
FOOD & BEVERAGE 
OPERATION & MANAGEMENT

The HORECA Value Chain



HORECA
Ο ΚΛΑΔΟΣ ΤΟΥ ΕΠΙΣΙΤΙΣΜΟΥ ΠΟΥ ΑΠΟΤΕΛΕΙΤΑΙ ΑΠΟ 
ΟΛΕΣ ΤΙΣ ΕΠΙΧΕΙΡΗΣΕΙΣ ΠΟΥ ΕΠΕΞΕΡΓΑΖΟΝΤΑΙ ΚΑΙ 
ΠΡΟΣΦΕΡΟΥΝ ΦΑΓΗΤΟ ΚΑΙ ΠΟΤΟ.

▶HOtel

▶REstaurant

▶CAtering



HOTEL



RESTAURANT



CATERING



& BAR



• WHY “FRIENDS” IS STILL THE WORLD’S FAVORITE 
SITCOM, 25 YEARS ON??

▶ https://www.economist.com/prospero/2019/09/20/why-friends-is-still-the-worlds-favourite-sitcom-25-years-on



FRIENDS 2 LAST SCENES

▶ ΤΕΛΕΥΤΑΙΑ ΣΚΗΝΗ

▶Αμέσως μετά η Ρέιτσελ προτείνει:

▶ ‘Πάμε για έναν καφέ?’

▶ *εννοεί το δέυτερό τους σπίτι.. 

• ΠΡΟΤΕΛΕΥΤΑΙΑ ΣΚΗΝΗ:

• Ο Τσάντλερ περιγραφει 

στα νεογέννητα δίδυμα 

μέσα στο άδειο 

διαμερισμα που εζησαν 

10 χρόνια πως ήταν ένα 
σπίτι με πολύ αγάπη.



Mes que un bar!!!



ΑΝΑΓΚΕΣ ΠΟΥ ΙΚΑΝΟΠΟΙΟΥΝΤΑΙ ΜΕ 

ΤΗΝ ΕΜΠΕΙΡΙΑ ΕΝΟΣ ΓΕΥΜΑΤΟΣ

• ΔΙΑΤΡΟΦΙΚΕΣ ΑΝΑΓΚΕΣ

• ΕΓΓΕΝΕΣ ΕΝΣΤΙΚΤΟ / 
ΒΑΣΙΚΗ ΑΝΑΓΚΗ

• ΒΙΟΛΟΓΙΚΗ ΑΝΑΓΚΗ

• ΕΝΕΡΓΕΙΑ
• ΠΡΩΤΕΪΝΕΣ

• ΦΥΤΙΚΕΣ ΙΝΕΣ
• ΒΙΤΑΜΙΝΕΣ
• ΜΕΤΑΛΛΑ

• ΛΟΙΠΑ ΘΡΕΠΤΙΚΑ 
ΣΥΣΤΑΤΙΚΑ

• ΙΣΟΡΡΟΠΗΜΕΝΗ 
ΔΙΑΤΡΟΦΗ

• ΜΗ ΔΙΑΤΡΟΦΙΚΕΣ ΑΝΑΓΚΕΣ
• ΚΟΙΝΩΝΙΚΕΣ

• ΠΟΛΙΤΙΣΜΙΚΕΣ

• ΣΥΝΑΙΣΘΗΜΑΤΙΚΕΣ

• ΑΙΣΘΗΣΕΙΣ



ΚΟΙΝΩΝΙΚΕΣ ΑΝΑΓΚΕΣ

• Ανάγκη για:

