ΕΡΩΤΗΜΑΤΟΛΟΓΙΟ
ΔΙΑΓΝΩΣΗΣ ΑΝΑΓΚΩΝ ΤΩΝ ΕΡΓΑΖΟΜΕΝΩΝ ΣΤΟΝ ΤΟΥΡΙΣΤΙΚΟ ΚΛΑΔΟ

Α. ΔΗΜΟΓΡΑΦΙΚΑ ΣΤΟΙΧΕΙΑ

1. ΟΝΟΜ/ΝΥΜΟ:……………………………………………………..

2. ΗΜΕΡΟΜΗΝΙΑ ΓΕΝΝΗΣΗΣ:…………………………………………….

3. ΤΟΠΟΣ ΔΙΑΜΟΝΗΣ & ΕΡΓΑΣΙΑΣ

	
	Περιφέρεια
Διαμονής
	Περιφέρεια
Εργασίας

	Αττική 
	|_|
	|_|

	Στερεά Ελλάδα 
	|_|
	|_|

	Κεντρική Μακεδονία 
	|_|
	|_|

	Κρήτη
	|_|
	|_|

	Ανατολική Μακεδονία και Θράκη
	|_|
	|_|

	Ήπειρος
	|_|
	|_|

	Ιόνια νησιά 
	|_|
	|_|

	Βόρειο Αιγαίο 
	|_|
	|_|

	Πελοπόννησος
	|_|
	|_|

	Νότιο Αιγαίο
	|_|
	|_|

	Θεσσαλία
	|_|
	|_|

	Δυτική Ελλάδα 
	|_|
	|_|

	Δυτική Μακεδονία 
	|_|
	|_|



α) Πόλη Εργασίας:…………………………………..
β) Πόλη Διαμονής:…………………………………..




Β. ΕΚΠΑΙΔΕΥΤΙΚΟ ΕΠΙΠΕΔΟ (ανώτερο)

|_| Δημοτικό
|_| Γυμνάσιο
|_| Εξατάξιο Γυμνάσιο / Γενικό/Ενιαίο Λύκειο
|_| ΕΠΑ.Λ./ΕΠΑ.Σ. (ή άλλων ισότιμων σχολών)
|_| ΙΕΚ
|_| Τμήμα  Μετεκπαίδευσης ΟΤΕΚ
|_| ΑΣΤΕ
|_| ΤΕΙ/ΑΕΙ    
Σχολή………….………………………………   Τμήμα………………………………………….
|_| Μεταπτυχιακό  
Ίδρυμα………….…………………………….   Αντικείμενο………….…………………….
|_| Διδακτορικό  
Τίτλος………………………………..………….………

Ειδικότητα που αποκτήθηκε από τις σπουδές:………………………………………



Γ. EΠΑΓΓΕΛΜΑ

· Ειδικότητες που αποκτήθηκαν από την επαγγελματική εμπειρία στον τουριστικό κλάδο
· Α. ………………………………..…………………………..……
· Β. ………………………………..…………………………..……
· Γ. ………………………………..…………………………..……

· Χρονικό διάστημα (σε έτη) επαγγελματικής εμπειρίας στον τουριστικό κλάδο: …………
· Εργάζεστε σε ξενοδοχειακό κατάλυμα;
                             ΝΑΙ  |_|          ΟΧΙ  |_|  → Προχωρήστε στην Ενότητα Δ

Εάν ΝΑΙ, παρακαλώ να αναφέρετε την κατηγορία στην οποία ανήκει:

