικροοργανισµών και την δράση τους. 
• Γνωρίζει την σηµασία της προληπτικής υγιεινής και την σηµασία της ατοµικής καθαριότητας. 
• Γνωρίζει περί του ατοµικού βιβλιαρίου υγείας των εργαζοµένων στο τουριστικό επάγγελµα και 

την διαδικασία απόκτησης του. 
• Γνωρίζει τις υποχρεώσεις των καταστηµάτων για τη διατήρηση της καθαριότητας στους 

κοινόχρηστους χώρους. 
• Γνωρίζει για την χρήση των απορρυπαντικών και απολυµαντικών 
• Γνωρίζει για τις αλλοιώσεις των τροφίµων και τις συνέπειες για την δηµόσια υγεία. 
• Γνωρίζει για τις τροφικές δηλητηριάσεις. 
• Γνωρίζει για τους µικροοργανισµούς που προκαλούν τροφοδηλητηριάσεις. 
• Γνωρίζει για τον τρόπο ελέγχου και καταστροφής των αλλοιωµένων ειδών. 
• Γνωρίζει για τα ναρκωτικά και για τις συνέπειες στην υγεία των ατόµων. 
• Γνωρίζει για τα αφροδίσια νοσήµατα και για τις συνέπειες στην υγεία των ατόµων 
• Γνωρίζει για τον αλκοολισµό και για τις συνέπειες  στην υγεία των ατόµων. 
• Γνωρίζει για το κάπνισµα και για τις συνέπειες στην υγεία των ατόµων. 
• Γνωρίζει για το περιβάλλον και την προστασία του. 
• Γνωρίζει για την ηχορύπανση. 
• Γνωρίζει να αντιµετωπίζει µικροτραυµατισµούς, εγκαύµατα, θερµοπληξία, ηλεκτροπληξία. 
• Γνωρίζει να αντιµετωπίζει λιποθυµίες. 
• Γνωρίζει την τεχνητή αναπνοή. 
• Γνωρίζει πως να οργανώσει το φαρµακείο στον χώρο της εργασίας του. 

 

11.  Κατέχει  βασικές αρχές της ξενοδοχειακής τεχνικής όπως: 



  

 
 

 
 

Σελίδα 18 από 38 

ΒΟΗΘΟΣ ΜΑΓΕΙΡΙΚΗΣ ΤΕΧΝΗΣ 

• Στις µορφές της σύγχρονης ξενοδοχειακής επιχείρησης. 
• Στα τµήµατα που λειτουργούν στην ξενοδοχειακή επιχείρηση και στις βασικές λειτουργίες τους. 
• Στα καθήκοντα του προσωπικού του ξενοδοχείου 
• Στις εργασίες που πραγµατοποιούνται στο τµήµα υποδοχή και θυρωρείο. 
• Στις διαδικασίες κρατήσεων δωµατίων. 
• Στην σηµασία των διαφόρων εντύπων που υποστηρίζουν το έργο του τµήµατος θυρωρείο και 

υποδοχή και γνωρίζει τον τρόπο καταχώρησης των διάφορων στοιχείων. 
• Γνωρίζει για τις  ανάγκες της πελατείας του ξενοδοχείου σε θέµατα διατροφής ψυχαγωγίας, 

µεταφοράς. 
• Γνωρίζει τις υπηρεσίες που προσφέρονται στους ορόφους και στους κοινόχρηστους χώρους. 

 

12.  Είναι γνώστης της πρακτικής αριθµητικής αφού τον βοηθά στην επαγγελµατική του 
δραστηριότητα και πραγµατοποιεί : 

• Πράξεις µε ακεραίους αριθµούς. 
• Πράξεις µε κλάσµατα. 
• Πράξεις µε δεκαδικούς αριθµούς 
• Πράξεις µε ποσοστά. 
• Πράξεις µε το δεκαδικό µετρικό σύστηµα. 
• Γνωρίζει και κάνει πράξεις µε την απλή µέθοδο των τριών 
• Γνωρίζει για τον µερισµό, και τις  αναλογίες . 
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3.2 Το πρακτικό µέρος εξετάσεων 

3.2.1 ∆ιαδικασία 

α) Σκοπός 

Κατά τη δοκιµασία του Πρακτικού Μέρους ελέγχονται οι επαγγελµατικές ικανότητες και 
δεξιότητες του εξεταζοµένου, όπως αυτές περιγράφονται στη Συνοπτική Περιγραφή Επαγγέλµατος 
(Job Profile), στη στοχοθεσία εξεταστέας ύλης του επαγγέλµατος και τα επιµέρους επαγγελµατικά 
καθήκοντα του Κανονισµού Κατάρτισης της ειδικότητας. 

 

β) Περιεχόµενο εξέτασης 

Η εξέταση των υποψηφίων στο Πρακτικό Μέρος γίνεται σε εργαστήρια των Ι.Ε.Κ. ή σε 
εργαστηριακούς ή εργασιακούς χώρους, όπου οι υποψήφιοι πραγµατοποίησαν την πρακτική ή 
εργαστηριακή τους άσκηση κατά την περίοδο της Kατάρτισής τους ή σε εργαστήρια άλλων µονάδων 
(εκπαιδευτικών ή επαγγελµατικών) που κατά την κρίση της οικείας Π.Ε.Ε.Π. καλύπτουν τις απαιτήσεις 
αξιολόγησης. 

Οι υποψήφιοι εξετάζονται σε θέµατα που περιλαµβάνονται στην στοχοθεσία των δεξιοτήτων 
και ικανοτήτων της ειδικότητας και µπορούν να πραγµατοποιηθούν στους επιλεγµένους χώρους 
αξιολόγησης. 

Στο εργαστήριο µπορούν ταυτόχρονα να εξετάζονται περισσότεροι του ενός υποψήφιοι, µε 
διαφορετικά θέµατα και ανάλογα µε τη δυνατότητα των συγκεκριµένων χώρων. 

Οι εξεταστές βρίσκονται στον ίδιο χώρο και µετά την πάροδο εύλογου χρόνου ελέγχουν τις 
πραγµατοποιηθείσες ασκήσεις και τα αποτελέσµατα των έργων και εφόσον κρίνουν ότι αυτό 
χρειάζεται ή απαιτείται από το είδος εξέτασης, προχωρούν και σε προφορικές ερωτήσεις - 
διευκρινίσεις επί του εκτελεσθέντος  έργου. 

Κάθε υποψήφιος εξετάζεται και βαθµολογείται από τρεις εξεταστές οι οποίοι ορίζονται από τον 
Ο.Ε.Ε.Κ., ύστερα από πρόταση της οικείας Π.Ε.Ε.Π. και εκπροσωπούν τον Ο.Ε.Ε.Κ. και τους 
κοινωνικούς εταίρους σε περιφερειακό επίπεδο. Ο υποψήφιος θεωρείται επιτυχών εφόσον οι δύο (2) 
από τους τρεις (3) εξεταστές τον χαρακτηρίσουν επιτυχόντα. 

 

γ) ∆ιαδικασία εξέτασης 

Το πρόγραµµα εξέτασης του Πρακτικού Μέρους για κάθε ειδικότητα ανακοινώνεται από την 
Π.Ε.Ε.Π. Η διάρκεια του εξεταστικού προγράµµατος της πρακτικής δοκιµασίας εξαρτάται από τον 
αριθµό των υποψηφίων σε κάθε περιφέρεια και τη διατιθέµενη υποδοµή. 

Οι υποψήφιοι προσέρχονται στο συγκεκριµένο εργαστήριο ή εργασιακό χώρο την ηµέρα και 
ώρα που έχει οριστεί για την εξέτασή τους. 

Οι υποψήφιοι µπορούν να εξετάζονται σε περισσότερα από ένα εργαστήρια αν η ειδικότητα και 
η δέσµη των εξεταζοµένων θεµάτων το επιτρέπουν κατά την κρίση της εξεταστικής επιτροπής. 

δ) ∆ιάρκεια εξετάσεων 
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Το Πρακτικό Μέρος εξετάζεται για τρεις (3) ώρες. 

3.2.2 Στοχοθεσία εξεταστέας ύλης 

Για την πιστοποίηση της επαγγελµατικής ικανότητας, κατά το Πρακτικό Μέρος, οι υποψήφιοι 
της ειδικότητας Βοηθός Μαγειρικής Τέχνης, εξετάζονται σε γενικά θέµατα επαγγελµατικών γνώσεων 
και ικανοτήτων και επίσης σε ειδικές επαγγελµατικές γνώσεις και ικανότητες, που περιλαµβάνονται 
αποκλειστικά στη στοχοθεσία του πρακτικού µέρους της ειδικότητας. 

