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 الأولفصل ال

  

  الشراء

  متطلبات

كما . قطاعات سوق المطاعم، ومفھوم العرض الغذائي، قبل دراسة موضوعات ھذا الفصل، یجب أن تعرف

  .الصناعة الزراعیة الغذائیةیجب أن تتذكر أنواع المنتجات الرئیسیة التي تقدمھا 

  أھداف

بشكل سلیم، وستتعلم طرق إدارة، وتقییم الشراء أدركت أھمیة إدارة عملیات في نھایة الفصل ستكون قد 

  .المخزون، وحساب التكالیف، وأسعار البیع

  محتویات

 ھیكلة وإدارة المشتریات -١

  تحدید التكالیف والأسعار -٢

  الإنترنتنافذة على 

www.albaris.it : ستجد في جزء الروابط عناوین كثیر . اصة بقطاع المطاعمالخبوابة التجارة الإلكترونیة

 .، والمجلات المختصة بھذا القطاعمن مواقع شركات الصناعة الزراعیة الغذائیة، والمعارض

www.bargiornale.it : موقع لمجلة التي تحمل نفس الاسم، یقدم أخبار تتعلق بعالم المطاعم، وینشر في

  .أبحاث ومعلومات مھمة حول السوق Focusالجزء الذي یحمل عنوان 

www.gdonews.it :مدونة بھا روابط، ومقابلات شخصیة وتحلیل لقطاع التوزیع. 
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  الوحدة الأولى

  ھیكلة وإدارة المشتریات

وتتسم . قطاع المشتریات ھو القطاع الذي یتولى توفیر السلع، والمنتجات، الضروریة لتشغیل الأقسام الأخرى

الاحتیاجات المتعلقة (مھمة الشراء بأھمیة خاصة، ویجب أن تمارس بانتباه تام، مع مراعاة الجوانب التقنیة 

  ).مراقبة التكالیف(والاقتصادیة ، )بتنظیم العمل

  الأھداف

 التعرف على ھیكل إدارة المشتریات وتنظیمھا. 

 إعداد خطة مشتریات واختیار الموردین. 

 معرفة كیفیة إدارة المخزون.  

  جانبا

 تنظیم القسم -١

 تخطیط المشتریات -٢

 قنوات الشراء -٣

 اختیار الموردین -٤

 أوامر الشراء، واستقبال، وتخزین السلع -٥

 نإدارة المخزو -٦

 الراكدة تقییم السلع -٧

 النماذج -٨

 برامج الإدارة الالكترونیة -٩
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 تنظیم القسم .١

، وفریق عمل مدرب یتولى واحدة من أكثر الأنشطة ومناطق العملیضم قطاع المشتریات سلسلة من المكاتب

  .تعقیدا، حیث یقوم بالبحث، والاختیار، والشراء، ومراقبة وحفظ السلع

لا توجد إدارة للمشتریات في المطاعم الصغیرة، حیث یقوم المالك، أو المدیر بتدبیر المشتریات یومیا من 

وفي المطاعم متوسطة الحجم، تتوزع مسئولیة المشتریات على الأقسام المختلفة، . المحال القریبة من المطعم

 قاعةي یحتاج إلیھا، ویتولى أحد موظفي بإصدار أوامر شراء السلع الت) شیف او متر(حیث یقوم كل رئیس قسم 

  . الطعام، أو المطبخ، حفظ وتخزین المواد الغذائیة

وتحُدد أبعاد ھذا . إذن لا توجد إدارة فعلیة للمشتریات إلا في الشركات الكبیرة التي تتبنى سیاسة شراء مركزیة

المقدمة، وعدد العملاء  دمةالخ، ونظام المطعم، ونوع المطبخالقسم السلیمة أثناء عملیة تخطیطھ مع مراعاة 

  .والوجبات المحتملة، والوقت الضروري إتمام عملیة الشراء
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  رسم توضیحي لمراحل عملیة الشراء

 

  مناطق العمل

یجب أن توفر الشركات الكبیرة مكاتبا للمشتریات، والحسابات، ومناطق منفصلة لتسلم، وفحص، وتخزین 

  .الكبرى ساحات خارجیة تسمح بدخول وسائل النقل التابعة للموردین نتاجمراكز الإوتتوفر في . البضائع

 یجب أن تكون مضیئة، وواسعة، وأن تكون أرضیتھا قویة، وسھلة التنظیف: منطقة الاستلام. 