ΞΕΝΟΔΟΧΕΙΟ ΚΛΑΣΙΚΟΥ ΤΥΠΟΥ (Πόλης και παραθερισμού)
	5*
|_|

	4*
|_|

	3*
|_|

	2*
|_|

	1*
|_|




ΞΕΝΟΔΟΧΕΙΟ ΤΥΠΟΥ ΜΟΤΕΛ
	4*
|_|

	3*
|_|




ΞΕΝΟΔΟΧΕΙΟ ΤΥΠΟΥ ΕΠΙΠΛΩΜΕΝΩΝ ΔΙΑΜΕΡΙΣΜΑΤΩΝ
	5*
|_|

	4*
|_|

	3*
|_|

	2*
|_|

	1*
|_|




ΞΕΝΟΔΟΧΕΙΟ ΚΛΑΣΙΚΟΥ ΤΥΠΟΥ & ΤΥΠΟΥ ΕΠΙΠΛΩΜΕΝΩΝ ΔΙΑΜΕΡΙΣΜΑΤΩΝ (ΜΙΚΤΟΥ)
	5*
|_|

	4*
|_|




Δ. ΚΑΤΑΡΤΙΣΗ

1. Σε ποιες ειδικότητες ή θεματικά αντικείμενα του τουριστικού κλάδου θεωρείτε ότι πρέπει να εστιάσουν τα προγράμματα κατάρτισης, ώστε να αναπτυχθούν γνώσεις, ικανότητες και δεξιότητες που θα συμβάλλουν στην ενίσχυση της επαγγελματικής ικανότητας των εργαζομένων του κλάδου (ερώτηση πολλαπλής επιλογής);

|_| Μαγειρική/ ζαχαροπλαστική
|_| Οροφοκομία
|_| Υπάλληλος υποδοχής
|_| Εστιατορική τέχνη
|_| Διοίκηση επισιτιστικών επιχειρήσεων (F&B)
|_| Διαδικτυακές πωλήσεις
|_| Υποδοχή και εξυπηρέτηση αλλόφωνων τουριστών
α) Ρωσόφωνοι  |_|
β) Κινεζόφωνοι |_|
|_| Bartender – Barista (μπουφετζής)
|_| Υπάλληλος Τουριστικού Γραφείου
|_| Άλλο*…………………………………………………………………………..
	   …………………………………………………………………………..
              ……………………………………………………………………………
* Προσδιορίστε ειδικότητα και περιγράψτε θεματικά αντικείμενα



2. Σε ποια ειδικότητα ή αντικείμενο του τουριστικού κλάδου επιθυμείτε να καταρτιστείτε για την ενδυνάμωση της επαγγελματικής σας σταδιοδρομίας (μέχρι 3 επιλογές με σειρά προτεραιότητας);

	
	1
	2
	3

	Μαγειρική/ ζαχαροπλαστική
	|_|
	|_|
	|_|

	Οροφοκομία
	|_|
	|_|
	|_|

	Υπάλληλος υποδοχής
	|_|
	|_|
	|_|

	Εστιατορική τέχνη
	|_|
	|_|
	|_|

	Διοίκηση επισιτιστικών επιχειρήσεων (F&B)
	|_|
	|_|
	|_|

	Διαδικτυακές πωλήσεις
	|_|
	|_|
	|_|

	Υποδοχή και εξυπηρέτηση Ρωσόφωνων τουριστών
	|_|
	|_|
	|_|

	Υποδοχή και εξυπηρέτηση Κινεζόφωνων τουριστών
	|_|
	|_|
	|_|

	Bartender – Barista (μπουφετζής)
	|_|
	|_|
	|_|

	Υπάλληλος Τουριστικού Γραφείου
	|_|
	|_|
	|_|

	Άλλο………………………………………
	|_|
	|_|
	|_|





Ε. ΕΙΔΙΚΟΤΕΡΑ ΑΝΤΙΚΕΙΜΕΝΑ ΚΑΤΑΡΤΙΣΗΣ 

Σύμφωνα με τις ειδικότητες ή τα αντικείμενα που έχετε επιλέξει, αξιολογείστε σημειώνοντας με Χ το βαθμό αναγκαιότητας της κατάρτισης στην κάθε προτεινόμενη  θεματική ενότητα. 

I. Μαγειρική/ ζαχαροπλαστική

	
	Καθόλου σημαντικό
	Λίγο
σημαντικό
	Αρκετά σημαντικό
	Πολύ σημαντικό
	Πάρα πολύ
σημαντικό

	Ειδικές Παρασκευές*
	
	
	
	
	

	Σύγχρονες Τάσεις & Εξελίξεις στη Γαστρονομία**
	
	
	
	
	

	Σχεδιασμός και μηχανική του Menu (Κατάλογος)***
	
	
	
	
	

	Εφαρμογές στη Ζαχαροπλαστική-Αρτοποιία****
	
	
	
	
	



Άλλο…………………………………………………………………………………………………..
(Προσδιορίστε θεματικό αντικείμενο)