• ΣΥΝΥΠΑΡΞΗ

• ΑΠΟΔΟΧΗ

• ΓΕΙΤΝΙΑΣΗ/ΕΠΑΦΗ



ΠΟΛΙΤΙΣΜΙΚΕΣ ΑΝΑΓΚΕΣ

▶ ΠΕΡΙΕΡΓΙΑ ΓΙΑ ΑΛΛΑ ΗΘΗ ΚΑΙ ΕΘΙΜΑ

▶ ΚΑΤΑΝΟΗΣΗ ΑΛΛΩΝ ΘΡΗΣΚΕΙΩΝ

▶ ΠΟΛΥΠΟΛΙΤΙΣΜΙΚΑ ΠΕΡΙΒΑΛΛΟΝΤΑ

▶ ΚΑΤΑΝΟΗΣΗ ΤΗΣ ΕΝΝΟΙΑΣ ΤΗΣ ΕΓΚΡΑΤΕΙΑΣ 



ΣΥΝΑΙΣΘΗΜΑΤΙΚΕΣ ΑΝΑΓΚΕΣ

• ΕΚΦΡΑΣΗ ΚΑΙ 
ΕΠΙΚΟΙΝΩΝΙΑ

• AESHETICS | ΑΙΣΘΗΤΙΚΗ

• ΑΝΑΓΚΗ ΓΙΑ ΑΣΦΑΛΕΙΑ

• ΑΝΑΓΚΗ ΓΙΑ ΤΗΝ 

ΠΡΟΣΟΧΗ ΑΛΛΩΝ
• ΙΕΡΟΤΗΤΑ ΤΟΥ 

ΟΙΚΟΓΕΝΕΙΑΚΟΥ 

ΓΕΥΜΑΤΟΥΣ

• ΑΛΤΡΟΥΙΣΜΟΣ

• ΑΝΑΓΚΗ ΓΙΑ ΦΡΟΝΤΙΔΑ



ΑΙΣΘΗΣΕΙΣ



ΑΙΣΘΗΣΕΙΣ

1 
ΟΡΑΣΗ



ΑΙΣΘΗΣΕΙΣ

1 
ΟΡΑΣΗ

2 
ΑΚΟΗ



ΑΙΣΘΗΣΕΙΣ

1 
ΟΡΑΣΗ

2 
ΑΚΟΗ

3 ΑΦΗ



ΑΙΣΘΗΣΕΙΣ

1 ΟΡΑΣΗ

2 ΑΚΟΗ

3 ΑΦΗ

4 
ΟΣΦΡΗΣΗ



ΑΙΣΘΗΣΕΙΣ

1 ΟΡΑΣΗ

2 ΑΚΟΗ

3 ΑΦΗ
4 

ΟΣΦΡΗΣΗ

5 ΓΕΥΣΗ



ΤΑ ΕΣΤΙΑΤΟΡΙΑ ΔΕΝ ΠΩΛΟΥΝ ΦΑΓΗΤΟ 

ΚΑΙ ΠΟΤΟ

▶ ΤΑ ΕΣΤΙΑΤΟΡΙΑ ΠΩΛΟΥΝ

▶ Εμπειρίες

▶ Συναισθηματα

▶ Οι κινητήριες δυνάμεις πίσω 
από τις πωλήσεις

• ΤΑ ΕΣΤΙΑΤΟΡΙΑ ΠΩΛΟΥΝ:

• ΤΑΧΥΤΗΤΑ (FAST FOOD)

• ΣΤΑΤΟΥΣ (NAMMOS MYKONOS)

• ΝΟΣΤΑΛΓΙΑ (ΕΠΙΣΤΡΟΦΗ ΜΕΤΑ ΑΠΟ 
ΧΡΟΝΙΑ)

• ΚΑΤΑΦΥΓΙΟ (ΣΤΕΚΙ ΦΙΛΩΝ ΦΟΙΤΗΤΩΝ)

• ΡΟΜΑΝΤΙΣΜΟ (ΠΡΟΤΑΣΗ ΓΑΜΟΥ)

• ΑΙΣΘΗΤΙΚΗ (INTERIOR DESIGN)

• ΓΟΥΣΤΟ (ΕΡΓΑ ΤΕΧΝΗΣ)
• ΑΝΑΜΝΗΣΕΙΣ (ΠΑΡΤΥ ΓΕΝΕΘΛΙΩΝ)

• ΣΤΙΓΜΕΣ ΟΡΟΣΗΜΟ (ΔΕΞΙΩΣΗΓΑΜΟΥ)



FOOD & BEVERAGE 
MANAGEMENT



ΟΜΑΔΕΣ ΕΝΔΙΑΦΕΡΟΜΕΝΩΝ 
ΠΟΥ ΕΡΓΑΖΕΤΑΙ ΓΙΑ ΝΑ ΙΚΑΝΟΠΟΙΗΣΕΙ Ο ΜΑΝΑΤΖΕΡ 
FOOD & BEVERAGE DIRECTOR’S STAKE HOLDERS



FOOD & BEVERAGE DIRECTOR

STAKE HOLDERS

TeamOwnersGuests



ΠΟΙΑ ΒΗΜΑΤΑ ΑΚΟΛΟΥΘΕΙ Η ΑΝΩΤΑΤΗ ΔΙΟΙΚΗΣΗ ΕΝΟΣ ΕΠΙΣΙΤΙΣΤΙΚΟΥ 
ΟΡΓΑΝΙΣΜΟΥ ΓΙΑ ΝΑ ΔΗΜΙΟΥΡΓΗΣΕΙ ΑΣΥΓΚΡΙΤΕΣ ΕΜΠΕΙΡΙΕΣ ΚΑΙ ΔΥΝΑΤΑ 

ΣΥΝΑΙΣΘΗΜΑΤΑ ΣΤΟΥΣ ΠΕΛΑΤΕΣ ΤΟΥ??

