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 : اسم البرنامج التدريبي
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أهيلي  نرحب بكم في البرنامج الت أن  منصة سلسلة كريرز يطيب لنا في    

 مذاق الريادة 

 )برنامج تأهيلي لصنّاع المقاهي والمطاعم(

إن هذا البرنامج يأتي في إطار الجهود المستتتتتتمرة لتطوير القوراس وتاستتتتتيي المدال في المجال س  

المهنية والاياتية. ونأمل أن يكون هذا البرنامج فرصتة لتللم المهاراس الجويوة وتباد  الببراس بيي  

 .المتوربيي

     

 

 

     

 

 ..شكراً لكم على حضوركم وتفاعلكم

 كما نتمنى لكم وقتاً مفيواً وممتلاً في هذا البرنامج..

 

 

 

 

 

  

 

 

 

 

 الافـتـــتـــاحــيـــة
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 إقرار وتعهد 

 إقرار تلهو حقوق ملكية فكرية 

 

وتستتتبول لمارا     منصتتة ستتلستتلة كريرز  تلود حقوق ملكيتها الفكرية   أهيلية  الاقيبة الت

)متادة علميتة     أهيليتة  وعليت  أتلهتو بلتول استتتتتتبتوال ماتو  الاقيبتة التت       التتأهيتل عبر المنصتتتتتتة  

أو مشتتاركتها ما الرير دون   المنصتتة  استتتباناس  حال س دراستتية  صتتور  رستتول تو.تتياية  ...(  ار   

أ ذ الموافقاس الرستتتتمية والنةامية الةتتتتلياة ال لذامية  لذلب مي صتتتتاحب حف الملكية الفكرية   

الناتجة عي المطالباس والتلويضتتاس المترتبة على  وبنالً علي  أتامل كافة المستتلولياس القضتتا ية  

 .  .ال  ل   بذلب 
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تمكيي المتورب مي فهم أهمية بنال فريف عمل ماترف كلامل حاسم في نجاح المطلم  والقورة على 

 .تنةيمي موروس  يلذز مي كفالة التشريل وجودة البومةا تيار الكوادر المناسبة وفف هيكل 

 

 جلسةالهدف العام لل
 

 

 

 

 :مي المتوقا بلو انتهال المتورب مي المشاركة في الجلسة أن يكون قادراً على

 .أهمية الفريف التشريلي ودوره في نجاح المشلوع التلرف على

 .المطلم وطبيلة البومةتاويو الهيكل التنةيمي المنسب حسب حجم 

 .قا و أو شليب)ا تيار الشيف المناسب كماور تشريل ر يسي

 .تنفيذ عملياس التوظيف والمقابل س المهنية باحتراف

 .بنال ثقافة تشريل تقلل مي ملو  الووران الوظيفي وتذيو الول ل

 .قراراس توظيف موروسةمناقشة المسلولياس والمهال ما مسلولي التوظيف والمشلفيي  واتباذ 

 

 للجلسة  الأهداف التفصيلية
 

 

 الهيكل التنةيمي للمطلم والمقهى الناجح :المو.وع المو 

 صفاس الشيف القا و أو الشليب وأهميت  التشريلية ع الثاني:والمو.

 أسس التوظيف المهني وكتابة التوصيفاس الوظيفية: المو.وع الثالث

 بنال ثقافة عمل مافذّة تقلل ال ستقال س وتلذز ال ستقرار :الراباالمو.وع 

 جلسة موضوعات ال

 

أهيلي دليل البرنامج الت   

  ةسلللج
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التعريف ====== المصطلح  م  