· *Ειδικές παρασκευές:
· Τεμαχισμός (decoupage): mise en place, συσκευές και σκεύη
· Άναμμα (flambage): mise en place, συσκευές και σκεύη
· Sushi
· Ιταλική κουζίνα- Παρασκευή πίτσας

· **Σύγχρονες τάσεις και εξελίξεις στη Γαστρονομία
· Νέες τεχνολογίες στον εξοπλισμό μαγειρείων
· Μοριακή γαστρονομία
· Υγιεινή διατροφή
· Διαιτητική
· Νέες τεχνικές και τρόποι μαγειρέματος

· ***Menu
· Σχεδιασμός menu
· To menu τυπωμένο στον κατάλογο
· Σχεδιασμός menu για άτομα με διατροφικές ιδιαιτερότητες (π.χ. υπερτασικοί, διαβητικοί, αλλεργικοί σε λακτόζη, γλουτένη κ.λπ.)
· Μηχανική του menu (menu engineering)

· **** Εφαρμογές στη Ζαχαροπλαστική-Αρτοποιία
· Εξοπλισμός ζαχαροπλαστείου
· Η ζαχαροπλαστική τέχνη
· Βάσεις και πρώτες ύλες
· Αρτοποιία 
· Διακοσμητική ζαχαροπλαστική
· Κοστολόγηση πρότυπων συνταγών
· Ζαχαροπλαστική χωρίς ζάχαρη, λακτόζη, γλουτένη




II. ΥΠΕΥΘΥΝΟΣ ΔΙΑΔΙΚΤΥΑΚΩΝ ΠΩΛΗΣΕΩΝ

	
	Καθόλου σημαντικό
	Λίγο
σημαντικό
	Αρκετά σημαντικό
	Πολύ σημαντικό
	Πάρα πολύ
σημαντικό

	Στρατηγική SEO       
	
	
	
	
	

	Σχεδιασμός καμπάνιας με Google Adwords
	
	
	
	
	

	Social Media Marketing
	
	
	
	
	



Άλλο…………………………………………………………………………………………………..
(Προσδιορίστε θεματικό αντικείμενο)\


III. ΥΠΑΛΛΗΛΟΣ ΥΠΟΔΟΧΗΣ

	
	Καθόλου σημαντικό
	Λίγο
σημαντικό
	Αρκετά σημαντικό
	Πολύ σημαντικό
	Πάρα πολύ
σημαντικό

	Μέθοδοι τιμολόγησης και τεχνικές πωλήσεων (yield management, πωλήσεις σε walk ins, upsales)
	
	
	
	
	

	Κρατήσεις (διαδικτυακές κρατήσεις, δυναμική ιστοσελίδας- SEO, διαχείριση τιμών και διαθεσιμότητας στα διαδικτυακά τουριστικά γραφεία, διαχείριση channel manager, πολιτική overbooking, forecast, group reservations)
	
	
	
	
	

	Αφίξεις και αναχωρήσεις πελατών (Express C/IN, Express C/OUT)
	
	
	
	
	

	Διαχείριση δωματίων (τύποι & κατάσταση δωματίων, χειρόγραφο σύστημα, PMS, ηλεκτρονικό σύστημα διαχείρισης)
	
	
	
	
	

	Υποτμήματα και συνεργασίες της υποδοχής (θυρωρείο, τηλεφωνικό κέντρο, ταμείο, guest relations)
	
	
	
	
	

	Διαχείριση παραπόνων πελατών (αιτίες παραπόνων, συνήθη παράπονα, μέθοδοι επίλυσης)
	
	
	
	
	



Άλλο…………………………………………………………………………………………………..
(Προσδιορίστε θεματικό αντικείμενο)
IV. ΥΠΑΛΛΗΛΟΣ ΟΡΟΦΟΚΟΜΙΑΣ

	
	Καθόλου σημαντικό
	Λίγο
σημαντικό
	Αρκετά σημαντικό
	Πολύ σημαντικό
	Πάρα πολύ
σημαντικό

	Εξοπλισμός και  προετοιμασία
	
	
	
	
	

	Καθαρισμός δωματίου 
	
	
	
	
	

	Καθαρισμός κοινόχρηστων χώρων
	
	
	
	
	

	Καθαρισμός και φύλαξη λινών
	
	
	
