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Περίληψη  

 

Μια απογραφή µπορεί να είναι γενική ή µερική ανάλογα µε την έκτασή της, 

πραγµατική ή θεωρητική ανάλογα µε τον τρόπο που πραγµατοποιείται και τακτική ή 

έκτακτη ανάλογα µε τον τρόπο σύνταξής της. Οι λόγοι που µας οδηγούν στην 

απογραφή είναι είτε οικονοµικοί, είτε εσωτερικής ασφάλειας, είτε τήρησης 

νοµοθεσιών. Στην περίπτωση της πρότυπης απογραφής ενός χώρου παραγωγής 

εδεσµάτων η απογραφή που πραγµατοποιούµαι αποτελεί µερική, πραγµατική και 

έκτακτη, αφού αφορά µόνο τον εξοπλισµό και τα εργαλεία, γίνεται µε φυσική 

καταµέτρηση και δεν αφορά οικονοµικά αλλά µόνο ποσοτικά στοιχεία. Σκοπός της 

είναι να αποδείξει ότι καθοριστικό ρόλο στην οµαλή λειτουργία ενός χώρου 

παραγωγής εδεσµάτων, και γενικά σε µια µονάδα εστίασης, κατέχει η χρήση του 

απαραίτητου εξοπλισµού, σε όλους τους χώρους που την αποτελούν ,ώστε η  

παραγωγή των προϊόντων και η παροχή των υπηρεσιών να έχουν την µέγιστη 

ποιότητα και να καλύπτουν τις µέγιστες προδιαγραφές. Οι χώροι των οποίων η 

καταγραφή του εξοπλισµού είναι η απαραίτητη για την σωστή λειτουργία της 

µονάδας είναι το µαγειρείο, η τραπεζαρία, -στην περίπτωση µας- του µπαρ και της 

αίθουσας παράθεσης  catering, και φυσικά όλοι οι βοηθητικοί χώροι, δηλαδή η 

λάντζα, η αποθήκη , η ιµατιοθήκη και το γραφείο του αρχιµαγείρου. Για τους χώρους 

αυτούς χρησιµοποιήθηκαν λίστες απογραφής από µεγάλα ονόµατα στον χώρο. Στη 

δική µας µελέτη οι χώροι που απογράφονται είναι το εστιατόριο, το µαγειρείο, η 

αποθήκη της κουζίνας, ο χώρος παράθεσης catering, το µπαρ και η λάντζα. Με βάση 

την απογραφή αυτή καταλήξαµε στο συµπέρασµα ότι τα εργαστήρια που αποτελούν 

τα τµήµατα εκµάθησης εστίασης και παραγωγής εδεσµάτων του τµήµατος 

τουριστικών επιχειρήσεων του Α.Τ.Ε.Ι.Θ πληρούν όλους τους κανονισµούς περί 

υγιεινής και περιλαµβάνουν εξοπλισµό και εργαλεία τελευταίων προδιαγραφών. 
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Summary  

 

An inventory can be general or partial depending on her extent, real or 

theoretical depending on the way that is realized and regular or extraordinary 

depending on her way of syntax. The reasons that lead us to the inventory are or 

economic or internal safety, or observation of legislation. In the case of model 

inventory of an area of production of dishes the inventory that is taking place 

constitutes partial, real and extraordinary, after it only concerns the equipment and the 

tools, it is executed with natural measurement and it does not concern economically 

but only quantitative elements. The aim of inventory is to prove that decisive role in 

the smooth operation of the area of the production of dishes, and in general in the 

entire unit, possesses the use of essential equipment, in all the areas that constitute the 

unit, in order to produce goods and offer services that meet the highest quality and the 

biggest specifications. The areas of our unit that the inventory of equipment is 

essential for the correct operation are the kitchen, the dining room,-as in our case- the 

bar and the room of the  catering service, and of course  all the auxiliary areas, such 

as the dish washing area, the storage, the checkroom and office of chef. 

For these areas we used lists of inventory created by big names of cooking and 

gastronomy. In our own study, the areas that we include in the inventory are the 

restaurant, the kitchen, the kitchen’s store room, the room of the catering service, the 

bar and the dish washing area. Based on this inventory we led to the conclusion that 

the laboratories that constitute the departments of producing and serving dishes of the 

department of tourist enterprises of A.T.E.I.TH. follow all the regulations about 

hygiene and include equipment and tools of last specifications. 
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Εισαγωγή 

 

Στην εποχή µας η οργάνωση ενός χώρου παραγωγής εδεσµάτων παίζει καθοριστικό 

ρόλο στην όλη διαδικασία λειτουργίας του. O εξοπλισµός που απαιτείται για τη 

λειτουργία του περιλαµβάνει µηχανήµατα, διάφορες µικροσυσκευές, εργαλεία, 

σκεύη, έπιπλα και υφάσµατα. Εξασφαλίζοντας όλα τα απαραίτητα, παρέχεται στο 

προσωπικό του χώρου αυτού η δυνατότητα να παράγει τα εδέσµατα που επιθυµεί, 

στην µέγιστη ποιότητα και µε τις µέγιστες προδιαγραφές.  Η έρευνα που ακολουθεί 

αφορά την πρότυπη απογραφή ενός τέτοιου χώρου παραγωγής καθώς και την µελέτη 

της περίπτωσης του εργαστηρίου γαστρονοµίας του Α.Τ.Ε.Ι.Θ.  

Θα πρέπει, κάπου εδώ, να επισηµανθεί το γεγονός της δηµιουργίας διάφορων 

καταλόγων, που περιλαµβάνουν όλα τα απαραίτητα εργαλεία και όλο τον αναγκαίο 

εξοπλισµό για αυτού του είδους χώρους, από πολλούς ειδικούς, από ολόκληρο τον 

πλανήτη, στον τοµέα της µαγειρικής και της γαστρονοµίας. Αυτό τονίζει ακόµη 

περισσότερο την ανάγκη καταγραφής του απαραίτητου εξοπλισµού, είτε αυτή 

πραγµατοποιείται για λόγους οργάνωσης είτε για καθαρά οικονοµικούς σκοπούς. Ας 

µην ξεχνάµε άλλωστε ότι οι πρώτες απογραφές χρησιµοποιήθηκαν για λογιστική 

χρήση. 

Σκοπός της έρευνας που πραγµατοποιήθηκε σχετικά µε την πρότυπη απογραφή του 

εξοπλισµού σε έναν χώρο παραγωγής εδεσµάτων, ήταν η αποσαφήνιση του ορισµού 

της απογραφής, ο προσδιορισµός των λόγων για τους οποίους πραγµατοποιείται 

καθώς και των ατόµων που την πραγµατοποιούν και φυσικά η πλήρης καταγραφή 

του εξοπλισµού και των εργαλείων που είναι απαραίτητα για την λειτουργία του. Σε 

ότι αφορά την µελέτη της περίπτωσης του εργαστηρίου του Α.Τ.Ε.Ι.Θ. σκοπός ήταν 

η απογραφή του εξοπλισµού και η κατάρτιση καταστάσεων για χρήση από το 

προσωπικό σε περίπτωση που αυτές κριθούν χρήσιµες στους αναφερθέντες. 

Για να πραγµατοποιηθεί η έρευνα χρειάστηκε να ακολουθηθούν δύο στάδια. Στο  

πρώτο στάδιο  µελετήθηκαν οι θεωρίες σχετικές µε τις απογραφές και τα αποθέµατα, 

τις αποθήκες, την οργάνωση και διοίκηση των επιχειρήσεων εστίασης και τουρισµού, 

και εντοπίσθηκε φυσικά η  κατάλληλη βιβλιογραφία σχετικά µε τον εξοπλισµό των 

χώρων εστίασης και µαγειρικής.  

Στο δεύτερο στάδιο, και αφού συλλέχθηκε το κατάλληλο υλικό, ακολούθησε η 

απογραφή και καταγραφή του εξοπλισµού του εργαστηρίου του Α.Τ.Ε.Ι.Θ. Μετά την 
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ολοκλήρωση της απογραφής έγινε η απαραίτητη σύγκριση, των καταγεγραµµένων 

στοιχείων µε αυτά που αντλήθηκαν από την µελέτη της θεωρίας. Τέλος, 

πραγµατοποιήθηκε ο προσδιορισµός των αποτελεσµάτων και η καταγραφή τους. 

Αναλυτικότερα, στο πρώτο κεφάλαιο γίνεται µια εισαγωγή στους ορισµούς της 

περιουσίας και της απογραφής και αποδίδεται η θεωρία τους περιληπτικά . Τέλος, 

γίνεται ο συσχετισµός της απογραφής µε τα περιουσιακά στοιχεία της επιχείρησης 

και οι κατηγορίες στις οποίες διακρίνεται µια απογραφή ανάλογα µε τα περιουσιακά 

στοιχεία που καταγράφει και δίνονται οι κύριοι λόγοι για τους οποίους γίνεται. 

 Στο δεύτερο κεφάλαιο, επισηµαίνεται το είδος της απογραφής στο οποίο ανήκει η 

έρευνα µας. Έπειτα, γίνεται αναφορά στα διάφορα τµήµατα της τουριστικής 

επιχείρησης που αναµιγνύονται στην διαδικασία της απογραφής και επηρεάζονται 

από αυτήν, καθώς και στα  άτοµα που συµµετέχουν σε αυτήν και επισηµαίνονται οι 

λόγοι που η φυσική απογραφή του εξοπλισµού µιας τουριστικής ή απλά επισιτιστικής 

επιχείρησης, αλλά και ο ίδιος ο εξοπλισµός  κρίνονται αναγκαία για την σωστή 

λειτουργία της. 

Το τρίτο κεφάλαιο αναφέρεται στα τµήµατα από τα οποία αποτελείται ένα χώρος 

παραγωγής εδεσµάτων και δίνονται οι κατάλογοι µε τα απαραίτητα εργαλεία και τον 

απαιτούµενο εξοπλισµό για το καθένα. Λόγω της ύπαρξης σάλας στο εργαστήριο του 

Α.Τ.Ε.Ι.Θ. γίνεται αναφορά και στον απαραίτητο για αυτόν τον χώρο εξοπλισµό.  

Στο τέταρτο κεφάλαιο γίνεται η απογραφή του εργαστηρίου του Α.Τ.Ε.Ι.Θ. . Αυτή η 

απογραφή αφορά και τα τέσσερα πρότυπα εργαστήρια. ∆ηλαδή, της κουζίνας- 

µαγειρείου, του εστιατορίου- σάλας, του χώρου παράθεσης µπουφέ και τέλος του 

χώρου του µπαρ. 

Στο πέµπτο και τελευταίο κεφάλαιο, συµπεριλαµβάνονται τα αποτελέσµατα τις 

έρευνας. Γίνεται η επισήµανση τυχόν ελλείψεων στον απαραίτητο εξοπλισµό του 

εργαστηρίου. Εάν υπάρχουν, επισηµαίνεται η σηµαντικότητα αυτών των εργαλείων ή 

του εξοπλισµού και οι λόγοι που πρέπει οπωσδήποτε να τα προµηθευτούν οι 

υπεύθυνοι. Τέλος, γίνεται παράθεση των συµπερασµάτων που προέκυψαν µέσα από 

την έρευνα σχετικά µε την αναγκαιότητα της απογραφής του πρότυπου εξοπλισµού. 
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Κεφάλαιο 1ον Απογραφή  

 

1.Περιουσία και Απογραφή- Εισαγωγή στους όρους  

 

Α. ΠΕΡΙΟΥΣΙΑ 

Όλα τα µέσα δράσης της επιχείρησης, δηλαδή τα οικονοµικά αγαθά -υλικά και άυλα - 

που ανήκουν σε αυτήν, οι απαιτήσεις και οι υποχρεώσεις της , αποτελούν την 

περιουσία της επιχείρησης.  

 

 

περιουσία 

 

 Οικονοµικά αγαθά  

 Απαιτήσεις  

 Υποχρεώσεις  

 

 

 

∆ιακρίσεις της περιουσίας  

 

Η περιουσία της επιχείρησης διακρίνεται σε 2 κατηγορίες : 

1. Τα περιουσιακά στοιχεία που κατέχει η επιχείρηση όπως τα οικονοµικά αγαθά 

ή αξίες και οι απαιτήσεις της αποτελούν το Ενεργητικό.  Π. χ Οικόπεδα, κτίρια, 

µηχανήµατα, µεταφορικά µέσα, εµπορεύµατα, πελάτες, γραµµάτια εισπρακτέα, 

µετρητά, καταθέσεις όψεως, κ.τ.λ. 

2. Οι υποχρεώσεις της επιχείρησης προς τρίτους και το φορέα της αποτελούν το 

παθητικό. 
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∆ιακρίσεις του Ενεργητικού και του Παθητικού  

 

• ∆ιακρίσεις του Ενεργητικού  

 

- Πάγιο ενεργητικό 

- Κυκλοφορούν Ενεργητικό  

- ∆ιαθέσιµο Ενεργητικό  

 

• ∆ιακρίσεις του Παθητικού  

 

                  -Ίδια Κεφάλαια 

            - Ξένα Κεφάλαια  

Πάγιο Ενεργητικό είναι τα αγαθά και τα δικαιώµατα που προορίζονται να 

παραµείνουν µακροχρόνια µε την ίδια µορφή στην  επιχείρηση καθώς και τα έξοδα 

πολυετούς απόσβεσης , οι συµµετοχές σε άλλες επιχειρήσεις και οι µακροπρόθεσµες 

Απαιτήσεις. 

∆ιακρίνονται σε : Ενσώµατα πάγια ή ενσώµατες ακινητοποιήσεις, άυλα  πάγια ή 

ασώµατες ακινητοποιήσεις, έξοδα πολυετούς απόσβεσης , συµµετοχές και λοιπές 

µακροπρόθεσµες απαιτήσεις. 

Κυκλοφορούν ενεργητικό είναι τα περιουσιακά στοιχεία στα οποία ο βαθµός 

ρευστότητας είναι µεγάλος όπως αποθέµατα εµπορευµάτων κ.α. 

∆ιακρίνεται σε : Αποθέµατα υλικών αξιών(εµπορεύµατα, έτοιµα προϊόντα, ηµιτελή, 

πρώτες και βοηθητικές ύλες κ. α), βραχυπρόθεσµες απαιτήσεις (πελάτες, γραµµάτια 

εισπρακτέα, χρεώστες διάφοροι κ. α), χρεόγραφα (µετοχές α. ε, οµολογίες, οµόλογα 

έντοκα γραµµάτια του ελληνικού ∆ηµοσίου). 

∆ιαθέσιµο ενεργητικό είναι τα περιουσιακά στοιχεία που µετατρέπονται σε χρήµατα 

άµεσα και µπορούν να χρησιµοποιηθούν σε πληρωµές. (π. χ µετρητά ή ταµείο, 

καταθέσεις όψεως ) 
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∆ιακρίσεις του Παθητικού  

 

Ι)Το ίδιο κεφάλαιο διακρίνεται σε : 

 

Α) Κεφάλαιο το οποίο στις ατοµικές επιχειρήσεις ταυτίζεται µε την καθαρή 

περιουσία , ενώ στις εταιρικές αντιπροσωπεύει την ονοµαστική αξία των µετοχών ή 

των εταιρικών µεριδίων. 

