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ΕΠΑΝΑΛΗΨΗ

ΕΡΩΤΗΣΕΙΣ ΤΕΧΝΟΛΟΓΙΑΣ ΤΡΑΠΕΖΟΚΟΜΙΑΣ

 2 ΞΕ
 2018 – 2019
1. Υπεύθυνος για το Ωρολόγιο Πρόγραμμα του προσωπικού είναι....

2. Να γράψετε πότε εκδίδεται ο λογαριασμός.

3. Υπεύθυνος για την υποδοχή του πελάτη στο εστιατόριο είναι......

4. Να γράψετε 5 (πέντε) σημεία που κάμνουν το δελτίο παραγγελίας χρήσιμο.

5. Να γράψετε 4 (τέσσερα) στοιχεία που πρέπει να υπάρχουν σε ένα Δελτίο Παραγγελίας.

6. Να γράψετε τους τρόπους πληρωμής του λογαριασμού του πελάτη στο εστιατόριο.

7. Να γράψετε τα σημεία που πρέπει να προσέξει το προσωπικό όσον αφορά την πληρωμή με επιταγή.

8. Να γράψετε τον ορισμό της Επαγγελματικής Αγωγής.

9. Να γράψετε γιατί η συμπεριφορά των τραπεζοκόμων με τους πελάτες έχει μεγάλη σημασία.

10. Περιγράψετε τον τρόπο με το οποίο παρουσιάζεται, ανοίγεται και σερβίρεται ένα άσπρο κρασί και ένα κόκκινο κρασί

11. Σε πόσα αντίγραφα εκδίδεται το δελτίο παραγγελίας και που πηγαίνει το κάθε αντίγραφο

12. Ο υπεύθυνος λήψης παραγγελίας σ’  ένα εστιατόριο πολυτελείας είναι ο: 

α)  Αρχισερβιτόρος


β) Τραπεζοκόμος Β’

γ)  Αρχιλογιστής

δ) Τραπεζοκόμος Γ’
13. Όταν θα σερβίρουμε κόκκινο κρασί γεμίζουμε το ποτήρι του πελάτη μέχρι τα: 
α) ¼

β) ½

γ) ¾

δ) 2/3 

14. Τα γλυκά κρασιά συνδυάζονται καλύτερα με: 
α) Κόκκινο κρέας

β) Επιδόρπιο

γ) Άσπρο κρέας

δ) Ελαφριές σάλτσες
15.  Να αναφέρετε και να εξηγήσετε τέσσερα (4) βασικά σημεία τα οποία χαρακτηρίζουν την καλή συμπεριφορά του τραπεζοκόμου προς τους πελάτες της επιχείρησης.

16. Περιγράψετε τον τρόπο που θα παίρνατε μια παραγγελία από ένα ζευγάρι.

17. Περιγράψετε τη διαδικασία υποδοχής ενός πελάτη στο εστιατόριο.
18. Υπάρχει ένα εδεσματολόγιο με τα πιο κάτω φαγητά. Με ποια κρασιά εσείς θα τα συνδυάζεται; 
Οστρακοειδή και ψάρια: _______________________

Ζυμαρικά:__________________________________

Πουλερικά:_________________________________

Βοδινό:____________________________________
	
	
	Σωστό
	Λάθος

	19. 
	 Ο λογαριασμός στο πελάτη παρουσιάζεται διπλωμένος σε μικρό βιβλιαράκι ή σε μικρό πιατάκι ώστε να φαίνεται το ποσό, 
	
	

	20. 
	Η παράθεση σούπας  με σουπιέρα γίνεται από τη δεξιά πλευρά του πελάτη. 
	
	

	21. 
	Τα ποτήρια του νερού και του κρασιού σηκώνονται αμέσως με το τέλος του γεύματος. 
	
	

	22. 
	Το άσπρο κρασί σερβίρεται σε θερμοκρασία δωματίου
	
	

	23. 
	Το τυρί πρέπει να κόβεται σε λεπτές φέτες. 
	
	

	24. 
	Η καταγραφή της παραγγελίας γίνεται με την σειρά που θα σερβιριστούν τα φαγητά και όχι όπως τα αναφέρει ο πελάτης. 
	