• Top Management:

• Owners | Investors

• General Manager

• Food & Beverage 

Director

• Executive Chef

• Προγραμματιζει

• Οργανωνει

• Διευθυνει

• Ελεγχει



ΠΡΟΣΤΙΘΕΜΕΝΗ ΑΞΙΑ 
ΣΕ ΚΑΘΕ ΚΑΤΗΓΟΡΙΑ ΑΝΑΓΚΩΝ ΤΩΝ ΟΜΑΔΩΝ 
ΕΝΔΙΑΦΕΡΟΜΕΝΩΝ

• Προγραμματισμός

1. Αποστολή, Όραμα & Αξίες

2. Ανάλυση Ανταγωνισμού 

(Δυνάμεις – Αδυναμίες, Ευκαιρίες 

& Απειλές)
3. Στρατηγική Τοποθέτηση

4. Στοχοθέτηση για ικανοποίηση 

των αναγκών κάθε ομάδας 

ενδιαφερομένων

5. Επιλογή & Τυποποίηση Μεθόδων 
και Διαδικασιών



ΑΠΟΣΤΟΛΗ ΟΡΑΜΑ ΑΞΙΕΣ

Όραμα

• Τι θέλουμε να κάνουμε

Αξίες

• Ποιοι είμαστε
• Η Κουλτούρα μας

Αποστολή

• Πώς θα το κάνουμε



HILTON MISSION STATEMENT:





ΑΝΑΛΥΣΗ ΑΝΤΑΓΩΝΙΣΜΟΥ

SWOT

Environment + -

Internal Strengths Weaknesses

External Opportunities Threats



ΠΗΓΗ ΑΝΤΑΓΩΝΙΣΤΙΚΟΥ 
ΠΛΕΟΝΕΚΤΗΜΑΤΟΣ

HORECA SECTOR

ΕΥΡΟΣ ΠΕΔΙΟΥ

ΕΥΡΥ

ΕΥΡΟΣ ΠΕΔΙΟΥ

ΣΤΕΝΟ

ΚΟΣΤΟΣ ΗΓΕΣΙΑ ΚΟΣΤΟΥΣ
ΕΣΤΙΑΣΗΣ ΣΤΟ 

ΚΟΣΤΟΣ

ΔΙΑΦΟΡΟΠΟΙΗΣΗ
ΗΓΕΣΙΑ 

ΔΙΑΦΟΡΟΠΟΙΗΣΗΣ

ΕΣΤΙΑΣΗΣ ΣΤΗΝ 

ΔΙΑΦΟΡΟΠΟΙΗΣΗ

*NICHE MARKET

ΣΤΡΑΤΗΓΙΚΗ ΤΟΠΟΘΕΤΗΣΗ ΣΕ ΣΧΕΣΗ ΜΕ ΤΟΥΣ ΑΝΤΑΓΩΝΙΣΤΕΣ ΓΙΑ ΤΗΝ ΕΠΙΤΕΥΞΗ

ΑΝΤΑΓΩΝΙΣΤΙΚΟΥ ΠΛΕΟΝΕΚΤΗΜΑΤΟΣ



ΑΛΥΣΙΔΑ ΑΞΙΑΣ

ΚΥΡΙΕΣ ΛΕΙΤΟΥΡΓΙΕΣ

ΕΙΣΡΟΕΣ

A’ ΥΛΕΣ

ΠΑΡΑΛΑΒΕΣ

ΑΠΟΘΗΚΕΥΣΗ

ΔΙΑΚΙΝΗΣΗ

ΕΛΕΓΧΟΣ 
ΑΠΟΘΕΜΜΑΤΩΝ

ΠΡΟΜΗΘΕΥΤΕΣ

ΠΑΡΑΓΩΓΗ

ΔΙΑΔΙΚΑΣΙΑ 
ΠΑΡΑΓΩΓΗΣ 
ΠΡΟΪΟΝΤΩΝ

ΥΠΗΡΕΣΙΩΝ

ΚΟΥΖΙΝΑ

ΜΠΑΡ

ΣΕΡΒΙΣ

ΕΚΡΟΕΣ

ΠΑΡΑΔΟΣΗ &

ΚΑΤΑΝΑΛΩΣΗ

ΤΕΛΙΚΩΝ

ΠΡΟΪΟΝΤΩΝ 
& ΥΠΗΡΕΣΙΩΝ

MARKETING & 
ΠΩΛΗΣΕΙΣ

ΔΙΑΦΗΜΙΣΗ

ΠΡΟΩΘΗΣΗ

ΤΙΜΟΛΟΓΗΣΗ

ΨΗΦΙΑΚΟ 
DNA

ΕΞΥΠΗΡΕΤΗΣΗ 
ΠΕΛΑΤΗ

ΠΡΟΣΤΙΘΕΜΕΝΗ 
ΑΞΙΑ

ΕΜΠΕΙΡΙΑ 
ΠΕΛΑΤΗ

AFTER SALES 
SERVICE



ΑΛΥΣΙΔΑ ΑΞΙΑΣ

ΥΠΟΣΤΗΡΙΚΤΙΚΕΣ

ΛΕΙΤΟΥΡΓΙΕΣ

•ΔΙΟΙΚΗΣΗ ΑΝΘΡΩΠΙΝΟΥ 
ΔΥΝΑΜΙΚΟΥ

•INFORMATION TECHNOLOGIES

•ΑΓΟΡΕΣ

•ΥΠΟΔΟΜΕΣ



FOOD 

&
BEVERAGE 

CONCEPT 
DEVELOPMENT



ΕΙΔΗ ΕΣΤΙΑΤΟΡΙΩΝ



ΕΙΔΗ ΕΣΤΙΑΤΟΡΙΩΝ

▶ Franchise Restaurants (McDonalds, KFC)

