
إنشاء وإدارة مطعم أو كافيه

مقدمة

الكورس عبارة عن تعريف المستثمرين
الجدد عن الخطوات و عناصر بدئ

مشروع في مجال الأغذية و المشروبات
و كيفية التعامل في ظل ازمة الكورونا

الجديدة

حقائق وأرقام عن السوق

اثبتت الدراسات ان 30% من المطاعم
بتنتهي فى السنة الاولي

%60 من المطاعم تنتهي فى خلال 3
سنوات من الانشاء

%80 من المطاعم بتنتهي فى الخمس
سنوات من انشائها

فرص وتحديات لظهور الكورونا

challenges

global crisis on all tracks
including F&Bs

shorter operation times

more cautious customers

less purchasing power

smaller venue capacities

opportunities

people will never stop eating

delivery is a hero feature

customers are hungry for going
back to eating out

cloud kitchen are trending

فكرة المشروع

ما هي فكرة المشروع  : اى تحديد
الفكرة واذا هى مناسبة للسوق ام لا

ما هو وجه الاختلاف؟: اى هتقدم فكرة
جديده ومختلفة عن ما هو مطروح
بالسوق ام مجرد تقليد لافكار بالفعل

بالسوق

مبدأ التطوير
ما هو المنتج أو الخدمة المميزة

المقدمة؟ : وهى تطوير الفكرو واضافة
جديد يجعل المشروع اكثر تمييزا

خطة العمل

the overall concept - sample
menu

the team - target customers

market analysis - �nance

اختيار الموقع

القرب من الجمهور- القرب من وسائل
المواصلات

-الوضوح وسهولة الوصول إلى الموقع  -
التناغم مع فكرة المشروع

التهوية - القرب من الخدمات

branding الهوية

هو تصميم للاسم والشعار وكل ما يحمل
اسم المشروع

تعتبر الهوية هي بطاقة شخصية
للمشروع

هي فكرة المشروع في ذهن السوق
والجمهور

هي العلامة التجارية في المستقبل

تخلق رابط عاطفي بين الشركات
والعملاء

التصميم الداخلي

يجب أن يكون انعكاساً للعلامة التجارية -
يذكر الزبائن بتجربتهم في مطعمك

يعتبر الجزء الأكبر من الاستثمار الأولي
للمشروع  - يتم إنشاء لوحات مزج

الافكار من قبل مهندس الديكور لإعطاء
شعور واقعي وفكرة عن النتيجة الفعلية

كتاب الوصفات و أهميتههندسة قائمة الطعام

مفيش كتاب وصفات.. مفيش تطابق..

مفيش تطابق.. مفيش نجاح

تعتبر قائمة الطعام وكتاب الوصفات من
اساسيات اى مطعم حيث يقوم المطعم
علىها وقد يستغرق 6 شهور لتحديد كتا
الوصفات وهذه يدل على مدي اهميته

التمويل

من أين يأتي التمويل؟ : تحديد مصدر
التمويل الخاص بالمشروع امر هام
ويجب احتسابه قبل التنفيذ بشكل جيد

كيف أحسب الاستثمار المطلوب؟ :
اختيار شريك وكيفية اختيار الشريك
وعدم الخلط بين الاموال الشخصية

واموال البيزنس

كيف أؤمن المبلغ المطلوب لاستمرارية
المشروع؟

التسويق

أهمية وسائل التواصل الاجتماعي
للمطاعم

عمل الدعاية والتسويق للمطعم قبل
وبعد الانشاء

العروض الترويجية وصفحات السوشيال
ميديا المتخصصة والتى تقام على ايدي
متخصصين حتى تدر عليك بالدخل

المتوقع

تعيين وتدريب الموظفين

استثمر في موظفين الشركة
قم بتقييمهم بانتظام الحفاظ على

كرامتهم كأولوية استمع إليهم في كثير
من الأحيان، إنهم كاللعيبة في الملعب

10 طرق لتدريب الموظفين

ابدأ بالتعريف - إنشاء وتحديث خطة
التدريب  - التوجيه والمراقبة

- التدريب الخارجي - تفعيل رفع
المهارات  تدريب الموظفين على

استخدام أحدث التقنيات

تقدير الموظفين الأكفاء  إجراء تقييم
الموظفين   تفعيل روح الفريق  الاحتفاظ

بسجلات الموظفين

الإجراءات القانونية

نوع الشركة - سجل تجاري وبطاقة
ضریبیة

حساب بنكي ودفاتر فواتیر

تقييم المشروع

أداء الموظفين - أداء المنيو

الأداء الإداري- أداء المكان- أداء المبيعات

أهمية قوائم التحقق

قوائم التحقق تجعل حياتك أسهل
كمدير� أو مالك عمل

تعطيك مرجعاً لتقييم أداء الموظفين

المساعدة في تتبع الخطأ

إبقاء الموظفين في حالة تأهب ورهبة
وجود إشراف منتظم

Surviving year 1 of your F&B
Business

DOS

TAKE YOUR TIME LEARNING
ABOUT YOUR BUSINESS ON A

DAILY BASIS

UNDERSTAND YOUR CUSTOMERS

USE A GOOD PROFESSIONAL POS
SYSTEM

TRAIN YOUR STAFF -MICRO-
MANAGE THINGS

LISTEN TO YOUR CUSTOMERS

DONT’S

RUSH FIGURES AND PROFITS  -
IGNORE SOCIAL MEDIA

IGNORE PROBLEMS WHEN
THEY HAPPEN

BE TOO HARSH OR TOO
SOFT WITH YOUR STAFF

OPERATE ILLEGALLY -GIVE UP