 

Β) Αποθεµατικά κεφάλαια –είναι κέρδη που δε διανεµήθηκαν αλλά παραµένουν 

στην επιχείρηση. 

 

Γ) ∆ιαφορές αναπροσαρµογής (οικοπέδων ,κτιρίων κυρίως των παγίων). Πρόκειται 

για τις υπεραξίες που προκύπτουν σύµφωνα µε την νοµοθεσία από την 

αναπροσαρµογή της αξίας των περιουσιακών στοιχείων. 

 

 

ΙΙ)Ξένα κεφάλαια είναι οι υποχρεώσεις της επιχείρησης προς τρίτους και 

διακρίνονται σε :  

 

Μακροπρόθεσµες υποχρεώσεις και αφορούν υποχρεώσεις που πρόκειται να 

πληρωθούν µετά το τέλος της επόµενης χρήσης π.χ. οµολογιακά δάνεια, 

µακροπρόθεσµα δάνεια τραπεζών κ.α.  

 

Βραχυπρόθεσµες υποχρεώσεις που αφορούν υποχρεώσεις που λήγουν µέχρι το 

τέλος της επόµενης χρήσης όπως προµηθευτές, γραµµάτια πληρωτέα 

(βραχυπρόθεσµης λήξης), πιστωτές διάφοροι, υποχρεώσεις από φόρους και τέλη , 

ασφαλιστικοί οργανισµοί κ.α.  
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Β. ΑΠΟΓΡΑΦΗ 

 

Ο ορισµός της απογραφής 

Απογραφή γενικά χαρακτηρίζεται η οποιαδήποτε καταγραφή σε καταλόγους κατ’ 

είδος ή κατά τάξη όπως για παράδειγµα η απογραφή πληθυσµού, στρατιωτικού 

υλικού, καταστροφών, εµπορευµάτων, κτηµατικών περιουσιών κ.τ.λ. Γενικά ο όρος 

απογραφή είχε και έχει διαφορετική σηµασία από την αρχαιότητα µέχρι σήµερα. 

Πολύ περισσότερο όµως σήµερα όπου υπεισέρχεται ο οικονοµικός παράγοντας από 

τη φορολογία µέχρι την τήρηση βιβλίων στρατολογίας, βιβλίων απογραφών κ.λπ.  

Μια απογραφή µπορεί να αφορά (ενδεικτικά): 

• απογραφή πληθυσµού, (για φορολογικούς ή δηµογραφικούς λόγους, και για την 

στράτευση)  

• απογραφή εµπορευµάτων, παραγοµένων προϊόντων κ.τ.λ., (σε κατάστηµα ή 

αποθήκη ή διακινούµενα εµπορεύµατα)  

• απογραφή πλοίου  

• απογραφή περιουσίας,  

• απογραφή ακινήτων, και δηµοσίων εκτάσεων  

Απογραφή και περιουσιακά στοιχεία. 

Σε ότι αφορά την απογραφή των περιουσιακών στοιχείων µιας επιχείρησης είναι η 

λεπτοµερής και αναλυτική εξακρίβωση , καταµέτρηση, καταγραφή και αποτίµηση µε 

το ίδιο νόµισµα αυτών σε ορισµένη χρονική στιγµή. 

Η απογραφή πραγµατοποιείται σε δύο στάδια: 

• Στο πρώτο γίνεται λεπτοµερής και αναλυτική αναγνώριση, καταµέτρηση και 

καταγραφή των περιουσιακών στοιχείων τόσο του Ενεργητικού όσο και του 

Παθητικού. 

• Στο δεύτερο στάδιο γίνεται η αποτίµησή τους σε χρηµατικές µονάδες .  
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Είδη Απογραφής 

 

Η απογραφή διακρίνεται : 

 

• Ανάλογα µε την έκτασή της σε : 

 

Γενική, που αποβλέπει στον προσδιορισµό της οικονοµικής κατάστασης της 

επιχείρησης και περιλαµβάνει όλα τα περιουσιακά στοιχεία , όπως η απογραφή 

έναρξης λειτουργίας της επιχείρησης , οι απογραφές των χρήσεων κ.α. Η απογραφή 

που γίνεται σύµφωνα µε το νόµο στο τέλος της διαχειριστικής χρήσης είναι Γενική 

και λέγεται τελική απογραφή της χρήσης που έληξε και αρχική απογραφή της 

επόµενης χρήσης . 

 

Μερική, που αναφέρεται σε ένα ή περισσότερα περιουσιακά στοιχεία , όπως 

µετρητά, εµπορεύµατα, υλικά κ.α. Πρέπει να διενεργείται έκτακτα για λόγους 

ελέγχων , τόσο προληπτικών για να  προλαµβάνονται άσχηµες καταστάσεις , όπως 

κλοπές υπεξαιρέσεις , λάθη κ. α όσο και κατασταλτικών, όταν διαπιστωθεί κάποια 

τέτοια κατάσταση. 

 

• Ανάλογα µε τον τρόπο που γίνεται σε : 

 

Πραγµατική ή Εξωτερική ή Εξωλογιστική όταν προκύπτει από πραγµατικές 

εξακριβώσεις, καταµετρήσεις κ. α των περιουσιακών στοιχείων. 

Θεωρητική ή Εσωτερική ή Εσωλογιστική, όταν προκύπτει από τα λογιστικά 

βιβλία. 

 

• Ανάλογα µε τον τρόπο σύνταξής της σε : 

 

Τακτική, όταν συντάσσεται σε τακτά χρονικά διαστήµατα, όπως η απογραφή των 

διαχειριστικών χρήσεων , η οποία λέγεται και ετήσια. 

Έκτακτη, όταν συντάσσεται οποτεδήποτε υπάρχει σκοπιµότητα. 
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∆ιαχειριστική χρήση ή ∆ιαχειριστική περίοδος  

 

Κάθε περίοδος διαρκεί σύµφωνα µε το νόµο ,δώδεκα µήνες. Κατά την έναρξη , τη 

λήξη ή την διακοπή των εργασιών της επιχείρησης η διαχειριστική περίοδος µπορεί 

να είναι µικρότερη από δώδεκα µήνες , αν και σε ορισµένες περιπτώσεις µπορεί να 

είναι µεγαλύτερη από δώδεκα µήνες , όχι όµως και µεγαλύτερη από εικοσιτέσσερις 

µήνες. 

 

Οι κυριότεροι λόγοι πραγµατοποίησης µιας απογραφής περιουσιακών στοιχείων 

µιας επιχείρησης. 

Όπως ήδη αναφέρθηκε η περιουσιακή συγκρότηση της επιχείρησης εµφανίζεται σε 

µία χρονική στιγµή (στατικά) µε την απογραφή. Για το λόγο αυτό η επιχείρηση 

πρέπει να διενεργεί απογραφή και αποτίµηση των περιουσιακών της στοιχείων, ώστε 

να γνωρίζει :  

 

Σε ότι αφορά την οικονοµική της κατάσταση 

• Την κάθε αξία που κατέχει 

• Τις απαιτήσεις της  

• Τις υποχρεώσεις της και την καθαρή της περιουσία. 

 

Σε ότι αφορά την εσωτερική της ασφάλεια 

• Για την πρόληψη άσχηµων καταστάσεων όπως κλοπές και λάθη 

• Για την καταστολή αυτών από την στιγµή που θα εντοπισθούν  

 Σε ότι αφορά την τήρηση νοµοθεσιών 

• Τον εντοπισµό τυχόν ελλείψεων σε εγκαταστάσεις 

• Την σωστή τήρηση των κανονισµών και των νόµων που έχουν ορισθεί από τους 

κρατικούς φορείς  

• Για να είναι µονίµως σε ετοιµότητα για πιθανούς ελέγχους 
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Κεφάλαιο 2ον αναγκαιότητα απογραφής πρότυπου 

εξοπλισµού 

 

Απογραφή πρότυπου εξοπλισµού χώρου παραγωγής εδεσµάτων- 

λόγοι αναγκαιότητάς της 

 

Λαµβάνοντας υπόψη µας όλα τα παραπάνω µπορούµε να πούµε µε ασφάλεια ότι η 

απογραφή του πρότυπου εξοπλισµού ενός χώρου παραγωγής εδεσµάτων είναι µια 

µερική, πραγµατική και έκτακτη απογραφή, αφού περιλαµβάνει µόνο κάποια είδη 

του χώρου παραγωγής (τον εξοπλισµό και τα εργαλεία), γίνεται µε την µέθοδο της 

φυσικής απογραφής και από την στιγµή που δεν αναφέρεται σε οικονοµικά αλλά 

µόνο σε ποσοτικά στοιχεία σίγουρα δεν είναι τακτική (διότι η τακτική περιλαµβάνει 

και την αποτίµηση των περιουσιακών στοιχείων). 

 

Γνωρίζοντας λοιπόν το είδος της απογραφής που εκτελούµε για τον εξοπλισµό του 

χώρου παραγωγής εδεσµάτων, είµαστε σε θέση να επισηµάνουµε και τα τµήµατα τα 

οποία αναµειγνύονται σε αυτήν. Τα άτοµα αυτά είναι ο υπεύθυνος ελέγχου και 

προµηθειών (Food and Beverages manager) και ο υπεύθυνος του χώρου παραγωγής 

(Αρχιµάγειρας). Βέβαια, σε µια περίπτωση παρόµοια µε αυτήν του εργαστηρίου µας, 

όπου ο χώρος παραγωγής αποτελείται και από σάλα, µπαρ, µαγειρείο και χώρο 

παράθεσης buffet, αρµόδιοι για την πραγµατοποίηση της απογραφής θα ήταν ο 

υπεύθυνος ελέγχου και προµηθειών, ο υπεύθυνος του εστιατορίου, ο υπεύθυνος του 

χώρου παράθεσης buffet και ο αρχιµάγειρας, δηλαδή όλοι οι επικεφαλείς των 

τµηµάτων των οποίων θα πραγµατοποιούνταν η απογραφή.  

 

Ο σκοπός πραγµατοποίησης της απογραφής αυτής είναι σχετικός µε τα θέµατα 

εσωτερικής ασφάλειας της επιχείρησης αλλά και µε τα νοµοθετικά πλαίσια που την 

διέπουν. ∆ηλαδή, µια απογραφή τέτοιου είδους πραγµατοποιείται εσωτερικά από την 

επιχείρηση για λόγους ασφαλείας , όπως ήδη έχει αναφερθεί, για να προληφθούν 

δηλαδή άσχηµες καταστάσεις όπως κλοπές ή ηθεληµένες φθορές, αλλά και για να 

κατασταλούν αυτές σε περίπτωση που εντοπιστούν. Επίσης, η λειτουργία ενός 

τέτοιου χώρου διέπεται από κάποιους νόµους περί ασφάλειας και υγιεινής, έτσι 
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λοιπόν µε την καταγραφή αυτή µπορούµε να ελέγξουµε τυχόν ελλείψεις σε 

εξοπλισµό που οι νόµοι του κράτους κρίνουν απαραίτητο για την αποφυγή 

ατυχηµάτων αλλά και για την παροχή ποιοτικών υπηρεσιών καθώς και να κρίνουµε 

την καταλληλότητα του υπάρχοντος . Πολλές  φορές άθελά µας κρίνουµε πως έχουµε 

στην κατοχή µας, κυρίως ποσοτικά, τον απαραίτητο εξοπλισµό για την λειτουργία 

της επιχείρησής µας και τελικά αυτός δεν έρχεται σε συµφωνία µε τις προδιαγραφές 

που το κράτος ορίζει για την ασφάλεια και την υγιεινή, τόσο του προσωπικού που θα 

τον χρησιµοποιήσει για να παράγει τα προς κατανάλωση εδέσµατα, όσο και των 

πελατών που θα καταναλώσουν τα προϊόντα µας. Αυτοί λοιπόν είναι οι κύριοι λόγοι 

της απογραφής του εξοπλισµού του χώρου παραγωγής εδεσµάτων και 

καταλαβαίνουµε ότι η διαδικασία αυτή κρίνεται αναγκαία για την οµαλή λειτουργία 

του χώρου µας, όχι µόνο για την σωστή εσωτερική ροή των εργασιών µας αλλά και 

για την αρµονική σχέση µας µε το κράτος και τους νόµους που αυτό ορίζει. 
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Κεφάλαιο 3ον  πρότυπη απογραφή εξοπλισµού 

 

Α. Πρότυπη απογραφή εξοπλισµού χώρου παραγωγής εδεσµάτων και 

συσχετιζόµενων µε αυτόν χώρων. 

 

Στο κεφάλαιο αυτό θα αναφερθούµε στον χώρο παραγωγής εδεσµάτων αλλά και 

στους χώρους που συσχετίζονται µε αυτόν. Αυτό θα γίνει κυρίως, επειδή η µελέτη 

που θα ακολουθήσει σε επόµενο κεφάλαιο και αφορά στο εργαστήριο του Α.Τ.Ε.Ι.Θ. 

αναφέρεται και στον χώρο του µπαρ αλλά και στους χώρους παράθεσης µπουφέ 

καθώς και αυτόν του εστιατορίου. Μέσα από αυτό το κεφάλαιο θα προσπαθήσουµε 

να προσεγγίσουµε έναν άψογα εξοπλισµένο χώρο εστίασης. Έναν χώρο που τηρεί 

όλους τους κανόνες ασφάλειας και υγιεινής που το κράτος ορίζει. Έναν χώρο που δεν 

ελλείπετε τίποτα. Θα παραθέσουµε αρχικά όλα αυτά τα επιµέρους τµήµατα που 

απαρτίζουν έναν χώρο εστίασης και έπειτα θα δώσουµε αναλυτικά όλο τον 

απαραίτητο εξοπλισµό του κάθε χώρου. 

 

Β. Κύριοι χώροι του χώρου εστίασης 

 

Κύριοι χώροι της µονάδος θεωρούνται το µαγειρείο και η τραπεζαρία. Για λόγους 

όµως που αναφέραµε στην εισαγωγή του κεφαλαίου εµείς θα θεωρήσουµε πως εκτός 

αυτών των δύο, κύριοι χώροι θεωρούνται και ο  χώρος παράθεσης µπουφέ και το 

µπαρ. 

 

Σύµφωνα µε τις σηµερινές λειτουργικές ανάγκες οι χώροι αυτοί πρέπει να βρίσκονται 

στον ίδιο όροφο, µε ευκολία πρόσβασης ο ένας στον άλλο, κατά προτίµηση µε 

πόρτες µιας κατεύθυνσης και µε µεγάλο κοινόχρηστο χώρο σαν προθάλαµο (office) 

εκτός από το µπαρ το οποίο µπορεί να βρίσκεται λιγότερο κοντά από τα υπόλοιπα 

τµήµατα αλλά κατά προτίµηση στον ίδιο όροφο µε αυτά. 

