Practice for Waiters
Στα πλαίσια της τελικής εξέτασης των φοιτητών των επισιτιστικών τεχνών του μαθήματος ‘Πρακτική Τραπεζοκομίας’, τα παιδιά με κέφι αλλά και εμφανώς αγχωμένα διασχίζουν την κουζίνα του Intercollege  όπου κάνουν την πρακτική τους εξάσκηση και καταλήγουν στο χώρο πριν την τραπεζαρία, όπου και θα εξεταστούν. Εκεί βάζουν τις στολές τους και προσπαθούν να χαλαρώσουν κάνοντας αστεία μεταξύ τους.  
During the final exams of ‘Practice’ course, the students of Culinary Arts in good mood but obviously stressed, pass through the kitchen of Intercollege, where they practice, and they end up in the place just before the dining room where they will be examined.  There, they put their uniforms on and they try to relax making jokes to each other.
Εμείς τους ρωτάμε διάφορα προσπαθώντας με τη σειρά μας να συμβάλουμε στην απώλεια του άγχους τους.  
We ask them several things trying to eliminate their stress.
-Θα μας δοθεί ένα μενού, το οποίο εμείς θα πρέπει να το στρώσουμε.  

-Η άλλη προηγουμένως στο προηγούμενο group εθκιαβαζε σούπα τζαι έγραφεν κρέμα.  

-Εν στα γαλλικά εννε νι?

-Όχι.  Αν νομίζετε ότι εν τα ίδια μενού με το προηγούμενο group… 
-We are going to be given a menu, for which we will need to lay the table.

-A girl in the previous group was reading ‘soup’ on the menu but it actually was ‘cream’.

-It’s in French isn’t it?

-No.  If you think that the menus are the same as in the previous group of students…
Ο καθηγητής κύριος Νικόλας Ορφανίδης έχει ήδη συντάξει τα μενού τα οποία οι φοιτητές με κλήρωση καλούνται να υποστηρίξουν.  
Their professor Mr. Nicholas Orphanides has already written up the menus that the students have been taught and are now called to support.
Στόχος τους πρέπει να είναι όχι μόνο η επίδειξη  των τεχνικών σερβιρίσματος που έχουν διδαχτεί αλλά πρέπει να αποδείξουν ότι γνωρίζουν όλα τα στοιχεία που συνθέτουν ένα μενού.
The students’ aim should not only be a demonstration of their serving techniques that they have been taught, but they must prove that they know all the elements that consists up a menu.  
-Ξεκινούμε.  Ο κάθε ένας θα περνά που δαμε, θα πιάνει, ένα κλήρο.  Τούτος ο κλήρος αντιστοιχεί σε ένα μενού.  Κατσουριδη Ελισάβετ. 
-Let’s begin.  Each of you, will pass by here to get a draw.  Each draw equals to a menu.  Katsouride Elisavet.  

Εκεί ο καθηγητής τους, τους φωνάζει ένα ένα για να πάρουν με κλήρωση το μενού που θα υποστηρίξουν ο κάθε ένας ξεχωριστά.  
There, their professor calls the students one by one to draw their menu that they will need to support individually.  
· Λοιπόν.  Διαβάζετε το μενού σας, ο χρόνος που έχετε μπροστά σας πρέπει να τον δουλέψετε όχι στο να τελειώσετε πιο γρήγορα αλλά για να τελειώσετε σωστά.  Δεν χρονομετρούμε την… το αποτέλεσμα, απλώς πρέπει να είναι σωστό το αποτέλεσμα.  Υπάρχουσιν δύο επιλογές στο ορεκτικό, δυο επιλογές εις το κυρίως και μια επιλογή , το επιδόρπιο.  Που σημαίνει ότι ο ένας πελάτης θα φάει το πρώτο ορεκτικό τζαι το πρώτο κυρίως, ο δεύτερος πελάτης θα φάει το δεύτερο ορεκτικό και το δεύτερο κυρίως.  Τζαι οι δυο πελάτες θα φασιν το ίδιο επιδόρπιο, έτσι;
· -Well.  Read your menus, the time you have ahead of you should be used not to finish faster but to finish rightly.  We do not count...the result, simply must be correct one.  There are two choices as an appetizer, two choices for the main course and one choice for the dessert.  This means that the one of your two clients will eat the first choice of the appetizer and the first choice of the main course and the second client will have the second appetizer and the second main course.  Both of your clients will have the same dessert, right?
· Για δυο άτομα εννα στρώσουμε;

· Για δυο άτομα, ναι. 
-We are going to lay the table for two people?
-For two people, yes.   

 Προχωρούν στην τραπεζαρία. Οι φοιτητές ένας ένας με βάση το μενού τους επιλέγουν τον κατάλληλο εξοπλισμό. 
They move to the dining room.  The students one by one choose the appropriate equipment according to the menu they have.   

Αργά και σταθερά αρχίζουν το στρώσιμο των τραπεζιών τους. 
Slowly and steadily, they start laying the tables.  
Πρώτο στη διαδικασία αυτή είναι το καθάρισμα των πιρουνιών, μαχαιριών και κουταλιών που θα χρησιμοποιήσουν.  Αυτό γίνεται με τον ατμό που βγαίνει από το ζεστό νερό της κατσαρόλας που έχουν ήδη προθερμάνει.  Μ’ένα βαμβακερό πανί, προσεκτικά καθαρίζουν και γυαλίζουν όχι μόνο τα μαχαιροπίρουνα αλλά βεβαίως και τα ποτήρια.  
First in the process is the cleaning of the forks, knives and spoons to use. This is done with steam coming out of the hot water pot already preheated. With a cotton cloth, they carefully clean and polish not only the cutlery, but of course the glasses.