▶Quick Service Restaurants (Burgers, Pasta, Pizza, Sandwich)

▶ Fast Casual (Paul)

▶ Family 

▶Casual (T.G.I. Friday’s, Hard Rock Café)

▶ Fine Dining (Hytra, El Buli, Funky Gourmet)

▶Chef Owned 

▶Other: Steakhouses, seafood, ethnic, diner, celebrity



SERVICE STYLES

▶ FRENCH STYLE SERVICE

▶ INFORMAL SILVER SERVICE

▶ FORMAL SILVER SERVICE

▶ RUSSIAN SERVICE

▶ AMERICAN SERVICE

▶ BANQUET STYLE SERVE

▶ BUFFET STYLE SERVICE

▶ SELF SERVICE



RESTAURANT CONCEPT
ΤΟ ΑΘΡΟΙΣΜΑ ΤΩΝ ΙΔΕΩΝ & ΧΑΡΑΚΤΗΡΙΣΤΙΚΩΝ ΤΟ ΑΘΡΟΙΣΜΑ ΤΩΝ 

ΟΠΟΙΩΝ ΘΑ ΔΗΛΩΝΕΙ ΤΗΝ ΤΑΥΤΟΤΗΤΑ ΤΟΥ ΕΣΤΙΑΤΟΡΙΟΥ

Being Different & Better (D&B) in:

▶Τοποθεσία & Είδος

▶Design & Ατμόσφαιρα

▶Μενού  & Φαγητό

▶Service Style

▶Μαρκετινγκ

▶Εικόνα

▶Μανατζμεντ



ΤΙ ΔΙΝΕΙ ΣΑΦΗ ΧΑΡΑΚΤΗΡΑ ΣΤΟ 

CONCEPT??

1. LOGOS

2. Ταμπέλες-Πινακίδες

3. Στολές Προσωπικού

4. Μενού

5. Interior Design

6. Exterior Design

7. Χρώματα

8. Επαγγελματικές Κάρτες



THE DESIGN TEAM

▶Architect

▶Interior Designer

▶Kitchen Designer

▶Bar Designer

▶Food-service Consultant

▶Contractor (and his 
construction crew)



FOOD & BEVERAGE 

INDUSTRY’S

SUCCESS
FACTORS



8. Καινοτομία 
στο Μαρκετινγκ

1. Καινοτομια 
Προϊόντος

2. Μέγεθος 
Αγοράς

3. Δημογραφική 
Στόχευση

4. Service Style

5. Ποιότητα 
Φαγητού & 

Ποτών

6. 
Διαφοροποίηση 

Προϊόντος

7. IT Εξειδίκευση



ZUMA GOES MYKONOS!!!

EXAMPLE!



