
Σχεδιασμός  Εστιατορίου και Εξοπλισμός

· Να αναφέρετε δύο παράγοντες που πρέπει να ληφθούν υπόψη κατά τον σχεδιασμό της τραπεζαρίας.

· Τι επιτυγχάνεται με τον σωστό σχεδιασμό εστιατορίου;
· Ποιοι οι παράγοντες που συμβάλλουν στην επιτυχία ενός γεύματος;

Οργάνωση και προετοιμασία εστιατορίου για παράθεση

· Να γράψετε τέσσερις δραστηριότητες που πρέπει να γίνονται από τους τραπεζοκόμους πριν την παράθεση.

· Να γράψετε τέσσερις δραστηριότητες που πρέπει να γίνονται από τους τραπεζοκόμους μετά την παράθεση
Τυριά

· Να αναφέρετε τις κατηγορίες τυριών. Να δώσετε δύο παραδείγματα από κάθε κατηγορία.

· Δύο Γαλλικά τυριά είναι:

· Δύο Κυπριακά τυριά είναι:

· Δύο Αγγλικά τυριά είναι:
· Δύο Ιταλικά τυριά είναι:
· Να αναφέρετε τα συνοδευτικά των τυριών.

Φλαμπέ
· Να αναφέρετε τέσσερις βασικούς κανόνες που πρέπει να έχει υπόψη του ο τραπεζοκόμος όταν παρασκευάζει φλαμπέ.
· Να αναφέρετε τα υλικά και τη μέθοδο παρασκευής του στέικ νταιαν.

· Ποιο ποτό είναι καταλληλότερο για το άναμμα των μπανανών φλαμπέ.

· Να αναφέρετε τα υλικά και τη μέθοδο παρασκευής του Scampi Provencal.

Παραγγελίες φαγητών και ποτών

· Ποια σημεία πρέπει να έχει υπόψη του ο τραπεζοκόμος όταν παίρνει μια παραγγελία φαγητού και ποτού. (σελ.104)

· Να περιγράψετε τη διαδικασία λήψης της παραγγελίας.

Αρμονία φαγητών και ποτών
· Να αναφέρετε τους τέσσερις κανόνες που διέπουν την παράθεση κρασιών.

· Να αναφέρετε τις θερμοκρασίες σερβιρίσματος των κρασιών.
· Να περιγράψετε την διαδικασία σερβιρίσματος κόκκινου κρασιού.
· Να περιγράψετε την διαδικασία σερβιρίσματος κόκκινου παλαιού κρασιού.

· Να περιγράψετε την διαδικασία σερβιρίσματος άσπρου κρασιού.
· Να περιγράψετε την διαδικασία σερβιρίσματος αφρώδες κρασιού.

Δεξιώσεις

· Να γράψετε τα στοιχεία, τα οποία πρέπει να περιλαμβάνονται στο έντυπο εκδήλωσης  (Function sheet).

· Όσο μεγαλύτερος ο αριθμός των φιλοξενουμένων τόσο χαμηλότερο το κόστος τροφίμων και ποτών.

Ορθό / Λάθος

· Στις χοροεσπερίδες οι πελάτες μπορούν να παραγγέλλουν τα φαγητά τους από ειδικό μενού.

Ορθό / Λάθος

· Να εισηγηθείτε μια σειρά από ζεστά (4), κρύα (4) και γλυκά (4) παρασκευάσματα για μια δεξίωση κοκτέιλ.

· Να ονομάσετε τα κυριότερα είδη δεξιώσεων.
Επαγγελματική Αγωγή
· Να αναφέρετε τέσσερα σημεία που πρέπει να έχει υπόψη του ο τραπεζοκόμος όσον αφορά τους κανόνες καλής συμπεριφοράς (προς τους πελάτες).
· Ποια τα σημεία που χαρακτηρίζουν την επαγγελματική συμπεριφορά προς τους συναδέλφους και τους προϊσταμένους;

Επιδόρπια
· Να περιγράψετε την διαδικασία σερβιρίσματος  επιδορπίου.
· Οι δύο κατηγορίες επιδορπίων  είναι:
Διακανονισμός λογαριασμού πελάτη

· Να αναφέρετε και να εξηγήσετε τους τρόπους διακανονισμού του λογαριασμού του πελάτη.