 

1. Για την  επιτυχή ανταπόκριση του στη µαγειρική τέχνη: 

• Γνωρίζει τις αρχές της µαγειρικής τεχνικής και την φιλοσοφία που την διέπει. 
• Γνωρίζει την χωροταξική οργάνωση του µαγειρείου και τις ροές παραγωγής. 
• Γνωρίζει τον βασικό εξοπλισµό του µαγειρείου σε µηχανήµατα, σκεύη, συσκευές. 
• Γνωρίζει τα καθήκοντα του προσωπικού που εργάζεται στο χώρο µαγειρείο. 
• Γνωρίζει για τις βασικές αρχάς παραλαβής και αποθήκευσης των διαφόρων εµπορευµάτων στο 

µαγειρείο. 
• Γνωρίζει τις αρχές ταξινόµησης και διαφύλαξης των τροφίµων (ψυγεία. κατάψυξη, βαθµοί 

ψύξης κλπ.) 
• Γνωρίζει τις κλασσικές µεθόδους παρασκευής (τρόπους παραγωγής) των τροφίµων όπως 

βραστά, µπραιζέ, τηγανιτά, πανέ, γκλασσέ, γκριγιέ κ.λ.π. 
• Γνωρίζει τις αρχές της διαιτητικής (ισοζύγιο θρεπτικών ουσιών, περί λευκωµάτων, 

υδατανθράκων, λιπών, βιταµινών, µετάλλων) 
• Γνωρίζει  την καθιερωθείσα επαγγελµατική ορολογία των διαφόρων παρασκευών. 
• Γνωρίζει για τα ΦΟΝΤΑ της κουζίνας (ζωµός βοδινός άσπρος - σκούρος, ζελέ,) την αποστολή 

τους και την ορολογία τους. (τρόποι παρασκευής - µέθοδοι προετοιµασίας) 
• Γνωρίζει περί των ΡΟΥ, και την αποστολή τους. 
• Γνωρίζει για τα απλά και για τα σύνθετα βούτυρα (τρόποι παρασκευής - µέθοδοι 

προετοιµασίας) 
• Γνωρίζει για τις παρασκευές σούπας (ζεστές - κρύες, ζωµοί - κονσοµµέ, σούπες δεµένες, 

βελουτέ, κρέµες, πουρέ  (τρόποι παρασκευής - µέθοδοι προετοιµασίας) 
• Γνωρίζει για τις παρασκευές σάλτσας και τις κλασσικές σάλτσες όπως ντεµί γκλας, µπεσαµέλ 

κλπ (τρόποι παρασκευής - µέθοδοι προετοιµασίας) 
• Γνωρίζει για τις παρασκευές αυγών. 
• Γνωρίζει για τις παρασκευές ζυµαρικών. (τρόποι παρασκευής, µέθοδοι προετοιµασίας) 
• Γνωρίζει για τις παρασκευές λαχανικών (τρόποι παρασκευής - µέθοδοι προετοιµασίας) καθώς 

και περί των σαλατών (σαλάτες ωµές, βραστές, σύνθετες, σπεσιαλιτέ) 
• Γνωρίζει για τις παρασκευές ορεκτικών (ζεστών και κρύων) 
• Γνωρίζει για τις παρασκευές ψαριών και τους τρόπους παρουσίασης τους 
• Γνωρίζει για τις παρασκευές κρεάτων και των τεµαχισµό των σφαγίων (µοσχάρι, αρνί, χοίρος, 

πουλερικά) 
• Γνωρίζει τον τόπο παρασκευής των διαφόρων κρεάτων που προέκυψαν µετά από τον 

τεµαχισµό των σφαγίων 
• Γνωρίζει για τις γαρνιτούρες που συνοδεύουν τις διάφορες Παρασκευές. 
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• Γνωρίζει  τι προσδιορίζουν οι όροι, ΜΠΟΥΦΕ, ΜΠΑΝΚΕ, ΓΚΑΛΑ καθώς και τα είδη που πρέπει 
να προσφέρονται. 

• Γνωρίζει τις αρχές σύνθεσης του εδεσµατολογίου και την σειρά των πιάτων που περιλαµβάνει 
(αρχιτεκτονική των µενου) 

 

2. Για την επιτυχή ανταπόκριση του στη  ζαχαροπλαστική τέχνη:  

• Γνωρίζει  τις αρχές της ζαχαροπλαστικής τεχνικής και την φιλοσοφία που την διέπει. 
• Γνωρίζει την οργάνωση και λειτουργία του χώρου. 
• Γνωρίζει τον εξοπλισµό, τα σκεύη και τα εργαλεία καθώς και την λειτουργία τους 
• Γνωρίζει τις ανάγκες σε ανθρώπινο δυναµικό που πρέπει να υποστηρίζουν τις εργασίες του 

ζαχαροπλαστείου ανάλογα µε την δυναµικότητα του. 
• Γνωρίζει τις πρώτες ύλες που χρησιµοποιούνται στην ζαχαροπλαστική ( αλεύρι, γάλα, κρέµες, 

κουβερτούρες, όξινα, πηκτικά; χρωστικά κλπ) 
• Γνωρίζει την τεχνική συντήρησης και διατήρησης των πρώτων υλών και προϊόντων της 

ζαχαροπλαστικής. 
• Γνωρίζει για τις βασικές ζύµες της ζαχαροπλαστικής. 
• Γνωρίζει για τις µαρέγκες 
• Γνωρίζει για τα Πετί φουρ 
• Γνωρίζει για τις κρέµες και τις σάλτσες της ζαχαροπλαστικής 
• Γνωρίζει για τα παγωτά 
• Γνωρίζει για τα προϊόντα που σερβίρονται ως επιδόρπιο. 
• Γνωρίζει τις ελληνικές κλασσικές παρασκευές της ζαχαροπλαστικής 
• Γνωρίζει για την διακόσµηση στην ζαχαροπλαστική. 

 

3. Για την επιτυχή ανταπόκριση του στο χώρο του εστιατορίου (πωλήσεων): 

• Γνωρίζει τις αρχές οργάνωσης και λειτουργίας του εστιατορίου. 
• Γνωρίζει τον βασικό εξοπλισµό του εστιατορίου 
• Γνωρίζει την βασική σύνθεση του προσωπικού του εστιατορίου καθώς και τα καθήκοντα τους. 
• Γνωρίζει τις εργασίες  που πραγµατοποιούνται στο χώρο του εστιατορίου, πριν την άφιξη των 

πελατών, κατά την παραµονή τους στο εστιατόριο και µετά την αναχώρηση τους από αυτό. 
• Γνωρίζει την τεχνική λήψης παραγγελίας 
• Γνωρίζει  τα είδη των γευµάτων και την βασική σύνθεση τους. 
• Γνωρίζει την τεχνική παράθεσης (σερβιρίσµατος) των εδεσµάτων στον πελάτη. (Αγγλικός και  

Γαλλικός τρόπος σερβιρίσµατος και υποκατηγορίες αυτών. Σερβίρισµα σούπας, σαλάτας κλπ) 
• Γνωρίζει την τεχνική αφαίρεσης των σκευών από το τραπέζι καθήµενων πελατών 
• Γνωρίζει την τεχνική σερβιρίσµατος ποτών και κρασιών 
• Γνωρίζει την τεχνική σερβιρίσµατος αναψυκτικών και αφεψηµάτων. 
• Γνωρίζει  για  τις  ειδικές εκδηλώσεις (δεξιώσεις, µπουφές, συνεστιάσεις, συνεδριάσεις κλπ) 
• Γνωρίζει την τεχνική παρασκευής και σερβιρίσµατος  των ιδιοπαρασκευασµάτων µπροστά 

στον πελάτη. 
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• Γνωρίζει τα έντυπα του εστιατορίου και την διαδικασία είσπραξης των λογαριασµών. 
 