ZUMA

MYKONOS 

ΣΤΡΑΤΗΓΙΚΗ ΕΥΡΟΣ Niche

Japanese Fine 
Dining

ΔΙΑΦΟΡΟΠΟΙΗΣΗ ΣΤΕΝΟ



ZUMA 
Αξιολόγηση Διεθνών Dining Trends

Προσδιορισμός του 
Concept

Asian

Japanese

Izakaya



ZUMA 

The concept behing 
Izakaya*

*the informal environment of 
a Japanese gastropub



ZUMA MYKONOS
SWOT COMPETITION ANALYSIS

ΠΙΝΑΚΑΣ ΜΕ ΠΛΗΡΟΦΟΡΙΕΣ ΑΝΤΑΓΩΝΙΣΤΩΝ



ZUMA MYKONOS
SWOT COMPETITION ANALYSIS

ΕΣΩΤΕΡΙΚΟ ΠΕΡΙΒΑΛΛΟΝ I

ΔΥΝΑΜΕΙΣ 
vs

ΑΔΥΝΑΜΙΕΣ



ZUMA MYKONOS
SWOT COMPETITION ANALYSIS

ΕΣΩΤΕΡΙΚΟ ΠΕΡΙΒΑΛΛΟΝ II

ΔΥΝΑΜΕΙΣ 
vs

ΑΔΥΝΑΜΙΕΣ

ZUMA MYKONOS
SWOT COMPETITION ANALYSIS

ΕΣΩΤΕΡΙΚΟ ΠΕΡΙΒΑΛΛΟΝ II

ΔΥΝΑΜΕΙΣ 
vs

ΑΔΥΝΑΜΙΕΣ



ZUMA MYKONOS
SWOT COMPETITION ANALYSIS

ΕΣΩΤΕΡΙΚΟ ΠΕΡΙΒΑΛΛΟΝ III

ΔΥΝΑΜΕΙΣ 
vs

ΑΔΥΝΑΜΙΕΣ



ZUMA MYKONOS
SWOT COMPETITOR 

ANALYSIS 

ΕΞΩΤΕΡΙΚΟ 
ΠΕΡΙΒΑΛΛΟΝ

ΕΥΚΑΙΡΙΕΣ vs 
ΑΠΕΙΛΕΣ



FOOD MENU

Η ΚΑΡΔΙΑ ΤΟΥ ΕΣΤΙΑΤΟΡΙΟΥ



FOOD & BEVERAGE MENU

Η ΚΑΡΔΙΑ ΤΟΥ ΕΣΤΙΑΤΟΡΙΟΥ

ΜΕΝΟΥ ΦΑΓΗΤΟΥ ΜΕΝΟΥ ΠΟΤΩΝ

• ΠΡΩΙΝΟΥ ΜΠΟΥΦΕ • ΑΛΚΟΟΛΟΥΧΑ ΠΟΤΑ

• ΠΡΩΙΝΟΥ A LA CARTE • COCKTAILS

• ΓΕΥΜΑΤΟΣ • CHAMPAGNES

• ΔΕΙΠΝΟΥ • ΛΙΣΤΑ ΚΡΑΣΙΩΝ

• ΠΑΙΔΙΚΟ • ΑΝΑΨΥΚΤΙΚΑ & ΚΑΦΕΔΕΣ

• ROOM SERVICE • ΜΠΥΡΕΣ

• MINI BAR • MOCKTAILS & SMOOTHIES



FOOD MENU DEVELOPMENT

ΠΡΟΤΕΡΑΙΟΤΗΤΕΣ

• Πελάτης

• Ποιότητα

• Θέμα Κουζίνας

• Προϋπολογισμός

• Διαθεσιμότητα Υλικών
• Εξοπλισμός

• Προσωπικό

• Υγιεινή & Ασφάλεια

• Παραγωγική Δυναμικότητα

• Διάταξη/Σχεδιασμός Μενού



FOOD MENU DEVELOPMENT
ΠΡΟΤΕΡΑΙΟΤΗΤΕΣ

ΠΕΛΑΤΗΣ

• Ανάγκες και Επιθυμίες

• Αντίληψη της Αξίας
• Τιμή Πιάτου/Ποτού
• Σκοπός επίσκεψης

• Κοινωνικοί/Οικονομικοί 
Παράγοντες

• Δημογραφικά Στοιχεία
• ΑΛΛΕΡΓΙΕΣ



FOOD MENU DEVELOPMENT
ΠΡΟΤΕΡΑΙΟΤΗΤΕΣ

ΠΟΙΟΤΗΤΑ

• Γεύση

• Συνέπεια
• Υφή/Σχήμα/Φόρμα
• Διατροφική Αξία

• Παρουσίαση
• Οσμή

• Θερμοκρασία



FOOD MENU DEVELOPMENT
ΠΡΟΤΕΡΑΙΟΤΗΤΕΣ

ΘΕΜΑ

• Ντόπια κουζίνα

• Μεσογειακή Κουζίνα

• Ασιατική Κουζίνα

• Γαλλική Κουζίνα

• Ιαπωνική κουζίνα
• Ινδική κουζίνα

• Μεξικανική κουζίνα

• Χορτοφαγική κουζίνα



FOOD MENU DEVELOPMENT
ΠΡΟΤΕΡΑΙΟΤΗΤΕΣ
ΥΓΙΕΙΝΗ & ΑΣΦΑΛΕΙΑ

• ΚΙΝΔΥΝΟΙ

• ΑΝΑΛΥΣΗ

• ΚΡΙΤΙΚΑ ΣΗΜΕΙΑ

• ΕΛΕΓΧΟΣ

• ΔΙΑΔΙΚΑΣΙΕΣ
• ΠΡΩΤΟΚΟΛΛΑ



FOOD MENU DEVELOPMENT

ΠΡΟΤΕΡΑΙΟΤΗΤΕΣ
ΥΓΙΕΙΝΗ & ΑΣΦΑΛΕΙΑ

• Έγγραφα & Υγιεινή Προσωπικού
• Πολιτική Ασφάλειας Τροφίμων
• Κατάλογος Εξοπλισμού
• Έλεγχος Παραλαμβανομένων
• Θερμοκρασίες & Φύλαξη Προϊόντων
• Αναφορές Ικανοποίησης & 

Παραπόνων Πελάτη
• Συντήρηση
• Πρόγραμμα Απεντομόσεως
• Εκπαίδευση Προσωπικού
• Πιστοποιήσεις 
• Διαγράμματα Ροής Τελικών Προϊόντων