	

	25. 
	Το βήξιμο, το φτάρνισμα και το φύσημα της μύτης επιτρέπεται στο εστιατόριο κατά την διάρκεια της παράθεσης 
	
	

	26. 
	Mise en place είναι Γαλλική ορολογία που περιγράφει τα καθήκοντα προετοιμασίας του εστιατορίου.
	
	

	27. 
	Η ευγένεια και η φιλικότητα είναι από τα προσόντα που πρέπει να έχει ο υπεύθυνος υποδοχής. 
	
	

	28. 
	Τα κόκκινα κρασιά σερβίρονται με κόκκινα κρέατα που συνοδεύονται από ελαφριές και βαριές σκούρες σάλτσες.
	
	


29. Ονομάστε 4 (τέσσερις) χειρονομίες που πρέπει να αποφεύγει ο τραπεζοκόμος  κατά την διάρκεια της παράθεσης δείπνου.

30. Ονομάστε 4 (τέσσερις) κανόνες που πρέπει να λαμβάνονται υπόψη στη συμπεριφορά ενός προϊστάμενου προς τον υφιστάμενο του.
31. Να αναφέρετε τέσσερις (4) βασικούς κανόνες που πρέπει να εφαρμόζονται στην παρασκευή φλαμπέ.
ΑΠΑΝΤΗΣΕΙΣ- ΤΕΧΝΟΛΟΓΙΑΣ ΤΡΑΠΕΖΟΚΟΜΙΑΣ

 ΞΜΤ2

 2008 – 2009
1. Υπεύθυνος για το Ωρολόγιο Πρόγραμμα του προσωπικού είναι....Maitre D’ Hotel 
2. Να γράψετε πότε εκδίδεται ο λογαριασμός.
Ο λογαριασμός εκδίδεται μετά από εντολή του τραπεζοκόμου προς το ταμία από ειδική ταμειακή μηχανή ή από το ηλεκτρονικό υπολογιστή. 

3. Υπεύθυνος για την υποδοχή του πελάτη στο εστιατόριο είναι......ο Εστίαρχος ο οποίος στέκεται στη είσοδο του εστιατορίου και υποδέχεται τους πελάτες.

4. Να γράψετε 5 (πέντε) σημεία που κάμνουν το δελτίο παραγγελίας χρήσιμο.
· Ενημερώνει τη κουζίνα για το φαγητό που θα ετοιμάσει και το μπαρ για τα ποτά που θα φτιάξει.

· Δίνει τα απαραίτητα στοιχεία στο ταμείο για ετοιμάσει το λογαριασμό.

· Επιτρέπει στους τραπεζοκόμους να γνωρίζουν ανά πάσα στιγμή τα φαγητά και ποτά που παραγγέλθηκαν.

· Δίνει τα απαραίτητα στοιχεία στη επιχείρηση για ανάλυση των πωλήσεων.

· Επιτρέπει στο διευθυντικό προσωπικό να ελέγχει το εστιατόριο και τις παραγγελίες.

5. Να γράψετε 4 (τέσσερα) στοιχεία που πρέπει να υπάρχουν σε ένα Δελτίο Παραγγελίας.
· Όνομα ξενοδοχείου ή εστιατορίου

· Αύξων αριθμό του δελτίου παραγγελίας

· Αριθμό τραπεζιού

· Ημερομηνία

· Αριθμός πελατών

· Όνομα τραπεζοκόμου

· Αριθμός δωματίου [μόνον για ξενοδοχεία].

· Υπογραφή πελάτη [εάν ο πελάτης μένει στο ξενοδοχείο].

6. Να γράψετε τους τρόπους πληρωμής του λογαριασμού του πελάτη στο εστιατόριο.
· Μετρητά  - cash.

· Προσωπική επιταγή  - personal cheque. 

· Πιστωτική κάρτα - credit card.

· Ταξιδιωτική επιταγή  - travelers cheque.

· Χρέωση λογαριασμού πελάτη  - billing quest’s room number.

7. Να γράψετε τα σημεία που πρέπει να προσέξει το προσωπικό όσον αφορά την πληρωμή με επιταγή.
α) Η επιταγή να είναι υπογραμμένη.