 تضم موازین، وعربات نقل متحركة، ویجب أن تكون متصلة بالمخازن: منطقة الفحص. 

مراجعة الوجبات والتحقق من 
قائمة الطعام

مراجعة الاحتیاجات 
الضروریة

تحدید الموردین

التفاوض مع الموردین حول 
شروط التورید

إعداد العقود

إصدار أوامر التورید

التحقق من البضاعة عند 
الاستلام، والتحقق من الفاتورة

التخزین

إدارة الشحن والتفریغ

مراقبة المخزون، والتخلص 
من التالف

القیام بالحسابات 
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 یجب أن . في موقع یسمح لھا بتوزیع السلع على الأقسام المختلفة بیسریجب أن تكون : منطقة التخزین

یتم التخزین في بیئات مختلفة وفقا لنوع وطریقة الحفظ المطلوبة لكل منتج، مع التمییز بین التخزین في 

. درجة حرارة الغرفة، والتخزین في أماكن یتم التحكم في درجة حرارتھا، ورطوبتھا، وفقا لنوع المنتج

. ب تخصیص أماكن بعینھا لتخزین أدوات النظافة، وجمع المخلفات، ووضع الزجاجات الزجاجیةویج

یجب أن تكون ھذه المناطق جافة، وجیدة التھویة والإضاءة، ومزودة بجدران عازلة، وأرضیات قابلة 

 .كما یجب أن تكون الرفوف من الصلب غیر القابل للصدأ. للتنظیف، ولا تساعد على الانزلاق

  ھیزات منطقة التخزینتج

منطقة لھا درجة حرارة 

  البیئة الطبیعیة

توجد بھا عربات النقل، والموازین، والموائد، والرفوف، التي لا 

في متناول الید، إلا إذا كان ھناك تدخل (تفاعھا عن مترین یزید ار

  ).آلي في الشحن والتفریغ

منطقة ذات درجة حرارة 

  مراقبة

ومبردات، ومثلجات، وماكینات تفریغ توجد بھا وحدات تبرید، 

  .الھواء من العبوات

 

في الشركات الكبرى، یوجد مخزنا كبیرا، تحُفظ فیھ كمیات كبیرة من المنتجات الغذائیة، وآخر صغیر، 

ویمكن حساب . قریب من المطبخ، تحُفظ فیھ مؤقتا سلع الاستھلاك الیومي، أو الاستھلاك السریع

  :قا لھذه المعادلةمساحة المخزن المثالیة وف

عدد  ÷متوسط وقت زمن التورید في الیوم ×كمیة المنتجات اللزمة لكل وجبة ×عدد الوجبات الیومیةْ 

  مساحة المخزن المثالیة= الكیلوجرامات التي تخُزن في المتر المربع

  فریق العمل

یوجد مسئول واحد عن ففي الشركات الكبیرة، . یرتبط عدد القائمین على العمل في القسم بحجم الشركة

  .المشتریات، ویعاونھ فریق العمل في فحص، وتخزین السلع
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  موظفو المشتریات

یدیر إجراءات الشراء؛ یجب أن یكون شخصا أمینا، خبیرا   رئیس المكتب

في السوق، وأنواع المنتجات، ویتمتع بقدرة عالیة على عقد 

  .الصلات، وبخبرة محاسبیة، وإداریة

یتحقق من جودة، وكمیة السلع التي یسلمھا الموردون،   موظف الفحص

  .ویجب أن یعرف خصائص المنتجات السلعیة

  .یرتب السلع في المخازن، ویوزعھا على الأقسام المختلفة  موظف المخزن

  .یھتم بحفظ المنتجات، ونظافة، وترتیب المخزن  مساعد موظف المخزن

  