4.  Για   θέµατα εµπορευµατογνωσίας και τροφογνωσίας: 

• Γνωρίζει πως ταξινοµούνται τα τρόφιµα σύµφωνα µε τον κώδικα τροφίµων και ποτών. 
• Γνωρίζει τα χαρακτηριστικά των νωπών φυτικών προϊόντων 
• Γνωρίζει  για τα χαρακτηριστικά των διατηρηµένων φυτικών προϊόντων 
• Γνωρίζει  για τις αρτυµατικές ύλες 
• Γνωρίζει για τα Λίπη και για τα Έλαια. 
• Γνωρίζει για τα δηµητριακά , τα άλευρα, τα προϊόντα αρτοποιίας, τα Ζυµαρικά.. 
• Γνωρίζει για τις γλυκαντικές ύλες 
• Γνωρίζει για τα αυγά, το γάλα και τα γαλακτοκοµικά προϊόντα (Βούτυρο, τυρί, γιαούρτι) 
• Γνωρίζει για το τσάι, το καφέ, το κακάο 
• Γνωρίζει για τα ζωικά προϊόντα και την εµπορία των σφαγίων Βοοειδή, αµνοερίφια, χοιρινά και 

τις κατατάξεις αυτών σύµφωνα  µε την νοµοθεσία (νωπά, κατεψυγµένα, διατηρηµένα, κιµάς) 
• Γνωρίζει για τα πουλερικά και τις µορφές διάθεσης τους 
• Γνωρίζει για τα ψάρια και τις µορφές διάθεσης τους 
• Γνωρίζει για τα ποτά (µεταλλικά νερά και αναψυκτικά) 
• Γνωρίζει για τα αλκοολούχα ποτά (προϊόντα ζύµωσης και απόσταξης) 
• Γνωρίζει για τον κώδικα ασφαλείας (bar code) 
 

5.  Για τις εγκαταστάσεις και συσκευές που  υποστηρίζουν την λειτουργία της επιχείρησης : 

• Γνωρίζει τα δίκτυα  των υδραυλικών και αποχετευτικών εγκαταστάσεων 
( Σωλήνες, εξαρτήµατα, δικλείδες, βάνες, µπαταρίες, σιφώνια, στόµια κλπ). 

• Γνωρίζει το δίκτυο των ηλεκτρικών εγκαταστάσεων(πίνακες, ασφάλειες κλπ) 
• Γνωρίζει το δίκτυο της κεντρικής θέρµανσης και τον τρόπο λειτουργία ς του 
• Γνωρίζει την λειτουργία των ψυγείων και των ψυκτικών θαλάµων. 
• Γνωρίζει την λειτουργία των ανελκυστήρων που εξυπηρετούν άτοµα και εµπορεύµατα. 
• Γνωρίζει τις εγκαταστάσεις των επικοινωνιών (τηλεφωνικό δίκτυο και ασύρµατο δίκτυο). 
• Γνωρίζει τις εγκαταστάσεις του συστήµατος κλιµατισµού και την λειτουργία του. 
• Γνωρίζει την λειτουργία του συστήµατος βιολογικού καθαρισµού. 
• Γνωρίζει τα συστήµατα πυρασφάλειας και πυρανίχνευσης και την λειτουργία τους. 
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6. Σε θέµατα  τουριστικής νοµοθεσίας  γνωρίζει : 

• Περί του ΕΟΤ 
• Περί των ξενοδοχείων και της  βασικής νοµοθεσίας. 
• Περί  τουριστικών γραφείων και της βασικής νοµοθεσίας. 
• Περί των καταστηµάτων υγειονοµικού ενδιαφέροντος και της σχετικής νοµοθεσίας. 
• Τις βασικές διατάξεις του αγορανοµικού κώδικα. 

 

7.   Σε θέµατα εργατικού και εµπορικού δικαίου γνωρίζει : 

•   Βασικά στοιχεία που αναφέρονται στην εργατική νοµοθεσία. 
•   Βασικά στοιχεία που αναφέρονται στην ασφαλιστική νοµοθεσία. 
•   Βασικά στοιχεία της εµπορικής νοµοθεσίας 
•   Βασικά στοιχεία του εµπράγµατου δικαίου 
•   Βασικά στοιχεία περί των ποινικών ευθυνών εργαζοµένων και εργοδοτών 

 

8.  Σε θέµατα που αναφέρονται στην αγωγή του πολίτη, την επικοινωνία και τις ∆ηµόσιες 
σχέσεις: 

• Γνωρίζει τους βασικούς κανόνες της κοινωνικής αγωγής και της συµπεριφοράς. 
• Γνωρίζει τις διαδικασίες και τις προϋποθέσεις της επικοινωνίας. 
• Γνωρίζει τα είδη και τα µέσα της επικοινωνίας 
• Γνωρίζει τι είναι οι δηµόσιες σχέσεις. 
• Γνωρίζει και διακρίνει την διαφορά των ∆ηµοσίων σχέσεων από άλλες κατηγορίες σχέσεων 

(Κοινωνικές, Ανθρώπινες, Εργατικές) 
• Γνωρίζει και διακρίνει τις ∆ηµόσιες σχέσεις από παρεµφερείς λειτουργίες όπως Ενηµέρωση, 

Προπαγάνδα, ∆ιαφήµιση, Marketing.  
• Γνωρίζει τι είναι το κοινό ως και τους παράγοντες µορφοποίησης της κοινής γνώµης 
• Γνωρίζει τις βασικές αρχές οργάνωσης και προγραµµατισµού ∆ηµοσίων σχέσεων. 
• Γνωρίζει τις βασικές µεθόδους έρευνας των δηµοσίων σχέσεων. 

  9.  Για την  λειτουργία της αποθήκης και για τις βασικές  αρχές στη κοστολόγηση: 

• Γνωρίζει τις  διαδικασίες παραγγελίας, παραλαβής και αποθήκευσης. 
• Γνωρίζει τα έντυπα που εκδίδονται κατά τις διαδικασίες αγορών όπως τιµολόγιο, δελτίο 

αποστολής). 
• Γνωρίζει περί του τρόπου λειτουργίας της αποθήκης και των διαδικασιών εισαγωγής και 

εξαγωγής εµπορευµάτων. 
• Γνωρίζει τα έντυπα που παρακολουθούν την λειτουργία της αποθήκης (δελτία εισαγωγών και 

εξαγωγών, καρτέλες είδους κλπ). 
• Γνωρίζει τις διαδικασίες πωλήσεων στα τµήµατα εστιατόριο και µπαρ όπως και τα έντυπα που 

χρησιµοποιούνται (δελτία παραγγελίας, αποδείξεις λιανικής πώλησης κλπ). 
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• Γνωρίζει περί των εντύπων (αποδείξεις λιανικής πώλησης που υποχρεωτικά εκδίδονται κατά 
την διάρκεια των πωλήσεων στο χώρο εστιατόριο και την γενική λειτουργία του τµήµατος 
ταµπλό, 
καταστάσεις πωλήσεων, καταστάσεις τραπεζοκόµων) 

• Γνωρίζει  περί των βασικών αρχών κοστολόγησης και τις  διακρίσεις των εννοιών Έσοδο, 
Έξοδο, Κέρδος 

• Γνωρίζει την διαδικασία κοστολόγησης των διαφόρων παρασκευών (λαχανικά, κρέατα 
πουλερικά κλπ) 

• Γνωρίζει την σηµασία της πρότυπης συνταγής και τον τρόπο που συντάσσεται. 
• Γνωρίζει την διαδικασία και την τεχνική ελέγχου στον χώρο κουζίνα 
• Γνωρίζει την σηµασία του δελτίου κίνησης πωλήσεων 
• Γνωρίζει πως να αποφεύγει κλοπές από πελάτες και προσωπικό 

 

10.  Για  θέµατα Υγιεινής και ασφάλειας στους χώρους εργασίας : 

• Γνωρίζει την σηµασία της ατοµικής υγιεινής. 
• Γνωρίζει τη σηµασία της δηµόσιας υγιεινής 
• Γνωρίζει τις κατηγορίες των µικροργανισµών και τους παράγοντες πολλαπλασιασµού τους. 
• Γνωρίζει τους τρόπους µετάδοσης των µικροοργανισµών και την δράση τους. 
• Γνωρίζει την σηµασία της προληπτικής υγιεινής και την σηµασία της ατοµικής καθαριότητας. 
• Γνωρίζει περί του ατοµικού βιβλιαρίου υγείας των εργαζοµένων στο τουριστικό επάγγελµα και 

την διαδικασία απόκτησης του. 
• Γνωρίζει τις υποχρεώσεις των καταστηµάτων για τη διατήρηση της καθαριότητας στους 

κοινόχρηστους χώρους. 
• Γνωρίζει για την χρήση των απορρυπαντικών και απολυµαντικών 
• Γνωρίζει για τις αλλοιώσεις των τροφίµων και τις συνέπειες για την δηµόσια υγεία. 
• Γνωρίζει για τις τροφικές δηλητηριάσεις. 
• Γνωρίζει για τους µικροοργανισµούς που προκαλούν τροφοδηλητηριάσεις. 
• Γνωρίζει για τον τρόπο ελέγχου και καταστροφής των αλλοιωµένων ειδών. 
• Γνωρίζει για τα ναρκωτικά και για τις συνέπειες στην υγεία των ατόµων. 
• Γνωρίζει για τα αφροδίσια νοσήµατα και για τις συνέπειες στην υγεία των ατόµων 
• Γνωρίζει για τον αλκοολισµό και για τις συνέπειες  στην υγεία των ατόµων. 
• Γνωρίζει για το κάπνισµα και για τις συνέπειες στην υγεία των ατόµων. 
• Γνωρίζει για το περιβάλλον και την προστασία του. 
• Γνωρίζει για την ηχορύπανση. 
• Γνωρίζει να αντιµετωπίζει µικροτραυµατισµούς, εγκαύµατα, θερµοπληξία, ηλεκτροπληξία. 
• Γνωρίζει να αντιµετωπίζει λιποθυµίες. 
• Γνωρίζει την τεχνητή αναπνοή. 
• Γνωρίζει πως να οργανώσει το φαρµακείο στον χώρο της εργασίας του. 
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11.  Κατέχει  βασικές αρχές της ξενοδοχειακής τεχνικής όπως: 