β) Το ποσό πρέπει να είναι σωστά γραμμένο αριθμητικά.

γ) Το ποσό πρέπει να είναι σωστά γραμμένο ολογράφως.

δ) Η ημερομηνία που θα αναγράφεται πρέπει να είναι της ίδιας ημέρας και όχι μεταχρονολογημένη.

8. Να γράψετε τον ορισμό της Επαγγελματικής Αγωγής.
Η Ε.Α είναι οι κανόνες, οι επαγγελματικές μας υποχρεώσειςκαι ευθύνες έναντι των πελατών, έναντι της επιχείρησης αλλά και του εαυτού μας.

9. Να γράψετε γιατί η συμπεριφορά των τραπεζοκόμων με τους πελάτες έχει μεγάλη σημασία.
· Ο πελάτης δεν έχει κατευθείαν επαφή με τη επιχείρηση αλλά με το προσωπικό της.

· Ο πελάτης παίρνει τις πρώτες εντυπώσεις της επιχείρησης από το προσωπικό.

· Το προσωπικό πρέπει να φροντίζει ώστε οι υπηρεσίες που προσφέρει ή επιχείρηση να κρατούνται σε ψηλά επίπεδα.

· Η συμπεριφορά του προσωπικού πρέπει να είναι άψογη για να μπορεί ο πελάτης να απολαύσει τις διακοπές του.

· Το προσωπικό πρέπει να απαντά με προθυμία σε ερωτήσεις των πελατών για να κατατοπίζονται σωστά.

10. Περιγράψετε τον τρόπο με το οποίο παρουσιάζεται, ανοίγεται και σερβίρεται ένα άσπρο κρασί και ένα κόκκινο κρασί
ΣΤΑΔΙΑ ΣΕΡΒΙΡΙΣΜΑΤΟΣΑΣΠΡΟΥ ΚΡΑΣΙΟΥ
· Παρουσίαση μπουκάλας τυλιγμένης με πετσέτα στον οικοδεσπότη (host) από δεξιά λέγοντας του την ονομασία του κρασιού για να δει ότι πράγματι είναι το κρασί που παράγγειλε.

· Έγκριση του πελάτη για το κρασί. 

· ´Aνοιγμα μπουκάλας [αφαίρεση φελλού] σκούπισμα στομίου μπουκάλας. 

· Γευστολόγηση και έγκριση κρασιού, όσο αφορά την γεύση, από τον οικοδεσπότη (host).

· Σερβίρισμα κρασιού στους υπόλοιπους πελάτες αρχίζοντας από τις κυρίες, κυρίους και τελειώνοντας με τον οικοδεσπότη (host). 

· Τοποθέτηση της μπουκάλας στο κέντρο του τραπεζιού μέσα στο wine cooler ή σε σαμπανιέρα με πάγο και νερό στη δεξιά πλευρά του οικοδεσπότη (host).  

ΣΤΑΔΙΑ ΣΕΡΒΙΡΙΣΜΑΤΟΣ ΚΟΚΚΙΝΟΥ ΚΡΑΣΙΟΥ
· Παρουσίαση Μπουκάλας

· Άνοιγμα μπουκάλας

· Σερβίρισμα

1. ΠΑΡΟΥΣΙΑΣΗ ΜΠΟΥΚΑΛΑΣ

· Μεταφορά μπουκάλας με πετσέτα.

· Παρουσίαση μπουκάλας στον οικοδεσπότη από δεξιά.

· Ονομασία του κρασιού στον οικοδεσπότη (host).

· Έγκριση του κρασιού από τον οικοδεσπότη (host).

2. ΑΝΟΙΓΜΑ ΜΠΟΥΚΑΛΑΣ

· Τοποθέτηση μπουκάλας στο τραπέζι του πελάτη ή στο βοηθητικό τραπέζι.

· Αφαίρεση περιτυλίγματος.

· Σφόγγισμα του χείλους της μπουκάλας με τη πετσέτα.

· Αφαίρεση του φελλού με το ανοικτήρι να εισέρχεται μέχρι τα ¾ του φελλού. 

· Ξανασφόγγισμα του χείλους της μπουκάλας.