 

Η παλαιά αντίληψη της εγκατάστασης του µαγειρείου στο υπόγειο ή σε άλλο όροφο 

είναι ξεπερασµένη από την ανάγκη άµεσης επικοινωνίας των τµηµάτων, των 

υγιεινών προδιαγραφών εργασίας του προσωπικού και της ταχύτητας εκτέλεσης των 

παραγγελιών. 
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Μαγειρείο  

 

Είναι ο χώρος της µαζικής παραγωγής προϊόντων  - εδεσµάτων ή απλά το 

παρασκευαστήριο στο απλό κλασικό εστιατόριο εντός ή εκτός ξενοδοχειακής 

µονάδας. Πριν µπει κανείς στις λεπτοµέρειες της οργάνωσης µαγειρείου σαν κύριου 

χώρου λειτουργίας του εστιατόριου, πρέπει να λάβει υπόψη  του το είδος των 

υπηρεσιών που θα προσφέρει ακριβώς. Με λίγα λόγια παίζει σοβαρό ρόλο ο τύπος 

των γευµάτων που θα προσφέρουµε, και αυτό διότι άλλη οργάνωση και δοµή θα είχε 

ένα εστιατόριο πόλεως, άλλη ένα ¨grill room¨ και άλλη µια κεντρική κουζίνα 

παραγωγής που λειτουργεί σε συνδυασµό µε κουζίνες ¨δορυφόρους¨ σε διαφορετικά 

σηµεία π.χ. room service, snack bar, pool bar κλπ. 

 

Σε κάθε περίπτωση οι φάσεις παραγωγής και διάθεσης φαγητών προϋποθέτουν 

χώρους που αφορούν τις παρακάτω λειτουργίες : 

Α. προµήθεια πρώτων υλών 

Β. αποθήκευση 

Γ. επεξεργασία – προετοιµασία 

∆. µαγείρεµα – Παρασκευή 

Ε. προετοιµασία  

Στ. διανοµή  

Ζ. πλύσιµο 

 

Πρέπει εδώ να προσθέσουµε ότι σε αυτά τα πλαίσια οργάνωσης είναι αναγκαία και η 

ύπαρξη βοηθητικών χώρων όπως : 

• Γραφείο αρχιµαγείρου ( chef de cuisine )  

• Εστιατόριο προσωπικού 

• Αποδυτήρια  
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Τραπεζαρία  

Είναι ο κύριος χώρος παράθεσης των γευµάτων και εκτέλεσης της εστιατορικής  

τεχνικής. Πολλοί είναι οι παράγοντες που µπορούν να επηρεάσουν την επιλογή αυτή 

στα πλαίσια όλης της ξενοδοχειακής εγκατάστασης εάν πρόκειται για ξενοδοχείο, ή 

στα πλαίσια του µικρότερου σχετικά χώρου της επιχείρησης εάν πρόκειται για 

αυτόνοµη εστιατορική µονάδα. 

Μερικοί από αυτούς τους παράγοντες µπορεί να είναι :  

• Είδος πελατείας (pensionnaires ή passants ) 

• Κτιριακή υποδοµή (πολυώροφο κτίριο ) 

• Τοποθεσία του ξενοδοχείου ( κεντρικό ή απόκεντρο ) 

• Κατηγορία -  δυναµικότητα του ξενοδοχείου ( πολυτελείας ) 

• Στρατηγική επί των πωλήσεων (κοινωνικές εκδηλώσεις, χοροί κλπ ) 

 

Η δυναµικότητα σε καθίσµατα (couvers) και το εµβαδόν του χώρου, είναι εν 

συνεχεία βασικό στοιχείο µελέτης σε συνάρτηση µε τους προαναφερθέντες 

παράγοντες. Αυτό που χρειάζεται να επισηµανθεί είναι ότι απαιτείται σαν εµβαδόν 

1,20 m² ανά κάθισµα, συµπεριλαµβανοµένων και των κοινόχρηστων χώρων της 

τραπεζαρίας ( διάδροµοι κλπ) 

 

Φωτισµός 

 

Ο φυσικός φωτισµός της αίθουσας δεν πρέπει να υπολείπεται από το 1/7 του εµβαδού 

του δαπέδου. 

Είναι ένας βασικός παράγοντας της όψης της τραπεζαρίας αρκεί να σκεφτούµε πόσο 

διαφορετικές εικόνες θα µας δώσει ο χώρος αυτός µε φωτισµό του µεσηµεριού µε 

ήλιο ή το απόγευµα µε συννεφιά. Το ίδιο µπορεί να ισχύσει και µε τον τεχνητό 

φωτισµό µε τη διαφορά ότι σε αυτόν µπορούµε να επέµβουµε και να δώσουµε εµείς 

την εικόνα που θέλουµε, σε τέτοιο βαθµό µάλιστα που δίκαια θεωρείται το άλφα και 

το ωµέγα στη διακόσµηση. Αρκεί να υπενθυµίσουµε ότι ονοµάζεται και 4η διάσταση 

του χώρου. Από τα παραπάνω µπορεί να καταλάβει κανείς ότι ο φωτισµός του χώρου 

της τραπεζαρίας του εστιατορίου δεν είναι δυνατό να αντιµετωπίζεται µε 

ερασιτεχνικές λύσεις αλλά µε φωτοµετρική µελέτη από ειδικούς οι οποίοι και θα 

προτείνουν το είδος του φωτισµού όπως : άµεσος, ηµιάµεσος , έµµεσος , µικτός , 
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διάχυτος , κατευθυνόµενος καθώς και την κατάλληλη έντασή του και άλλες 

παραµέτρους όπως ο χρωµατισµός των σωµάτων και η αισθητική παρουσία τους που 

αποτελεί βασικό στοιχείο της διακόσµησης. Θα πρέπει επίσης να ληφθεί σοβαρά 

υπόψη και η οικονοµική διάσταση του θέµατος και αυτό γιατί το κόστος του 

φωτισµού δεν τελειώνει µε τη δαπάνη της αγοράς του. Η υπερκατανάλωση, η 

επιβάρυνση του κλιµατισµού, η αδυναµία συντήρησης, αποτελούν προβλήµατα που 

γρήγορα θα µετατρέψουν µια φθηνή και δελεαστική τιµή αγοράς σε υπερβολικό 

κόστος. 

 

∆ιακόσµηση  

 

Εκτός από το φωτισµό, ο οποίος αποτελεί µέρος της διακόσµησης, τα υπόλοιπα 

στοιχεία που συνθέτουν το σύνολο αυτής της διακόσµησης πρέπει να είναι 

επιλεγµένα µε γούστο ώστε να ταιριάζουν απόλυτα. Το εστιατόριο, χώρος ζωντανός, 

χρειάζεται προσοχή στη διακόσµηση του που πολλές φορές χαρακτηρίζεται από το 

στυλ και επιρροές πολύ ελκτικές για τους πελάτες του, αρκεί να ακολουθούνται 

προσεκτικά δηλαδή  rustic , Chinese , baroque κλπ. 

 

Τοίχοι, οροφή, δάπεδο 

 

Οι τοίχοι του χώρου πρέπει να είναι επίπεδοι και εύκολοι στον καθαρισµό. Η λύση 

της ταπετσαρίας είναι ξεπερασµένη αν και προσφέρεται για τον εύκολο καθαρισµό 

της. Οι γύψινες διακοσµήσεις και γενικά οι σκαλιστές επιφάνειες αποφεύγονται διότι 

δηµιουργούν προβλήµατα καθαρισµού και αισθητικής, εκτός εάν επιβάλλονται για 

λόγους διακοσµητικούς σε εστιατόρια ¨εποχής ¨ . 

Με δεδοµένες τις νέες τάσεις στην αρχιτεκτονική, η κατασκευή των ψευδοροφών 

έγινε πολύ συχνό φαινόµενο. Προσφέρονται πολύ διότι βοηθούν στη διαρρύθµιση 

του χώρου και καλύπτουν ηλεκτροµηχανολογικές εγκαταστάσεις µε δυνατότητα 

επιθεώρησης, συντήρησης ή και τροποποίησής τους. Όσον αφορά το δάπεδο, αυτό 

πρέπει να είναι από λεία και στερεά υλικά ώστε να καθαρίζεται εύκολα και σωστά. 

Υλικά που χρησιµοποιούνται είναι ξύλο, µοκέτα , µάρµαρο, πλακάκια και PVC. 
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Θέρµανση, κλιµατισµός  

 

Η άνετη θερµοκρασία σε εστιατορικό χώρο θεωρείται ότι είναι 18ο C. Αυτό 

εξαρτάται και από τον αριθµό των πελατών που βρίσκονται σε αυτόν το χώρο αλλά 

και την εποχή του χρόνου µιας και δέκα άνθρωποι παράγουν θερµότητα όση 1 

kilowatt. Παράγοντες που δηµιουργούν την αίσθηση της ζεστασιάς ή της δροσιάς 

είναι η παροχή θερµότητας ή ψύξης στην είσοδο του εστιατορίου ή η θέα αναµµένου 

τζακιού τον χειµώνα, αν και η πραγµατική συνεισφορά του στη θερµοκρασία του 

χώρου είναι ελάχιστη. 

Καλό είναι πάντως η θερµοκρασία να ελέγχεται αποκλείοντας τα ρεύµατα αέρος ή 

ακόµα και µειώνοντας τη θερµοκρασία, εάν αυτή είναι υπερβολική και κάνει του 

θαµώνες να δυσανασχετούν. Παράλληλα πρέπει να ανανεώνεται ο αέρας και να 

διατηρείται µια σχετική υγρασία γύρω στο 55% . 

Ιδιαίτερα για τον κλιµατισµό, τόσο η υγρασία όσο και η καθαρότητα του αέρα 

παίζουν µεγάλο ρόλο στο αποτέλεσµα και για το λόγο αυτό απαιτούνται αυτόµατες 

εγκαταστάσεις κλιµατισµού που µπορούν µε ακρίβεια να διατηρούν τις ιδανικές 

συνθήκες του χώρου. Για το εστιατόριο ξενοδοχείου σαφώς ενδείκνυται κεντρικό 

σύστηµα κλιµατισµού. 

 

Bar 

 

Ο χώρος του bar όπως είδαµε και παραπάνω, δεν πρέπει να είναι µεγάλος σε 

οποιαδήποτε κατηγορία ξενοδοχείου κι αν αναφερόµαστε. Το σχήµα του 

χώρου, σαν ιδανικότερο, είναι το τετράγωνο ή ελαφρά παραλληλόγραµµο, 

χωρίς κολώνες βέβαια για να µην καλύπτουν τη θέα, και µε ιδανικές 

διαστάσεις. Οι διαστάσεις αυτές θα πρέπει να µελετηθούν µε κάθε 

λεπτοµέρεια ώστε αισθητικά, αρχιτεκτονικά, και λειτουργικά να ταιριάζουν 

µε το είδος του ξενοδοχείου. 

Η είσοδος να είναι επιβλητική, καλόγουστη, αναγνωρίσιµη. 

Ο φωτισµός του bar είναι συνήθως χαµηλός, χαµηλότερος του εστιατορίου 

και άλλων χώρων του ξενοδοχείου. Συνήθως χρησιµοποιούνται φωτιστικά 

που δένουν µε την διακόσµηση του χώρου. Άλλες φορές χρησιµοποιείται 

κρυφός φωτισµός µε µηχανή αυξοµείωσης της έντασης του φωτός. Τα 
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διακριτικά λαµπατέρ πάνω στα τραπέζια ή τα χαµηλά κηροπήγια δίνουν φως 

αλλά και δηµιουργούν ατµόσφαιρα στον κυρίως χώρο του bar. 

Ανάλογα µε την αρχιτεκτονική, τη θέση και την αισθητική της µπάρας πρέπει 

να εναρµονισθεί και η υπόλοιπη επίπλωση του bar.  

Αυτό όµως που αποτελεί κανόνα είναι: 

α) Τα καθίσµατα και τα τραπέζια πρέπει να είναι χαµηλά και µικρών σχετικά 

διαστάσεων και να προδιαθέτουν τον πελάτη να καθίσει. Πρέπει να είναι 

σωστά τοποθετηµένα στο χώρο - όχι δίπλα στο WC και να υπάρχει απόσταση 

µεταξύ τους ώστε να προστατεύονται οι ιδιωτικές συναντήσεις. 

β) Όλα τα έπιπλα πρέπει να έχουν ενιαίο στυλ. 

γ) Οι τοίχοι πρέπει να είναι καλυµµένοι µε ταπετσαρία ή ξύλινη επένδυση 

που εκτός από την ατµόσφαιρα που δηµιουργεί είναι και άριστο µονωτικό 

υλικό. Καλό είναι, αν είναι δυνατόν, να υπάρχουν λίγα σεπαρέ γύρω - γύρω 

στους τοίχους. Γιατί, παρόλο που τα σεπαρέ είναι σε βάρος της 

δυναµικότητας του bar λόγω όγκου, προσφέρονται στην δηµιουργία 

ατµόσφαιρας, ατοµικότητας και ζεστασιάς στον πελάτη. 

δ) Η οροφή του bar δεν πρέπει να είναι ψηλά. To bar πρέπει να είναι 

χαµηλοτάβανο γιατί έτσι προδιαθέτει στην δηµιουργία ατµόσφαιρας. Αν είναι 

ψηλό, καλό είναι να γίνει ψευδοροφή. Μ' αυτό τον τρόπο έχουµε συγχρόνως 

και ηχοµόνωση. 

ε) Το δάπεδο πρέπει να είναι αθόρυβο για να µην ακούγεται θόρυβος κατά 

την προσέλευση και αποχώρηση των πελατών. 

ζ) Η καλή θέρµανση το χειµώνα, η δροσιά µε aircondition και ο αθόρυβος 

εξαερισµός είναι απαραίτητα στοιχεία εξοπλισµού ενός πετυχηµένου bar. 

η) Οι συνδυασµοί των χρωµάτων µεταξύ του χώρου, της επίπλωσης και των 

διακοσµητικών του bar δεν πρέπει να είναι µε έντονα ούτε και φωτεινά 

χρώµατα. Τα παλ χρώµατα που δένουν µεταξύ τους είναι τα καλύτερα. 

θ) Η µουσική δηµιουργεί ευχάριστη ατµόσφαιρα και είναι ανάλογη µε το 

είδος του bar. Στο main bar πρέπει να είναι διακριτική. Ένα πιάνο είναι 

συχνά η ιδανική λύση. 

ι)  Να υπάρχουν τουαλέτες ανδρών - γυναικών µε προθάλαµο. 

κ) Να υπάρχει έξοδος κινδύνου που να επισηµαίνεται. 

