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

 مذاق الريادة 

 )برنامج تأهيلي لصنّاع المقاهي والمطاعم(

إن هذا البرنامج يأتي في إطار الجهود المستتتتتتمرة لتطوير القوراس وتاستتتتتي  ا  دا  

في المجا اس المهنية والاياتية. ونأمل أن يكون هذا البرنامج فرصتتة لتملم المهاراس  

 .الجويوة وتبادل الخبراس بي  المتوربي 

 

 

     

 

 ..شكراً لكم على حضوركم وتفاعلكم

 كما نتمنى لكم وقتاً مفيواً وممتماً في هذا البرنامج.. 

 

 

 

 

 

  

 

 

 

 

 الافـتـــتـــاحــيـــة
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 إقرار وتعهد
 إقرار تعهد حقوق ملكية فكرية 

 

وتلةةةت د    منصةةةة لةةةللةةةلة كرير   تعود حقوق ملكيتها الفكرية  أهيلية الحقيبة الت 

)مادة  أهيلية  وعليه أتعهد بعد  الةت دا  محتو  الحقيبة الت    التأهيل عبر المنصةة لأغراض  

أو  المنصةةةة علمية، الةةةتباناح، حادح درالةةةية، صةةةور، رلةةةو  توخةةةيحية،       ار   

مشةةاركتها ما الرير دوأ أ ا الموافقاح الرلةةمية والنةامية الصةةريحة اةل امية، لال  مأ  

الناتجة عأ صةةةاحب حل الملكية الفكرية، وبناعل عليه أتحمل كافة الملةةة ولياح القخةةةا ية 

    المطالباح والتعويخاح المترتبة على اة لال بال 
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تمكي  المتورب م  فهم مفهوم هنوسة قائمة الطمام وتاليل أدائها باستخوام أدواس علمية، مما يسهم في 

 .اتخاذ قراراس ذكية تمزز ا  رباح وتؤثر في سلوك المميل

 جلسةالهدف العام لل
 

 

 

 

 :م  المتوقع بمو انتها  المتورب م  المشاركة في الجلسة أن يكون قادراً على

 .فهم مفهوم هنوسة قائمة الطمام ودورها في تمزيز ا  رباح

 ..تاليل أدا  ا  طباق م  حيث الشمبية والرباية

  Menu Mix & Contribution تصنيف عناصر المنيو باستخوام مصفوفة

 ذكية بخصوص حذف أو تمويل أو ترويج بمض ا  صنافاتخاذ قراراس 

حول ماتوى القائمة وتسميرها وتقويمها بناً   أو فريق التسويق مناقشة الشيف أو فريق التشغيل

 على بياناس،  ا على الذوق فقط

 

 للجلسة  الأهداف التفصيلية
 

 

 ولماذا هي مهمة مفهوم هنوسة المنيو الموضوع ا  ول

 تاليل أدا  ا  صناف ع الثاني:والموض

 قائمة الطمام استراتيجياس تاسي  : الموضوع الثالث

 تسمير ا  صناف بذكا   :الموضوع الرابع

 جلسة موضوعات ال

 

أهيلي دليل البرنامج الت   

  ةسلللج
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التعريف====== المصطلح  م  

١ Menu Engineering 
أسلوب علمي لتحليل أداء هندسة المنيو : 

الأطباق بناءً على شعبيتها وربحيتها بهدف اتخاذ  
 قرارات تسويقية وتشغيلية ذكية. 

٢ 
Menu Engineering 
Matrix 

أداة تصنيف للأصناف مصفوفة هندسة المنيو : 
إلى: نجوم، ألغاز، كلاب، خيول عمل، بحسب 

 والشعبيةالربحية 

٣ Perceived Value 
كيف يرى العميل قيمة القيمة المدركة :  

الطبق مقارنة بسعره، وتؤثر كثيرًا في قرار 
 الشراء 

٤ 
Psychological 
Pricing 

استراتيجية تسعير تؤثر في  التسعير النفسي : 
سلوك العميل، مثل استخدام أرقام غير 

 (. ١٠بدل   ٩٫٩٥مكتملة )

