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ة الأولى المحاضز
Lecture 1
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ما هي الإدارة ووظائفها ومستوياتها؟

اودورها وأهدافه« التشغيل»إدارة العمليات 

 التشغيلي لتحقيق الكفاءة
ز والإنتاجيةعناض التمي 

ما هو المطعم وما أنواعه والهدف من إنشائه؟

«التشغيل»الهيكل التنظيمي لإدارة العمليات 

المبدأ الإداري الأساسي الضابط للوحدة

مدخل إلى إدارة عمليات وتشغيل المطاعم
Introduction To Restaurant Operations Management
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ما هي الإدارة ؟

مجموعة من الوظائف والعمليات 

والأنشطة لتحقيق أهداف المنظمة

عن طريق استخدام الموارد المتاحة

عمليات وتشغيل المطاعمإلى إدارة مدخل 
Introduction To Restaurant Operations Management
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:الأربعةوظائف الإدارة

Planningالتخطيط

تحديد الأهداف•

وضع الخطط•

تحديد •
اتيجية الاسير

التنظيم 
Organizing

المواردتحديد •

تحديد المهام•

المهامتوزي    ع •

Leadingالقيادة 

التوجيه•

ز • التحفي 

اعات• ز حل اليز

التحكم 
Controlling

الرقابة•

التصحيح•

المتابعة•

كة تحقيق أهداف الشر

عمليات وتشغيل المطاعمإلى إدارة مدخل 
Introduction To Restaurant Operations Management
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كة ي الشر
:المستويات الإدارية فز

Top Managementالإدارة العليا               

• C-Level مجلس الإدارة

  Middle Managementالإدارة الوسطى      

• Managers مديرو الإدارات

  Lower Managementالإدارة التشغيلية      

• Frontline/Operative مديرو الوحدات

• Entry/Supervisory فو الوحدات مشر

عمليات وتشغيل المطاعمإلى إدارة مدخل 
Introduction To Restaurant Operations Management
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المطاعم؟« تشغيل»ما هي إدارة عمليات 

عبارة عن الأنشطة المتعلقة بخلق السلع 

والخدمات عن طريق تحويل المدخلات إلى 

مخرجات

ي )
(المواد الخام إلى المنتج النهائ 

عمليات وتشغيل المطاعمإلى إدارة مدخل 
Introduction To Restaurant Operations Management
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:الأربعة« التشغيل»وظائف إدارة العمليات 

Plan

خطّط

Do

نفـّذ

Check

راقب

Act

اضبط

التخطيط•

التنفيذ•

الرقابة•

التحكم•

Planning

Implementing

Monitoring

Controlling

المتابعة
Follow-up

عمليات وتشغيل المطاعمإلى إدارة مدخل 
Introduction To Restaurant Operations Management
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المطاعم ؟« تشغيل»الأهداف الرئيسية لإدارة عمليات 

      Increase Salesزيادة المبيعات•

Reduce Costخفض التكاليف•

   Customer Satisfactionرضا العم لاء•

رضا العملاء

التكاليف

المبيعات

عمليات وتشغيل المطاعمإلى إدارة مدخل 
Introduction To Restaurant Operations Management
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؟Ps 4المطاعم « تشغيل»مدخلات إدارة عمليات 

الأشخاص•

المنتج•

المكان•

العمليات•

People

Product

Place

Process

السلع والخدمات

معدة

مادة
عامل

المدخلات

المخرجات

العمليات

عمليات وتشغيل المطاعمإلى إدارة مدخل 
Introduction To Restaurant Operations Management
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 التشغيلي لإدارة عمليات المطاعم
ز :عناض التمي 

الجودة•

الخدمة•

النظافة•

Q
الجودة

النظافةالخدمة
S

C

Quality

Service

Cleanliness

عمليات وتشغيل المطاعمإلى إدارة مدخل 
Introduction To Restaurant Operations Management
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عوامل رفع الكفاءة وزيادة الإنتاجية بإدارة العمليات

أقل وقت•

أقل مجهود•

أقل تكلفة•

ةالإنتاجي

الوقت

ةالتكلفالجهد

Less Time

Less Effort

Less Cost

عمليات وتشغيل المطاعمإلى إدارة مدخل 
Introduction To Restaurant Operations Management
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   Fast Food / QSRمطاعم الخدمة الشيعة( 1