١ 
Executive Chef / Chef 

de Cuisine 

بالمطبخ  مسلو   على منصب  أ   : الشيف التنفيذي العام

 .عي إدارة الفريف  تصميم المنيو  .بط التكاليف والجودة

٢ Sous Chef 
مساعو مباشل للشيف التنفيذي  يتابا  : الشيف المساعد 

 .سير اللمل دا ل المطبخ ويرطي اياب 

٣ Chef de Partie 

عي قسم   سلو : م)قسم مليي(  الشيف المتخصص

ماود مثل الشوي  المقبل س  الالوياس... يتقي مجال  

 .بوقة

٤ Line Cook / Cook 
ينفذ وصفاس الطلال اليومية  /  الشيف المنفذ او الطاهي

 .تات إشلاف الطهاة المعلى  حسب التلليماس والجودة

٥ Operations Manager 
يشلف على كافة عملياس المطلم:  :  مدير التشغيل

 .التوظيف  التكاليف  المشترياس   ومة اللمل ل  الصيانة

6 
Restaurant / Floor 

Manager 

يوير طاقم البومة دا ل الصالة  يتابا  :   مدير المطعم

 .ر.ا اللمل ل  وينسف بيي المطبخ وال ستقبا 

7 
Captain / Shift 

Supervisor     

ملينة  يقود فريف البومة في فترة :  مشرف الصالة

 .ينةم توزيا الطاول س  ويتابا أدال الطاقم

8 Host / Hostess 
يستقبل الذبا ي ويوجههم للطاول س  يلطي  :  مضيف 

 .ال نطباع المو  عي المطلم

 
 قائمة المصطلحات
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 المؤهلة  اختيار الكوادر والعمالة:  –المطاعم والمقاهي كمشاريع تجارية    خامسالالموضوع 

 مقدمة  

يشكّل فريف اللمل دا ل المطلم أحو أعموة النجاح التشريلية. ولكل وظيفة دور ماود يسهم في  

جودة التشريل  ر.ا اللميل  واستمرارية اللمل. مي هنا تبرز أهمية فهم الفروقاس بيي المناصب  

   .التشريلية وتوزيا المدوار بو.وح

 

 الهيكل التنظيمي للمطعم أو المقهى الناجح 

ع في  المهال والمسلولياس دا ل المطلم أو المقهى.    الهيكل التنظيمي هو ال طار الذي تُوزَّ

 .وكلما كان وا.اًا وموروسًا  كلما ساهم في تاسيي سير اللمل وتقليل التلار  في المهال

 :عناصره الأساسية

 ..مااسبة( – مشترياس   –صالة  – مطبخ   –تاويو الوظا ف التشريلية )إدارة  

 .متوسا( – متوسط  – حجم النشاط )بسيط توزيا المهال وفف  

 ..التفريف بيي الهياكل الصريرة للمشاريا الناشئة  والهياكل المتورجة للمشاريا الكبيرة 

 ..رسم عل قة وا.اة بيي الموظفيي  وتاويو مي يُشلف على مي 

 :التطبيقات 

 .أن يضا المتورب مبططًا تنةيميًا أوليًا لمشلوع  

 .الهيكل البسيط والمتوساأن يميّذ بيي  

 .أن يربط حجم فريف اللمل بنطاق المشلوع و طت  التشريلية 

 صفات الشيف القائد أو الشريك وأهميته التشغيلية 

الشيف ليس مجرد طباخ  بل هو الماور التشريلي المساسي في كثير مي المشاريا   

 . صوصًا تلب التي تلتمو على وصفاس  اصة أو جودة عالية

 :المدوار والصفاسأبرز 

 .قيادة فريف المطبخ والتاكم بجودة المبرجاس 

 .المساهمة في تصميم المنيو و.بط التكاليف 

 .ل نضباط اللالي  والمرونة في حل المشكل س التشريليةا 

 .الشرف بالمنتج وال بواع في التطوير 
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 .إن كان شليكًا: يفضل وجود اتفاقياس وا.اة تافظ الاقوق والواجباس 

 :خرجات المحورم 

 .أن يُورك المتورب أهمية ا تيار الشيف كقا و ل  كمنفذ فقط  

 .أن يُقيّم إن كان بااجة إلى شيف شليب أو موظف براتب 

 .أن يتللم كيف ياكم على كفالة الشيف مي حيث القيادة والجودة والتكلفة  

 

 أسس التوظيف المهني وكتابة التوصيفات الوظيفية

اللشوا ي هو أحو أسباب فشل المشاريا. ومي المهم أن يُبنى على أساس علمي  يبوأ  التوظيف  

 .بتاويو المهال وانتهالً بقراراس التلييي

 كيف تقوّر احتياجب الفللي لللمالة؟  

 قاعدة النسبة والتناسب بين عدد العملاء وعدد الموظفين  

 :مقلو دا ل الصالة  ياتا  المشلوع إلى  ٣0–٢٥في المطاعم التقليوية  يُقوّر أن  لكل  ✓