FOOD MENU DEVELOPMENT
ΠΡΟΤΕΡΑΙΟΤΗΤΕΣ

ΠΑΡΑΓΩΓΙΚΗ ΔΥΝΑΜΙΚΟΤΗΤΑ

• Εργονομικός Σχεδιασμός Κουζίνας

• Εργονομικός Σχεδιασμός Μπαρ

• Εργονομικός Σχεδιασμός Πάσων 

Σερβιτόρων

• Αποτελεσματικά Διαγράμματα Ροής
• Επαρκείς Χώροι Αποθήκευσης

• Ποιότητα & Κόστος Εξοπλισμού

• Θέσεις καθήμενων

• Ωράριο Λειτουργίας



FOOD MENU DEVELOPMENT
ΠΡΟΤΕΡΑΙΟΤΗΤΕΣ

ΠΡΟΫΠΟΛΟΓΙΣΜΟΣ

• Πωλήσεις 

• ΜΕΙΟΝ

• -Κόστος Προμηθειών Φαγητού

• -Κόστος Προμηθειών Ποτού

• -Κόστος Προμηθειων 
Αναλωσίμων

• -Εργατικό Κόστος

• -Άλλα Λειτουργικά Κόστη

• ΙΣΟΝ

• =ΛΕΙΤΟΥΡΓΙΚΟ ΑΠΟΤΕΛΕΣΜΑ



ΥΠΟΛΟΓΙΣΜΟΣ ΕΤΗΣΙΩΝ ΠΩΛΗΣΕΩΝ

ΕΣΟΔΑ ΣΥΝΟΛΟ ΦΑΓΗΤΟ ΠΟΤΟ

ΗΜΕΡΕΣ ΛΕΙΤΟΥΡΓΙΑΣ 365 365 365

Χ

Μ.Ο. ΗΜΕΡΗΣΙΩΝ ΚΟΥΒΕΡ 100 100 100

Χ

Μ.Ο. ΚΑΤΑΝΑΛΩΣΗΣ ΣΕ 
ΕΥΡΩ/ΚΟΥΒΕΡ

24 € 16 € 8 € 

=

ΕΤΗΣΙΑ ΕΣΟΔΑ €  876,000 €  584,000 €  292,000 



ΥΠΟΛΟΓΙΣΜΟΣ ΚΟΣΤΟΥΣ 
ΠΡΟΜΗΘΕΙΩΝ ΦΑΓΗΤΟΥ, ΠΟΤΟΥ & ΑΝΑΛΩΣΙΜΩΝ

ΚΟΣΤΟΣ ΠΡΟΜΗΘΕΙΩΝ % €

ΠΟΣΟΣΤΟ ΚΟΣΤΟΥΣ ΤΡΟΦΙΜΩΝ 35% €  204,400 

ΠΟΣΟΣΤΟ ΚΟΣΤΟΥΣ ΠΟΤΩΝ 28% €    81,760 

ΠΟΣΟΣΤΟ ΚΟΣΤΟΥΣ ΑΝΑΛΩΣΙΜΩΝ 6% €    17,520 

ΣΥΝΟΛΙΚΟ ΚΟΣΤΟΣ ΠΡΟΜΗΘΕΙΩΝ 35% €  303,680 



ΥΠΟΛΟΓΙΣΜΟΣ ΕΡΓΑΤΙΚΟΥ ΚΟΣΤΟΥΣ 
FRONT & BACK OF THE HOUSE

ΒΟΗ
ΗΜΕΡΗΣΙΑ ΚΟΥΒΕΡ 100

• EXECUTIVE CHEF • 1

• SOUS CHEF • 1

• PASTRY CHEF • 1

• COOK A’ • 1

• COOK B’ • 1

• LANTZA • 2

• ΣΥΝΟΛΟ ΒΑΡΔΙΕΣ • 7

FOH
ΗΜΕΡΗΣΙΑ ΚΟΥΒΕΡ 100

• RESTAURANT 

SUPERVISOR

• 1

• CAPTAIN • 1

• WAITER B’ • 2

• WAITER C’ • 1

• BARMAN • 1

• BARBACK • 1

• ΣΥΝΟΛΟ ΒΑΡΔΙΕΣ • 7



FRONT & BACK OF THE HOUSE

ΥΠΟΛΟΓΙΣΜΟΣ ΕΡΓΑΤΙΚΟΥ ΚΟΣΤΟΥΣ

ΗΜΕΡΕΣ ΛΕΙΤΟΥΡΓΙΑΣ 365

ΒΑΡΔΙΕΣ ΚΟΥΖΙΝΑΣ ΗΜΕΡΗΣΙΩΣ 7