ة بأسعار معقول ة مطاعم ذات قائمة طعام صغي 

ال تركز عل الخدمة الشيعة والراحة، ولها أشك

المحلات والأكشاك والعربات، : متعددة مثل

لب الديلفري وتيك آواي وط: وتشمل خدمات مثل

.السيارة

أنواع المطاعم عل أساس الخدمة
Types of Restaurants Based on Service
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  Café / Coffee Shopالمقاهي 

وبات خا  تركز عل الخدمة الشيعة لتقديم المشر
ً
صة

السندوتشات : القهوة مع الوجبات الخفيفة مثل

احة معقولة، وتوفر بيئة من الر بأسعارها والمعجنات، 

.والاستخراء

أنواع المطاعم عل أساس الخدمة
Types of Restaurants Based on Service
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Casual Diningمطاعم الأجواء غي  الرسمية( 2

،مطاعم ذات قائمة طعام واسعة النطاق بأسعار معتدلة

قدتركز عل خدمة المائدة، مع أجواء مريحة غي  رسمية، و 

ي مطبخ مثل
ي والإيط: تكون متخصصة فز

.الىي اللبنائز

أنواع المطاعم عل أساس الخدمة
Types of Restaurants Based on Service
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Fine Diningمطاعم رسمية فاخرة    ( 3

 ما تكون قائمة الطعام ع
ً
المية مطاعم راقية غالبا

نائية بأسعار مرتفعة، وتركز عل الخدمة الاستث

ة، وتوفي  الأجواء الأنيقة، والطعام عالىي الجود

 ما تحتاج إلى الحجز قبل الحضور
ً
.وغالبا

أنواع المطاعم عل أساس الخدمة
Types of Restaurants Based on Service
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ا متعددة يخدم إنشاء المطاعم 
ً
:علتعود بالنفعأغراض

المال•

العملاء•

المجتمع•

• Owner

• Guests

• Society

أغراض إنشاء المطاعم
Purposes of Establishing Restaurants
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Ownerالمالك

Profit Generationالرب  ح•

Brand Developmentعلامة تجارية•

Personal Passionالشغف الشخصي •

أغراض إنشاء المطاعم
Purposes of Establishing Restaurants
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Customersالعملاء

Dining Experienceالطعامتجربة تناول •

Convenienceالملائمة•

Quality and Varietyوالتنوعالجودة •

أغراض إنشاء المطاعم
Purposes of Establishing Restaurants
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Societyالمجتمع

Job Creationخلق فرص العمل•

Economic Developmentالاقتصاديةالتنمية •

Sustainability and Local Sourcingوالإنتاج المحلي    الاستدامة •

أغراض إنشاء المطاعم
Purposes of Establishing Restaurants
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المدير العام

مدير إدارة 
العمليات

CEO

COO

االعليالإدارة 

Upper
Top-Level

الهيكل التنظيمي لإدارة العمليات بالمطاعم
Hierarchy of Restaurant Operations Management

الهيكل التنظيمي لإدارة عمليات

كة  (بجميع أنواع المطاعم)الشر
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الهيكل التنظيمي لإدارة عمليات

كة  (بجميع أنواع المطاعم)الشر

لمدير التشغي

مدير منطقة

مدير مطعم

OM

AM

RM

الإدارة 
الوسطى

Mid-Level

الهيكل التنظيمي لإدارة العمليات بالمطاعم
Hierarchy of Restaurant Operations Management
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الهيكل التنظيمي لإدارة عمليات

(مطاعم الوجبات الشيعة)بالفروع 

مدير مطعم

مساعد
مدير مطعم

ف مشر

أعضاء فريق

RM

ARM

SV/SL

CM

يةالتشغيلالإدارة 

Operative
Supervisory

Frontline
Lower/First 

Level

الهيكل التنظيمي لإدارة العمليات بالمطاعم
Hierarchy of Restaurant Operations Management
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مدير 
مطعم

مساعد
مدير

مدير 
مطبخ

ستيورد
مساعد 
شيف

شيف
لاين 
شيف

مدير
بار

بارمان

اباريست/ 

رئيس 
البار

مدير 
صالة

كاشي  
باص 
بوي 

ويير  ز  كابتر

لياتالهيكل التنظيمي لإدارة عم

(مطاعم خدمة المائدة بالفروع)

الهيكل التنظيمي لإدارة العمليات بالمطاعم
Hierarchy of Restaurant Operations Management
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Chain of Commandالقيادي   التسلسل ( 1