 موير صالة  ١ •

 مقومي  ومة )ويترز(  ٣–٢ •

 (Host) مضيف / مضيفة ١ •

 :طلب في الساعة  يُفضّل وجود  60–٥0وفي المطبخ: لكل  ✓

 شيف ر يسي  ١ •

 طهاة مساعويي أو أكثر حسب تنوع المنيو  ٢ •

 تنةيف عامل تجهيذ /  ١ •

 ربط عدد الموظفين بالطاقة التشغيلية القصوى  

 .(Peak Hour) عود الطلباس المتوقا في ساعة الذروة  احسب كم ✓

 .بنالً علي   حود كم موظف مطبخ وصالة يمكنهم التلامل ما هذا الاجم بكفالة دون تأ ير ✓

 مساحة المكان = عدد العاملين المحتملين  

 .مرياة   صوصًا في المطبخكل موظف ياتا  مساحة حركة   ✓

مي    ²ل ٢إلى ١.٥ موظف لكل  ١ل  يذيو عود اللامليي في المطبخ عي عليها:   القاعدة المتعارف  ✓

 .المساحة الفللية

 نوع الخدمة يؤثر على عدد العاملين  

 .عود كافٍ مي الويترز والمضيفيي  –أعلى حاجة للطاقم  :  ومة على الطاولة ✓

 .التركيذ على الكاشير والباريستا –عود أقل في الصالة :   ومة ذاتية )كاونتر(  ✓

 .تقليل عود موظفي الصالة  وزيادة طاقم التجهيذ: توصيل فقط  ✓

 

 

 : تنبيهات
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ل  تبتار فريقب بنالً على تجارب الآ ريي  بل على ملايير مشلوعب: المساحة  عود الطاول س    

 .نوع التشريل  وساعاس اللمل

 .يُرهف الميذانية  والنقص يُفقوك اللمل لالتوظيف الذا و   

 

 

 أسس التوظيف : 

 .إعواد توصيف وظيفي لكل وظيفة 

 .تاويو المهاراس والببراس المطلوبة مسبقًا 

 .مواقف افترا.ية...( –استبوال أدواس مهنية في المقابل س )أسئلة سلوكية  

 .إجرال فترة تجربة عادلة ووا.اة 

 

 التطبيقات : 

 .المتورب توصيفًا وظيفيًا واحوًا على المقل لفريق أن يُلو  

 .أن يتقي في طرح أسئلة ذكية في المقابل س 

 .أن يلرف ما البنود المساسية في عقو التوظيف لضمان ال ستمرارية 

 

 

 بناء ثقافة عمل محفّزة تقلل الاستقالات وتعزز الاستقرار

 .تتطلب بيئة جاذبة  ومناً ا يافذ الول ل وال نتمالالكوادر ليست فقط أجوراً تُوفا  بل منةومة 

 

 .أهمية اللوالة الوظيفية  وتوزيا المهال بإنصاف 

 .التافيذ المادي والملنوي )شهاداس  حوافذ  فرص نمو...( 

 .التوريب والتطوير المستمر 

 .ال هتمال بصاة الفريف النفسية والجسوية 

 .طاردةالتلامل الذكي ما الم طال وعول  لف بيئة  

 

 :التطبيقات

 .أن يُالل المتورب أسباب ترك الموظفيي لللمل 

 .أن يضا مقترحًا لتقليل الووران الوظيفي  

 .أن يبطط لبنال بيئة عمل إيجابية تاافظ على فريق  وتطوره 
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  تحديد احتياج فريق العمل للمشروع نموذج 

 :1جدول 

 تحديد احتياج فريق العمل للمشروع  نموذج 

الوظيفة 

 المطلوبة 
 المهارات المطلوبة  الفئة  العدد 

نوع الدوام 

 )كامل/جزئي( 
 ملاحظات  الراتب 

       

       

       

       

       

       

       

       

       

       

       

       

 

 1جججج 
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 بامسال ملبص المو.وع 

أهمية ا تيار الكوادر المناستتتبة كمفتاح لنجاح تشتتتريل المطاعم والمقاهي  ما  يركذ هذا الماور على  

التركيذ على بنال هيكل تنةيمي يتناستب ما مستاحة المشتلوع وطبيلة التشتريل. تلرفّ المتورب على  

أدوار الشتتتتتيف القا و والوظا ف المستتتتتاستتتتتية  وتللم أستتتتتس التوظيف المهني  وكتابة التوصتتتتتيفاس  