Αυτά τοποθετούνται κατά την άποψη και γνώση των φοιτητών και έπειτα ο καθηγητής τους περνά από τον καθένα ξεχωριστά και τους αξιολογεί.  
These are placed according to the students’ knowledge and then the teacher goes through each one separately and evaluates.

Οι ερωτήσεις που θα τους υποβάλει στο τέλος του στρωσίματος του τραπεζιού ο καθηγητής τους, δεν θα είναι μόνο πρακτικής φύσεως αλλά και θεωρητικής.  Οπότε εκεί οι φοιτητές πρέπει να είναι σε θέση να εξηγήσουν πως θα χειριστούν συγκεκριμένες καταστάσεις αλλά και συγκεκριμένους πελάτες.  
The questions that the professor will ask after the finishing the laying of the table will concern not only practical issues but theoretical issues as well.  Therefore the students must be able to explain not only how they will handle certain circumstances but certain customers as well.  
Ο κύριος Ορφανίδης ελέγχει την τοποθέτηση των πιρουνιών, των μαχαιριών, των πιάτων του ψωμιού, των ποτηριών και των δοχείων για το αλάτι και το πιπέρι.  
Mr Orphanides checks on the placement of the cutlery, the plates for the bread, the glasses and the containers for the salt and pepper.  
Εφόσον η εξέταση είναι ατομική, ο κύριος Ορφανίδης με χαμηλή φωνή κάνει διάφορες ερωτήσεις στους φοιτητές του.  Μια τέτοια ερώτηση είναι παραδείγματος χάριν τι είδος κρασιού θα μπορούσε να συνοδεύσει το κυρίως πιάτο του συγκεκριμένου μενού.  
Since the exanination is individual, Mr Orphanides in low voice makes several questions to his students.  One such question is for example what kind of wine would accompany the main course of the particular menu.  
-Το Μπισκ τι είναι

-Εν ηξέρω.

-Ξέρει κανένας τι είναι το Μπισκ

-Μπισκότο!
-What is bisk?

-I don’t know.

-Does anybody know what bisk is?

-Biscuit!
Πολλά ήταν τα λάθη των φοιτητών δυστυχώς αλλά ο κύριος Ορφανίδης τα προλαβαίνει πάντα ούτως ώστε να βγάζει πλέον στην αγορά σωστούς προ πάντων μαγείρους.  Εξού και το καλό όνομα που έχουν οι φοιτητές του Intercollege.
The mistakes made by the students were many but Mr. Orphanides always anticipates them so as to provide the market with proper cooks.  That is the reason for the good name of the students of Intercollege.  
Οπότε και μείς παιδιά κλείνοντας, θα συμβουλεύαμε τα εξής. Να βάζετε δυο καρέκλες για στρώσιμο τραπεζιού για δυο άτομα έχετε πάντα γυαλισμένα τα ποτήρια, τα μαχαίρια ,τα πιρούνια και τα πιάτα σας.  Να τα τοποθετείτε σε σωστή απόσταση, να ξέρετε τι είναι η σούπα Μπισκ, να προσέχετε την επιλογή των πιάτων για το ψωμί, για το κυρίως γεύμα αλλά και για το επιδόρπιο σας καθώς επίσης να ελέγχετε αν τα δοχεία του αλατιού και του πιπεριού είναι γεμάτα.  
So summing up students, we would advise you the following.  Put two chairs when laying a table for two people, have the glasses, the knives, the forks and your plates always polished.  Put them at the right distance from each other, know what the bisque soup is, and be careful in the choice of the bread plates, the main course and the dessert and make sure that the containers for the salt and pepper are full.  
Όσον αφορά τη δική σας εμφάνιση; Nα φοράτε πάντα τη στολή σας με τα ανάλογα παπούτσια, vα είστε βεβαίως καθαροί κα περιποιημένοι και σεις άντρες, εννοείται πάντα ξυρισμένοι.  Έτσι τουλάχιστον απαιτεί η υγιεινή της εργασίας αυτής.   
Regarding your appearance?  Wear your uniform along with the appropriate shoes, make sure that you are clean and neat and you men, always shaved.  This is what the hygiene of this job demands.  
Καλή επιτυχία λοιπόν!
Good luck then!
-Eίπα σας ότι δεν έχουμε πίεση χρόνου.  Έχετε όσο χρόνο θέλετε.  Η ώρα τωρά είναι 1205.  Μιαν ώρα ετελειώσετε αλλά δεν επιάσετε την απόδοση που λογικά επερίμενα για τελειόφοιτους.  Τι δύσκολο είχασιν τα μενού μέσα.  Τι ακαταλαβίστικο. Τι που δεν εκάμαμε.  Οι μόνο στο συγκεκριμένο μάθημα, και με άλλα.  Και πολλά βασικά πράγματα, όπως η στολή, όπως το καθάρισμα του τραπεζιού…

-As I told you, time was not a matter.  You have all the time you need.  Now the time is 12:05.  You finished in an hour but you did not reach the level that I logically expected you to do being graduates.  What was difficult in these menus? What that you could not understand?  What that we have not done? Not only in this course but in others as well.  And many basic things like the uniform, the cleaning of the table...
