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ΕΚΤΑΚΤΟ ΣΧΕΔΙΟ ΚΑΤΑΡΤΙΣΗΣ ΕΡΓΑΖΟΜΕΝΩΝ ΣΕ ΚΕΝΤΡΑ ΑΝΑΨΥΧΗΣ ΠΟΥ ΒΡΙΣΚΟΝΤΑΙ ΣΤΗΝ ΕΛΕΥΘΕΡΗ ΠΕΡΙΟΧΗ ΑΜΜΟΧΩΣΤΟΥ ΚΑΙ ΣΤΟ ΠΑΡΑΛΙΑΚΟ ΜΕΤΩΠΟ ΠΑΦΟΥ ΚΑΙ ΤΕΛΟΥΝ ΥΠΟ ΑΝΑΣΤΟΛΗ ΕΡΓΑΣΙΩΝ
ΚΑΤΑ ΤΗΝ ΠΕΡΙOΔΟ ΝΟΕΜΒΡΙΟΥ 2023 – ΜΑΡΤΙΟΥ 2024
ΜΟΝΟΕΠΙΧΕΙΡΗΣΙΑΚΑ ΠΡΟΓΡΑΜΜΑΤΑ ΕΝΔΟΕΠΙΧΕΙΡΗΣΙΑΚΗΣ ΚΑΤΑΡΤΙΣΗΣ

Γλώσσα:

Ελληνική

Περιεχόμενο:
Το περιεχόμενο των προγραμμάτων στηρίζεται στα αντίστοιχα επαγγελματικά πρότυπα της ΑΝΑΔ ως ακολούθως:
Α. ΚΕΝΤΡΑ ΑΝΑΨΥΧΗΣ
1. ΠΑΡΑΘΕΣΗ ΦΑΓΗΤΩΝ ΚΑΙ ΠΟΤΩΝ
· Δημιουργία και διατήρηση αποτελεσματικών σχέσεων εργασίας

· Διατήρηση ασφαλούς και υγιεινού περιβάλλοντος εργασίας

· Εξυπηρέτηση πελατών

· Επικοινωνία με πελάτες και συναδέλφους

· Δράση σε περίπτωση επειγόντων περιστατικών 

· Παράθεση φαγητού σε πιάτο

· Προετοιμασία και παράθεση κρασιού και ποτών

· Στρώσιμο τραπεζιών και αποκόμιση επιτραπέζιων σκευών

· Λήψη παραγγελιών

· Σωστός χειρισμός πληρωμών

· Χειρισμός παραπόνων

· Οργάνωση ειδικών δεξιώσεων
2. ΠΑΡΑΣΚΕΥΗ ΚΑΙ ΠΑΡΑΘΕΣΗ ΠΟΤΩΝ

· Δημιουργία και διατήρηση αποτελεσματικών σχέσεων εργασίας

· Διατήρηση ασφαλούς και υγιεινού περιβάλλοντος εργασίας

· Εξυπηρέτηση πελατών

· Παραλαβή και αποθήκευση ποτών και άλλων προμηθειών

· Παρασκευή ποτών και σερβίρισμα

· Ετοιμασία και σερβίρισμα κοκτέιλ

· Ετοιμασία και άνοιγμα – κλείσιμο του μπαρ

· Καθαρισμός χώρων και εξοπλισμού του μπαρ

· Προώθηση πωλήσεων 

· Ετοιμασία και σερβίρισμα ποτών σε εκδηλώσεις

3. ΠΡΟΕΤΟΙΜΑΣΙΑ ΚΑΙ ΜΑΓΕΙΡΕΜΑ ΤΡΟΦΙΜΩΝ

· Δημιουργία και διατήρηση αποτελεσματικών σχέσεων εργασίας

· Εξυπηρέτηση πελατών

· Καθαρισμός χώρου, εξοπλισμού και σκευών για την προετοιμασία φαγητού

· Προετοιμασία και μαγείρεμα ζωμών, λαχανικών

· Προετοιμασία , μαγείρεμα και σερβίρισμα ορεκτικών και σαλατών

· Διατήρηση ασφαλούς και υγιεινού περιβάλλοντος εργασίας

· Δράση σε περίπτωση επειγόντων περιστατικών

· Χειρισμός αποθήκευση και διατήρηση προμηθειών τροφίμων

· Προετοιμασία και μαγείρεμα σουπών, ρυζιού και πιάτων χορτοφαγίας

· Προετοιμασία και μαγείρεμα προγεύματος

· Προετοιμασία και σερβίρισμα πιάτων κρεάτων

· Προετοιμασία και σερβίρισμα ψαριών

· Προετοιμασία και σερβίρισμα πουλερικών , θαλασσινών και είδη κυνηγίου

· Προετοιμασία και σερβίρισμα πιάτων φαρινοειδών και ζύμης φυλλαρικών

· Προετοιμασία κρύου και ζεστού μπουφέ

· Προετοιμασία ψήσιμο, γαρνίρισμα και σερβίρισμα επιδορπίων – γλυκισμάτων
· Εφαρμογή και έλεγχος κανόνων υγιεινής και οδηγιών συστήματος HACCP

4. ΖΑΧΑΡΟΠΛΑΣΤΙΚΗ

· Δημιουργία και διατήρηση αποτελεσματικών σχέσεων εργασίας

· Διατήρηση ασφαλούς και υγιεινού περιβάλλοντος εργασίας

· Δράση σε περίπτωση επειγόντων περιστατικών

· Καθαρισμός χώρου και εξοπλισμού

· Ετοιμασία και παρουσίαση ειδών ζαχαροπλαστικής

· Ετοιμασία και παρουσίαση ειδών ζυμών ζαχαροπλαστικής

· Ετοιμασία και παρουσίαση βασικών γεμίσεων, κρεμών και σαλτών

· Ετοιμασία και παρουσίαση ζεστών και κρύων επιδορπίων

· Μεριδοποίηση και διακόσμηση ειδών ζαχαροπλαστικής

· Εφαρμογή και έλεγχος συστήματος ασφάλειας και υγιεινής των τροφίμων στο χώρο εργασίας

· κοστολόγιο

5. ΛΟΓΙΣΤΗΡΙΟ – ΑΠΟΘΗΚΕΣ  (όπου εφαρμόζεται)
· Να διασφαλίζει την εύρυθμη λογιστική λειτουργία 

· Να παρουσιάζει παραγωγικά και σε άμεσο χρόνο λογιστικά αποτελέσματα

· Έλεγχος τιμολογίων

· Είσπραξη και σωστός χειρισμός χρεωστών

· Διατήρηση και διαφύλαξη λογιστικών αποδείξεων και μητρώου περιουσιακών στοιχείων

· Τήρηση εντύπων και διαδικασιών στο εστιατόριο
· Χειρισμός πιστωτών και τράπεζας

· Παραλαβή εμπορευμάτων και τροφίμων

· Έλεγχος εμπορευμάτων και τροφίμων , θερμοκρασίες , ποιότητα , ποσότητα

· Αποθήκευση εμπορευμάτων και τροφίμων , θερμοκρασίες κλπ
· Έκδοση εμπορευμάτων και τροφίμων 