	
	

	Προδιαγραφές ποιότητας και αποδοτικότητας (επαφή με τον πελάτη, θέματα ασφάλειας- συντήρησης, τάσεις και εξελίξεις, καθαρισμός με οικολογική συνείδηση, βασικά στοιχεία επικοινωνίας στην αγγλική γλώσσα) 

	
	
	
	
	



Άλλο…………………………………………………………………………………………………..
(Προσδιορίστε θεματικό αντικείμενο)



V. ΕΣΤΙΑΤΟΡΙΚΗ ΤΕΧΝΗ

	
	Καθόλου σημαντικό
	Λίγο
σημαντικό
	Αρκετά σημαντικό
	Πολύ σημαντικό
	Πάρα πολύ
σημαντικό

	Τα κύρια γεύματα του εστιατορίου 
	
	
	
	
	

	Τα δευτερεύοντα γεύματα του εστιατορίου (είδη,  σύσταση και ώρες παράθεσης)
	
	
	
	
	

	Οργάνωση και λειτουργία εξυπηρέτησης δωματίων (room service)
	
	
	
	
	

	Τρόποι σερβιρίσματος
	
	
	
	
	

	Παράθεση γεύματος με μπουφέ
	
	
	
	
	

	Ειδικοί τρόποι διάθεσης
	
	
	
	
	

	Η εξυπηρέτηση στο εστιατόριο
	
	
	
	
	

	Σύγχρονες τάσεις και εξελίξεις της γαστρονομίας
	
	
	
	
	

	Wine appreciating (Δοκιμή κρασιού – Γευσιγνωσία)
	
	
	
	
	

	Γνώσεις οικολογικής ισορροπίας
	
	
	
	
	



Άλλο…………………………………………………………………………………………………..
(Προσδιορίστε θεματικό αντικείμενο)




VI. ΥΠΕΥΘΥΝΟΣ ΔΙΟΙΚΗΣΗΣ ΕΠΙΣΙΤΙΣΤΙΚΩΝ ΕΠΙΧΕΙΡΗΣΕΩΝ (F&B Manager)

	
	Καθόλου σημαντικό
	Λίγο
σημαντικό
	Αρκετά σημαντικό
	Πολύ σημαντικό
	Πάρα πολύ
σημαντικό

	Εγκαταστάσεις και εξοπλισμός επισιτιστικών επιχειρήσεων (Εξελίξεις στον εξοπλισμό επισιτιστικών επιχειρήσεων. Νέες τάσεις στη διακόσμηση)
	
	
	
	
	

	Ειδικά θέματα διοίκησης προσωπικού επιχειρήσεων εστίασης (Διοίκηση παραγωγής, Ευθυγράμμιση, Ενδυνάμωση, Διοίκηση αλλαγής, Διοίκηση αντικειμενικών στόχων, Διοίκηση ολικής ποιότητας)
	
	
	
	
	

	Marketing εστιατορίου (Στρατηγική, Το μείγμα του marketing, Δημόσιες σχέσεις, Διαφήμιση, Προώθηση πωλήσεων)
	
	
	
	
	

	Θέματα τμήματος προμηθειών (Ανάλυση ABC, Logistics αποθεμάτων)
	
	
	
	
	

	Τάσεις και εξελίξεις της γαστρονομίας
	
	
	
	
	



Άλλο…………………………………………………………………………………………………..
(Προσδιορίστε θεματικό αντικείμενο)



VII. ΥΠΟΔΟΧΗ ΚΑΙ ΕΞΥΠΗΡΕΤΗΣΗ ΑΛΛΟΦΩΝΩΝ ΤΟΥΡΙΣΤΩΝ

	
	Καθόλου σημαντικό
	Λίγο
σημαντικό
	Αρκετά σημαντικό
	Πολύ σημαντικό
	Πάρα πολύ
σημαντικό

	Βασικές πληροφορίες για τη χώρα προέλευσης – γαστρονομικές συνήθειες

	
	
	
	
	

	Υποδοχή πελάτη (χαιρετισμός, check in, περιγραφή υπηρεσιών ξενοδοχείου κ.λπ.)

	
	
	
	
	

	Πληροφορίες προς τον πελάτη (αξιοθέατα της περιοχής, μετακίνηση, πληροφορίες για την ανωδομή κ.λπ.)