• Στις µορφές της σύγχρονης ξενοδοχειακής επιχείρησης. 
• Στα τµήµατα που λειτουργούν στην ξενοδοχειακή επιχείρηση και στις βασικές λειτουργίες τους. 
• Στα καθήκοντα του προσωπικού του ξενοδοχείου 
• Στις εργασίες που πραγµατοποιούνται στο τµήµα υποδοχή και θυρωρείο. 
• Στις διαδικασίες κρατήσεων δωµατίων. 
• Στην σηµασία των διαφόρων εντύπων που υποστηρίζουν το έργο του τµήµατος θυρωρείο και 

υποδοχή και γνωρίζει τον τρόπο καταχώρησης των διάφορων στοιχείων. 
• Γνωρίζει για τις  ανάγκες της πελατείας του ξενοδοχείου σε θέµατα διατροφής ψυχαγωγίας, 

µεταφοράς. 
• Γνωρίζει τις υπηρεσίες που προσφέρονται στους ορόφους και στους κοινόχρηστους χώρους. 

 

12.  Είναι γνώστης της πρακτικής αριθµητικής αφού τον βοηθά στην επαγγελµατική του 
δραστηριότητα και πραγµατοποιεί : 

• Πράξεις µε ακεραίους αριθµούς. 
• Πράξεις µε κλάσµατα. 
• Πράξεις µε δεκαδικούς αριθµούς 
• Πράξεις µε ποσοστά. 
• Πράξεις µε το δεκαδικό µετρικό σύστηµα. 
• Γνωρίζει και κάνει πράξεις µε την απλή µέθοδο των τριών 
• Γνωρίζει για τον µερισµό, και τις  αναλογίες . 
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4. ΚΑΤΑΛΟΓΟΣ  ΕΡΩΤΗΣΕΩΝ 

4.1. ΜΑΓΕΙΡΙΚΗ ΤΕΧΝΗ 

1. Πώς πρέπει να είναι η διάταξη των µηχανηµάτων στο χώρο της ζεστής κουζίνας;    
2. Πώς γίνεται η ταξινόµηση των διαφόρων «σκευών» στην επαγγελµατική κουζίνα;   
3. Ποιες συσκευές περιλαµβάνει η οµάδα σκευών « εργαλεία µέτρησης»;   
4. Ποια είναι τα «εργαλεία κοπής» του µαγειρείου; Ποια είναι τα κύρια χαρακτηριστικά τους;    
5. Τι προσδιορίζει στη µαγειρική η µέθοδος «βρασµός»; Ποια τρόφιµα παρασκευάζονται µε τη 

µέθοδο αυτή;  
6. Τι προσδιορίζει στη µαγειρική η µέθοδος «πωσέ»; Ποια τρόφιµα παρασκευάζονται «πωσέ»;  
7. Τι προσδιορίζει στη µαγειρική η µέθοδος «σωτέ»; Ποια τρόφιµα παρασκευάζονται σωτέ;  
8. Τι προσδιορίζουν στη µαγειρική οι όροι «ψητά στο φούρνο»,  «ψητά σούβλας»  και «ψητά 

σχάρας»;  
9. Τι προσδιορίζει στην επαγγελµατική µαγειρική ο όρος «πικέ» ή «πικάρισµα»; Παρουσιάστε ένα 

παράδειγµα.  
10. Πώς γίνονται  οι παρασκευές «µπραιζέ»; Ποια τρόφιµα παρασκευάζονται µπραιζέ;   
11. Πώς γίνονται οι παρασκευές  «ραγού»; Ποια τρόφιµα παρασκευάζονται ραγού;   
12. Τι προσδιορίζει στη µαγειρική ο όρος «γκρατέν»;   
13. Πώς γίνονται και µε ποια µορφή παρουσιάζονται στον πελάτη οι  παρασκευές «πατάτες αλλουµέτ, 

πατάτες τσιπς, πατάτες νουαζέτ, πατάτες παρισιέν»; 
14. Ποια είναι τα φον της κουζίνας;   
15. Ποιος είναι ο τρόπος παρασκευής βοδινού ζωµού;  
16. Τι είναι το φον πουλερικών;  
17. Τι προσδιορίζεται µε τον όρο «διαυγείς σούπες»;    
18. Τι είναι το κονσοµέ;  
19. Ποια είναι η διαφορά του διπλού κονσοµέ από το απλό; 
20. Τι προσδιορίζουν οι όροι: σούπα Βελουτέ κρέατος και σούπα κρέµα κρέατος;  
21. Τι προσδιορίζει ο όρος «σούπες πουρέ»; Πώς παρασκευάζονται;  
22. Τι προσδιορίζεται µε τις παρασκευές: 

α) σπαγγέτι Ιταλιέν  
β) σπαγγέτι Μπολονέζ, 
γ) Μακαρόνια Ογκρατέν;   

23. Τι είναι  η παρασκευή «κανελόνια α λα τοσκάνα»;  
24. Πώς παρασκευάζονται τα κανελόνια φλορεντίν;   
25. Τι προσδιορίζει ο όρος «αυγά ποσέ»;   
26. Πώς παρασκευάζονται τα αυγά φλορεντίν;   
27. Τι γνωρίζετε για τις παρασκευές: α) αυγά µπρουγιέ β) αυγά συρ λε πλα γ) αυγά στραπατσάτα, δ) 

αυγά natur;    
28. Πώς παρασκευάζεται και µε ποια υλικά η σάλτσα Εσπανιόλ και η σάλτσα ντεµί γκλας;  
29. Πώς παρασκευάζεται και µε ποια υλικά η σάλτσα µπεσαµέλ:  
30. Παρουσιάστε 2 κλασικές σάλτσες παράγωγα της σάλτσας µπεσαµέλ και τα υλικά που περιέχουν.   
31. Πώς παρασκευάζεται η σάλτσα «ολανδαίζ» και ποια υλικά περιέχει;  
32. Πώς παρασκευάζεται η σάλτσα «µαγιοναίζ»; Ποια υλικά περιέχει;   
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33. Τι είναι η σάλτσα «ταρτάρ» και η σάλτσα «Μπρετόν»; Ποια υλικά περιέχουν;  
34. Τι είναι τα σύνθετα βούτυρα;  
35. Τι είναι το µπουκέ γαρνί; Πότε χρησιµοποιείται; Τι υλικά περιέχει;  
36. Τι είναι το κουρ µπουγιόν; Πότε χρησιµοποιείται; Τι υλικά περιέχει; 
37. Τι είναι η µαρινάδα; Από ποια υλικά παρασκευάζεται;  
38. Τι προσδιορίζει ο όρος « ορεκτικά» στην επαγγελµατική µαγειρική; Πώς οµαδοποιούνται;   
39. Ποιες είναι οι βασικές κατηγορίες της σαλάτας; Τι υλικά, γενικά, περιέχουν;  
40. Τι προσδιορίζουν στη µαγειρική οι όροι: εσκαλόπ, φιλέτο, σατοµπριάν, µενταγιόν;   
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4.2 ΖΑΧΑΡΟΠΛΑΣΤΙΚΗ ΤΕΧΝΗ 

1. Ποιες είναι οι κύριες γλυκαντικές ύλες που χρησιµοποιούνται στη Ζαχαροπλαστική;   
2. Τι είναι η σοκολάτα κουβερτούρα και η σοκολάτα κουβερτούρα γάλακτος;  
3. Τι είναι η κρέµα σαντιγί; Πώς παρασκευάζεται;  
4. Τι είναι η κρέµα Πατισερί; Πώς παρασκευάζεται; Ποια είναι τα κυριότερα παράγωγα αυτής και 

ποια είναι τα βασικά υλικά περιέχουν;  
5. Τι είναι η κρέµα µπαβαρουάζ και µε ποιες πρώτες ύλες παρασκευάζεται;   
6. Τι είναι η κρέµα αγκλαιζ και µε ποιες πρώτες ύλες παρασκευάζεται;  
7. Τι είναι το παντεσπάνι και ποιες είναι οι συνηθέστερες χρωµατικές αποχρώσεις του; Πώς 