3. ΣΕΡΒΙΡΙΣΜΑ

· Τύλιγμα μπουκάλας με πετσέτας.

· Γευστολόγηση από τον οικοδεσπότη (host).

· Έγκριση κρασιού από τον  (host).

· Συνέχεια σερβιρίσματος από τα δεξιά με τελευταίο τον οικοδεσπότη (host).

· Τοποθέτηση μπουκάλας στο μέσο του τραπεζιού με την ετικέτα να βλέπει τον οικοδεσπότη (host), ή σε ειδικό ψάθινο καλαθάκι δεξιά του οικοδεσπότη (host).

11. Σε πόσα αντίγραφα εκδίδεται το δελτίο παραγγελίας και που πηγαίνει το κάθε αντίγραφο

Τα δελτία παραγγελίας ενός εστιατορίου εκδίδονται συνήθως σε τρία αντίγραφα:

1. Πρωτότυπο το οποίο πηγαίνει στη κουζίνα για να ετοιμάσει το φαγητό.

2. Πρώτο αντίγραφο το οποίο πηγαίνει στο ταμία για την έκδοση του λογαριασμού του πελάτη.

3. Δεύτερο αντίγραφο το κρατά ο τραπεζοκόμος για να παρακολουθεί τη πορεία της παράθεσης.

12. Ο υπεύθυνος λήψης παραγγελίας σ’  ένα εστιατόριο πολυτελείας είναι ο: 

α)  Αρχισερβιτόρος


β) Τραπεζοκόμος Β’

γ)  Αρχιλογιστής

δ) Τραπεζοκόμος Γ’
13. Όταν θα σερβίρουμε κόκκινο κρασί γεμίζουμε το ποτήρι του πελάτη μέχρι τα: 
α) ¼

β) ½

γ) ¾

δ) 2/3 

14. Τα γλυκά κρασιά συνδυάζονται καλύτερα με: 
α) Κόκκινο κρέας

β) Επιδόρπιο

γ) Άσπρο κρέας

δ) Ελαφριές σάλτσες
15.  Να αναφέρετε και να εξηγήσετε τέσσερα (4) βασικά σημεία τα οποία χαρακτηρίζουν την καλή συμπεριφορά του τραπεζοκόμου προς τους πελάτες της επιχείρησης.

16. Περιγράψετε τον τρόπο που θα παίρνατε μια παραγγελία από ένα ζευγάρι.

17. Περιγράψετε τη διαδικασία υποδοχής ενός πελάτη στο εστιατόριο.
18. Υπάρχει ένα εδεσματολόγιο με τα πιο κάτω φαγητά. Με ποια κρασιά εσείς θα τα συνδυάζεται; 
· Οστρακοειδή και ψάρια: συνοδεύονται με άσπρα ξηρά ή ημίξηρα κρασιά.

· Ζυμαρικά: συνοδεύονται με άσπρα ξηρά κρασιά ή κόκκινα ελαφρά.

· Πουλερικά: συνοδεύονται από άσπρα ξηρά ή ημίξηρα κρασιά ενώ όταν περιέχουν βαριές σάλτσες συνοδεύονται από ροζέ ή ελαφρά κόκκινα ξηρά.

· Βοδινό: συνοδεύεται με κόκκινα ελαφρά και δυνατά κρασιά αναλόγως του τρόπου μαγειρέματος.

	
	
	Σωστό
	Λάθος

	19. 
	 Ο λογαριασμός στο πελάτη παρουσιάζεται διπλωμένος σε μικρό βιβλιαράκι ή σε μικρό πιατάκι ώστε να φαίνεται το ποσό, 
	
	χ

	20. 
	Η παράθεση σούπας  με σουπιέρα γίνεται από τη δεξιά πλευρά του πελάτη. 
	
	χ

	21. 
	Τα ποτήρια του νερού και του κρασιού σηκώνονται αμέσως με το τέλος του γεύματος. 
	
	χ

	22. 
	Το άσπρο κρασί σερβίρεται σε θερμοκρασία δωματίου
	
	χ

	23. 
	Το τυρί πρέπει να κόβεται σε λεπτές φέτες. 
	