بالإضافة من،هو تسلسل هرمي يحدد من يرفع تقاريره إلى 

ي يقوم بها كل شخص داخل المنظمة
.إلى الأدوار التر

قواعد إدارية مهمة لتنظيم العمل
Important Management Rules

.جميعالإدارة تطبيق هذه القاعدة بالغة الأهمية لأنها توضح موقف التتطلب : ملحوظة

.  كما أنها توجههم إلى الشخص المناسب لطرح الأسئلة أو المخاوف وأخذ التوجيهات
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ة الثانية المحاضز
Lecture 2
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الأساسيات العشر لإدارة العمليات اليومية بالمطاعم
Ten Essentials For Day-to-Day Operations Management

نس–جميع الحقوق محفوظة  ز إعمل بي 

مراحل دورة الغذاء بالمطاعم. 1

اءالغذمكافحة التلوث لسلامة . 2

ونالتنبؤ بالمبيعات والمخز . 3

النقديةإجراءات التعامل مع . 4

ي التكال. 5
يفأساليب التحكم فز

ز أداء . 6 ز إدارة وتحست  العاملت 

ز . 7 ي تجربة دليل التمي 
ملاءالعفز

بالمطاعمفن البيع والتسويق. 8

والصحة المهنية السلامة . 9

ةالقياسيإجراءات التشغيل . 10
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بالمطاعمدورة الغذاء مراحل . 1

Stages of Restaurant Food Cycle.1

Food
Cycle

Stages

الطلبيات

يا ت المشير

الإستلام

التخزين

الصرف

التحضي  

الطهي 

التقديم
والخدمة
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دراسة حالة عن مراحل دورة الغذاء للبصل

بالمطاعمدورة الغذاء مراحل . 1

Stages of Restaurant Food Cycle.1

تحديد الاحتياج:الطلبية•
يات• تحديد المواصفات:المشير
الفرز والتجنيب:الاستلام•
مراعاة طبيعة المنتج:التخزين•
مراعاة الصلاحية والكمية:الصرف•
النظافة والإنتاجية والحجم:التحضي  •
طريقة العمل والمعايي  :الطهي •
الحفظ والعرض والتقديم:الخدمة•
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الطلبيات

معرفة الكميات الحالية•
ةمعرفة الكميات المطلوب•
مراعاة سعة التخزين•
تجنب الطلب الزائد•
ام • ز الطلببمواعيد الالير

يات الاستلامالمشير

تهيئة مكان الاستلام•
مراجعة الطلب لمطابقة •

المواصفات والكميات
الفحص البصري للجودة•
ي درجة حرارة الغرفة•

فز
ي  مطابقة المستلم بالفوات•

التخزين

درجة حرارة الغرفة( جاف)•
يددرجة حرارة التي  ( مُقطّع)•
تنظيف حاويات التخزين•
FIFO/FEFOمراعاة قاعدة •
دعدم التخزين الزائد عن الح•
مراعاة التهوية والرطوبة•

تحديد مواصفات البصل•
النوع•
الحجم•

قائمة المنتجات المعتمدة•
اء الزائد• تجنب الشر

الغذاء للبصلدراسة حالة عن مراحل دورة 

بالمطاعمدورة الغذاء مراحل . 1

Stages of Restaurant Food Cycle.1
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الغذاء للبصلدراسة حالة عن مراحل دورة 

نس–جميع الحقوق محفوظة  ز إعمل بي 

الصرف

FIFOمراعاة قاعدة •
مراعاة الكمية حسب •

الطلبية
ي    عالتوز /نظافة أدوات النقل•
مراعاة درجة الحرارة•
جودة البصلالتأكد من •

الطهي التحضي  

Portionمراعاة الكمية •
مراعاة طريقة التسوية •

(مكرمل/ مقلي / مشوي )
ام • ز بالإجراءاتالالير

SOPsالقياسية للتشغيل 
والحرارةمراعاة الوقت •

التقديم والخدمة

Portionمراعاة الكمية •
تيب• مراعاة الشكل والير
ام بالإجراءات• ز الالير

SOPsالقياسية للتشغيل 
والحرارةمراعاة الوقت •
ام بالنظافة الشخ• ز صيةالالير

التأكد من جودة البصل •
ي كل سر  •

مراعاة النظافة فز
بقتحديد حد الإنتاجية المس•
ام بالإجراءات• ز الالير

SOPsالقياسية للتشغيل 
مراعاة الوقت والحرارة•

بالمطاعمدورة الغذاء مراحل . 1

Stages of Restaurant Food Cycle.1
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لسلامة الغذاءالتلوث مكافحة . 2