ΒΑΡΔΙΕΣ ΣΕΡΒΙΣ ΗΜΕΡΗΣΙΩΣ 7

ΣΥΝΟΛΟ ΒΑΡΔΙΕΣ ΗΜΕΡΗΣΙΩΣ 14

ΑΠΑΙΤΟΥΜΕΝΕΣ ΒΑΡΔΙΕΣ ΕΤΗΣΙΩΣ 5110

ΕΤΗΣΙΕΣ ΒΑΡΔΙΕΣ ΑΝΑ ΥΠΑΛΛΗΛΟ 288

ΑΠΑΙΤΟΥΜΕΝΟΣ ΑΡΙΘΜΟΣ ΥΠΑΛΛΗΛΩΝ 18

ΕΤΗΣΙΟ ΜΕΣΟ ΜΕΙΚΤΟ ΚΟΣΤΟΣ ΑΝΑ ΥΠΑΛΛΗΛΟ €     16,800 

ΕΤΗΣΙΟ ΕΡΓΑΤΙΚΟ ΚΟΣΤΟΣ €  298,083 

ΠΟΣΟΣΤΟ ΕΡΓΑΤΙΚΟΥ ΚΟΣΤΟΥΣ ΠΡΟΣ ΤΑ ΕΣΟΔΑ 34%



FOOD & BEVERAGE OPERATIONAL 
PROFIT & LOSS STATEMENT

ΚΑΤΑΣΤΑΣΗ ΛΕΙΤΟΥΡΓΙΚΩΝ ΑΠΟΤΕΛΕΣΜΑΤΩΝ ΧΡΗΣΗΣ 
ΕΠΙΣΙΤΙΣΤΙΚΟΥ ΤΜΗΜΑΤΟΣ

ΑΠΟΤΕΛΕΣΜΑΤΑ ΕΤΟΥΣ

ΕΣΟΔΑ €      876,000.00 €  876,000 

ΜΕΙΟΝ

ΚΟΣΤΟΣ ΠΡΟΜΗΘΕΙΩΝ ΤΡΟΦΙΜΩΝ €      204,400.00 

ΚΟΣΤΟΣ ΠΡΟΜΗΘΕΙΩΝ ΠΟΤΩΝ €        81,760.00 

ΚΟΣΤΟΣ ΠΡΟΜΗΘΕΙΩΝ 
ΑΝΑΛΩΣΙΜΩΝ

€        17,520.00 €  303,680 35%

ΜΕΙΟΝ

ΕΡΓΑΤΙΚΟ ΚΟΣΤΟΣ ΚΟΥΖΙΝΑΣ €            149,042 

ΕΡΓΑΤΙΚΟ ΚΟΣΤΟΣ ΣΕΡΒΙΣ €            149,042 €  298,083 34%

ΛΕΙΤΟΥΡΓΙΚΟ ΑΠΟΤΕΛΕΣΜΑ ΕΤΟΥΣ €  274,237 31%



ΕΛΕΓΧΟΣ ΚΟΣΤΟΥΣ

ΤΙΜΟΛΟΓΗΣΗ



ΚΟΣΤΟΛΟΓΗΣΗ ΠΙΑΤΟΥ I



ΚΟΣΤΟΛΟΓΗΣΗ ΠΙΑΤΟΥ II



ΚΟΣΤΟΛΟΓΗΣΗ COCKTAIL



ΤΙΜΟΛΟΓΗΣΗ ΜΕΝΟΥ ΦΑΓΗΤΟΥ



ΕΡΕΥΝΑ ΑΓΟΡΑΣ ΠΟΤΩΝ
CHAMPAGNE



ΕΡΕΥΝΑ ΑΓΟΡΑΣ ΠΟΤΩΝ

ΑΝΑΨΥΚΤΙΚΑ



ΤΙΜΟΛΟΓΗΣΗ ΜΕΝΟΥ ΠΟΤΩΝ



ΕΛΕΓΧΟΣ ΚΟΣΤΟΥΣ

ΥΠΟΛΟΓΙΣΜΟΣ ΚΟΣΤΟΥΣ ΠΩΛΗΘΕΝΤΩΝ

• ΑΡΧΙΚΟ ΑΠΟΘΕΜΑ

• +
• ΑΓΟΡΕΣ

• -
• ΤΕΛΙΚΟ ΑΠΟΘΕΜΑ

• =
• ΚΟΣΤΟΣ ΠΩΛΗΘΕΝΤΩΝ



ΕΛΕΓΧΟΣ ΚΟΣΤΟΥΣ

ΥΠΟΛΟΓΙΣΜΟΣ ΚΟΣΤΟΥΣ ΠΩΛΗΘΕΝΤΩΝ



ΕΠΙΚΟΙΝΩΝΙΑ & MARKETING
*OFF LINE / TRADITIONAL

• BROADCAST MARKETING (ΤΗΛΕΟΡΑΣΗ 

& ΡΑΔΙΟΦΩΝΟ)

• PRINT MEDIA MARKETING 
(ΕΦΗΜΕΡΙΔΕΣ & ΠΕΡΙΟΔΙΚΑ) 

• ΕΝΤΥΠΑ ΔΙΑΦΗΜΙΣΤΙΚΑ

• ΑΠΟΣΤΟΛΗ ΕΠΙΣΤΟΛΩΝ

ΕΠΙΚΟΙΝΩΝΙΑ & MARKETING
*OFF LINE / TRADITIONAL

• BROADCAST MARKETING (ΤΗΛΕΟΡΑΣΗ 

& ΡΑΔΙΟΦΩΝΟ)