λ)  Η είσοδος πρέπει να ανοίγει προς τα έξω. 
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Βοηθητικοί χώροι του εστιατορίου 

 

Οι βοηθητικοί χώροι που συµµετέχουν κατά έµµεσο τρόπο στην παραγωγική 

διαδικασία αυτού του τοµές είναι: 

 

Το office  

 

Είναι ο ξενοδοχειακός όρος που υπονοεί τον προθάλαµο του εστιατορίου από την 

πλευρά του µαγειρείου, αυτός στον οποίο κινείται το προσωπικό πριν εισέλθει στην 

τραπεζαρία, κάνοντας χρήση των σκευοθηκών , των θερµοτραπεζών , ή άλλων 

µέσων που βρίσκονται σε αυτόν τον χώρο. Είναι επίσης το σηµείο που επικοινωνεί 

µέσω του  passo  µε το µαγειρείο, την κάβα , τη λάντζα του εστιατορίου, τον  buffet ή 

το ζαχαροπλαστείο. Σε αυτόν επίσης τον χώρο εκτελούνται και οι ταµειακές 

διαδικασίες από τον ταµία, tablist ή checker  όπως συνηθίζεται να λέγεται και τον 

συναντά κανείς στην πορεία προς την τραπεζαρία. Από πλευράς κατασκευής δεν 

παρουσιάζει κανένα ιδιαίτερο χαρακτηριστικό και πρέπει να πληρεί τους ίδιους 

όρους που αναφέραµε για την τραπεζαρία. 

 

Λάντζα εστιατορίου 

 

Ανήκει οργανικά, ως βοηθητικός χώρος, στο πλέγµα της τραπεζαρίας, τουλάχιστον 

όσον αφορά το προσωπικό και τα καθήκοντα του. 

Χωροταξικά συµπεριλαµβάνεται στον ευρύτερο χώρο του µαγειρείου λόγω της 

φύσης της εργασίας και των εγκαταστάσεων που απαιτούνται. Είναι ο πρώτος 

βοηθητικός χώρος που πρέπει να συναντά το προσωπικό της τραπεζαρίας 

εισερχόµενο στο χώρο του office και αυτό για την άµεση απαλλαγή του από τα σκεύη 

προς πλύση. 

 

Κάβα ηµέρας  

 

Είναι ο προσωρινός αποθηκευτικός χώρος του εστιατορίου όσον αφορά τα κρασιά, 

τις µπύρες, τα αναψυκτικά και τα άλλα ποτά. Ανήκει οργανικά και λειτουργικά στην 

υποδοµή της τραπεζαρίας και την ευθύνη της διαχείρισης και αποθήκευσης των 

προϊόντων έχει εξειδικευµένος υπάλληλος. 
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Έχει ανάλογες εγκαταστάσεις όπως ράφια, ψυγεία, καταψύκτες και επικοινωνεί µε το 

προσωπικό µέσω passo  πριν την έξοδό του προς την τραπεζαρία και για τον αντίθετο 

ακριβώς λόγο που συναντά τη λάντζα στην είσοδο του, δηλαδή, την παραλαβή 

φιαλών την τελευταία στιγµή. 

 

Αποθήκη ηµέρας  

 

Είναι η αποθήκη της τραπεζαρίας που βρίσκεται συνήθως εντός του χώρου του  

office και σε πολλές περιπτώσεις σε άλλο χώρο όπως στο συγκρότηµα της εισόδου. 

Χρησιµεύει για τη φύλαξη υλικών χρήσιµων για την εκτέλεση της καθηµερινής 

εργασίας όπως λινά, όργανα, σκεύη και άλλα αναλώσιµα έτσι ώστε να µην χρειάζεται 

κάποιος να προστρέχει στις µεγάλες κεντρικές αποθήκες. 

 

Ιµατιοθήκη (wardrobe ) 

 

Ως γνωστόν είναι ο απαραίτητος χώρος για αυτού του είδους τις επιχειρήσεις και 

τούτο διότι εκεί αφήνει ο πελάτης το επανωφόρι του κατά την είσοδο του. Βρίσκεται 

πάντα στο συγκρότηµα της κεντρικής εισόδου του εστιατορίου και θα ήταν πολύ 

ευχάριστο να υποδέχεται τον πελάτη, στον χώρο αυτό, ένα καλοσυνάτο χαµόγελο 

υπάλληλου. 

 

Τουαλέτες  

 

Είναι για πάρα πολλούς και µε το δίκιο τους, το βαρόµετρο εκτίµησης όλης της 

επιχείρησης. Η κατασκευή τους πρέπει να είναι από κάθε άποψη άριστη, όπως και η 

διατήρηση τους σε απόλυτη καθαριότητα. 

Στα προαναφερθέντα σηµεία θα βοηθούσαν οι παρακάτω προτάσεις:  

• Κατασκευή από ανθεκτικά υλικά υψηλής ποιότητας 

• Επικάλυψη µε καλόγουστα πλακίδια τουλάχιστον µέχρι τα δύο µέτρα ύψος 

• ∆άπεδα από λείο αδιαπότιστο και εύκολο στον καθαρισµό υλικό  

• Εγκαταστάσεις νιπτήρα και συσκευών παροχής σαπουνιού τελευταίας 

τεχνολογίας 
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• Εγκαταστάσεις στεγνώµατος χεριών τελευταίας τεχνολογίας, δηλαδή µε 

φωτοκύτταρα 

• Και ίσως το κυριότερο, υπηρεσία καθαρισµού επί 24ώρου βάσεως 

 

Γραφείο  

 

Στο βοηθητικό αυτό χώρο ασκείται η διοίκηση «έξω από τα χαρακώµατα» από τον 

διευθύνοντα το τµήµα εστίαρχο ή αλλιώς maitre d’ hotel. Στο γραφείο αυτό 

προγραµµατίζονται οι καθηµερινές  εργασίες του προσωπικού, τα ωράρια, οι 

εβδοµαδιαίες αναπαύσεις, η σύνθεση των µενού κλπ. Ο χώρος αυτός συνήθως 

βρίσκεται στο συγκρότηµα της εισόδου ώστε να είναι εύκολο για τον εστίαρχο  να 

δέχεται εξωυπηρεσιακούς παράγοντες όπως πελάτες και προµηθευτές. 
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Γ. Απαραίτητος εξοπλισµός του χώρου εστίασης  

 

1.Εξοπλισµός µαγειρείου  

 

Από τη στιγµή που έχει αποφασιστεί η λειτουργία ενός εστιατορίου πολυτελείας, 

σηµαντικό ρόλο θα παίξει η σωστή επιλογή εξοπλισµού της κουζίνας. Για την 

προµήθεια του εξοπλισµού της κουζίνας πρέπει να µελετηθούν µε ιδιαίτερη προσοχή 

οι παρακάτω σηµαντικοί παράγοντες:  

1. Η ανάγκη.  

2. Το κόστος αγοράς.  

3. Το κόστος συντήρησης.  

4. Το κόστος λειτουργίας.  

5. Η διάρκεια ζωής / χρήση.  

Τα είδη εξοπλισµού του τµήµατος παραγωγής φαγητών (κουζίνα) χωρίζονται σε δυο 

κατηγορίες:  

1. Ελαφρύς εξοπλισµός.  

2. Βαρύς εξοπλισµός.  

Στον ελαφρύ εξοπλισµό συµπεριλαµβάνονται:  

Τα εργαλεία κουζίνας / ατοµικά εργαλεία. Πολλές εργασίες της κουζίνας γίνονται µε 

τη χρησιµοποίηση εργαλείων χεριών. Η επιλογή τους είναι θέµα προσωπικής 

επιλογής του σεφ και δεν υπάρχουν κανόνες που να προσδιορίζουν το καλύτερο 

σχήµα ή µέγεθος των ατοµικών εργαλείων. Είναι σχετικά λίγα αυτά τα εργαλεία και 

τα σπουδαιότερα είναι τα µαχαίρια σε διάφορα µεγέθη. Άλλα εργαλεία και σκεύη 

είναι διάφοροι κόφτες, πιρούνια, κουτάλες, σπάτουλες, εργαλεία ξεφλουδίσµατος, 

ειδικές επιφάνειες τεµαχισµού ή ξύλα κοπής, ειδικά ψαλίδια, κόσκινα, θερµόµετρα, 

µικρές ζυγαριές, ανοιχτήρια κονσερβών, δοχεία για φύλαξη τροφίµων και πρώτων 

υλών.  

 
Παρουσίαση µαχαιριών 
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Μαγειρικά σκεύη. Κατσαρόλες σε διάφορα µεγέθη και σχήµατα, τηγάνια σε διάφορα 

µεγέθη και σχήµατα, λαµαρίνες και ταψιά φούρνου σε διάφορα µεγέθη και σχήµατα, 

σουρωτήρια, ειδικά σκεύη για την παρασκευή και το ψήσιµο γλυκών.  

 

∆ιάφορα µαγειρικά σκεύη 

 

 

Στον βαρύ εξοπλισµό συµπεριλαµβάνονται:  

 

Κουζίνα (εστία). Όπως προαναφέραµε το µέγεθός της το καθορίζουν διάφοροι 

παράγοντες που αναφέρονται παραπάνω. Και τα είδη των κουζινών που ανάµεσά 

τους µπορούµε να διαλέξουµε είναι η ηλεκτρική και η αερίου.  

     
 Κουζίνα αερίου µε έξι εστίες    Ηλεκτρική κουζίνα µε τέσσερεις εστίες   

 

Βραστήρας και βραστήρας ατµού, που µπορεί να είναι σταθερός ή ανατρεπόµενος.  

 
Βραστήρας 
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Ανατρεπόµενο τηγάνι, που είναι απαραίτητο είδος εξοπλισµού για τις ανάγκες 

µαζικής παραγωγής φαγητών.  

 

Ανατρεπόµενο τηγάνι 

 

Φούρνος κουζίνας και ζαχαροπλαστικής αρτοποιίας. Μπορεί να είναι ή ανεξάρτητη 

µονάδα ή να αποτελεί το κάτω µέρος των εστιών. Και λειτουργεί είτε µε ηλεκτρισµό 

είτε µε αέριο.  

 
Μονάδα φούρνου 

Φούρνος ατµού / κυκλοθερµικός. Είναι ένα µηχάνηµα που µας δίνει τη δυνατότητα 

να ψήσουµε µε πολλούς και διάφορους τρόπους τα εδέσµατα.  

 

Φούρνος ατµού – steamer 

 

Φριτούρα. Είναι µια σχετικά σύνθετη και εξαιρετικά αποτελεσµατική κατά την 

χρήση της συσκευή.  
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Φριτούρα 

Σαλαµάνδρα. Είναι ένα είδος ανοιχτού φούρνου σε µικρό µέγεθος και 

χρησιµοποιείται για το ψήσιµο φαγητών και την δηµιουργία κρούστας σε αυτά.  

 
Σαλαµάνδρα 

Λεία πλάκα. Μια αρκετά πρακτική συσκευή στην µαζική παραγωγή. Λειτουργεί µε 

ηλεκτρισµό ή αέριο και χρησιµοποιείται για το ψήσιµο φαγητών στην επιφάνειά της.  

 
Λεία πλάκα 

Bain-marie. Αποτελείται από ένα θερµαινόµενο δοχείο µε νερό ή ατµό , µέσα στο 

οποίο τοποθετούνται τα ειδικά σκεύη για την διατήρηση των ζεστών φαγητών.  

 
Bain marie 

Σχάρα  Η σχάρα επιτρέπει το ψήσιµο µε την άµεση επαφή. Τα θερµαντικά στοιχεία 

έχουν µια υψηλή θερµοκρασία και πάνω τους τοποθετείται το τρόφιµο για ψήσιµο. 

Τα στοιχεία αυτά της επαφής είναι ράβδοι από ειδικό µείγµα µετάλλων. 

 
Σχάρα 
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Θεµοθάλαµος πρόκειται για ντουλάπια ύψους µέχρι 1,7 µέτρα µέσα στα οποία 

διατηρούνται ζεστά τα εδέσµατα µέχρι να σερβιριστούν. Είναι αντίστοιχα των 

θαλάµων – ψυγείων για την διατήρηση των κρύων παρασκευών. 

 

Θερµοθάλαµοι 

 

Φούρνος µικροκυµάτων η χρήση µικροκυµάτων στην κουζίνα αποτελεί, τα τελευταία 

χρόνια, επαναστατική εφαρµογή της σύγχρονης τεχνολογίας και διαφέρει τελείως 

από την παραδοσιακή µέθοδο ψησίµατος, λόγω της διαφορετικής µορφής ενέργειας 

που χρησιµοποιείται. Με την συνηθισµένη µέθοδο µαγειρέµατος, η θερµότητα 

διεισδύει στο τρόφιµο που ψήνεται από έξω προς το κέντρο της µάζας του. Με τη 

χρήση µικροκυµάτων, ενέργεια µε τη µορφή ηλεκτροµαγνητικών κυµάτων, διεισδύει 

απευθείας στο κέντρο της µάζας του τροφίµου µε συχνότητα 2.450 χιλιοκύκλων ανά 

δευτερόλεπτο µε αποτέλεσµα, τα µόρια του νερού που υπάρχουν στο τρόφιµο να 

υποβάλλονται σε παλµική κίνηση και να επιτυγχάνεται το οµοιόµορφο ψήσιµό του. 

Τα πλεονεκτήµατα που παρουσιάζουν οι φούρνοι µικροκυµάτων είναι: 

• Κατεψυγµένες τροφές αποψύχονται σε δευτερόλεπτα 

• Προψήνουν και ψήνουν φαγητά σε ελάχιστο χρόνο 

• Επιταχύνουν τον χρόνο εξυπηρέτησης 

• Μειώνουν το προσωπικό της κουζίνας 

• Καταλαµβάνουν λιγότερο χώρο 

• Είναι απλοί στην χρήση 

  
 Φούρνος µικροκυµάτων 
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Ψυγεία στους χώρους της κουζίνας πρέπει να υπάρχουν κατάλληλα σε µέγεθος και 

αριθµό ψυγεία για την άνετη και ασφαλή αποθήκευση των υλικών και τροφίµων σε 

όλα τα στάδια της παραγωγικής διαδικασίας. Ειδικότερα πρέπει να υπάρχουν : 

• Ψυγείο και κατάψυξη κρέατος 

• Ψυγείο ψαριών 

• Ψυγείο ηµέρας στο χώρο της κουζίνας µε διαφορετικούς χώρους για φρούτα 

και λαχανικά, γαλακτοκοµικά προϊόντα και αυγά και εδέσµατα 

• Ψυγείο στο χώρο του µπουφέ 

Επίσης, τοπικά ψυγεία στο χώρο του ζαχαροπλαστείου είναι πλεονέκτηµα. 