Anti-Contamination for Food Safety.2

أهداف مكافحة التلوث من أجل سلامة الغذاء

ي تجعل الغذاء غي  آمن
أنواع المخاطر التر

اتيجية الأساسية مكافحة تلوث ال غذاءالاسير
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:الغذاءأهداف مكافحة التلوث من أجل سلامة 

حماية صحة العملاء•

تعزيز سمعة المطعم•

ةخفض التكاليف المباشر •

فتحقيق الرب  ح المستهد•

ز المحل• يةالامتثال للقوانت 

• Protect Customers Health

• Enhance Reputation

• Reduce Direct Costs

• Achieve Target Profit

• Local Regulatory Compliance 

لسلامة الغذاءالتلوث مكافحة . 2

Anti-Contamination for Food Safety.2
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ي تجعل الغذاء غي  
:  آمنأنواع المخاطر التر

المخاطر 
الفزيائية

المخاطر 
الكميائية

المخاطر 
ةالبيولوجي

مسببات 
الحساسية

لسلامة الغذاءالتلوث مكافحة . 2

Anti-Contamination for Food Safety.2
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اتيجية الأساسية مكافحة تلوث  :الغذاءالاسير

لسلامة الغذاءالتلوث مكافحة . 2

Anti-Contamination for Food Safety.2
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:   تخدمةتطبيق سلامة الغذاء لمتابعة جودة وصلاحيات المنتجات الخام والمس

المواد المواد الخام
المستخدمة

لسلامة الغذاءالتلوث مكافحة . 2

Anti-Contamination for Food Safety.2
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المخزون المبيعات

والمخزونالتنبؤ بالمبيعات . 3
Forecasting Sales and Inventory.3
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:أهداف التنبؤ بالمبيعات

لمبيعاتتسهيل تنفيذ وتتبع مستهدف ا•

ي التكاليف والمصروفات•
التحكم فز

تحديد الكميات المناسبة للتشغيل•

جدولة العمالة لمراعاة التشغيل•

والمخزونالتنبؤ بالمبيعات . 3
Forecasting Sales and Inventory.3
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اتيجية التنبؤ بالمبي :عاتاسير

مبيعات أرب  ع أسابيع سابقة•

الأسابيع الأربعةمتوسط مبيعات•

مراعاة العوامل المؤثرة•

Outliersتجنب القيم المتطرفة •

والمخزونالتنبؤ بالمبيعات . 3
Forecasting Sales and Inventory.3
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ح المعطيات الواجب توافرها ومراعاتها عند  :لمبيعاتلتنبؤ بااشر

ي = الأسبوع الأول
ي الشهر المنقصز

الأسبوع الأخي  فز

ي 
الأسبوع قبل الأخي  من نفس الشهر=الأسبوع الثائز

ي من نفس الشهر =الأسبوع الثالث
الأسبوع الثائز

ي =الأسبوع الرابع
الأسبوع الأول للشهر المنقصز

مجموع الأسابيع الأربعة=المجموع

عدد الأسابيع÷ مجموع الأسابيع =المتوسط

ة معينة=التأثي   نسبة العوامل المؤثرة عل حركة البيع لفير

نسبة التأثي   ± المتوسط =المتوقع

والمخزونالتنبؤ بالمبيعات . 3
Forecasting Sales and Inventory.3
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:تطبيق عملي عل التنبؤ بمبيعات

 8900=  يوم الأحد الأسبوع الرابع•
ً
 / جنيها

ً
ريال

 8300=  الثالثيوم الأحد الأسبوع •
ً
 / جنيها

ً
ريال

ي •
 8400=  يوم الأحد الأسبوع الثائز

ً
 / جنيها

ً
ريال

 7800=  الأولالأحد الأسبوع يوم •
ً
 / جنيها

ً
ريال

 بأن نسبة التأثي  •
ً
ي المطلوب التنبو بمبيعات يوم الأحد القادم علما

 لعرض تسويقر
ً
نظرا 10  %

والمخزونالتنبؤ بالمبيعات . 3
Forecasting Sales and Inventory.3
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:الح     ل