٥ 
Menu 
Simplification 

تقليل عدد الخيارات بطريقة تقليل التشتت : 
 مدروسة لتسهيل اتخاذ القرار وزيادة المبيعات

 
 قائمة المصطلحات
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المطاعم والمقاهي كمشاريع تجارية    سادسال الموضوع 

 Menu Engineeringم هندسة قائمة الطعا:  –

 مقدمة  

قائمة الطمام ليست مجرد وسيلة لمرض ا  طباق وا  سمار، بل هي أداة استراتيجية مؤثرة على  

ومبيماس المشروع. م  خلالها، يمك  التوجيه السلوكي للمميل ناو خياراس تاقق أكبر  قراراس المملا  

 .ربح ممك  للمطمم

 مفهوم هندسة المنيو ولماذا هي مهمة 

 المحاور :

 .شرح مفهوم "هنوسة المنيو" كمجال يربط بي  التسويق، وا إدارة، وسلوك المملا  

حيث    م   "جميلة"  طمام  قائمة  بي   في  الفرق  التأثير  حيث  م   "فمالة"  وقائمة  التصميم، 

 .المبيماس

 كيف يختار المميل م  المنيو؟ وما الموامل التي تؤثر على قراره؟  

 .أهمية المنيو كوسيلة غير مباشرة لزيادة ا  رباح دون رفع ا  سمار 

 

المنيو(:  هندسة    ( الطعام  قائمة    قائمة  لتاليل  ومنهجي  علمي  أسلوب  هي 

المطمم. تجمع بي  علم   تزيو م  رباية  ا  طباق، وتخطيطها بطريقة  أدا   الطمام م  حيث 

التسويق، وإدارة التكاليف، وفهم سلوك المميل، بهوف تقويم قائمة  ا تكون فقط "جذابة"، بل  

 ."أيضًا "مرباة

 أهمية هندسة قائمة الطعام : 

 :الأرباح بدون رفع الأسعارتزيد  

م  خلال التركيز على ا  صناف عالية الرباية وترويجها، يمك  زيادة الربح دون التأثير سلبًا على المميل  

 .أو ا  سمار

 :توجّه العميل لاختيارات معينّة 

م  خلال الترتيب، والوصف، والتسمير، يتم دفع المميل بشكل غير مباشر  اختيار ا  طباق التي تفيو  

 .المطمم أكثر

 :تكشف الأصناف غير المجدية 

بمض ا  طباق تكلف كثير وتنباع قليل، أو تأخذ وقتًا وجهوًا بوون مردود. هنوسة المنيو تساعو على  

 .اكتشافها وممالجتها
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 :تحسّن تجربة العميل 

احتمالية طلبه   كثر م    القرا ة تسهّل على المميل قراره، وتزيو م   قائمة مرتبة ومبسطة وسهلة 

 .صنف

 :تدعم اتخاذ قرارات مبنية على بيانات 

بول ا اعتماد على "الذوق" أو "ا انطباع"، يتم اتخاذ قراراس حقيقية بناً  على أرقام المبيماس والتكلفة  

 .والرباية

 :تعزز صورة المطعم في ذهن العميل 

 .احترافية ومقنمة تمزز م  الثقة وتمكس احترافية المكان وجودته منيو 

 :تقلل الهور وتاسّ  التشغيل 

 .بتقليل ا  صناف غير الضرورية أو غير الرائجة، تقل المصاريف والهور في المطبخ

 تحليل أداء الأصناف
كل طبق في المنيو له تكلفة ورباية وشمبية مختلفة. بمض ا  صناف تاقق مبيماس عالية لك  بربح  

ضميف، وأخرى مرباة لك  غير مرغوبة. هذا التباي  ياتاج إلى تاليل مبني على أرقام، وليس على  

 .مشاعر أو تفضيلاس شخصية

 المحاور:

 .السمر( –عود مراس البيع  –كيفية جمع البياناس ا  ساسية لكل صنف: )التكلفة   

 .وا  كثر رباًا، وا  قل فاعليةكيفية مقارنة ا  صناف لتاويو ا  كثر مبيمًا،  

 .شرح تصنيف ا  صناف داخل المنيو إلى أربع فئاس بناً  على شمبيتها وربايتها 

 اتخاذ قراراس دقيقة بخصوص كل صنف: هل يستمر؟ يُموّل؟ يُروّج له؟ يُاذف؟ 

 كيف تساعو هذه التاليلاس في تاسي  المبيماس وتقليل الهور والخسائر؟  

 تحليل أداء الأصناف في قائمة الطعام 
 أولاً: جمع البيانات الأساسية لكل صنف 

 :لتاليل أي طبق، ناتاج ثلاث مملوماس أساسية

 .تكلفة المواد الخام + التغليف + التشغيل =  تكلفة الصنف ✓

 .السمر الذي يوفمه المميل =  سعر البيع ✓

 .كم مرة انباع هذا الطبق خلال فترة ممينة )مثلاً شهر( = عدد مرات البيع  ✓

 ثانيًا: مقارنة الأصناف من حيث الشعبية والربحية 

 التكلفة  –سمر البيع  = الربحية ✓

 عود مراس البيع = الشعبية  ✓

 .م  خلال متوسطاس المنيو لتصنيفها بناً  على ا  دا  تُقارن الأصناف ببعضهاثم   ✓
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 فئات 4ثالثًا: تصنيف الأصناف إلى 

 النجوم  

 شمبية عالية + رباية عالية ✓

 .أطباقك، حافظ عليها وادعمها بالتسويقأفضل  ✓

 الألغاز   

 رباية عالية + شمبية منخفضة ✓

 .ممتازة م  حيث الربح، لك  تاتاج إعادة عرض أو ترويج ✓

 كلاب  

 رباية منخفضة + شمبية منخفضة  ✓

 . ا تفيوك، غالبًا يُنصح بإزالتها أو استبوالها ✓

 ��خيول العمل  

 شمبية عالية + رباية منخفضة ✓

 .الزبائ ، لك  تكلفتها عالية، جربّ تقليل التكلفة أو تمويل السمرتجذب  ✓

 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 
 كيف تفيد هذه التحليلات؟

 .عبر دفع المميل ناو ا  صناف ا  كثر رباية :تحسين المبيعات 

 .م  خلال حذف أو تقليل طلب ا  صناف الضميفة :تقليل الهدر 

 .ما يجلب نتائج فمليةتركيز الموارد على   :رفع الكفاءة التشغيلية 

 .استراتيجية دقيقة بول القراراس المشوائية دعم اتخاذ قرارات  
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 استراتيجيات تحسين قائمة الطعام 

المنيو  وماتوى  شكل  تاسي   دور  يأتي  ا  صناف،  أدا   ممرفة  يختار    بمو  المميل  يجمل  بما 

 .ا  صناف ا  كثر رباية للمطمم بطريقة غير مباشرة، مع الماافظة على تجربة ممتمة للمميل

 .تنظيم ا  طباق داخل المنيو بطريقة تخوم مصلاة المشروع 

 .استخوام تقنياس بصرية مثل ترتيب المناصر، إبراز بمضها، أو تقليل بمضها ا آخر 

 .كتابة وصف جذاب ومقنع لكل طبق، يمزز م  رغبته لوى المميل 

 .تقليل عود الخياراس إن لزم، لتسهيل القرار وتقليل التشتيت 

 .استخوام ألوان أو رموز خفيفة للتمييز دون إزعاج بصري 

 .أهمية التنسيق مع المصمم أو الشيف أو فريق التسويق عنو تمويل المنيو 

 

 تسعير الأصناف بذكاء 

يؤثر على   السمر  وزيادة هامش، بل هو ف  واستراتيجية.  التسمير ليس مجرد تغطية تكلفة 

 .شمور المميل بالقيمة، وعلى قراره بالشرا ، وعلى الصورة الذهنية للمطمم

 

 .كيف يرتبط السمر بالقيمة التي يوركها المميل، وليس فقط بالتكلفة 

 تمزيز الجودة؟ ما الفرق بي  تسمير منخفض يهوف إلى الجذب، وتسمير مرتفع يهوف إلى   

 كيف نربط بي  الطلب على الصنف وسمره؟  

 .أمثلة على تسمير ذكي: مثل وضع صنف "غالي" ليجمل ما تاته يبوو أكثر منطقية 

 كيف تؤثر المنافسة في السوق على تسميرنا؟  

 .خطواس بنا  سياسة تسمير مرنة قابلة للتطوير والتجربة 

 

 :الطعاماستراتيجيات مهمة في تسعير قائمة 

 التسعير بناءً على التكلفة + هامش الربح 

أبسط الطرق، وهي تمتمو على ممرفة تكلفة إعواد الطبق، ثم إضافة هامش ربح ثابت )مثلاً   

40)٪. 