        
Ψυκτικός θάλαµος    Ψυγεία 

 

 

Λοιπά είδη εξοπλισµού: 

• Πλυντήριο σκευών εστιατορίου  

 

• Παγοµηχανή 

 

• Τραπέζια εργασίας 
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• Πατατοκαθαριστής  

 

• Κορδέλα κοπής κατεψυγµένων κρεάτων και ψαριών 

 

• Μηχανή κοπής κρέατος σε κιµά, φέτες ή κύβους 

 

• Μηχανή κοπής λαχανικών  

 

• Μηχανή κοπής αλλαντικών 

 

• Μίξερ  
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• Ζυγαριά  

 

• Κινητά δοχεία για την αποθήκευση και µεταφορά διαφόρων πρώτων υλών 

    

• Ειδικά συρτάρια για την τοποθέτηση µαχαιριών, χωριστά σε κάθε τµήµα της 

κουζίνας 

 

• Συρτάρια και σκευοθήκες για την φύλαξη των µικρών εργαλείων 

 

• Σκευοθήκες για την φύλαξη ποτηριών, δίσκων, πιάτων και πιατελών  

  

• Νεροχύτες από ανοξείδωτο χάλυβα για το πλύσιµο λαχανικών, κρεάτων 

σκευών κλπ. 

       

Όσων αφορά την διάταξη τους, πρέπει να προσφέρει πολύπλευρη πρόσβαση προς 

αυτά, για καθαρισµό, συντήρηση και χρησιµοποίηση. Και το σηµαντικότερο να 

διευκολύνει την ροή της εργασίας. 
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2.Εξοπλισµός τραπεζαρίας  

 

Ο εξοπλισµός του εστιατορίου περιλαµβάνει τα έπιπλα, τα σκεύη και τα λινά, που 

είναι απαραίτητα για την λειτουργία του και η επιλογή τους εξαρτάται από πολλούς 

παράγοντες, µεταξύ των οποίων οι κυριότεροι είναι η δυναµικότητα της µονάδας και 

το ύψος της επένδυσης.  

∆έκα χρήσιµες συµβουλές για τον υπεύθυνο αυτών των αποφάσεων είναι:  

Να κάνει έρευνα αγοράς, ώστε να ενηµερωθεί για τις νέες τάσεις της τεχνολογίας.  

Να λάβει υπόψη σύντοµα το ύψος της συνολικής διαθέσιµης δαπάνης.  

Να συµβουλευτεί ειδικό επαγγελµατία, καθώς και τον εκπρόσωπο της προµηθεύτριας 

εταιρίας, για να διαµορφώσει ολοκληρωµένη άποψη. 

Να επιλέγει τον εξοπλισµό µε βάση τις ανάγκες της επιχείρησης και όχι το κόστος 

αγοράς.  

Η φίρµα του προµηθευτή να αποτελεί εγγύηση για µακροχρόνιες σχέσεις 

συνεργασίας.  

Να υπάρχει η δυνατότητα γρήγορου σέρβις και άµεσης κάλυψης από ανταλλακτικά 

και επισκευές.  

Να διαθέτει τους χειριστές που πρέπει να έχουν γνώση του µηχανήµατος και των 

δυνατοτήτων του (π.χ. ηλεκτρονικός υπολογιστής).  

Η τήρηση της ηµεροµηνίας παράδοσης να αποτελεί στοιχείο για την επιλογή.  

Να ελέγχεται η άδεια που χορηγεί το υπουργείο βιοµηχανίας και αφορά το προϊόν. 

Να µην ξεχνά ότι µια σωστή αγορά είναι µια σωστή επένδυση που πρέπει να 

αποσβεστεί.  

Παρακάτω θα αναλύσουµε τον εξοπλισµό του εστιατορίου:  

 

Α. Τα έπιπλα.  

Τα έπιπλα των εσωτερικών χώρων αποτελούν στοιχεία διακόσµησης αλλά και 

στοιχεία λειτουργικού εξοπλισµού. Τα υλικά κατασκευής τους που υπάρχουν σε 

µεγάλη ποικιλία καθορίζουν την ανθεκτικότητά τους και την αναπαυτικότητα που 

δίνουν.  

Τα υλικά αυτά κατατάσσονται σε δύο κατηγορίες:  

Στα θερµά.  

Στα ψυχρά.  
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Τα ξύλινα όπως οξιά και mdf κυρίως ανήκουν στα θερµά. Ενώ τα µεταλλικά και τα 

πλαστικά στα ψυχρά. Τα δύο τελευταία δεν θεωρούνται κατάλληλα για ένα 

εστιατόριο πολυτελείας.   

  

 

α. Τα Τραπέζια.  

∆ιακρίνονται σε στρογγυλά και τετράγωνα, διθέσια, τετραθέσια, εξαθέσια και ίσως 

µεγαλύτερα ανά περίπτωση. Ο σωστός καθορισµός τους και η διάταξη τους στο 

διαθέσιµο χώρο µπορεί να αποδειχτεί λανθασµένη ή σωστή επιλογή µε ότι αυτό 

συνεπάγεται. Τα στρογγυλά τοποθετούνται στις γωνίες για διευκόλυνση της 

κυκλοφορίας και τη µέγιστη κάλυψη του χώρου και τα τετράγωνα δίνουν τη 

δυνατότητα δηµιουργίας πολλών θέσεων. Τα τραπέζια για δύο άτοµα εάν είναι 

τετράγωνα θα πρέπει να έχουν διαστάσεις 60-65εκ. η κάθε πλευρά και εάν είναι 

στρογγυλά να έχουν διάµετρο 80-90εκ. Τα τραπέζια για τέσσερα άτοµα εάν είναι 

τετράγωνα θα πρέπει να έχουν διαστάσεις ενός (1) µέτρου. Εάν τα τραπέζια είναι 

παραλληλόγραµµα µε τους πελάτες να κάθονται µόνο στις δύο µεγαλύτερες πλευρές 

ανά δύο θα πρέπει να έχουν διαστάσεις 75×1.20εκ.  

Τα τραπέζια για περισσότερα από τέσσερα άτοµα είναι συνήθως ορθογώνια 

παραλληλόγραµµα και το πλάτος τους πρέπει να είναι 60-65εκ. και το µήκος 75-

80εκ. για κάθε άτοµο. Το ύψος των τραπεζίων πρέπει να είναι κατά προσέγγιση 70εκ.  

 

 

 

 



Πτυχιακή Εργασία ∆ηµητράκη Ι. Μαγδαλινή, 
«Πρότυπη απογραφή χώρου παραγωγής εδεσµάτων» 
Θεσσαλονίκη, Οκτώβριος 2010 

36

β. Καθίσµατα.  

Πρέπει να είναι αναπαυτικά και πολύ γερά γιατί είναι τα έπιπλα που ταλαιπωρούνται 

περισσότερο από κάθε άλλο εντός του εστιατορίου. Το ύψος τους από το δάπεδο 

κυµαίνεται από 41-43εκ. Τα καθίσµατα τοποθετούνται κατά δύο τρόπους και αυτό 

έχει άµεση σχέση µε τις διαστάσεις του τραπεζοµάντιλου, π.χ. εάν το τραπεζοµάντιλο 

είναι µεγάλο και κρέµεται πολύ από το τραπέζι το κάθισµα απέχει 1-2εκ. Εάν είναι 

κανονικό και κρέµεται πάνω από το ύψος του καθίσµατος τότε τοποθετείται κάτω 

από το τραπέζι κατά το ήµισυ.  

 

 

γ. Σκευοθήκες (Table de service)  

Βρίσκονται σε τοµείς ή πόστα ή «Rang» όπως συνηθίζεται να λέγονται τα πόστα 

εργασίας στην εστιατορική ορολογία και ο αριθµός τους είναι ανάλογος του αριθµού 

των τραπεζιών που εξυπηρετούν. Είναι είδος µπουφέ όπου ανάλογα µε τη 

διαρρύθµιση τους, ο υπάλληλος του εστιατορίου έχει τοποθετηµένα όλα τα όργανα 

και τα σκεύη που µπορεί να χρειαστεί κατά το σερβίρισµα. Τέτοια είναι τα πιάτα, τα 

µαχαιροπήρουνα, τα διάφορα «menages» (π.χ. σετ λαδόξυδων, οδοντογλυφίδες, 

αλατοπίπερα, σάλτσες, «finger bowls») και λινά. Ο έµπειρος τραπεζοκόµος ξέρει ότι 

µια πλήρης, αναλογία του µενού και της κάρτας ηµέρας, σκευοθήκη, συµβάλλει σε 

ένα γρήγορο αλλά και φροντισµένο σερβίρισµα χωρίς να τρέχει και να 

πανικοβάλλεται στην αιχµή της εργασίας του.  

Κατά κανόνα η σκευοθήκη χωρίζεται σε δύο µέρη:  

Στο επάνω µέρος, όπου υπάρχουν δύο σειρές συρταριών και 

τοποθετούνται τα µαχαιροπήρουνα ξεχωριστά.  

Στο κάτω µέρος που είναι διαρρυθµισµένο σε ντουλάπια και 

ράφια και τοποθετούνται τα διάφορα λινά και τα άλλα υλικά που 

τα αποκαλούµε µε τον όρο «menages». Η επιφάνεια της 

σκευοθήκης είναι ο χώρος που χρησιµοποιεί ο τραπεζοκόµος για 

την προσωρινή εναπόθεση των σκευών του πριν πάει στον 

πελάτη ή στο «office».  
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δ. Κινητά τραπέζια.  

Είναι κινούµενα µικρά τραπέζια διαφορετικών διαστάσεων (συνήθως 40-45εκ. 

πλάτος και 75-80εκ. ύψος) που χρησιµοποιούνται κατά την εκτέλεση του οµώνυµου 

αγγλικού τρόπου σερβιρίσµατος. Αποτελούνται από δύο µέρη εκ των οποίων το κάτω 

χρησιµοποιείται σαν βοηθητικός χώρος. Το υλικό κατασκευής τους είναι συνήθως 

ξύλο ή συνδυασµός ξύλου και µετάλλου. Μια σειρά από κινούµενα τραπέζια αυτού 

του είδους ανταποκρίνονται σε διαφορετικό τρόπο εξυπηρέτησης και έχουν την 

ανάλογη κατασκευή.  

Τέτοια «table roulant» ή «gueridon» όπως τα λένε οι περισσότεροι είναι:  

Table a buffet froid (τραπέζι κρύου µπουφέ)  

Table a hors d’ oeuvre (τραπέζι ορεκτικών)  

Table a flamber (τραπέζι για φλεγόµενα εδέσµατα)  

Table a patisserie ou au fromage (τραπέζι έκθεσης γλυκών ή τυριών)  

Table a de-coupage (τραπέζι τεµαχισµού ή µεριδοποίησης)  

Table aux boissons (τραπέζι ποτών – κινητή κάβα)  

 

ε. Βιτρίνες.  

Εκτός από τα παραπάνω, µέσα στο χώρο του εστιατορίου και πάντα κοντά στην 

είσοδο, είναι δυνατό να υπάρχουν ακόµη:  

1. Βιτρίνα γλυκισµάτων.  

2. Βιτρίνα ποτών.  

3. Καλάθια φρούτων.  

4. Βιτρίνα τσιγάρων – πούρων.  

 



Πτυχιακή Εργασία ∆ηµητράκη Ι. Μαγδαλινή, 
«Πρότυπη απογραφή χώρου παραγωγής εδεσµάτων» 
Θεσσαλονίκη, Οκτώβριος 2010 

38

Στα εστιατόρια των τουριστικών περιοχών τα ποτά που παρουσιάζονται πρέπει να 

είναι τα καλύτερα ποτά από τα εγχώρια, αφού όπως είναι γνωστό κάθε ξένος 

επισκέπτης επιθυµεί να δοκιµάσει τα προϊόντα της χώρας που επισκέπτεται.  

Σχετικά µε τα φρούτα, η χώρα µας είναι ιδιαίτερα προικισµένη από την φύση και 

παρουσιάζει όλες τις εποχές (κυρίως όµως το καλοκαίρι) µεγάλη ποικιλία φρούτων.  

Η παρουσίαση και παραµονή τέλος των γλυκών, πρέπει να γίνεται κατά τρόπο ώστε 

να λαµβάνεται υπόψη και η εποχή, λόγω της εύκολης αλλοίωσης που υπόκεινται τα 

προϊόντα αυτά (επηρεάζονται από τη ζέστη).  

Οι βιτρίνες που προαναφέραµε, εκτός του ότι είναι « κράχτες» και συµβάλλουν στην 

κατανάλωση, ανεβάζουν και την κατηγορία του εστιατορίου µε την καλαίσθητη 

εµφάνιση των χρηµάτων τους και την επιµεληµένη τοποθέτηση των διαφόρων ειδών.  

 

Β. Τα Σκεύη.  

 

Τα σκεύη του εστιατορίου τα χωρίζουµε σε τρείς µεγάλες κατηγορίες:  

1. Τα σκεύη από πορσελάνη.  

2. Τα γυάλινα ή κρυστάλλινα.  

3. Τα µεταλλικά και ανοξείδωτα.  

 

Σκεύη πορσελάνης.  

• Πιάτα πρώτου φαγητού  

• Πιάτα κυρίως φαγητού  

• Πιάτα σούπας  

• Πιάτα σαλάτας ή πρωινού  

• Πιάτα φρούτου ή γλυκού  

• Πιάτα βουτύρου  

• Σαλατιέρες  

• Πιάτα ψαριού οβάλ  

• Φλιτζάνια και πιατάκια κονσοµέ  

• Φλιτζάνια και πιατάκια διαφόρων ειδών καφέ και τσαγιού  

• Πιατέλες  

• Σουπιέρες σετ  

• Σαλτσιέρες σετ  
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• Τσαγιέρες – καφετιέρες – γαλατιέρες  

• Μαρµελαδιέρες – βουτυριέρες – ζαχαριέρες  

• Αλατοπίπερα – λαδόξυδα – µουσταρδιέρες – θήκες για οδοντογλυφίδες – 

αυγοθήκες – finger bowls – σταχτοδοχεία – ανθοδοχεία – κηροπήγια  

 

 

Γυάλινα ή κρυστάλλινα σκεύη.  

• Ποτήρια νερού  

• Ποτήρια κρασιού  

• Ποτήρια µπύρας  

• Ποτήρια σαµπάνιας  

• Ποτήρια παγωτού  

• Μπολ φρουτοσαλάτας  

• Καράφες ή κανάτες νερού  

• Ποτήρια διάφορα (τα είδη και ο αριθµός τους να είναι ανάλογος µε τα ποτά που 

θα σερβίρει η επιχείρηση).  

 

 

 Μεταλλικά ή ανοξείδωτα σκεύη.  