• PRINT MEDIA MARKETING 
(ΕΦΗΜΕΡΙΔΕΣ & ΠΕΡΙΟΔΙΚΑ) 

• ΕΝΤΥΠΑ ΔΙΑΦΗΜΙΣΤΙΚΑ

• ΑΠΟΣΤΟΛΗ ΕΠΙΣΤΟΛΩΝ



ΕΠΙΚΟΙΝΩΝΙΑ & MARKETING
*ONLINE / DIGITAL

• Google Ads

• Search Engine Optimization (SEO)

• Search Engine Marketing
• Social Media Marketing (Instagram, 

Facebook, LinkedIn, Pinterest, Twiter)

• E-mail Marketing

• Mobile Marketing

• Blogs



• ΑΥΞΗΣΗ ΠΩΛΗΣΕΩΝ

• ΑΨΟΓΗ ΕΞΥΠΗΡΕΤΗΣΗ
• ΕΚΠΑΙΔΕΥΣΗ ΠΡΟΣΩΠΙΚΟΥ ΣΕ 

ΤΕΧΝΙΚΕΣ ΠΩΛΗΣΗΣ
• RESERVATION MANAGEMENT 

ENGINEERING
• EVENTS
• ΒΕΛΤΙΣΤΟΠΟΙΗΣΗ ΙΣΤΟΣΕΛΙΔΑΣ
• DIGITAL & SOCIAL MEDIA 

UTILIZATION – CAMPAIGNS & 
PROMOS

• LOYALTY PROGRAM
• ΕΚΠΑΙΔΕΥΣΗ ΣΕ ΣΥΣΤΗΜΑΤΑ 

ΤΕΧΝΟΛΟΓΙΑΣ ΕΣΤΙΑΤΟΡΙΩΝ
• ΕΡΕΥΝΕΣ ΙΚΑΝΟΠΟΙΗΣΗΣ 

ΠΕΛΑΤΩΝ



IT TECHNOLOGIES, 

HARDWARE & 
DIGITAL TRENDS 

FOR F&B 
OPERATIONS



INFORMATION 

TECHNOLOGIES, 

HARDWARE & TECH 

TRENDS 

FOR FOOD & 

BEVERAGE 

OPERATIONS

▶ Digital POS | Points Of Sales Touchscreens & 
Tablets

▶ Recipe Management

▶ Kitchen Display Systems

▶ QR Codes

▶ Self Order App

▶ Storage & Inventory Management Software

▶ Restaurant Reservation Management Software

▶ Online  Ordering Software

▶ F&B marketing Technologies

▶ Staff Scheduling Software

▶ On-line Guest Satisfaction Surveys



ΔΙΟΙΚΗΣΗ ΑΝΘΡΩΠΙΝΟΥ ΔΥΝΑΜΙΚΟΥ



FOOD AND 

BEVERAGE
STRUCTURE



ΔΙΟΙΚΗΣΗ ΑΝΘΡΩΠΙΝΟΥ ΔΥΝΑΜΙΚΟΥ

• ΔΗΜΙΟΥΡΓΙΑ 
ΟΡΓΑΝΟΓΡΑΜΜΑΤΟΣ

• ΔΗΜΙΟΥΡΓΙΑ ΛΕΠΤΟΜΕΡΩΝ 

ΠΕΡΙΓΡΑΦΩΝ ΚΑΘΕ ΘΕΣΗΣ

• ΕΝΤΟΠΙΣΜΟΣ & ΠΡΟΣΕΛΚΥΣΗ 
ΙΚΑΝΟΥ ΠΡΟΣΩΠΙΚΟΥ

• ΠΡΟΓΡΑΜΜΑ ΕΚΠΑΙΔΕΥΣΗΣ

• ΜΕΤΡΗΣΗ ΑΠΟΔΟΣΗΣ

• ΑΞΙΟΛΟΓΗΣΗ

• ΕΛΕΓΧΟΣ ΕΡΓΑΤΙΚΟΥ ΚΟΣΤΟΥΣ



ΔΙΟΙΚΗΣΗ ΑΝΘΡΩΠΙΝΟΥ ΔΥΝΑΜΙΚΟΥ





THE F&B CAREER LADDER

▶ Food & Beverage Associate –
Entry Level & Internship

▶ Assistant Waiter

▶ Captain

▶ Restaurant Supervisor

▶ Bar Supervisor

▶ IRD Supervisor

▶ Banqueting Manager

▶ Assistant F&B Manager

▶ Cost Controller

▶ F&B Manager

▶ F&B Director

▶ Corporate F&B Director

▶ Assistant Hotel Manager

▶ Hotel Manager

▶ Group Director Of Operations

▶ F&B Strategy Consultant

▶ Entrepreneur



Wishing you all best to enjoy the journey & to grow 

in the Food & Beverage Sector as long as you 
desire!!!