παρασκευάζεται;  
8. Τι είναι η νουγκατίνα και πώς παρασκευάζεται;   
9. Τι είναι η µαρέγκα; Με ποιες πρώτες ύλες παρασκευάζεται και σε πόσους τύπους κατατάσσεται;    
10. Τι είναι η ζύµη σφολιάτα; Από ποια υλικά παρασκευάζεται;  
11. Τι είναι η ζύµη κουρού και σε ποια παρασκευάσµατα χρησιµοποιείται; Από ποιες πρώτες ύλες 

παρασκευάζεται;   
12. Τι είναι οι ζύµες «κρουασάν» και «ντενίς»; Από ποιες πρώτες ύλες παρασκευάζονται αντίστοιχα;   
13. Πώς παρασκευάζεται η ζύµη πίτσας;  Ποια υλικά χρησιµοποιούνται;  
14. Πώς παρασκευάζεται η ζύµη για κρέπες; Ποια υλικά χρησιµοποιούνται;   
15. Τι είναι το προϊόν κέικ; Πώς παρασκευάζεται και  ποιες πρώτες ύλες χρησιµοποιούνται;   
16. Πώς παρασκευάζονται τα κέικ βανίλιας και σοκολάτας;  
17. Ποιες παρασκευές ονοµάζονται κουλούρια βανίλιας και κανέλας και πώς παρασκευάζονται;  
18. Πώς παρασκευάζονται τα αλµυρά κουλουράκια (µπατόν σαλέ) και ποιες είναι οι πρώτες ύλες που 

περιέχουν;   
19. Πώς παρασκευάζεται η βασιλόπιτα; Ποιες είναι οι πρώτες ύλες της;  
20. Πώς παρασκευάζονται οι κουραµπιέδες; Ποιες είναι οι πρώτες ύλες;   
21. Πώς παρασκευάζονται τα µελοµακάρονα και τα τσουρέκια; Ποιες είναι οι πρώτες ύλες;   
22. Τι είναι τα γλυκά ταψιού: Ποιες  πρώτες  ύλες χρησιµοποιούνται;  
23. Πώς παρασκευάζεται ο µπακλαβάς και το κανταΐφι; 
24. Πώς παρασκευάζεται το σαραϊγλί και το γαλατοµπούρεκο; 
25. Πώς παρασκευάζονται οι µαρµελάδες και τα γλυκά κουταλιού;  
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4.3. ΣΤΟΙΧΕΙΑ  ΕΣΤΙΑΤΟΡΙΑΚΗΣ 

1. Τι προσδιορίζει ο όρος «εστιατόριο»;  
2. Σε ποιες  κατηγορίες χωρίζονται τα εστιατόρια;  
3. Τι προσδιορίζεται µε τον όρο: τυπικό εστιατόριο;  
4. Ποια είναι η σύνθεση του προσωπικού ενός εστιατορίου;  
5. Πώς ονοµάζονται τα βοηθητικά έπιπλα  ενός εστιατορίου και σε τι εξυπηρετούν; 
6. Σε ποια σηµεία ενός εστιατορίου πρέπει να τοποθετούνται τα στρογγυλά τραπέζια και γιατί;  
7. Τι προσδιορίζει ο όρος «ΜΟΛΟΤΟΝ» και σε τι εξυπηρετεί;  
8. Τι προσδιορίζει ο όρος «MISE EN PLACE» στο εστιατόριο;   
9. Ποιος είναι ο σωστός τρόπος µεταφοράς και σερβιρίσµατος του ζεστού πιάτου µε φαγητό στον 

πελάτη από τον τραπεζοκόµο ;  
10. Πώς αποσύρονται τα ήδη χρησιµοποιηθέντα πιάτα µπροστά από τον πελάτη; 
11. Τι είναι το GUERIDON και σε τι εξυπηρετεί; Ποιες διαστάσεις πρέπει να έχει και γιατί;  
12. Περιγράψτε µε ποια σκεύη πρέπει να προσφέρεται (σερβίρεται) το κονσοµέ στον πελάτη.   
13. Με ποιους τρόπους και ποια σκεύη πρέπει ο τραπεζοκόµος  να µεταφέρει τη σούπα από την 

κουζίνα στο εστιατόριο και πώς θα τη σερβίρει στον πελάτη; 
14. Ποια είναι η σύνθεση του πρωινού γεύµατος, σύµφωνα µε τις ισχύουσες αγορανοµικές διατάξεις; 

Ποια είναι η σύνθεση ενός «AMERICAN BREAKFAST»;  
15. Τι προσδιορίζει ο όρος «MAINAGES» στο εστιατόριο;   
16. Τι είναι τα ΡΕΣΣΩ και σε τι εξυπηρετούν;   
17. Τι δείχνει στον πελάτη η παράθεση ενός γεύµατος ή δείπνου χωρίς καθυστέρηση ή διακοπές; 

Σχολιάστε.  
18. Τι είδους ιµατισµούς πρέπει να διαθέτει το εστιατόριο  για να υποστηρίξει µε επιτυχία τη διεξαγωγή 

ενός BANQUET;  
19. Ποια είναι τα χαρακτηριστικά στοιχεία ενός µεσηµβρινού και ενός βραδινού ΜΕΝΟΥ;   
20. Παρουσιάστε ένα µεσηµβρινό  µενού, συµπεριλαµβάνοντας και τα ανάλογα κρασιά.  
21. Τι πρέπει να αποφεύγεται στα µενού, όσον αφορά τα «πρώτα» και «δεύτερα πιάτα»;   
22. Συντάξτε ένα βραδινό µενού GALA.  
23. Ποιες εργασίες πραγµατοποιούνται πριν την άφιξη των πελατών σε ένα εστιατόριο;   
24. Ποιες εργασίες πραγµατοποιούνται στο εστιατόριο µετά την αναχώρηση των πελατών;   
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4.4. ΕΜΠΟΡΕΥΜΑΤΟΓΝΩΣΙΑ – ΤΡΟΦΟΓΝΩΣΙΑ 

1. Τι είναι το γάλα και πώς ορίζεται, κατά τον κώδικα τροφίµων και ποτών;  
2. Ποιες µέθοδοι παστεριώσεως χρησιµοποιούνται στην Ελλάδα; Πόσες ηµέρες συντηρείται το 

παστεριωµένο γάλα;   
3. Πώς παρασκευάζεται η κρέµα γάλακτος;  
4. Ποιο προϊόν χαρακτηρίζεται γιαούρτι;  
5. Σε ποιες κατηγορίες διακρίνεται κατά την εµπορευµατογνωσία το προϊόν τυρί;    
6. Σε πόσα τεµάχια διαχωρίζεται ο τύπος καρέ στα χοιρινά;  
7. Ποια τρόφιµα καλούνται κρεατοσκευάσµατα; Σε ποιες  κατηγορίες κατατάσσονται;  
8. Τι γνωρίζετε για τα αλλαντικά κρέατος; 
9. Τι είναι οι µαργαρίνες και τι τα µαγειρικά λίπη; Τι περιέχουν;   
10. Ποια κοτόπουλα κατατάσσονται στην κατηγορία Α και ποια στην κατηγορία Β;  
11. Τι προσδιορίζει ο όρος αλιεύµατα; Πώς ταξινοµούνται; 
12. Πώς κατατάσσονται οι ιχθείς ανάλογα µε την ποσότητα του λίπους που περιέχουν;  
13. Ποια είναι τα χαρακτηριστικά της φρεσκότητας των κεφαλόποδων, µαλακοστράκων και 

οστρακοειδών;  
14. Με ποιες µορφές διατίθενται στην αγορά το αλάτι και το ξύδι;  
15. Ποιο προϊόν χαρακτηρίζεται: α) µαύρο χαβιάρι  β) µπρικ  γ) ταραµάς; 
16. Ποιο προϊόν ονοµάζεται ελαιόλαδο;  Σε ποιες κατηγορίες διακρίνεται;  
17. Σε ποιες κατηγορίες διακρίνεται το παρθένο ελαιόλαδο;  
18. Ποια προϊόντα ονοµάζονται  σπορέλαια; Ποια από αυτά  χρησιµοποιούνται στην επαγγελµατική 

κουζίνα;   
19. Σε ποιες κατηγορίες κατατάσσονται τα διατηρηµένα φυτικά τρόφιµα;   
20. Τι είναι τα άλευρα; Πόσοι τύποι αλεύρων υπάρχουν;  
21. Ποιο προϊόν ονοµάζεται σιµιγδάλι;  
22. Τι είναι οι φυσικές γλυκαντικές ύλες;  
23. Τι γνωρίζετε για τις σύνθετες γλυκαντικές ύλες;  
24. Ποιες ουσίες χαρακτηρίζονται αρτυµατικές;   
25. Με ποιες µορφές διατίθενται τα διατηρηµένα προϊόντα τοµάτας;  
26. Πώς πρέπει να διατίθενται τα φρέσκα (νωπά) φυτικά προϊόντα; 
27. Ποια ελληνικά κρασιά ονοµάζονται ΟΠΑΠ;  Σε τι διαφέρουν από τα λοιπά κρασιά;  
28. Ποια ελληνικά κρασιά ονοµάζονται ΟΠΕ; Σε τι διαφέρουν από τα λοιπά κρασιά; 
29. Σε τι εξυπηρετεί το BAR CODE το άτοµο που ασχολείται µε την προµήθεια των         