   ئة عمل مافذة تقلل ال ستقال س وتلذز ال ستقرارالوظيفية  وبنال بي
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 1تدريب 

 اختيار فريق العمل المناسب لمشروعك

 :هدف النشاط 

مساعوة المتوربيي على تاويو الوظا ف المطلوبة في مشلوعهم )مطلم أو مقهى(  وا تيار   

يوعم كفالة  عود ونوع الكوادر بنالً على احتيا  التشريل  مساحة المشلوع  وطبيلت   بما  

 .لالمدال ويلذز نجاح التشري

 :تعليمات

فكّر في مشلوعب )مطلم أو مقهى(  واحسب تقريبًا الطاقة ال ستيلابية )عود الطاول س أو   

 ..الطلباس بالساعة(

 .توصيل(  لمنها تلثر في نوع اللمالة وعودها  –سفري   –حوّد نوع البومة )طلب دا لي  

 .الكاشير...(  –ال ستقبا   –الصالة  –تشريلية )المطبخ قسّم المشلوع إلى أقسال   

 :ا تر الوظا ف التي تاتاجها فلليًا  وحوّد لكل وظيفة 

 عود الموظفيي  ✓

 المهاراس المطلوبة  ✓

 نوع الووال )كامل/جذ ي(  ✓

 السبب في ا تيار هذه الوظيفة  ✓

 .استبول جوو  "تاويو احتيا  فريف اللمل" لتوثيف احتياجب الفللي  
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 تنويه للمتدربين:

يرجى من جميع المتدربين استكمال العمل على المشروع الذي تم اختياره وتوثيقه في الجلسة السابقة، سواء 

 .كان مطعمًا أو مقهى، ومتابعة بناء تفاصيله في هذه الجلسة

وفق معايير مدروسة، وربطه بالجمهور  تحليل الموقع المناسبسيتم التركيز في هذه المرحلة على 

يمكنكم العمل بشكل فردي أو ضمن مجموعات، حسب ما ترونه .المستهدف والهوية التجارية للمشروع

 .مناسباً لطبيعة فكرتكم

 :اختياره بناءً علىيطُلب من كل متدرب اختيار موقع افتراضي مناسب وتبرير 

 .نوع المشروع✓

 .الفئة المستهدفة✓

 .الحركة المرورية✓

 .وجود المنافسين✓

 .المستوى الاقتصادي والقوة الشرائية في المنطقة✓

الهدف من هذا النشاط هو تطوير قدرة المتدرب على اتخاذ قرارات استراتيجية واقعية ومدروسة، 

 .مشروع قابل للتنفيذ على أرض الواقعليتمكن لاحقاً من تحويل فكرته إلى 

 تأكدوا من توثيق نتائج هذا التمرين لاستخدامها في عرض المشروع النهائي أو التقديم للجهات الداعمة لاحقاً ◄

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 ملاحظــات
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 المراجا  

 

 

 

  

 ال جتماعية  التنمية  بنب +  الذراعية  التنمية صنووق 

 عةلي/  شلبي  مطلم مشلوع  تأسيس جوو   دراسة 

  تقويرية وتكاليف  مالي تاليل  على  تاتوي  الرسمية  المنصاس عبر  منشورة دراساس —

 .السلودي السوق دا ل واقلية 

 ٢0٢٢وزارة التجارة السلودية  دليل ال متياز التجاري )الفرنشايذ(   

 الهيئة اللامة للمنشآس الصريرة والمتوسطة )منشآس(  موقا  

 دليل تأسيس وتشريل المطاعم 

عبوالله سلو  ; المللف:  المرجا الشامل ل شتراطاس فتح وتشريل المطاعم والمقاهي  

  ٢0٢0; تاريخ النشل:  الاصان

دار تشكيل للنشل   2022, الو سليمان الراجاي    تطبيقيةبنال اللل مة التجارية  طواس علمية  

 والتوزيا

الريادة ال بواعية في إنشال المشاريا  مصطفى الشيخ  إبراهيم بوران ,دار الشلوق عمان   

٢0١٣. 

 الطبلة المولى . ٢0١8 طة عمل في يول واحو . رونوا أبرامذ .مكتبة جرير . 

 ٢000كوتلر يتاوث عي التسويف   فيليب كوتلر . مكتبة جرير  
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