 .ممتازة للبواية، لكنها  ا تراعي القيمة الموركة أو سلوك المميل 

 التسعير حسب القيمة المدركة  

 .يشمر به المميل م  قيمة الطبق، وليس فقط التكلفةالسمر يُاوَّد بناً  على ما  

مثال: طبق بسيط مثل حمص الشمنور، إذا قُوّم بطريقة راقية في مطمم فاخر، يمك  تسميره   

 .أعلى م  الممتاد
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  (Psychological Pricing)التسعير النفسي 

 .، لجمل السمر يبوو أقل30بول  29.95استخوام أرقام غير كاملة، مثل  

 .أو عرض صنفي  متشابهي ، واحو غالي جوًا ليجمل الثاني يبوو ممقو اً 

 "تسعير الصنف كـ"طُعم تسويقي  

 .تقويم صنف ممي  بسمر منخفض جوًا لجذب الزبائ  )عادة يكون مشهور وسهل التاضير( 

 .الهوف منه زيادة حركة البيع لل صناف ا  خرى 

 تسعير الصنف الأعلى ثم تقديم البديل  

وضع طبق غالي جوًا في المنيو يجملك تبيع ا  طباق المتوسطة أكثر   نه يجملها تبوو منطقية   

 .السمر

 الربط بين السعر وتكلفة التشغيل  

 .بمض ا  طباق تكلف وقتًا وجهوًا كبيراً للتاضير، فلابو أن يمكس السمر هذا الجانب 

 . ا يُسمّر الطبق فقط بالمواد الخام، بل بأجور الطهاة، الكهربا ، الوقت، وحتى الخومة 

 المرونة حسب الوقت أو الموسم  

 .تمويل ا  سمار حسب فتراس الذروة أو المروض الموسمية 

 .مثال: تقويم وجبة غوا  بسمر أقل خلال وقت الظهر لتشجيع الطلب 

 التحليل المستمر والتعديل 

 .يتم مراجمته شهريًا أو موسميًا حسب أدا  ا  صناف والمبيماس لضرورةالتسمير قرار دائم، ل 

 .ا  فضل ربطه بنتائج تاليل الرباية والشمبيةم   
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 Menu Engineeringم هندسة قائمة الطعانموذج 

 : 1جدول 

 ) يتم عمله في ملفات من نوع اكسيل (  لتحليل قائمة الطعامنموذج 
 بتاريخ       الى

N0  اسم الطبق 
التكلفة 

 بالريال 

سعر البيع  

 بالريال 

عدد مرات  

 البيع 

الربحية 

 لكل صنف 
 الإجمالي  

       

       

       

       

       

       

       

       

       

       

       

       

 

 1جججج 
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 لادس ال مل ص الموخوع

هندلةة قا مة الطعا  ه  أداة تحليلية تلةاعد أصةحاب المشةاريا ف  تقيي  أداع  

الأطبةاق بنةاعل على شةةةةةعبيتهةا وربحيتهةا  تعتمةد على جما بيةانةاح دقيقةة م ةل  

تكلفة كل طبل، لةعر البيا، وعدد مراح البيا،    تصةنيا الأطباق إلى أربا  

ربحة ولكأ غير  ف اح: الأصةةناا الرابحة والمنتشةةرة )نجو  ، الأصةةناا الم

مشةةةةةهورة )ألرةا  ، الأصةةةةةنةاا الشةةةةةا عةة لكنهةا قليلةة الرب  ) يول عمل ،  

)الةةكةةلاب   والةةمةةبةةيةةا  الةةربةة   فةة   الخةةةةةةعةةيةةفةةة   .والأصةةةةةةنةةاا 