• Μαχαίρια µεγάλα (φαγητού)  

• Πιρούνια µεγάλα (φαγητού)  

• Κουτάλια σούπας  

• Μαχαίρια φρούτου – πρωινού  

• Πιρούνια φρούτου – πρωινού – ορεκτικού  

• Κουταλάκια καφέ – τσαγιού  



Πτυχιακή Εργασία ∆ηµητράκη Ι. Μαγδαλινή, 
«Πρότυπη απογραφή χώρου παραγωγής εδεσµάτων» 
Θεσσαλονίκη, Οκτώβριος 2010 

40

• Κουταλάκια κοµπόστας – κονσοµέ  

• Μαχαίρια ψαριού  

• Πιρούνια ψαριού  

• Μαχαιροπίρουνα τεµαχισµού  

• Λαβίδες σερβιρίσµατος  

• Σπάτουλες σερβιρίσµατος  

• Σαµπανιέρες  

• ∆ίσκοι µεταφοράς (διάφορα µεγέθη)  

 

Τέλος σε ιδιαίτερους χώρους όπου σερβίρονται σπεσιαλιτέ και ειδικά εδέσµατα του 

τύπου: κρέπες, µύδια, σαλιγκάρια, αστακοί, καραβίδες, καβούρια και άλλα. Το 

εστιατόριο πρέπει να διαθέτει µια σειρά ανάλογων µεταλλικών, κυρίως, σκευών, 

όπως:  

• Πιρούνια – λαβίδες σαλιγκαριών.  

• Πιρούνια – λαβίδες στρειδιών.  

• Πιρούνια – λαβίδες αστακών.  

• Λαβίδες σπαραγγιών.  

• Μαχαίρια για χαβιάρι.  

• Ψαλίδια – µαχαίρια για γκρέιπ φρουτ.  

• Πρέσα λεµονιού κ.α.  

 

 

Γ. Τα λινά.  

 

Με τον όρο αυτό εννοούµε τον ιµατισµό του εστιατορίου. Τα λινά µπορεί να 

διαφέρουν ποιοτικά ανάλογα µε την κατηγορία της επιχείρησης και τις οικονοµικές 

δυνατότητες αυτής.  
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Πρέπει να διακρίνονται για τη συνεχή και ιδιαίτερα προσεγµένη καθαριότητα τους, 

θα πρέπει να υπάρχει ικανοποιητικό απόθεµα από αυτά και ειδικότερα:  

 

Υποτραπεζοµάντηλα (molleton)  

Είναι τα υφάσµατα από λεπτή τσόχα ή από χοντρό βαµβακερό που εφάπτονται στα 

τραπέζια των εστιατορίων κυρίως για να µην γλιστράνε τα Τραπεζοµάντιλα. Επίσης 

χρησιµοποιούνται για να αποφεύγονται οι θόρυβοι από την τοποθέτηση των σκευών 

του εστιατορίου στο τραπέζι και φυσικά για να µην καταστρέφεται το ξύλο του 

τραπεζιού από την θερµότητα των πιάτων. Για να µην γλιστράει το µολετόν από το 

τραπέζι είναι απαραίτητη η καλή εφαρµογή του και αυτή επιτυγχάνεται συνήθως µε 

την βοήθεια λάστιχων για να το κρατάνε σταθερό.  

 

Τραπεζοµάντιλα  

Τα Τραπεζοµάντιλα είναι τα βασικότερα λινά ενός εστιατορίου, σε συνδυασµό µε τα 

επιτραπεζοµάντηλα (napperon). Πρέπει να είναι πολύ καλής ποιότητας και φυσικά 

πάντα καθαρά και καλοσιδερωµένα. Ο χρωµατισµός του τραπεζοµάντιλου πρέπει να 

είναι τέτοιος έτσι ώστε να µην ξεθωριάζει µε τα συχνά πλυσίµατα. Γι’ αυτόν το λόγο 

και πολλοί προτιµούν το λευκό. Γιατί αποτελεί εγγύηση καθαριότητας. Εκτός όµως 

από την επιλογή του χρωµατισµού πρέπει να δώσουµε ιδιαίτερη προσοχή και στο 

στρώσιµο τους, ώστε οι τσακίσεις τους να είναι συµµετρικά τοποθετηµένες σε σχήµα 

σταυρού, αυτό θα έχει σαν αποτέλεσµα να πέφτουν ισοµερώς από όλες τις πλευρές 

του τραπεζιού. Οι διαστάσεις τους συνήθως είναι 1,50×1,50εκ. για τα συνηθισµένα 

τετραθέσια τραπέζια, ενώ υπάρχουν και µεγαλύτερα µε µήκος 10 ή 15 µέτρα για 

οµαδικά γεύµατα ή κάλυψη µπουφέ.  

 

Επιτραπεζοµάντηλα (napperon)  

Είναι τα µικρά και σε τετράγωνο σχήµα λίνα, µε µέγεθος ανάλογο του µεγέθους των 

τραπεζιών. Γιατί πρέπει να καλύπτουν ακριβώς την επιφάνεια του τραπεζιού για να 

προστατεύουν τα τραπεζοµάντιλα από την γρήγορη φθορά και το σύντοµο πλύσιµο.  

 

Πετσέτες πελατών  

Συνήθως είναι πετσέτες από πολύ καλό λινό (ίδια ποιότητα µε το τραπεζοµάντιλο). 

Οι διαστάσεις τους είναι περίπου 50 – 60εκ. Σε πολυτελή εστιατόρια τους δίνουν 

συνήθως ευχάριστα και συγχρόνως περίεργα σχέδια, για λόγους αισθητικής. Τώρα 
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όσων αφορά την ποσότητα, πρέπει να υπάρχουν µια προς τρεις του αριθµού των 

κουβέρ.  

 

Πετσέτες τραπεζοκόµων  

Κάποτε σήµα κατατεθέν της εµφάνισης του τραπεζοκόµου ήταν η πετσέτα 

κρεµασµένη πάντοτε στο µπράτσο του. Πέρα από αυτό όµως η πετσέτα είναι πολύ 

χρήσιµη για την εκτέλεση του σέρβις. Πρέπει πάντοτε να είναι καθαρή και να την 

κρατάει πάντα µαζί του µε τον χαρακτηριστικό τρόπο που αναφέραµε. Με την 

πετσέτα αυτή ο τραπεζοκόµος προστατεύει το χέρι του από τις διάφορες ζεστές 

πιατέλες και διατηρεί καθαρή και την ενδυµασία του.  

 

∆ισκόπανα  

Είναι λινά, στο µέγεθος των δίσκων σερβιρίσµατος και τοποθετούνται εκεί για να 

µην γλιστρούν τα διάφορα σκεύη που µεταφέρουν οι σερβιτόροι. Η χρήση τους είναι 

σηµαντική και απαραίτητη αφού µε τα δισκόπανα που είναι µικρής αξίας 

προστατεύουµε σκεύη που πολλές φορές είναι πολυδάπανα, όπως κρύσταλλα και 

πορσελάνες. 
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3.Εξοπλισµός µπαρ 

Μηχανικός παραγωγικός εξοπλισµός 

Στην παράγραφο αυτή θα περιγράψουµε τις κυριότερες τεχνικές 

εγκαταστάσεις που πρέπει να διαθέτει ένα bar σε συνάρτηση βέβαια του 

προορισµού του και της δυναµικότητας της πελατείας του. Έχουµε λοιπόν 

ενδεικτικά τον παρακάτω µηχανικό παραγωγικό εξοπλισµό : 

 

1. Ψυγείο αναψυκτικών : Βρίσκεται κάτω από τον πάγκο εργασίας και 

χρησιµοποιείται κυρίως για να διατηρούνται σε χαµηλή θερµοκρασία διάφορα 

ποτά ( αναψυκτικά, σόδες, µπύρες, γάλα, µεταλλικά νερά, κ.α. ) και διάφοροι 

κονσερβοποιηµένοι χυµοί, φρούτα.   

 

2. Ψυγείο τροφίµων : Τοποθετείται στο office του bar ή και κάτω από τον 

πάγκο εργασίας εφόσον χωράει και φυλάσσονται µέσα φρούτα, υλικά για τα 

τοστ, σάντουιτς, αυγά, κ.α. 

 

3. Μηχανή παραγωγής παγοκύβων : Στα περισσότερα ξενοδοχεία, τέτοιου 

είδους µηχανή υπάρχει µόνο στο χώρο του τµήµατος Μαγειρείου και 

εξυπηρετούνται από εκεί όλα τα τµήµατα εκµεταλλεύσεως της ξενοδοχειακής 

µονάδας. Μόνο σε µεγάλα πολυτελή ξενοδοχεία, όπου οι ανάγκες του bar 

είναι µεγάλες σε παγοκύβους, υπάρχει ξεχωριστή µηχανή παραγωγής 

παγοκύβων που τοποθετείται όµως κι' αυτή στο office του bar. 
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 4. Μηχανή θρυµµατισµού του πάγου : Όταν η µηχανή παραγωγής παγοκύβων 

δεν έχει δυνατότητες παραγωγής θρυµµατισµένου πάγου, είναι απαραίτητη 

στο bar µια µηχανή θρυµµατισµού πάγου, που τοποθετείται ή στο office του 

bar, ή στον πάγκο εργασίας του barman. 

 

5. Μηχανή πλύσεως ποτηριών : Σε περιπτώσεις bar µε µεγάλη κίνηση είναι 

απαραίτητη µια µηχανή πλύσεως ποτηριών αντί να χρησιµοποιούµε την 

κλασσική λάντζα. Για να αποφύγουµε τον θόρυβο την τοποθετούµε στο office 

ή κάτω από τον πάγκο. Αν όµως υπάρχει µηχανή που διαθέτει 1 ή 2 

αντεστραµµένες βούρτσες, πρέπει να τοποθετηθεί στη µια λάντζα του bar και 

να συνδεθεί µε τη βρύση του ζεστού νερού. 

 

6. Μηχανή παραγωγής αφεψηµάτων : Τέτοιου είδους µηχανή συναντάται 

µόνο στη µοντέρνα µορφή bar όπου, εκτός από οινοπνευµατώδη ποτά, 

σερβίρονται και διάφορα αφεψήµατα. ∆εν υπάρχει βέβαια η µηχανή αυτή στο 

κλασσικό American bar. Η πιο γνωστή µηχανή παραγωγής αφεψηµάτων είναι 

του καφέ espresso, η οποία εκτός από καφέ εσπρέσο παρασκευάζει µε την 

προσθήκη ενός περκορατέρ γαλλικό και αµερικάνικο καφέ. Η ίδια µηχανή 

µας δίνει την δυνατότητα, λόγω της συνεχούς ροής ζεστού νερού, να 

σερβίρουµε τσάι, Nescafe, σοκολάτα, κακάο, γάλα, καφέ ελληνικό αλλά όχι 

βέβαια τόσο καλής ποιότητας. 
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7. Μίξερ - Μπλέντερ ( Mixer - Blender ) : Το µηχάνηµα αυτό όλο και 

περισσότερο χρησιµοποιείται σε bar γιατί έχει µεγάλες δυνατότητες 

εφαρµογής για την παρασκευή χυµών, φραπέ, κρέµας γάλακτος, cocktails, 

κ.λπ. που χρειάζονται πολύ ανακάτωµα. 

 

8. Τοστιέρες - Φρυγανιέρες : Τέτοιου είδους µηχανές τις συναντάµε κυρίως 

σε bar όπου καθηµερινά γίνεται µεγάλη κατανάλωση σε σάντουιτς, τοστ και 

φρυγανιές. Τα πάντα βέβαια εξαρτώνται, όπως το τονίσαµε και παραπάνω, 

από τον προορισµό του bar και από τις επιθυµίες της πελατείας. 

 

9. Πρέσα φρούτων : Η συσκευή αυτή χρησιµοποιείται για να στύβουν τα 

διάφορα φρούτα. Υπάρχουν δύο τύποι, οι χειροκίνητοι και οι ηλεκτρικοί για 

γρήγορη παραγωγή. Οι συσκευές αυτές τοποθετούνται στον πάγκο εργασίας. 

 

10. Φραπιέρα: Είναι µια διαφορετική µορφή blender. Χρησιµοποιείται για 

καφέ - φραπέ, milk shakes, γρανίτες, cocktails. Τοποθετείται στον πάγκο 

εργασίας. 
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11. ∆ιανεµητές χυµών και γρανίτας : Τις µηχανές αυτές τις συναντάµε κυρίως 

σε Milk bar, Snack bar, καφετέριες και όπου καταναλώνονται δροσιστικά 

είδη, κυρίως το καλοκαίρι. Η λειτουργία τους είναι να ανακατεύουν το 

περιεχόµενο τους για να διατηρείται σε ενιαία µορφή. 

 

 

12. ∆ιανεµητής Αναψυκτικών - Post Mix : Τα διάφορα αναψυκτικά είναι µε 

µορφή σιροπιού, το οποίο αναµιγνύεται µε ανθρακούχο νερό. Μειονεκτεί για 

το λόγο αυτό, από τις έτοιµες συσκευασίες αναψυκτικών . Τα βαρελάκια µε 

τα σιρόπια βρίσκονται σε απόσταση από το σηµείο του σέρβις και µε σωλήνα 

το µίγµα σερβίρεται είτε : 

• µε το  µηχάνηµα self service ,αυτόµατες βρύσες για κάθε αναψυκτικό 

για beach bars, pool bars, κ.λπ. 

• µε το πιστολάκι αναψυκτικών στα υπόλοιπα bars. 

   Τα πλεονεκτήµατα του σέρβις µε post - mix είναι:  

• εξοικονόµηση χώρου σε σχέση µε τα µπουκάλια 

• δεν υπάρχουν κενά κιβώτια και µπουκάλια    

• το self - service είναι ιδανική λύση  

• κερδίζεται χρόνος και εργατικό κόστος 

• οικονοµία   στην   περίπτωση   παρασκευής   αναµείξεων   γιατί 

χρησιµοποιούµε µόνο την επιθυµητή ποσότητα  

• αυξάνει την παραγωγικότητα του Barman, γιατί βοηθά στην 

εξοικονόµηση χώρου 
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13. Συσκευή χύµα µπύρας - Draught beer : Η κάνουλα τοποθετείται στον 

πάγκο εργασίας του bar και τα βαρελάκια της µπύρας κάτω απ' αυτόν ή και 

λίγο µακρύτερα στο office ή αλλού. Η απόσταση δεν έχει σηµασία. Η 

κατανάλωση κάθε βαρελιού πρέπει να επιτυγχάνεται µέσα σε 4-5 ηµέρες, γι' 

αυτό ανάλογα µε την κατανάλωση, πρέπει να είναι και τα µεγέθη των 

βαρελιών. Προσοχή χρειάζεται: 

• στα πρώτα και στα τελευταία ποτήρια που βγάζει πολύ αφρό 

• η   πίεση   και  θερµοκρασία   να   ελέγχεται   µε   µανόµετρο  και 

• θερµόµετρο 

• η καθαριότητα των σωληνώσεων µετά την χρήση Τα 

πλεονεκτήµατα του post - mix ισχύουν και στη draught - beer. 

 

14. Ψυγείο Βιτρίνα Παγωτού - Μηχανή Παγωτού : Απαραίτητα στα Milk - 

Bars, Beach-Bars. Το µέγεθος και η χωρητικότητα τους είναι ανάλογη µε το 

είδος του bar και την κατανάλωση του. Η βιτρίνα ψυγείο τοποθετείται σε 

προέκταση του πάγκου του bar. 