	χ

	24. 
	Η καταγραφή της παραγγελίας γίνεται με την σειρά που θα σερβιριστούν τα φαγητά και όχι όπως τα αναφέρει ο πελάτης. 
	χ
	

	25. 
	Το βήξιμο, το φτάρνισμα και το φύσημα της μύτης επιτρέπεται στο εστιατόριο κατά την διάρκεια της παράθεσης 
	
	χ

	26. 
	Mise en place είναι Γαλλική ορολογία που περιγράφει τα καθήκοντα προετοιμασίας του εστιατορίου.
	χ
	

	27. 
	Η ευγένεια και η φιλικότητα είναι από τα προσόντα που πρέπει να έχει ο υπεύθυνος υποδοχής. 
	χ
	

	28. 
	Τα κόκκινα κρασιά σερβίρονται με κόκκινα κρέατα που συνοδεύονται από ελαφριές και βαριές σκούρες σάλτσες.
	χ
	


29. Ονομάστε 4 (τέσσερις) χειρονομίες που πρέπει να αποφεύγει ο τραπεζοκόμος  κατά την διάρκεια της παράθεσης δείπνου.

Ο Τραπεζοκόμος δεν Πρέπει να:
· Ασχολείται νευρικά με τα κοσμήματα του.

· Αγγίζει τα μαλλιά του με τα χέρια του.

· Κτυπά τα δάκτυλα στα πόδια του ή στα κλειδιά του.

· Κοιτάζει συνέχεια το ρολόι του.

· Δαγκώνει τα νύχια του.

· Ασχολείται με τη μύτη του.

· Χασμουριέται .

· Ξύνεται.

30. Ονομάστε 4 (τέσσερις) κανόνες που πρέπει να λαμβάνονται υπόψη στη συμπεριφορά ενός προϊστάμενου προς τον υφιστάμενο του.
· Θα σας σέβονται οι άλλοι μόνο αν τους σέβεστε και εσείς

· Να φέρεστε στους άλλους όπως θα θέλατε να συμπεριφέρονται και σε εσάς

· Να μη χρησιμοποιείτε τη θέση σας και την εξουσία σας για να ζητάτε εκδουλεύσεις

· Να ζητάτε με ευγενικό τρόπο κάτι το οποίο θα θέλατε να γίνει παρά να διατάζετε.

· Να είστε δίκαιοι

· Να μη φωνάζετε και να μην προσβάλλετε έναν υπάλληλο μπροστά στους συναδέλφους ή τους πελάτες.

· Να δίνετε πάντα το καλό παράδειγμα

· Να διαθέτετε χρόνο για να ακούσετε τους υφισταμένους σας

· Αν μπορείτε επιλύστε τα προβλήματα των υφισταμένων σας που παρουσιάζονται. Αν όχι, τότε συμβουλέψτε τους τι μπορούν να κάνουν. Μην τους αγνοήσετε.

· Να είστε ευγενικοί και φιλικοί αλλά και να κρατάτε τις αποστάσεις σας για την αποφυγή παρεξηγήσεων.

31. Να αναφέρετε τέσσερις (4) βασικούς κανόνες που πρέπει να εφαρμόζονται στην παρασκευή φλαμπέ

· Όλα τα υλικά που χρειάζονται πρέπει να ευρίσκονται πάνω στο τρόλεϊ του φλαμπέ.

· Το άναμμα της φλόγας δεν γίνεται με σπίρτα αλλά με ελαφρό τράβηγμα του τηγανιού προς τα πίσω.

· Το πιρούνι δεν πρέπει να τρυπά τα παρασκευάσματα αλλά ούτε να ξύνει το τηγάνι.

· Τα σκεύη που χρησιμοποιούνται πρέπει να λάμπουν από καθαριότητα.

· Η εμφάνιση του τραπεζοκόμου πρέπει να είναι τέλεια.

· Ο τραπεζοκόμος πρέπει να έχει καλούς τρόπους και ευχάριστη ομιλία.

· Ο τραπεζοκόμος πρέπει να είναι πεντακάθαρος.

· Οι κινήσεις του πρέπει να είναι επιδέξιες και να δείχνουν εμπιστοσύνη και σιγουριά.