Ερωτήσεις πρακτικής - Υπογραμμίστε

· Τοποθετούμε πάντοτε τα καθαρά πιάτα από τη  αριστερή / δεξιά  πλευρά του πελάτη.

· Όταν σερβίρουμε από πιατέλα πλησιάζομε και σερβίρουμε από τη  αριστερή / δεξιά  πλευρά του πελάτη.

· Το πιάτο της σαλάτας μπαίνει πάνω αριστερά / δεξιά  από το πιάτο του κυρίως φαγητού.

· Μαζεύουμε τα λερωμένα πιάτα από την αριστερή πλευρά του πελάτη.

Ορθό / Λάθος

· Η πετσέτα σερβιρίσματος πρέπει να διατηρείται καθαρή και διπλωμένη στο αριστερό / δεξιό χέρι του τραπεζοκόμου. 

· Όταν ανάβουμε ένα φλαμπέ χρησιμοποιούμε ειδική μεζούρα και όχι γέρνοντας από το μπουκάλι.

Ορθό / Λάθος

· Τοποθετούμαι το κρέας μπροστά στο πιάτο του πελάτη, δεξιά τις πατάτες, αριστερά τα χόρτα.

Ορθό / Λάθος

· Το κρασί παρουσιάζεται από τα αριστερά και ανοίγεται από τα αριστερά.

Ορθό / Λάθος

· Σερβίρονται πρώτα οι γυναίκες, μετά τα παιδιά και τελευταίος ο οικοδεσπότης.  

Ορθό / Λάθος

· Ο τραπεζοκόμος πλησιάζει τον οικοδεσπότη από τα αριστερά για να πάρει την παραγγελία.

Ορθό / Λάθος

· Όταν σερβίρουμε κόκκινο κρασί γεμίζουμε το μισό ποτήρι του κρασιού.

Ορθό / Λάθος

· Όταν σερβίρουμε άσπρο κρασί γεμίζουμε το μισό ποτήρι του κρασιού.

Ορθό / Λάθος

· Το ποτήρι του νερού τοποθετείται πάνω δεξιά και πίσω από το ποτήρι του κρασιού όταν ετοιμάζουμε τα τραπέζια. 

Ορθό / Λάθος

· Με βοδινό στέικ (Steak Diane) θα προτείνουμε στο πελάτη άσπρο κρασί.

Ορθό / Λάθος

· Όταν σερβίρουμε τους πελάτες με τον επιτραπέζιο τρόπο σερβιρίσματος (plate service) ακολουθούμε την κατεύθυνση των δεικτών του ρολογιού δηλ. από αριστερά προς τα δεξιά.
Ορθό / Λάθος

· Με σολωμό ποσιέ προτείνουμε στον πελάτη άσπρο / κόκκινο κρασί.

· Όταν δίνουμε τα μενού ξεκινάμε πάντα από τις γυναίκες.

Ορθό / Λάθος

· Τα μενού δίνουμε από τα δεξιά.

Ορθό / Λάθος

· Μαζεύουμε τα πιάτα από κάθε πελάτη που τελειώνει σε ένα τραπέζι, χωρίς να περιμένουμε να τελειώσουν οι υπόλοιποι .

Ορθό / Λάθος

· Με το τέλος του φαγητού και πριν το σερβίρισμα του επιδορπίου θα πρέπει να μετακινήσουμε από το τραπέζι το πιατάκι του ψωμιού, το αλατοπίπερο και τα βούτυρα. 

Ορθό / Λάθος
Επανάληψη ύλης Τραπεζοκομίας  B’ Έτους
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