τροφίµων;  
30. Πώς αποκωδικοποιείται το BAR CODE;  
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4.5. ΣΤΟΙΧΕΙΑ  ΤΕΧΝΙΚΩΝ ΕΓΚΑΤΑΣΤΑΣΕΩΝ 

1. Σε τι βοηθά η ταξινόµηση σε καρτέλες όλων των µηχανών εξοπλισµού και    εγκατάστασης;   
2. Πώς πρέπει να πραγµατοποιείται η ύδρευση των καταστηµάτων και εργαστηρίων τροφίµων ή και 

ποτών;  
3. Τι προσδιορίζει ο όρος «σύστηµα πλύσεως σκευών»;   
4. Ποιες υδραυλικές εγκαταστάσεις πρέπει να υπάρχουν σε ένα σύστηµα πλύσεως σκιών;  
5. Ποια είναι η βασική αρχή στην οποία στηρίζονται όλα τα πιεστικά συστήµατα;  
6. Ποια είναι η αιτία που προκαλεί τα µεγαλύτερα προβλήµατα στις υδραυλικές εγκαταστάσεις και 

δεν µπορεί να γίνει πρόληψη και προστασία των εγκαταστάσεων;  
7. Τι γνωρίζετε για τις παγίδες και τα σιφώνια;  
8. Πώς πρέπει να γίνεται η διάθεση των λυµάτων (αποχέτευση);  
9. Περιγράψτε δύο (2) από τους τύπους βόθρων  που υπάρχουν σε χρήση . 
10. Τι γνωρίζετε για τις ασφάλειες του ηλεκτρικού ρεύµατος;  
11. Ποιες είναι οι κατηγορίες του φωτισµού;  
12. Τι γνωρίζετε για τους λαµπτήρες φθορισµού;   
13. Πώς λειτουργεί ένα ηλεκτρικό ψυγείο;  
14. Πώς λειτουργεί το κεντρικό σύστηµα θέρµανσης µε καλοριφέρ; Από ποια κύρια µέρη απαρτίζεται;   
15. Πώς λειτουργεί το κεντρικό σύστηµα παροχής ζεστού νερού που θερµαίνεται µε καυστήρα; Από 

ποια κύρια µέρη απαρτίζεται;   
16. Τι επιτυγχάνεται µε το δοχείο διαστολής στο σύστηµα κεντρικής θέρµανσης; Πού πρέπει να 

τοποθετείται και γιατί;   
17. Τι επιτυγχάνεται µε την τοποθέτηση δοχείου ψύξης σε ένα κεντρικό σύστηµα κλιµατισµού; Πού 

πρέπει να τοποθετείται και γιατί;  
18. Από ποια µέρη αποτελείται το αλεξικέραυνο;   
19. Ποια είναι τα πλεονεκτήµατα της χρήσης του υγραερίου σε σχέση µε τη χρήση του φωταερίου;  
20. Ποια είναι τα πλεονεκτήµατα των φορητών πυροσβεστήρων, ως µέσων κατάσβεσης φωτιάς;  
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4.6. ΣΤΟΙΧΕΙΑ  ΤΟΥΡΙΣΤΙΚΗΣ ΝΟΜΟΘΕΣΙΑΣ 

1. Ποιοι είναι οι στόχοι του Ε.Ο.Τ.;  
2. Σε ποιες µορφές οµαδοποιούνται οι τουριστικές εγκαταστάσεις ανάλογα µε το είδος των 

προσφερόµενων υπηρεσιών  και τον τρόπο λειτουργίας τους;  
3. Τα ξενοδοχεία διακρίνονται σε υποκατηγορίες. Ποιες είναι αυτές και τι περιλαµβάνουν;  
4. Πότε αίρεται η άδεια λειτουργίας µιας ξενοδοχειακής επιχείρησης;  
5. Ποιο πρόσωπο ονοµάζεται ξενοδόχος και ποιος διευθυντής ξενοδοχείου; Ποια είναι τα προσόντα 

που πρέπει να έχει ο καθένας απ’ αυτούς;  
6. Ποιες τουριστικές εγκαταστάσεις χαρακτηρίζονται εγκαταστάσεις διηµέρευσης;  
7. Τι είναι οι οργανωµένες τουριστικές κατασκηνώσεις (campings); Τι περιλαµβάνουν;  
8. Ποιοι περιορισµοί ισχύουν στη δηµιουργία οργανωµένων τουριστικών  κατασκηνώσεων-

campings από δήµους ή κοινότητες;  
9. Ποιες  εγκαταστάσεις χαρακτηρίζονται ενοικιαζόµενα επιπλωµένα δωµάτια;  
10. Να αναφέρετε 4 όρους τους οποίους πρέπει οπωσδήποτε να περιέχει ο εσωτερικός κανονισµός 

κέντρου γυµνιστών.  
11. Τι γνωρίζετε για τη χορήγηση  άδειας λειτουργίας των ενοικιαζόµενων επιπλωµένων δωµατίων;  
12. Να αναφέρετε 4 απαγορεύσεις που ισχύουν για τους πελάτες ξενοδοχείου.  
13. Ποια πρόσωπα υποχρεούνται και δικαιούνται να έχουν επαγγελµατική ταυτότητα 

ξενοδοχοϋπαλλήλου;  
14. Ποιο είναι το έργο των «τουριστικών γραφείων» στην Ελλάδα, σύµφωνα µε την ισχύουσα 

νοµοθεσία;  
15. Ποιες είναι οι προϋποθέσεις και οι όροι για τη χορήγηση άδειας λειτουργίας τουριστικού 

γραφείου;  
16. Ποια καταστήµατα χαρακτηρίζονται «καταστήµατα υγειονοµικού ελέγχου;  
17. Τι είναι ο υγειονοµικός έλεγχος και  από ποιους ασκείται; 
18. Τι είναι το βιβλίο υγειονοµικών επιθεωρήσεων; Τι καταχωρείται σε αυτό και από ποια άτοµα;  
19. Ποια άτοµα πρέπει να είναι εφοδιασµένα µε «βιβλιάριο υγείας προσωπικού»; Από ποια υπηρεσία 

εκδίδεται το βιβλιάριο και µε ποιες προϋποθέσεις;  
20. Σύµφωνα µε τον υγειονοµικό κανονισµό, πώς χαρακτηρίζονται και τι πρέπει να προσφέρουν τα 

καταστήµατα που παρασκευάζουν ή και προσφέρουν σε καθισµένους πελάτες φαγητά µε τη 
συνοδεία ή µη ποτών;  

21. Σύµφωνα µε τον υγειονοµικό κανονισµό, πώς χαρακτηρίζονται και τι πρέπει να προσφέρουν τα 
καταστήµατα που προσφέρουν ποτά σε καθισµένους πελάτες;  
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4.7. ΣΤΟΙΧΕΙΑ ΕΡΓΑΤΙΚΟΥ ΚΑΙ  ΕΜΠΟΡΙΚΟΥ ∆ΙΚΑΙΟΥ 

1. Ποια είναι η βασική διαφορά µεταξύ της σύµβασης εργασίας αορίστου και  ορισµένου χρόνου;  
2. Ποια είναι η διαφορά υπαλλήλου και εργατοτεχνίτη;  
3. Ποια είναι η διαδικασία πρόσληψης εργαζόµένου;  
4. Η εργασία των αλλοδαπών είναι ελεύθερη στην Ελλάδα ή χρειάζεται η άδεια εργασίας 

αλλοδαπού; Αν είναι ελεγχόµενη, από ποιον χορηγείται η άδεια εργασίας αλλοδαπού;  
5. Η οικειοθελής αποχώρηση εργαζοµένου, προϋποθέτει καταβολή αποζηµίωσης; ∆ικαιολογήστε 

την απάντησή σας.  
6. Μπορεί ο εργοδότης να καταγγείλει τη σύµβαση εργασίας µισθωτού κατά την διάρκεια της 

στράτευσής του και µε αφορµή τη συνδικαλιστική του δράση;  ∆ικαιολογήστε την απάντησή σας.  
7. Ποιες είναι οι προϋποθέσεις για να λάβουν οι µισθωτοί, επίδοµα ανεργίας;   
8. Σε ποιες περιπτώσεις, λύεται η σύµβαση εργασίας και πότε µία σύµβαση εργασίας είναι άκυρη; 
9. Η διάλυση της επιχείρησης επιφέρει τη σύγχρονη λύση των συµβάσεων εργασίας των µισθωτών;  

