
إدارة العمليات و التشغيل 
للمطاعم - الجزء الأول

مجموعة من الوظائف والعمليات والأنشطة لتحقيق أهداف المنظمة  ما هي الإدارة
عن طريق استخدام الموارد المتاحة

وظائف الإدارة الأربعة

المستويات الإدارية في الشركة

ما هي إدارة عمليات »تشغيل« المطاعم
بارة عن الأنشطة المتعلقة بخلق السلع والخدمات عن طريق تحويل 

المدخلات إلى مخرجات )المواد الخام إلى المنتج النهائي(

وظائف إدارة العمليات »التشغيل« الأربعة
التخطيط
التنفيذ
الرقابة
التحكم

الهيكل التنظيمي لإدارة العمليات بالمطاعم

مكافحة التلوث لسلامة الغذاء أهداف مكافحة التلوث من أجل سلامة الغذاء

حماية صحة العملاء
تعزيز سمعة المطعم

خفض التكاليف المباشرة
تحقيق الربح المستهدف
الامتثال للقوانين المحلية

الاستراتيجية الأساسية مكافحة تلوث الغذاء

التنبؤ بالمبيعات والمخزون أهداف التنبؤ بالمبيعات

تسهيل تنفيذ وتتبع مستهدف المبيعات
التحكم في التكاليف والمصروفات
تحديد الكميات المناسبة للتشغيل
جدولة العمالة لمراعاة التشغيل

استراتيجية التنبؤ بالمبيعات
مبيعات أربع أسابيع سابقة

متوسط مبيعات الأسابيع الأربعة
مراعاة العوامل المؤثرة

Outliers تجنب القيم المتطرفة

الأساسيات العشر لإدارة العمليات اليومية بالمطاعم

أهداف التنبؤ بالمخزون

معرفة وقت إعادة طلب الإمدادات

الحفاظ على مستوى المخزون

ضمان الكفاءة التشغيلية

 متطلبات التنبؤ بالمخزون باستخدام طريقة

كيفية حساب الاستهلاك

إجراءات التعامل مع النقدية

أهداف إجراءات التعامل مع النقدية

تحسين إدارة التدفق النقدي
تقليل نسبة العجز والزيادة

تقليل مخاطر السرقة والاحتيال
منع الخسارة في إدارة المخزون

تحسين تجربة العميل بالسرعة والدقة
المساءلة والتقييم والتدريب للموظفين
الاتساق الدائم مع تغيير الموظفين

اً استلام وتسليم الخزنة  يومي
وضع حد العجز والزيادة
فصل الإيرادات عن العهدة
تسجيل المصروفات النثرية
الدقة في عمل الاستعاضة
التوريد في المواعيد المحددة

تحديد عهدة الدرج
حد العجز والزيادة
تعيين أمين الصندوق
فتح الدرج عند الطلب
التفتيش وسحب الودائع
تسجيل خروج المناوبة
تسجيل النقدية بالنموذج

استراتيجيات التحكم في التكاليف

أهداف التحكم في التكاليف

استراتيجية التحكم في التكاليف الثابتة

الاختيار المناسب والتدريب الجيد للعمالة
ترشيد استخدام المرافق )الكهرباء، المياة، الغاز.. إلخ(
الصيانة الوقائية للمعدات لتجنب الأعطال المفاجئة

التحكم في المصروفات النثرية )مثل الأدوات المكتبية(
التنوع في استخدام القنوات التسويقية )استخدام التسويق المحلي(

استغلال مساحات صغيرة بإدارة المخزون بكفاءة
تعديل التصميم الداخلي للمطعم وتوفير مساحات فارغة للاستغناء 

 عنها

استراتيجية التحكم في التكاليف المتغيرة

أنواع الجرد بالمطاعم

تطبيق سلامة الغذاء لمتابعة جودة وصلاحيات 
المنتجات الخام والمستخدمة

المواد الخام

المواد المستخدمة

أنواع المخاطر التي تجعل الغذاء غير آمن

مراحل دورة الغذاء بالمطاعم

هو تسلسل هرمي يحدد من يرفع تقاريره إلى من، بالإضافة إلى    التسلسل القياديقواعد إدارية مهمة لتنظيم العمل
الأدوار التي يقوم بها كل شخص داخل المنظمة

أغراض إنشاء المطاعم
المال
العملاء
المجتمع

الربح
علامة تجارية
الشغف الشخصي

تجربة تناول الطعام
الملائمة

الجودة والتنوع

خلق فرص العمل     
التنمية الاقتصادية    
    الاستدامة والإنتاج المحلي

أنواع المطاعم على أساس الخدمة

  مطاعم الخدمة السريعة

    مطاعم الأجواء غير الرسمية

    مطاعم رسمية فاخرة

عوامل رفع الكفاءة وزيادة الإنتاجية بإدارة العمليات
أقل وقت
أقل مجهود
أقل تكلفة

عناصر التميز التشغيلي لإدارة عمليات المطاعم
الجودة
الخدمة
النظافة

مدخلات إدارة عمليات تشغيل
Ps المطاعم 4 

الأشخاص
المنتج
المكان
العمليات

الأهداف الرئيسية لإدارة عمليات »تشغيل« 
 المطاعم

زيادة المبيعات      
خفض التكاليف   

رضا العمـلاء