 

15. Ψυγείο Βιτρίνα Κρύων Εδεσµάτων : Υπάρχει στα bars που προσφέρουν 

διάφορα κρύα πιάτα, σαλάτες, διάφορα κρύα πιάτα, τούρτες, γλυκά. 
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 16. Ταµειακή Μηχανή : Τοποθετείται στον πάγκο εργασίας του bar και είναι 

υποχρεωτική σε όλα τα αυτόνοµα bars, αλλά και στα διάφορα bars του 

ξενοδοχείου. Είναι ηλεκτρονικές µηχανές µε δυνατότητες επεξήγησης 

πλήκτρων, αθροιστές σερβιτόρων, κατανάλωσης κ.λπ., ηλεκτρονικοί 

υπολογιστές όπου µε το κατάλληλο πρόγραµµα συνδέονται µε τη main 

courant. Εκδίδουν λογαριασµούς, αλλά και βοηθούν και τον υπόλοιπο έλεγχο 

του bar. 

 

 

       Όργανα του µπαρ 

 

 Για να λειτουργήσει σωστά το bar χρειάζεται, εκτός από τον παραπάνω 

µηχανικό εξοπλισµό, και µια πλήρη σειρά από κύρια και βοηθητικά όργανα 

και σκεύη. Στην παράγραφο αυτή θα περιορισθούµε σε µια σύντοµη 

περιγραφή των πιο βασικών οργάνων του bar. 

Τα βασικότερα όργανα του bar είναι: 

 

 1. Shaker ( Σέϊκερ ) : Είναι το κυρίως εργαλείο του barman 

γιατί µε αυτό παρασκευάζει τα περισσότερα cocktails. Το 

επαγγελµατικό shaker πρέπει να είναι επάργυρο ή ανοξείδωτο 

διαφόρων µεγεθών. To shaker έχει και ένα σουρωτήρι που 

εφαρµόζει ανάµεσα στο καπάκι και τη βάση. Μ' αυτό τον 

τρόπο διευκολυνόµαστε πολύ στο σερβίρισµα των cocktails. 

 

2. Mix-glass ( Μιξ-γκλας ή Μίξινγκ -γκλας ) : Είναι 

ένα µεγάλο ειδικό ποτήρι για να ανακατεύουµε τα ποτά 

των cocktails όταν δεν παρασκευάζονται στο σέϊκερ, 

περιεκτικότητας 450-600 ml. Χρειάζεται ειδικό 

σουρωτήρι για να συγκρατούµε τον µισολιωµένο πάγο, 

που εφαρµόζει στο χείλος του mixing - glass. 
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3. Αυτόµατος µετρητής µερίδων : Τοποθετείται στη βιτρίνα ποτών και σε 

τέτοιο σηµείο που να είναι εύκολη η χρήση του : Αποτελείται από µια σειρά 

βαλβίδων στις οποίες είναι αντεστραµµένα διάφορα µπουκάλια. Με απλή 

πίεση της βαλβίδας πέφτει στο ποτήρι 1 µερίδα. Ο αυτόµατος µετρητής 

µερίδων παρέχει γρήγορο και εύκολο σερβίρισµα µερίδων αλκοολούχων 

ποτών του bar. 

 

 

4. Jigger (Μεζούρα ή Μετρητής) : Είναι ένας µεταλλικός µετρητής 

ποτών, που έχει 2 µικρά ποτηράκια ενωµένα στη βάση. Το πρώτο 

jigger είναι περιεκτικότητας 4cl ή 5cl και το δεύτερο το µικρότερο 

Pony 2cl ή 2,5cl. Εκτός από τη µεζούρα αυτή που χρησιµοποιείται 

για το σερβίρισµα αυτούσιων ποτών, το bar πρέπει να διαθέτει και 

υάλινους µετρητές µε υποδιαιρέσεις που θα µας βοηθήσουν στην 

παρασκευή των διαφόρων cocktails. 

 

5. Κουτάλι του bar: Καλείται συνήθως στη γλώσσα του bar, 

BARSPOON. Πρόκειται για ένα κουτάλι µε µακριά λαβή που 

χρησιµοποιείται από τον barman για το ανακάτωµα των cocktails 

εκείνων που παρασκευάζονται στο Mix-Glass ή στο ίδιο το ποτήρι. 

 

 

6. Εκπωµατήρες και κλειδιά και ανοιχτήρι κονσερβών : 

Προτιµούµε ένα συνδυασµό από τιρµπουσόν, µαχαίρι µαζί και 

ανοικτήρι. Είναι ένα πολύ προσωπικό είδος του barman που το 

χρειάζεται άπειρες φορές κατά τη διάρκεια της δουλειάς του. 
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7. Ειδικά µαχαίρια διαφόρων µεγεθών : 

Για ψωµί και φρούτα και άλλες χρήσεις. 

 

 

 

 8.Σέσουλα πάγου. 

 

9. Σουρωτήρια διάφορα : Ένα απαραίτητο 

σουρωτήρι είναι του τύπου hawthorne. Είναι 

επίπεδο, µεταλλικό και οι τρύπες του αφήνουν στο 

υγρό του cocktail να περάσει χωρίς να πέσει ο 

πάγος στο ποτήρι. Στο χείλος του έχει τυλιγµένο 

σύρµα για να αποφεύγεται το πιτσίλισµα. 

 

 

 

10. Ξύλινη βάση κοπής. 

 

 

 

11. Σαµπανιέρες, καράφες  

κανάτες. 

 

 

 

 

12. ∆οχεία και λαβίδες πάγου. 

 

 

 

 

13. Σιφόν σόδας . 
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14. Μύλος πιπεριού και τρίφτες 

µοσχοκάρυδου. 

 

 

 

 

 

15. Καλαµάκια διαφόρων µεγεθών. 

 

 

 

 

 

16. Πλαστικοί αναδευτήρες που τοποθετούνται σε 

διάφορα ποτά για να χρησιµοποιηθούν από τον πελάτη 

για το ανακάτωµα της ζάχαρης και των άλλων 

συστατικών. 

 

 

 

 

17. Πετσέτες λινές για το καθάρισµα των ποτηριών και 

µεταλλικών σκευών. Πετσέτες για τον πάγκο. 

 

 

 

 

18. Καµινέτο bar. Ειδική συσκευή του bar για το 

ζέσταµα των ποτηριών, την παρασκευή του Irish 

coffee και το «άναµµα» των ποτών. 
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19. Αξεσουάρ. 

 

• Οδοντογλυφίδες απλές ή διακοσµητικές(σηµαίες, 

οµπρελίτσες ).  

• ∆ιάφορα κουταλάκια ( γλυκού, εσπρέσο κ.τ.λ.).  

• ∆ιάφορα φλιτζάνια καφέ. Μπρίκια. 

• Sous Verres (συνήθως µιας χρήσης µε τη φίρµα της 

εταιρίας).  

• Ατοµικά strainer για τσάι και τρίφτες για λεµόνι. 

• Ανθοδοχεία - κηροπήγια - σταχτοδοχεία. 

• ∆ίσκοι σερβιρίσµατος. 

 

 

Σκεύη Μπαρ 

 

Τα σκεύη του bar τα διακρίνουµε σε δύο κατηγορίες : Στα υάλινα σκεύη του 

bar και στα σκεύη εστιατορίου, πρόκειται δηλαδή για σκεύη που ανήκουν 

ουσιαστικά στο τµήµα εστιατορίου και χρησιµοποιούνται και στο χώρο του 

bar. 

 Γυάλινα σκεύη 

 Στην κατηγορία των υάλινων σκευών έχουµε τα ποτήρια του bar που είναι τα 

βασικότερα από τα σκεύη του. Μια πλήρη σειρά ποτηριών είναι απαραίτητη 

για το σωστό και καλό service των ποτών και των cocktails, αφού στην όλη 

παρουσίαση του σερβιρισµένου ποτού αποφασιστική σηµασία έχει όχι µόνο 

το ωραίο ποτήρι, αλλά το ποτήρι εκείνο που αρµόζει σε κάθε περίπτωση 

(µέγεθος, σχήµα, γραµµή ). 

Θα µπορούσαµε δηλαδή να δηλώσουµε ανεπιφύλακτα ότι κάθε είδος 

ποτηριού αντιστοιχεί σε συγκεκριµένο ποτό και ανάµειξη, ή το ορθότερο, ότι 

κάθε ποτό ή cocktail απαιτεί να σερβίρεται σε συγκεκριµένο τύπο ποτηριού. 

 Τα ποτήρια τα διακρίνουµε αρχικά σε δύο κατηγορίες : Ποτήρια µε πόδι ( 

κολονάτα ) που τα χρησιµοποιούµε για το σερβίρισµα κρύων ποτών χωρίς 

πάγο και ποτήρια χωρίς πόδι. Στο πρώτο τύπο ποτηριών χάριν του ποδιού η 
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θερµοκρασία του χεριού δεν ζεσταίνει το περιεχόµενο του ποτηριού, δηλαδή 

το ποτό, αλλά και για παρασκευές φραπέ µε θρυµµατισµένο πάγο. 

Τα ποτήρια που παρουσιάζονται πιο κάτω θεωρούνται απαραίτητα για την 

απρόσκοπτη λειτουργία του bar. 

 

 Α) ΠΟΤΗΡΙ ΜΕ ΠΟ∆Ι (ΚΟΛΟΝΑΤΑ) 

1. ποτήρι sour  

   

2. ποτήρι cocktail 

 

3. ποτήρι elgin 

 

 

4. ποτήρι  copita 

 

5. ποτήρι σαµπάνιας 

 

6. ποτήρι  cordial  

 

7. ποτήρι goblet 

  

Τα χείλη του κλείνουν ελαφρά προς τα µέσα. Μέσα σε 
αυτό το ποτήρι σερβίρουµε όλα τα cocktails τύπου  
sour. Κρατείται από την βάση για να µην ζεσταίνεται 
το περιεχόµενο του και διαχωρίζονται τα συστατικά 

 Είναι πιο κοντό από το sour  και τα χείλη του πιο 
ανοιχτά. Σερβίρουµε όλα τα cocktails εκτός από αυτά 
που σερβίρονται σε δικά τους ποτήρια.  

Το σχήµα του δεν είναι τελείως καθορισµένο διεθνώς. 
Πάντως έχει µέτριο πόδι και το πάνω µέρος µοιάζει 
λίγο µε ποτήρι  sour σε µικρογραφία. Σερβίρουµε 
µόνο  sherry  σαν απεριτίφ πριν από το δείπνο και σαν 
επιδόρπιο. 
Περιεκτικότητα 45-55 γρ 

Είναι παρόµοιο µε το ποτήρι  elgin. Σερβίρουµε όλα 
τα είδη port. 

Έχει χαµηλό πόδι µε µακρόστενο και τριγωνικό το 
πάνω µέρος και ονοµάζεται flute .  
Περιεκτικότητα 140-160 γρ. 

Χρησιµοποιείται για το σερβίρισµα του λικέρ και  
pousse café cocktails. 
Περιεκτικότητα 30-60 γρ. 

Χρησιµοποιείται για το σερβίρισµα νερού και 
κοκτέιλ.  
Περιεκτικότητα 225-335 γρ 
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8. ποτήρι κονιάκ  balloon 

 

 

 

9. ποτήρι  sauterne και  claret  

 

10. ποτήρι επιδορπίων κρασιών 

 

11. ποτήρι  Irish coffee  

 

12. ποτήρι martini  

 

 

Β) ΠΟΤΗΡΙΑ ΧΩΡΙΣ ΒΑΣΗ 

1. ποτήρι Πίλσνερ  

 

 

2. ποτήρι  Kriker  

 

 

Τα χείλη του κλείνουν ελαφρά για να µη φεύγει το 
άρωµα, έχουν κοντό ποδαράκι και κούπα σαν 
µπαλόνι. Κυκλοφορούν σε διάφορα µεγέθη. 

Ποτήρια λευκού κρασιού 130-310 γρ. και κόκκινου 250-
350 γρ αντίστοιχα. 

Σερβίρουµε κρασιά επιδόρπια όπως Σάµος, Μαυροδάφνη, 
Vinsanto, και όλα τα άλλα γλυκά επιδόρπια κρασιά. 
Περιεκτικότητα 130- 150 γρ  

Ειδικό ανθεκτικό στο θερµικό σοκ ποτήρι. 

Χαρακτηριστικό τριγωνικό ποτήρι για το σερβίρισµα των 
cocktails της κατηγορίας martini. 

Έχει µικρή βάση και ψηλή κούπα που γυρίζει προς τα µέσα 
στο πάνω µέρος. Χρησιµοποιείται για το σερβίρισµα της 
µπύρας.  
Περιεκτικότητα 168-300 γρ 

 Το χρησιµοποιούµε για το σερβίρισµα της µπύρας. Είναι 
τύπου κούπας µακρόστενο και µε χειρολαβή. Οπωσδήποτε 
αυτό το ποτήρι είναι το µόνο κατάλληλο για το σερβίρισµα 
της draught . 
Περιεκτικότητα 330 -1000 γρ 
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3. ποτήρι ουίσκι  

 

 

4. ποτήρι  old fashioned  

 

5. ποτήρι  highball  

 

6. ποτήρι Τοµ Κόλλινς  

 

7. ποτήρι απεριτίφ – ούζου 

 

8. ποτήρι Snaps  

 

  

 Εκτός από τα παραπάνω είδη ποτηριών, στην πράξη έχουµε και παρά πολλές 

άλλες παραλλαγές, που χρησιµεύουν για το σερβίρισµα κυρίως εξωτικών 

cocktails. 

  

Είναι το πιο κοινό ποτήρι και χρησιµοποιείται για το 
σερβίρισµα του ουίσκι στα  American bar. Στα ευρωπαϊκά 
έχει αντικατασταθεί από τα ποτήρια τύπου σωλήνα. 
Περιεκτικότητα 60- 80 γρ  

 Είναι κοντόχοντρο βαρύ ποτήρι. Εκτός από το 
σερβίρισµα των κοκτέιλ της κατηγορίας  old fashioned 
χρησιµεύει και για τα ποτά µε πάγο. 
Περιεκτικότητα 112 -225 γρ 

Είναι ποτήρι τύπου σωλήνα και χρησιµοποιείται για το 
σερβίρισµα των highball cocktails, για χυµούς, σόδες και 
αναψυκτικά. 
Περιεκτικότητα 224-280 γρ 

Χρησιµοποιείται για το σερβίρισµα των cocktails  της 
οικογένειας  Collins  και για αναψυκτικά  
Περιεκτικότητα 280- 400 γρ 

Τύπου µικρού σωλήνα. Συναντάται και µε κοντό 
ποδαράκι. 

Μικρά ποτηράκια για ποτά µια και κάτω, όπως βότκα, 
τεκίλα, ρακί και σφηνάκια. 
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Κεφάλαιο 4ον Απογραφή εργαστηρίου Γαστρονοµίας 

Α.Τ.Ε.Ι.Θ. 

