
ΙΕΚ ΝΕΑΣ ΣΜΥΡΝΗΣ  
ΕΙΔΙΚΟΤΗΤΑ: Γ2 ΤΕΧΝΙΚΟΣ ΤΟΥΡΙΣΤΙΚΩΝ ΜΟΝΑΔΩΝ ΚΑΙ ΕΠΙΧΕΙΡΗΣΕΩΝ 
ΦΙΛΟΞΕΝΙΑΣ                                                                                                             
ΜΑΘΗΜΑ: ΟΡΓΑΝΩΣΗ ΚΑΙ ΛΕΙΤΟΥΡΓΙΑ ΜΑΓΕΙΡΕΙΟΥ                                                                                                          
ΕΚΠΑΙΔΕΥΤΙΚΟΣ: Ε.ΧΡΥΣΟΥ ΠΕ80 





POT AGER  

Ασχολείται µόνο µε τις σούπες και κονσοµέ . Εργάζεται στη ζεστή κουζίνα υπό 
την επίβλεψη του entrementier.  

ΒOUCHER  



Είναι το άτοµο που ασχολείται µε την κοπή των κρεάτων , το τεµαχισµό τους για 
τον garde manger.Στο τµήµα αυτό γίνεται η προετοιµασία προϊόντων κρέατος για 
την παρασκευή µπιφτεκιών , λουκάνικων κλπ..  

HORS-DOEUVRIER  

Είναι αυτός που ασχολείται µε την παρασκευή των διαφόρων ορεκτικών σε όποια 
εκδήλωση προκύπτει η και καθηµερινά . Εργάζεται επίσης υπό την εποπτεία του 
garde manger.  

CHEF DE GRILLE  

Προετοιµάζει τις µερίδες των κρεάτων και των ψαριών για τα δευτερεύοντα 
εστιατόρια του ξενοδοχείου , grille room , ταβέρνες , εστιατόρια.  

CUISINIER  

Είναι ο µάγειρας που ασχολείται µε το φαγητό του προσωπικού µε την 
συνεργασία του chef du personnel.Επίσης είναι ο µάγειρας όπου εργάζεται µόνος 
του και σε ξεχωριστή κουζίνα χωρίς κάποιο βοηθό.  

REGIMIER  

Είναι ο διαιτολόγος της κουζίνας , µπορεί να είναι και ένας µάγειρας που έχει 
αρκετές γνώσεις όσων αφορά την διαιτολόγια.  

ABOYEUR  

Ο εκφωνητής προς τον µάγειρα για τις διάφορες παραγγελίες του εστιατορίου a 
la carte.  

POISSONER  

Παρασκευάζει τα διάφορα ψάρια εκτός αυτών που είναι της αρµοδιότητας του 
rotisseur.Εργάζεται στην κρύα κουζίνα.  



REST AURΑTEUR  
Aσχολείται µε τις διάφορες εκδηλώσεις, δεξιώσεις κάποια έκτακτα γεύµατα και τα 

µπουφέ είτε σε εκδήλωση είτε καθηµερινά.  

Παράδειγµα εφαρµογής διαδικασιών για την κατανόηση της 
λειτουργίας της κουζίνας 

Για να κατανοήσουµε την οργάνωση της κουζίνας είναι καλύτερο να ακολουθήσουµε 

βήµα βήµα τις διαδικασίες και να δούµε τι ακριβώς γίνεται από τη στιγµή που ο πελάτης 

δίνει την παραγγελία στον σερβιτόρο µέχρι τη στιγµή που παραλαµβάνει το γεύµα στο 

παρακάτω παράδειγµα: 

Βέβαια µπορεί να διαφέρει από επιχείρηση σε επιχείρηση. Έστω λοιπόν ότι ο πελάτης 

παραγγέλνει: 

ΚΟΥΝΟΥΠΙΔΟΣΟΥΠΑ 

ΜΠΡΙΖΟΛΑ ΜΟΣΧΟΥ ΣΧΑΡΑΣ 

ΠΑΤΑΤΕΣ ΤΗΓΑΝΙΤΕΣ 

ΤΟΜΑΤΑ ΣΑΛΑΤΑ 

ΛΕΜΟΝΟΠΙΤΑ 

ΚΑΦΕ 

Ο σερβιτόρος γράφει την παραγγελία σε τριπλότυπο και αρχίζει η διαδικασία: 

1. Ενηµερώνει τον πελάτη ότι για την µπριζόλα θα πρέπει να περιµένει 10’ µέχρι  να 

ψηθεί. 



2. Ένα αντίγραφο πηγαίνει στον ταµπλίστα. 

3. Το άλλο αντίγραφο πηγαίνει στη ζεστή κουζίνα.  

4. Ο Αboyer (έλεγχος κοστολόγησης παραγγελιών) παραγγέλνει τη σούπα και τη 

σαλάτα από τον Saladier 

5. H σούπα αµέσως θα σταλεί από τον Potager. 

6. O Αboyer την ελέγχει και τη δίνει στο σερβιρόρο και έτσι είναι σίγουρος ότι το γεύµα 

δόθηκε στον πελάτη. 

7. Ο Chef Rottiseur  παίρνοντας την παραγγελία για µπριζόλα µόσχου στη σχάρα, την 

παραγγέλνει από τον Garde Manger ο οποίος την στέλνει για ψήσιµο. 

8. Όταν ο σερβιτόρος επιστρέψει, ο Aboyer ρωτάει τον Chef Rottisieur για την 

µπριζόλα. 

9. Με τη σειρά του θα ερωτηθεί και ο Entremettier. 

10. Ο Aboyer τα παραδίδει όταν ετοιµαστούν στον σερβιτόρο αφού ελέγξει κι έτσι 

συµπληρώνεται ο έλεγχος της παραγγελίας. Αν ο Αboyer κρατήσει σηµειώσεις για 

όλα τα πιάτα που σερβιρίστηκαν θα είναι σε θέση να ξέρει πόσες  µερίδες από κάθε 

πιάτο πουλήθηκαν. 

11. Όταν παραγγέλνεται γλυκό ή επιδόρπιο, ο σερβιτόρος ελέγχει χωριστά το 

ζαχαροπλαστείο αν υπάρχει το συγκεκριµένο γλυκό. 

12. Το ίδιο κάνει και για τον καφέ. Ενηµερώνει τον µπουφέ ο οποίος ετοιµάζει και 

σερβίρει τσάι, σοκολάτα, καφέ, τοστ και κέικ. Όταν ο ταµπλίστας συγκεντρώνει όλες 

τις παραγγελίες τις συγκρίνει µ αυτές τις κουζίνας για να σιγουρευτεί ότι χρεώθηκαν 

όλες. 
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