 33400( = 7800+ 8400+ 8300+ 8900= )المجموع
ً
 / جنيها

ً
ريال

 8350= 4÷ 33400=  المتوسط
ً
 / جنيها

ً
ريال

 835% = 10× 8350= التأثي  
ً
 / جنيها

ً
ريال

 9185= 835+ 8350= التأثي  + المتوسط = المتوقع
ً
  / جنيها

ً
ريال

والمخزونالتنبؤ بالمبيعات . 3
Forecasting Sales and Inventory.3



P15-F05
issue 01

P15-F05
issue 01 نس–جميع الحقوق محفوظة ز إعمل بي 

ونأهداف التنبؤ بالمخز 

طلب الإمداداتمعرفة وقت إعادة 

المخزونمستوى الحفاظ عل 

ضمان الكفاءة التشغيلية

والمخزونالتنبؤ بالمبيعات . 3
Forecasting Sales and Inventory.3
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اتيجية الأمثل  المخزونلتنبؤ بلالاسير

Par Level

الحد الأدئز 

Safety Stock

مخزون الأمان

Per 1000

1000الطلب لكل 

والمخزونالتنبؤ بالمبيعات . 3
Forecasting Sales and Inventory.3
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  Par Level Requirementsمتطلبات التنبؤ بالمخزون باستخدام الحد الأدئز 

متوسط الاستهلاك اليومي 
Average Daily Usage

متوسط الكمية 
ون المستهلكة لمخز 

ز عل  عنصر معت 
مدار اليوم

مدة استلام الإمدادات 
Delivery Lead Time

المدة المستغرقة 
لاستلام المخزون 
الجديد لنفس 
العنصر 

مخزون الأمان
Safety Stock

نسبة المخزون 
الإحطياطية 
المضافة للحد 

الأدئز 

والمخزونالتنبؤ بالمبيعات . 3
Forecasting Sales and Inventory.3
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:«نالحد الأدئز للطلب ومخزون الأما»تطبيق عملي عل التنبؤ بالمخزون باستخدام 

زجاجة مياة 50مطعم يبيع خلال اليوم الواحد =  متوسط الاستهلاك اليومي •

معدنية

أيام لاستلام طلبية مياة معدنية جديدة3يستغرق =  مدة استلام الإمداد•

من متوسط الاستهلاك لثلاث أيام% 10=  مخزون الأمان•

المطلوب حساب الحد الأدئز لطلب زجاجات المياة المعدنية للطلبية الواحدة•

والمخزونالتنبؤ بالمبيعات . 3
Forecasting Sales and Inventory.3
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الأمانمخزون ( + مدة الاستلام×   الاستهلاك اليومي متوسط )= الأدئز للطلبالحد •:الح     ل

%10( + 3× 50) = للطلبالحد الأدئز •

15+ 150= للطلبالحد الأدئز •

معدنيةزجاجة مياة 165= للطلبالحد الأدئز •

الكمية المتاحة بالمخزن-الحد الأدئز للطلب = الطلبية•

زجاجة مياة معدنية بالمخزن65= الكمية المتاحة •

معدنيةزجاجة مياة 100= 65-165= الطلبية•

والمخزونالتنبؤ بالمبيعات . 3
Forecasting Sales and Inventory.3
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«1000كل معدل بيع المنتج ل»متطلبات التنبؤ بالمخزون باستخدام طريقة 

الاستهلاك

Usage

استهلاك عنصر 
ة المخزون عن الفير 

السابقة

المبيعات

Sales

قيمة المبيعات 
ة  لنفس فير
الاستهلاك

المبيعات المتوقعة
Sales Projection

قعة المبيعات المتو 
ة المراد  للفير
حساب كمية 
مخزونها

والمخزونالتنبؤ بالمبيعات . 3
Forecasting Sales and Inventory.3
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Usage Calculation Formulaكيفية حساب الاستهلاك

نس–جميع الحقوق محفوظة  ز إعمل بي 

الرصيد 
الختامي  الصادرات الواردات

الرصيد 
الافتتاحي  الاستهلاك

والمخزونالتنبؤ بالمبيعات . 3
Forecasting Sales and Inventory.3
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ياتالمستلماتالافتتاحي  المشير
تحويل
داخل

الاستهلاكالختامي الهدرخارجتحويل

كيلو400كيلو130كيلو2كيلو50كيلو30كيلو52كيلو440كيلو60

Chicken Usage Calculationحساب استهلاك الدجاج

كيلو400كيلو182كيلو582

والمخزونالتنبؤ بالمبيعات . 3
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:«1000معدل بيع المنتج لكل »تطبيق عملي عل التنبؤ بالمخزون باستخدام 