∆ικαιολογήστε την απάντησή σας.  
10. Η µεταβολή προσώπου του εργοδότη, επηρεάζει τις συµβάσεις εργασίας των µισθωτών; 

∆ικαιολογήστε την απάντησή σας. 
11. Αναφέρετε τους τρόπους απόλυσης υπαλλήλων, καθώς και τις προϋποθέσεις µιας έγκυρης 

απόλυσης.  
12. Υπάρχουν συνέπειες σε βάρος του εργαζοµένου που προέρχονται από την απουσία του λόγω 

ασθενείας;  ∆ικαιολογήστε την απάντησή σας.  
13. Ποιες είναι οι προϋποθέσεις για τη χορήγηση κανονικής άδειας; 
14. Η άδεια χωρίς αποδοχές εργαζοµένου συµψηφίζεται µε την κανονική άδεια; ∆ικαιολογήστε την 

απάντησή σας.  
15. Οι επιχειρήσεις είναι υποχρεωµένες να δίνουν ειδικές άδειες, όπως άδεια µαθητών, άδεια 

εκλογών και άδεια τοκετού;  ∆ικαιολογήστε την απάντησή σας. 
16. Πώς αµείβεται η νυκτερινή εργασία και η εργασία σε αργίες και Κυριακές;  
17. Ποιες είναι οι νόµιµες κρατήσεις στο µισθό; 
18. Πώς υπολογίζεται το ∆ώρο Χριστουγέννων και το ∆ώρο Πάσχα και ποιες θεωρούνται τακτικές 

αποδοχές για τον υπολογισµό των ∆ώρων; 
19. Σύµφωνα µε την Ελληνική νοµοθεσία οι επιχειρήσεις διακρίνονται σε ατοµικές και εταιρικές. Ποια 

είναι τα κύρια χαρακτηριστικά τους;  
20. Τι είναι η Οµόρρυθµη εταιρεία (Ο.Ε.) και ποια είναι τα χαρακτηριστικά της;  
21. Τι είναι η Ετερόρρυθµη  εταιρεία (Ε.Ε.) και ποια είναι τα χαρακτηριστικά της;  
22. Τι είναι η Ανώνυµη εταιρεία (Α.Ε.) και ποια είναι τα χαρακτηριστικά της;  
23. Τι είναι η Εταιρεία Περιορισµένης Ευθύνης (Ε.Π.Ε.) και ποια είναι τα χαρακτηριστικά της;  
24. Ποια είναι τα είδη των επιταγών και ποια είναι τα τυπικά στοιχεία της; 
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4.8. ΑΓΩΓΗ ΤΟΥ ΠΟΛΙΤΗ  - ΕΠΙΚΟΙΝΩΝΙΑ - ∆ΗΜΟΣΙΕΣ  ΣΧΕΣΕΙΣ 

1. Τι είναι οι  δηµόσιες σχέσεις;  
2. Τι επιδιώκεται µε τις δηµόσιες σχέσεις;  
3. Ποιες είναι οι διαφορές µεταξύ διαφήµισης και δηµοσίων σχέσεων;  
4. Ποιες προϋποθέσεις πρέπει να υπάρχουν για να έχει επιτυχία η διαφήµιση;  
5. Τι αποδίδει ο όρος κοινή γνώµη;  
6. Να αναφέρετε πέντε (5) από τους κανόνες που διαµορφώνουν αποτελεσµατικά την κοινή γνώµη  
7. Να αναφέρετε πέντε (5) από τους κανόνες που πρέπει να ακολουθήσει κανείς για να επηρεάσει 

την κοινή γνώµη.  
8. Ποια είναι τα στοιχεία που συµβάλλουν στην επιτυχία ενός προγράµµατος δηµοσίων σχέσεων;  
9. Ποιες είναι οι διαφορές µεταξύ του marketing και των δηµοσίων σχέσεων;  
10. Ποιοι είναι οι βασικοί παράγοντες που επηρεάζουν τον καταναλωτή;  
11. Ποιες υπηρεσίες προσφέρει ο σύµβουλος δηµοσίων σχέσεων σε µία επιχείρηση;  
12. Ποια στοιχεία χαρακτηρίζουν ένα καλό προγραµµατισµό;  
13. Ποια στοιχεία υπάρχουν σε κάθε προσπάθεια επικοινωνίας και τι απαιτούµε από το κάθε ένα από 

αυτά;  
14. Ποια είναι τα πέντε (5) στάδια επηρεασµού της κοινής γνώµης; 
15. Ποια είναι τα βασικά σηµεία που συνθέτουν ένα πετυχηµένο µήνυµα;  
16. Ποια είναι τα µέσα µαζικής ενηµέρωσης;  
17. Να αναφέρετε 3 πλεονεκτήµατα της εφηµερίδας ως µέσου µαζικής ενηµέρωσης. 
18. Τι είναι τα σποτς και οι σφήνες στην τηλεόραση;  
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4.9. ΟΡΓΑΝΩΣΗ ΛΕΙΤΟΥΡΓΙΑ ΑΠΟΘΗΚΗΣ  ΑΡΧΕΣ ΚΟΣΤΟΛΟΓΗΣΗΣ ΚΑΙ  
ΕΛΕΓΧΟΥ 

1. Τι είναι το τιµολόγιο; Ποιος το εκδίδει;  Τι καταχωρείται σε αυτό;  
2. Πώς γίνεται ο έλεγχος των προϊόντων που φτάνουν στην αποθήκη;  
3. Τι είναι το δελτίο εισαγωγής; Ποιος το ενηµερώνει, και τι στοιχεία καταχωρούνται;  
4. Τι είναι το δελτίο εξαγωγής; Ποιος το ενηµερώνει και τι στοιχεία καταχωρούνται σ’ αυτό;  
5. Τι είναι οι καρτέλες ειδών αποθήκης; Ποιος τις ενηµερώνει, τι στοιχεία καταχωρούνται σε αυτές;  
6. Με ποια διαδικασία γίνεται η ενηµέρωση των καρτελών είδους αποθήκης; 
7. Πώς πραγµατοποιείται ο ποσοτικός έλεγχος των εισαγόµενων προϊόντων στην αποθήκη; 
8. Με ποιες µεθόδους προσδιορίζεται η αξία του αποθέµατος των τροφίµων στην αποθήκη;  
9. Τι διαδικασίες πρέπει να γίνουν στην περίπτωση καταστροφής εµπορευµάτων στην αποθήκη;  
10. Τι είναι οι πρότυπες συνταγές;  
11. Εξυπηρετεί η πρότυπη συνταγή τη διαδικασία κοστολόγησης; Αιτιολογήστε την απάντησή σας.  
12. Τι είναι η µέθοδος FIFO;  
13. Ποια στοιχεία λαµβάνονται υπ’ όψιν για την κοστολόγηση µιας παρασκευής;  
14. Πώς γίνεται ο έλεγχος των εισπράξεων στην επιχείρηση εστιατόριο;  
15. Πώς γίνεται ο έλεγχος των διατεθέντων ποσοτήτων στην επιχείρηση εστιατόριο;  
16. Τι είναι η µέθοδος LIFO;  
17. Αναλύστε τους παράγοντες στους οποίους πρέπει να δίνεται ιδιαίτερη προσοχή σε περιπτώσεις 

αποθήκευσης µακράς διαρκείας . 
18. Να αναφέρετε τέσσερις (4) από τις γενικές αρχές ελέγχου του κόστους παραγωγής φαγητών. 
19. Ποιοι είναι οι παράγοντες που επηρεάζουν την απόδοση του προσωπικού στον επισιτιστικό 

τοµέα;  
20. Σύµφωνα µε το νόµο, ποια είναι τα ελάχιστα βάρη - ποσότητες των ετοίµων προϊόντων προς 

πώληση:α) Πουλερικά, β) Χαλβάς, Τυρόπιτα, δ) Σταφύλια;  
21. Ποια είναι η ελάχιστη σύνθεση πρωινού ροφήµατος στο εστιατόριο του ξενοδοχείου;  
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4.10. ΥΓΙΕΙΝΗ  ΑΣΦΑΛΕΙΑ ΣΤΟΥΣ ΧΩΡΟΥΣ ΕΡΓΑΣΙΑΣ 

1. Τι προσδιορίζει ο όρος Υγιεινή;  
2. Τι είναι η Ατοµική και η ∆ηµόσια Υγιεινή;  
3. Με ποια µέτρα αντιµετωπίζονται τα υγειονοµικά προβλήµατα; 
4. Τι είναι τα µικρόβια; 
5. Σε ποιες κατηγορίες διακρίνονται τα µικρόβια µε βάση τις ιδιότητές τους;  
6. Ποιοι είναι οι παράγοντες πολλαπλασιασµού των µικροοργανισµών;  
7. Ποιες είναι οι ενέργειες και οι πράξεις που συνθέτουν την υγειονοµική συµπεριφορά του καθενός;   
8. Πώς πρέπει να πραγµατοποιείται η φύλαξη των απορριµµάτων µέχρι την παραλαβή τους από το 