 

1. ΑΠΟΓΡΑΦΗ ΜΑΓΕΙΡΕΙΟΥ 

 

Ακολουθεί πλήρης λίστα ονοµαστική και φωτογραφική λίστα µε τον εξοπλισµό που 

διαθέτει το εργαστήριο µαγειρικής του Α.Τ.Ε.Ι.Θ. 

 

Εξοπλισµός διδασκαλίας 

 

• εξέδρα µεταλλική αµφιθεατρική                                                      τεµάχια 1 

(φαίνεται στις φωτογραφίες που ακολουθούν µε τα καθίσµατα) 

• καθίσµατα αναµονής τετραθέσια 

µε πτυσσόµενα ατοµικά τραπεζάκια                                                   τεµάχια 1 

 

• καθίσµατα αναµονής τριθέσια  

µε πτυσσόµενα ατοµικά τραπεζάκια     τεµάχια  6 

 

• καθίσµατα αναµονής διθέσια µε  

πτυσσόµενα ατοµικά τραπεζάκια                                                        τεµάχια  2 
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• καθίσµατα αναµονής µονοθέσια  

µε πτυσσόµενα ατοµικά τραπεζάκια                                                    τεµάχια 8 

 

• προτζέκτορας         τεµάχιο 1 

 

• οθόνη προβολής                                                                    τεµάχιο 1 

 

• γραφείο διδασκαλίας µε τρία συρτάρια,  

      χρώµατος µπεζ καφέ και διαστάσεων  

      ύψος 0,76 µ µήκος 1,20 µ  και πλάτος 0,74 µ                      τεµάχιο 1 

 

• γραφείο διδασκαλίας µε τρία συρτάρια,  
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      χρώµατος µπλε και διαστάσεων  

      ύψος 0,78 µ µήκος 1,20 µ  και πλάτος 0,74 µ                      τεµάχιο 1 

 

• ξύλινη καρέκλα φυσικού χρώµατος                                          τεµάχιο 1  

 

• καρέκλα από µέταλλο και δέρµα χρώµατος καφέ           τεµάχιο 1  

 

• εκτυπωτής  µάρκας Epson                                                τεµάχιο 1 

 

• οθόνη υπολογιστή µάρκας  benq                                    τεµάχιο 1 

 

• κεντρική µονάδα υπολογιστή                                                               τεµάχιο 1 
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• τηλέφωνο γραφείου µε ηλεκτρονική οθόνη                                         τεµάχιο 1 

 

• µαγνητικός πίνακας                                                                              τεµάχιο 1 

 

 

• ηχεία                       τεµάχια 2 

 

 

• κάµερα                                τεµάχιο 1 

 

 

Επαγγελµατικός εξοπλισµός  

 

• ανοξείδωτη λάντζα για πλύσιµο χεριών 

       διαστάσεων 0,21 x 0,45 x 0,45µ                                                         τεµάχιο 1 
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• στόφα διαστάσεων 0,90x0,87x0,80 µ                                                   τεµάχιο 1 

 

 

• ερµάριο µε 2 συρόµενες πόρτες και  

6 συρτάρια   διαστάσεων 0,86 x 2,40 x 0,70 µ                                     τεµάχιο 1 

 

• στόφα διαστάσεων 0,89 x 0,85 x 0, 74 µ                                              τεµάχιο 1 

 

• ερµάριο µε 2 συρόµενες πόρτες και 2 

            συρτάρια διαστάσεων 0,86 x 2,00 x 0.70 µ                                          τεµάχιο 1 

 

• ερµάριο ψυγείο µε µονή πόρτα και σύρτη  

διαστάσεων 0,86 x 1,00 x 0,70 µ                                                          τεµάχιο 1 



Πτυχιακή Εργασία ∆ηµητράκη Ι. Μαγδαλινή, 
«Πρότυπη απογραφή χώρου παραγωγής εδεσµάτων» 
Θεσσαλονίκη, Οκτώβριος 2010 

61

 

• ψυγείο µε ανοξείδωτα χερούλια  

διαστάσεων 2,20 x 0,76 x 0,70 µ                                                          τεµάχια 3 

 

• χοάνη 3,00 x 2,00 x 1,00 µ      

µε τέσσερα φίλτρα                                                                                τεµάχια 1 

 

 

• ψηστιέρα διαστάσεων 0,21 x 0,49 x 0,51 µ                                          τεµάχιο 1 

 

• φούρνος µικροκυµάτων διαστάσεων 

0,35 x 0,40 x 0,56 µ                                                                              τεµάχιο 1 

 

 

• φούρνος µε αντιστάσεις και αέρα  
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διαστάσεων 0,43 x 0,68 x 0,58 µ                                                          τεµάχιο 1 

 

 

• βοηθητικός πάγκος µε 1 ράφι  

διαστάσεων 0,86 x 0,70 x 1,90 µ                                                          τεµάχιο 1 

 

• πάγκος κοπής µε πλαστική επιφάνεια   

      διαστάσεων 0,86 x 0,60 x 0,40 µ                                                          τεµάχιο 1 

 

• µίξερ ζυµωτήρι µε ανοξείδωτο κάδο                                                    τεµάχιο 1 

 

• καφετιέρα ανοξείδωτη µε γυάλινη κανάτα 

χωρητικότητας 12 φλιτζανιών                                                              τεµάχιο 1  
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• ποτηριέρα µε τζαµένια διπλή συρόµενη πόρτα 

και δύο ανοξείδωτα ράφια   

διαστάσεων  0,70 x 0,30 x 1,16 µ                                                         τεµάχιο 1 

 

 

 

 

 

• ποτηριέρα µε τζαµένια διπλή συρόµενη πόρτα 

και δύο ανοξείδωτα ράφια   

διαστάσεων  0,70 x 0,30 x 0,90 µ                                                         τεµάχιο 1 

 

• ποτηριέρα µε τζαµένια διπλή συρόµενη πόρτα 

και δύο ανοξείδωτα ράφια   

διαστάσεων  0,70 x 0,30 x 1,40 µ                                                         τεµάχιο 1 

 

• βοηθητικός πάγκος µε 1 ράφι  

διαστάσεων 0,86 x 0,70 x 1,40 µ                                                          τεµάχιο 1 
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• επαγγελµατικοί  ζυγοί                                                                           τεµάχιο 3 

 

• σκεύος fondue                                                                                       τεµάχιο 1 

 

 

 

• πατατοκόφτης                                                                      

τεµάχιο 1 

 

• µαντολίνο                                                                                              τεµάχιο 1  

 

• µηχανή κρέατος                                                                                    τεµάχιο 1 

 

 

• µίξερ χειρός                                                                                          τεµάχιο 1 

• βάση µε πλαστικές επιφάνειες κοπής 

      σε διάφορες διαστάσεις                                                                        τεµάχιο 1 
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• βάση για ρολό χαρτιού κουζίνας                                                          τεµάχιο 1 

 

 

Εργαλεία 

 

• σπάτουλα                                                                                              τεµάχιο 2 

 

• Κουτάλα ραγού                                                                                    τεµάχια  2  

 

• Κουτάλα βαθιά τρυπητή 8,5 εκ                                                            τεµάχιο 1  



Πτυχιακή Εργασία ∆ηµητράκη Ι. Μαγδαλινή, 
«Πρότυπη απογραφή χώρου παραγωγής εδεσµάτων» 
Θεσσαλονίκη, Οκτώβριος 2010 

66

 

• Κουτάλα αράχνη                                                                                   τεµάχια 4 

      

• λαβίδες διαφόρων µορφών και µεγεθών       τεµάχια 9 

 

• σπάτουλες διαφόρων µεγεθών και µορφών    τεµάχια 24 

 

• διάφορα πινέλα         τεµάχια 8 
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• silicon slipad για 2000 ψήσεις       τεµάχιο 1 

 

• φόρµα σιλικόνης ηµισφαιρική       τεµάχια 4 

 

• φόρµες φριτούρας         τεµάχια 4 

 

• φόρµα σιλικόνης για 20 µίνι κέικ       τεµάχια 2 
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• σακούλα ζαχαροπλαστικής                    τεµάχιο 3 

 

• κουπ πατ σε διάφορα µεγέθη και σχέδια                τεµάχια 14 

 

 

 

• φόρµες για σοκολάτα  

λουλούδι µεγάλο                     τεµάχια 3 

λουλούδι µικρό                     τεµάχια 7 

οβάλ ανάγλυφο                    τεµάχια 2 

οβάλ                       τεµάχια 4 

τριγωνικές                      τεµάχια 3 

ρόµβος                      τεµάχια 7 

 

• σύρµα            τεµάχια 8 

 

• δοχείο αποθήκευσης πλαστικό λευκό 55x 33 εκ     τεµάχια 2 
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• µύτες σακούλας ζαχαροπλαστικής  

πλαστικές         τεµάχια 17 

ανοξείδωτες           τεµάχια 6 

 

 

• πρέσα σκόρδου         τεµάχια 1 

 

• Τρίχα                         τεµάχιο 1 

 

 

 

• διάφορα µαχαίρια 

λείο 10 εκατοστών         τεµάχια 2 

λείο 12 εκατοστών         τεµάχια 1 

λείο 15 εκατοστών         τεµάχια 3 
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λείο 17 εκατοστών         τεµάχια 1 

λείο 18 εκατοστών          τεµάχια 1 

λείο 20 εκατοστών         τεµάχια 7 

οδοντωτό 11 εκατοστών        τεµάχια 1 

οδοντωτό 12 εκατοστών      τεµάχια 12 

οδοντωτό 15 εκατοστών        τεµάχια 2 

οδοντωτό 17 εκατοστών        τεµάχια 1 

οδοντωτό 20 εκατοστών        τεµάχια 1 

 

 

Λοιπός εξοπλισµός  

 

• Εντοµοπαγίδα τοίχου                                                                            τεµάχιο 1 

 

• Φαρµακείο λευκό µεταλλικό                                                                τεµάχιο 1 

 

• Λάµπες φθορίου                                                                                 τεµάχια 15 

 

• Κλιµατιστικό 12btu                                                                              τεµάχιο 1 
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• Πλαστικός κάδος απορριµµάτων χρώµατος γκρι                 τεµάχιο 1  

 

• Κάδος ανοξείδωτος µε πλαστικό κάλυµµα και πεντάλ                τεµάχιο 1 

 



Πτυχιακή Εργασία ∆ηµητράκη Ι. Μαγδαλινή, 
«Πρότυπη απογραφή χώρου παραγωγής εδεσµάτων» 
Θεσσαλονίκη, Οκτώβριος 2010 

72

ΑΠΟΓΡΑΦΗ ΛΑΝΤΖΑΣ  

 

Ακολουθεί πλήρης λίστα ονοµαστική και φωτογραφική λίστα µε τον εξοπλισµό που 

διαθέτει το εργαστήριο µπαρ του Α.Τ.Ε.Ι.Θ. 

 

• Ράφια µε µπράτσο ανοξείδωτα διαστάσεων  

             0,80 x 0,40 πάχους 3 εκατοστών                                                         τεµάχιο 4 

 

• Ανοξείδωτος νεροχύτης µε 2 γούρνες,  

καταιωνιστήρα και βοηθητικό κάτω ράφι,  

διαστάσεων 1,89 x 0,70 x 0,86 και διαστάσεις εκάστοτε  

γούρνας 0,66 x 0,51 x 0,32 διαστάσεις βοηθητικού ραφιού  

1,89x 0,57 και πάχους 6 εκατοστών                                                    Τεµάχιο 1 

 

• Ράφια µε µπράτσο ανοξείδωτα διαστάσεων  

1,20 x 0,40 πάχους 3 εκατοστών        τεµάχια 4 

 

• Ερµάριο ανοξείδωτο µε εσωτερικά ράφια και  

συρόµενες πόρτες διαστάσεων 1,50 x 0,70 x 0,86                 τεµάχιο 1 
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• Πλυντήριο πιάτων ανοξείδωτης όψης µε δύο 

 εσωτερικά πλαστικά καλάθια  ένα για ποτήρια και  

ένα για πιάτα και πλαστικό επίσης καλάθι για  

µαχαιροπίρουνα διαστάσεων 0,50 x 0,48x 0,74       τεµάχιο 1 

 

• Βοηθητικός ανοξείδωτος πάγκος  

διαστάσεων 1,00 x 0,71 x 0,75        τεµάχιο 1 

 

• Πλαστικός κάδος σκουπιδιών χρώµατος γκρι  

∆ιαστάσεων 0,37 x 0,40 x 0,61                                       τεµάχιο 1 

 

• Λάντζα λαχανικών µε µια γούρνα-διαστάσεις  

γούρνας 0,48 x 0,48x 0,28- και βοηθητικό ράφι-  

διαστάσεις βοηθητικού ραφιού 0,68 x 0,54 πάχους  

4 εκατοστών -διαστάσεων 0,74 x0,70x 0,86                                        τεµάχιο 1 
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• Αποστειρωτής µαχαιροπίρουνων ανοξείδωτος  

διαστάσεων 0,55 x 0,14x 0,63 µε πλαστική πόρτα  

διαστάσεων 0,47x0,47 µε ανοξείδωτο πόµολο και ανοξείδωτη  

βάση για τα µαχαιροπίρουνα  0,40x0,40      τεµάχιο 1 
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ΚΕΦΑΛΑΙΟ 5ον  ΣΥΜΠΕΡΑΣΜΑΤΑ- ΕΠΙΛΟΓΟΣ 

Φτάνοντας στο τέλος της µελέτης µας καταλήγουµε, λοιπόν, στο συµπέρασµα, πως η 

απογραφή του χώρου εστίασης είναι απαραίτητη. Μέσα από την απογραφή βλέπουµε 

τυχόν ελλείψεις της επιχείρησής µας κι έτσι µπορούµε να τις καλύψουµε. Παράλληλα 

µια καταγραφή στο τέλος κάθε διαχειριστικής περιόδου µπορεί να µας φανερώσει τις 

φθορές που είχαµε κατά την διάρκεια της . Οι εγκαταστάσεις και ο εξοπλισµός είναι 

δεσµευµένο κεφάλαιο της επιχείρησης, συνεπώς χρήζει συντήρηση και 

παρακολούθηση. 

Ταυτόχρονα, απογράφοντας τον εξοπλισµό µας, µπορούµε µε νέες αγορές να 

εξελίσσουµε την επιχείρησή µας και όχι απλά να προσθέτουµε στην κατοχή µας 

αντικείµενα που υπάρχουν ήδη. 

Τέλος, µέσα από την καταγραφή του εξοπλισµού των εργαστηρίων της σχολής, 

καταλήγουµε στο συµπέρασµα πως είναι τόσο καλά εξοπλισµένα, που θα µπορούσαν 

να  εξυπηρετήσουν κόσµο σαν κανονική µονάδα εστίασης, Βασικές ελλείψεις δεν 

υπάρχουν, τόσο ο βαρύς εξοπλισµός όσο και τα εργαλεία είναι τελευταίας 

τεχνολογίας. 
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