ة السابقة• كيلو دجاج عل مدار الشهر400مطعم يبيع =  استهلاك الفير

ة•  650.000تقدر مبيعات الشهر ب  =  مبيعات نفس الفير
ً
 / جنيها

ً
ريال

 9185= المبيعات المتوقعة ليوم الأحد•
ً
 حسب التنبؤ بالمبيعات الس/ جنيها

ً
ابقريال

أسبوع أو شهرالمناسب لطلب الدجاج ليوم الأحد القادمالمطلوب حساب الحد •

والمخزونالتنبؤ بالمبيعات . 3
Forecasting Sales and Inventory.3
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المبيعات÷   الاستهلاك = 1000× معدل بيع العنصر •:الح     ل

650.000÷ 400.000= 1000× معدل بيع الدجاج •

0.6= 1000× معدل بيع الدجاج •

الأحدالمبيعات المتوقعة ليوم × )1000× معدل بيع الدجاج (= الحد المطلوب للدجاج •

القادميوم الأحد كيلو لاستهلاك 5.5= 9185× 0.6= الحد المطلوب للدجاج •

الكمية المتاحة بالمخزن-المطلوب الحد = الطلبية•

كيلو دجاج بالمخزن2= الكمية المتاحة •

كيلو دجاج3.5= كيلو2-كيلو 5.5= الطلبية•

والمخزونالتنبؤ بالمبيعات . 3
Forecasting Sales and Inventory.3
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إجراءات التعامل مع النقدية. 4
Cash Handling Procedures.4

الخزنة الرئيسية

Main Safe
الخزنة الفرعية

Cashier Drawer
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:أهداف إجراءات التعامل مع النقدية

ز إدارة التدفق النقدي• تحست 

تقليل نسبة العجز والزيادة•

والاحتيالتقليل مخاطر الشقة •

ي إدارة المخزون•
منع الخسارة فز

ز تجربة العميل بالشعة وال• دقةتحست 

ز المساءلة والتقييم والتدريب للموظ• فت 

ز • الاتساق الدائم مع تغيي  الموظفت 

إجراءات التعامل مع النقدية. 4
Cash Handling Procedures.4
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ي نقدية خزنة المطعم الرئيسية
:إجراءات التحكم فز

 استلام وتسليم الخزنة•
ً
يوميا

وضع حد العجز والزيادة•

عن العهدةفصل الإيرادات•

يةالني  تسجيل المصروفات•

ي عمل الاستعاضة•
الدقة فز

ي المواعيد المح•
ددةالتوريد فز

• Daily Safe turn over

• Over & Short Limit

• Incomes Separation

• Petty Cash Recording

• Reimbursement

• Revenues Supply Timely

إجراءات التعامل مع النقدية. 4
Cash Handling Procedures.4
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ي نقدية الخزنة الفرعية لنقاط الب
:يعإجراءات التحكم فز

تحديد عهدة الدرج•

حد العجز والزيادة•

ز الصندوق• ز أمت  تعيت 

فتح الدرج عند الطلب•

التفتيش وسحب الودائع•

تسجيل خروج المناوبة•

تسجيل النقدية بالنموذج•

• Start Bank/Amount

• Over & Short Limit

• Assigning Cashier 

• Open Upon Order

• Spot Check & Deposits

• Shift Check-out

• Check-out Form

إجراءات التعامل مع النقدية. 4
Cash Handling Procedures.4
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ة متغي  ثابتة فالتكالي

ي التكال. 5
اتيجيات التحكم فز يفاسير

Cost Management Strategies.5
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Fixed Costالتكاليف الثابتة

ةالتكاليف المتغ ي 
Variable Cost

فة
كل
الت
 
لىي
ما
ج
إ

(عدد الوحدات المباعة)المخرجات 

ي التكال. 5
اتيجيات التحكم فز يفاسير

Cost Management Strategies.5

رسم توضيحي 
:لطبيعة أنواع التكاليف
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ة التكاليف المتغي 