تلُةةةت د  هال التحليلاح دت اا قراراح مدرولةةةة بشةةةأأ تعديل المنيو، م ل  

 .حةاا بعض الأطبةاق، إعةادة تلةةةةةعيرهةا، أو تحلةةةةةيأ طريقةة عرخةةةةةهةا

الوحدة الةتراتيجياح اكية ف  التلةعير والعرض البصةرق لقا مة  كما تتناول  

 .الطعا ، مما يله  ف   يادة المبيعاح وتقليل الهدر وتحليأ تجربة العميل
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 1تدريب 

 إنشاء قائمة طعام وتحليل مكوناتها وتكاليفها 

 :هدف النشاط
تمكيأ المتدربيأ مأ بناع قا مة طعا  مدرولة  اصة بمشروعه  )مطع /مقهى ، ما تحديد الأصناا بدقة، وجرد مكوّناح كل 

 .طبل، واحتلاب تكلفته الفعلية، تمهيدلا لتحليله دحقلا ف  مصفوفة هندلة المنيو

 :تعليمات
 .فكر ف  مشروع  )مطع  أو مقهى  

 .بتقديمهاأصناا ر يلية ترغب  5– 4ا تر   

 .اكتب ال  كل صنا ف  القا مة، وحدد نوعه )مقبلاح، طبل ر يل ، مشروب     

 .حدد مكوناح كل طبل بالتفصيل )المقادير الملت دمة  

 .أدر  الكمية الملت دمة مأ كل مكوأ لكل طبل 

 .احتلب تكلفة كل مكوأ )الوحدة × اللعر  

 .احلب التكلفة اةجمالية للطبل الواحد 

   لتو يل بيانات  نموا  اكليل الت د   
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 تنويه للمتدربين:

يرجى مأ جميا المتدربيأ التكمال العمل على المشروع الاق ت  ا تيارل وتو يقه ف  الجللة اللابقة، لواع 

ا أو مقهى، ومتابعة بناع تفاصيله ف  هال الجللة  .كاأ مطعمل

يحتوي على الجداول الخاصة بتكاليف الأصناف وتحليل  Excel ملفيطُلب مأ كل متدرب إعداد 

، وال  بملاعدة المدرب أو المشرا، بهدا ترليخ الفه  العمل  لمفاهي  التكلفة والتلعير المنيو

   والتحليل

يلاعد هاا التطبيل العمل  على فه  العلاقة بيأ التكلفة والربحية، وات اا قراراح مبنية على بياناح 

  دقيقة

الهدا مأ هاا النشاط هو تطوير قدرة المتدرب على ات اا قراراح التراتيجية واقعية ومدرولة، 

 .ليتمكأ دحقلا مأ تحويل فكرته إلى مشروع قابل للتنفيا على أرض الواقا
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 المراجع  
 

 

 

  

 ادجتماعية  التنمية بن +  ال راعية  التنمية صندوق  
 عصرق /  شعب  مطع   مشروع  تأليس جدو   درالة 
 .اللعودق اللوق دا ل  واقعية تقديرية وتكاليا  مال  تحليل  على تحتوق  الرلمية،  المنصاح  عبر منشورة درالاح  —

 2022و ارة التجارة اللعودية، دليل ادمتيا  التجارق )الفرنشاي  ،  
 الهي ة العامة للمنشآح الصريرة والمتولطة )منشآح ، موقا  

 دليل تأليس وتشريل المطاع  
  2020; تاريخ النشر:  عبدالله لعد الحصاأ ; الم لا:   المرجا الشامل دشتراطاح فت  وتشريل المطاع  والمقاه   
 دار تشكيل للنشر والتو يا 2022, الد لليماأ الراجح  ،تطبيقيةبناع العلامة التجارية  طواح علمية  

   2013الريادة اةبداعية ف  إنشاع المشاريا، مصطفى الشيخ، إبراهي  بدراأ ,دار الشروق عماأ  
 الطبعة الأولى    2018 طة عمل ف  يو  واحد   روندا أبرام   مكتبة جرير   
 2000كوتلر يتحدث عأ التلويل،  فيليب كوتلر   مكتبة جرير  
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