συνεργείο καθαριότητος; 
9. Ποια µέτρα πρέπει  να λαµβάνονται για την καταπολέµηση των εντόµων και των τρωκτικών από 

την επιχείρηση διατροφής;  
10. Πότε ένα τρόφιµο χαρακτηρίζεται κανονικό. αλλοιωµένο, ακάθαρτο, δηλητηριώδες;  
11. Τι είναι ο Υγειονοµικός έλεγχος και πού ασκείται;  
12. Γιατί τα αφροδίσια νοσήµατα παρουσιάζουν ιδιαίτερο ενδιαφέρον στη δηµόσια υγεία; 
13. Ποιες είναι οι επιπτώσεις των ναρκωτικών στην υγεία των ατόµων;  
14. Τι είναι αλκοολισµός και πώς διακρίνεται;  
15. Ποιες είναι οι δυσµενείς επιδράσεις του αλκοολισµού στην κοινωνία;  
16. Τι χαρακτηρίζεται ρύπανση, µόλυνση και υποβάθµιση του περιβάλλοντος;  
17. Τι είναι η Ηχορύπανση;   
18. Ποια είναι τα είδη και οι πηγές των θορύβων;  
19. Πώς µπορεί να επιτευχθεί ο περιορισµός των θορύβων;  
20. Ποια υλικά πρέπει να περιέχει το φαρµακείο που βρίσκεται στο χώρο της κουζίνας;  
21. Τι είναι η λιποθυµία και  ποιες πρώτες βοήθειες πρέπει να παρασχεθούν στον παθόντα;  
22. Τι είναι τα εγκαύµατα και ποιες πρώτες βοήθειες πρέπει να παρασχεθούν στον παθόντα; 
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4.11. ΣΤΟΙΧΕΙΑ ΞΕΝΟ∆ΟΧΕΙΑΚΗΣ ΤΕΧΝΗΣ 

1. Ποιο είναι το έργο του τµήµατος υποδοχής του ξενοδοχείου;  
2. Τι προσδιορίζει ο όρος over booking; Γιατί τα ξενοδοχεία πραγµατοποιούν over booking;  
3. Τι γνωρίζετε για τα δελτία αφίξεων -  αναχωρήσεων της αστυνοµίας;  
4. Τι είδους πληροφορίες δίνονται στους πελάτες από το θυρωρείο ενός ξενοδοχείου;  
5. Με ποιους τρόπους πραγµατοποιούνται οι κρατήσεις δωµατίων σε ένα ξενοδοχείο;  
6. Πότε θεωρείται επικυρωµένη η κράτηση ενός ιδιώτη πελάτη;  
7. Ποιες είναι οι εργασίες του τµήµατος υποδοχής κατά τη διάρκεια της παραµονής των πελατών 

στο ξενοδοχείο;  
8. Ποιος είναι ο αρµόδιος για τη διάθεση των δωµατίων και σε ποιες ενέργειες προβαίνει;  
9. Σε ποιες ενέργειες προβαίνει ο υπάλληλος της υποδοχής και ποια έντυπα συµπληρώνει κατά την 

άφιξη ενός γκρουπ στο ξενοδοχείο;  
10. Τι προσδιορίζει ο όρος «day use» και πώς χρεώνεται ο πελάτης στην περίπτωση αυτή;  
11. Τι ονοµάζεται µηνιαία πληρότητα και πώς γίνεται ο υπολογισµός της;  
12. Με ποιους τρόπους πραγµατοποιείται η εξόφληση των λογαριασµών πελατών στο ξενοδοχείο;  
13. Ποιες είναι οι εργασίες του υπαλλήλου υποδοχής στην περίπτωση έκτακτης αναχώρησης πελάτη; 
14. Ποια είναι τα τµήµατα άµεσης εξυπηρέτησης πελατών σε µία ξενοδοχειακή επιχείρηση;  
15. Ποια τµήµατα του ξενοδοχείου και µε ποια διαδικασία ενηµερώνονται από το τµήµα Υποδοχής 

στη περίπτωση αλλαγής δωµατίου παραµένοντος πελάτη;  
16. Ποια τµήµατα έµµεσης εξυπηρέτησης πελατών µπορεί να υπάρχουν σε µία ξενοδοχειακή 

µονάδα; Περιγράψτε συνοπτικά το έργο του καθενός από αυτά.  
17. Με βάση τον κανονισµό σχέσεων ξενοδόχου - πελάτου, σε ποιες περιπτώσεις ο ξενοδόχος 

µπορεί να αρνηθεί τη µίσθωση δωµατίου σε πελάτη;  
18. Είναι σηµαντικό να γνωρίζει ο υπάλληλος της υποδοχής, αν ο πελάτης θα πληρώσει τοις 

µετρητοίς ή µε πιστωτική κάρτα; Γιατί;  
19. Τι είναι το βιβλίο αφίξεων - αναχωρήσεων; Τι καταχωρείται στο βιβλίο αυτό;  
20. Τι είναι το βιβλίο της main courant; Τι καταχωρείται σε αυτό; 
21. Όταν ο πελάτης παρουσιάζει πιστωτική κάρτα για εξόφληση λογαριασµού, τι πρέπει να ελέγχει ο 

υπάλληλος; 



  

 
 

 
 

Σελίδα 38 από 38 

ΒΟΗΘΟΣ ΜΑΓΕΙΡΙΚΗΣ ΤΕΧΝΗΣ 

4.12. ΠΡΑΚΤΙΚΗ ΑΡΙΘΜΗΤΙΚΗ 

1. Επιχείρηση διατροφής αγόρασε φιάλες κρασιού και πλήρωσε συνολικά 282000    δρχ. Οι φιάλες 
αυτές πουλήθηκαν και η επιχείρηση εισέπραξε συνολικά  366000 δρχ. Αν από κάθε φιάλη 
κρασιού η επιχείρηση έχει κέρδος 700 δρχ., πόσες συνολικά φιάλες έχουν αγορασθεί; 
Περιγράψτε τον τρόπο που εφαρµόσατε, για να δώσετε τη σωστή απάντηση.  

2. Η επιχείρηση όπου εργάζεσθε πληρώνει κάθε µέρα τον µάγειρα και το βοηθό του µε 29000 δρχ 
συνολικά. Μετά από ορισµένες µέρες ο µάγειρας εισέπραξε συνολικά 255000 δρχ. και ο βοηθός 
180000 δρχ. . Πόσα µεροκάµατα πραγµατοποίησε  ο καθένας: Περιγράψτε τον τρόπο που 
εφαρµόσατε, για να δώσετε την σωστή απάντηση.  

3. Επιχείρηση διατροφής διαθέτει την παρασκευή «σουβλάκι κοτόπουλο» στην τιµή των  1200 δρχ. 
(Αυτό το ποσόν αναγράφεται στο τιµοκατάλογο). Στην τιµή αυτή περιέχεται και φόρος 
προστιθέµενης αξίας (Φ.Π.Α.) 8%. Από το ποσό των 1200 δρχ. σε πόσες δρχ. ανέρχεται ο  
φόρος και  σε  πόσες δρχ το ποσόν που θα παραµείνει στην επιχείρηση; Περιγράψτε τον τρόπο 
που εργασθήκατε.  

4. Σε επιχείρηση διατροφής συµφωνείται ο τραπεζοκόµος να αµείβεται µε ποσοστό 11%. Στον 
τιµοκατάλογο της επιχείρησης οι τιµές που αναγράφονται, περιλαµβάνουν και το ποσοστό αυτό. 
Στο τέλος της ηµέρας από τα δελτία παραγγελίας διαπιστώνεται ότι ο τραπεζοκόµος έκανε 
συνολικές πωλήσεις αξίας 121000 δρχ. Πόσα χρήµατα πρέπει να πάρει; Περιγράψτε τον τρόπο 
που εργασθήκατε.  

5. Σε εστιατόριο σε νησί στο Αιγαίο από αλλοδαπούς πελάτες γίνεται κατανάλωση τροφών 
συνολικής αξίας δρχ. 22500. Ζητείται από αυτούς η εξόφληση του λογαριασµού  να γίνει µε 
Αγγλικές λίρες. Το δελτίο συναλλάγµατος της τράπεζας δίνει τις εξής ενδείξεις για τη λίρα 
Αγγλίας:  Αγορά δρχ. 495.50   Πώληση  δρχ. 504.50  Πόσες Αγγλικές λίρες πρέπει να 
πληρώσουν οι πελάτες; Περιγράψτε  τον τρόπο που εργαστήκατε. 
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