	
	
	
	
	

	Συναλλαγή με τον πελάτη (παραγγελία, διαδικασία είσπραξης κ.ά.)

	
	
	
	
	



Άλλο…………………………………………………………………………………………………..
(Προσδιορίστε θεματικό αντικείμενο)



VIII. BARTENDER – BARISTA (ΜΠΟΥΦΕΤΖΗΣ)


	
	Καθόλου σημαντικό
	Λίγο
σημαντικό
	Αρκετά σημαντικό
	Πολύ σημαντικό
	Πάρα πολύ
σημαντικό

	Εργαλεία – Ποτήρια
	
	
	
	
	

	Ποτογνωσία
	
	
	
	
	

	Mixology – Μέθοδοι & Τεχνικές Ανάμιξης
	
	
	
	
	

	Καφές – Latte Art 
	
	
	
	
	



Άλλο…………………………………………………………………………………………………..
(Προσδιορίστε θεματικό αντικείμενο)



IX. ΥΠΑΛΛΗΛΟΣ ΤΟΥΡΙΣΤΙΚΟΥ ΓΡΑΦΕΙΟΥ 

	
	Καθόλου σημαντικό
	Λίγο
σημαντικό
	Αρκετά σημαντικό
	Πολύ σημαντικό
	Πάρα πολύ
σημαντικό

	Οργάνωση & Λειτουργία Τουριστικού Γραφείου
	
	
	
	
	

	Αεροπορικοί ναύλοι, Έκδοση Εισιτηρίων, Συστήματα Κρατήσεων
	
	
	
	
	

	Τουριστικό Marketing – Δεξιότητες Πωλήσεων
	
	
	
	
	

	Εξυπηρέτηση Πελατών: Τομείς Τουριστικών Υπηρεσιών και Εναλλακτικές Μορφές Τουρισμού
	
	
	
	
	

	Στοιχεία Τουριστικής Νομοθεσίας
	
	
	
	
	

	Διαχείριση Εισερχόμενου – Εξερχόμενου Τουρισμού, Οργανωμένο Ταξίδι (Πακέτο), Επαγγελματικός Τουρισμός, Ταξιδιωτικές Τυπικότητες
	
	
	
	
	

	Συστήματα Λειτουργίας Γραφείου (Front / Back Office)
	
	
	
	
	



Άλλο…………………………………………………………………………………………………..
(Προσδιορίστε θεματικό αντικείμενο)




ΣΤ. ΚΙΝΗΤΡΑ ΚΑΤΑΡΤΙΣΗΣ ΕΡΓΑΖΟΜΕΝΩΝ ΣΤΟΝ ΤΟΥΡΙΣΤΙΚΟ ΚΛΑΔΟ
Παρακαλώ να σημειώσετε με ένα Χ πόσο σημαντικός είναι κάθε ένας από τους παρακάτω λόγους αναφορικά με τη συμμετοχή σας σε προγράμματα κατάρτισης

	
	Καθόλου σημαντικός
	Λίγο σημαντικός
	Αρκετά σημαντικός 
	Πολύ σημαντικός
	Πάρα πολύ σημαντικός

	Αναβάθμιση γενικών προσόντων
	
	
	
	
	

	Αναβάθμιση ειδικών επαγγελματικών προσόντων που σχετίζονται με τη θέση εργασίας στην Επιχείρηση
	
	
	
	
	

	Διατήρηση ή ανεύρεση θέσεων εργασίας
	
	
	
	
	

	Βελτίωση της θέσης μου ως εργαζόμενος/η εντός της επιχείρησης (αλλαγή θέσης εργασίας)
	
	
	
	
	

	Αύξηση της αποδοτικότητας
	
	
	
	
	

	Βελτίωση της παραγωγικότητας της επιχείρησης
	
	
	
	
	

	Αύξηση οικονομικών απολαβών
	
	
	
	
	

	Διεύρυνση κοινωνικού δικτύου
	
	
	
	
	

	Οικονομικό κίνητρο  επιδόματος κατάρτισης 

	
	
	
	
	

	Πιστοποίηση των γνώσεων και δεξιοτήτων
	
	
	
	
	



Σας ευχαριστούμε πολύ για τη συνεργασία!
1