تتغي  بعدد المخرجات•

مرتبطة بحجم الإنتاج•

نفق عل أساس الطلب•
ُ
ت

التكاليف الثابتة

لا تتغي  بعدد المخرجات•

غي  مرتبطة بحجم الإنتاج•

ي •
نفق عل أساس زمتز

ُ
ت

ز أنواع التكال :يفمقارنة بت 

ي التكال. 5
اتيجيات التحكم فز يفاسير

Cost Management Strategies.5
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ة التكاليف المتغي 

ي •
الأجور والعمل الإضافز

البضاعة المباعة•

مواد التعبئة والتغليف•

التكاليف الثابتة

ز • رواتب العاملت 

الخدمات/المرافق•

الإيجار•

:طاعمتطبيق أنواع التكاليف بالم

ي التكال. 5
اتيجيات التحكم فز يفاسير

Cost Management Strategies.5
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ي التكال
:يفأهداف التحكم فز

ي التكال. 5
اتيجيات التحكم فز يفاسير

Cost Management Strategies.5

زيادة 
ةالربحي

ز  تحست 
الكفاءة 
يةالتشغيل

التخطىي 
ط المالىي 
الدقيق

مراقبة 
الأداء 
المالىي 

تقليل 
الفاقد 
والهدر

ز  تحست 
تجربة 
العملاء

تحقيق
أهداف 
النمو



P15-F05
issue 01

P15-F05
issue 01 نس–جميع الحقوق محفوظة ز إعمل بي 

لعمالةلالاختيار المناسب والتدريب الجيد •

(إلخ.. الكهرباء، المياة، الغاز)ترشيد استخدام المرافق •

الوقائية للمعدات لتجنب الأعطال المفاجئةالصيانة •

ية • ي المصروفات الني 
(مثل الأدوات المكتبية)التحكم فز

ي استخدام القنوات التسويقية •
(استخدام التسويق المحلي )التنوع فز

ة بإدارة المخزون بكفاءةاستغلال مساحات • صغي 

للمطعم وتوفي  مساحات فارغة للاستغناء عنها تعديل التصميم الداخلي •

ي التكاليف الثابتة
اتيجية التحكم فز Fixed Cost Management Strategyاسير

ي التكال. 5
اتيجيات التحكم فز يفاسير

Cost Management Strategies.5
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ة ي التكاليف المتغي 
اتيجية التحكم فز Variable Cost Management Strategyاسير

أدوات التحكم

POSنظام نقاط البيع •

 ERPبرنامج إدارة الموارد•

الأدوات المعيارية•

الموازين والمقاييس•

مسدس ملصقات التاري    خ•

نماذج الحفظ والتسجيل•

قنوات شيعة للتواصل •

إجراءات التشغيل القياسية•
(OPS Manualدليل التشغيل )

أساليب التحكم

الجرد بشتر أنواعه•

تتبع وتحليل الهدر•

مراقبة الصلاحية•

التحكم بالكميات•

توحيد الوصفات•

ز • تدريب العاملت 

P.MIXتحليل المبيعات•

هندسة المنيو•

اف والمتابعة• الإشر

المخاطر المحتملة

هدر الطعام•

انحرافات الجرد•

ام بالمعايي  • ز
عدم الالير

مرتجعات شكوى العميل•

يات غي  مسجلة•
مشير

استلامات غي  مسجلة•

تالف غي  مسجل/هدر•

الاستلام الخاط  •

ي التكال. 5
اتيجيات التحكم فز يفاسير

Cost Management Strategies.5
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أنواع الجرد بالمطاعم
الجرد 
المستمر

الجرد 
الدوري

الجرد 
المفاح   

الشهريالأسبوعي اليومي 
الأنظمة 
المحوسبة

الأقسام 
المعاونة

ي التكال. 5
اتيجيات التحكم فز يفاسير

Cost Management Strategies.5
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ياتالاستلاماتالافتتاحي  المشير
تحويل
داخل

تحويل
خارج

الهدر
الاستهلاك 
المثالىي 

ي 
المتبقر
المثالىي 

ي 
المتبقر
الفعلي 

الانحراف

كيلو10-كيلو120كيلو130كيلو400كيلو2كيلو50كيلو30كيلو52كيلو440كيلو60

Inventory Formulaمعادلة الجرد

كيلو530

عجز

الختامي 

كيلو52كيلو60 كيلو2كيلو440 كيلو50 كيلو400كيلو30

كيلو130

كيلو10-

كيلو10- من 
النظام

ي التكال. 5
اتيجيات التحكم فز يفاسير

Cost Management Strategies.5
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 لكم
ً
شكرا