  تخطیط المشتریات. ٢

منتجات غذائیة، (بتوفیر كافة السلع التي تخص أقسام الشركة المختلفة تھتم إدارة المشتریات 

، وتكون )، وما یلزم قسم خدمة الغرف في المنشآت الكبرىمشروبات، مفارش مائدة، أدوات مكتبیة

ولذا یجب أن . أكثر كمیة، وتنوعا مما ھو الحال مع الأقسام الأخرىالمنتجات المطلوبة لقسم المطبخ 

  .بین الشیف، ومسئول المشتریات، ومدیر الأغذیة، والمشروبات متصلة دائماتكون العلاقة 

مع ترسخ مفھوم الجودة الكلیة، شھدت سیاسات الشراء في المطاعم تطورا ملحوظا، فانتقلت من نظام 

یعتمد على التفاوض المباشر للوصول إلى أفضل سعر، إلى البحث عن علاقة تعاون وثقة مع 

  .إدماجھم في الشركةالموردین، بغیة 

  خطة المشتریات

تعُد خطة . تحدد الشركة، وفقا لخطة المشتریات، نوع المنتجات التي یجب شرائھا، والكمیة المطلوبة

المشتریات، وفقا لحجم العمل المحتمل، والذي یتحدد في ضوء حجم العمل في السنوات الماضیة 

وفي حالة عدم وجود بیانات لسنوات ). نبؤیةطریقة ت(، واتجاھات السوق الحالیة )طریقة تاریخیة(

سابقة، كما ھو الحال عند افتتاح نشاط جدید، أو اجراء تغییرات في الإدارة، یكون من المناسب تخطیط 

  .المشتریات لأمد قصیر

ولمعرفة أي نوع من المنتجات یجب الحصول علیھ، یجب الاسترشاد بقائمة الطعام المعدة للعملاء، 

وفي ھذه المرحلة، یكون التعاون بین . مورالخ، وبمخزون السلع في المخازن، وقبو قالأطباوبوصفات 

  .رؤساء الأقسام، ومسئول المشتریات ضروریا
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  مستویات السلع القیاسیة

بعد أن یتم تحدید المنتجات التي یجب الحصول علیھا، یجب تعریف مستوى قیاسي لكل منھا، تبعا 

تحدید مستویات السلع القیاسیة، توضع المعاییر المتعلقة بالجودة، وعبر . للغرض الذي سیستخدم فیھ

تسُجل المستویات القیاسیة في بطاقات خاصة، ویتم تحدیثھا . واص، وأوزان، وأسعار السلعالخو

یجب أن یتطابق كل منتج یتم شرائھ مع . دوریا، لتشكل، بھذه الطریقة، جزءا لا یتجزأ من عقود التورید

  .لقیاسیةمواصفات النوع ا

  نموذج مستوى شراء قیاسي خاص بقسم الطعام

  لحم بتلو: النوع الغذائي

  فخذ خلفي مع العظم: المنتج

حیوان تمت تربیتھ وذبحھ في إیطالیا، لون اللحم وردي كثیف، متماسك القوام، لون الدھن :  واصالخ

  .كیلوجرام ٣٠أبیض وردي، لا یزید الوزن عن 

  بالتعاقد: السعر

  

  راءتقنیات الش

تتنوع كمیة . بعد أن یتم تحدید خواص المنتج، یبقى تحدید تاریخ أمر الشراء، وكمیة السلعة المطلوبة

  .المنتجات المشتراة وفقا لأوقات حفظھا

یومي، أو أسبوعي على الأكثر، لأنھا مواد ) Purchase order(تتطلب السلع القابلة للتلف أمر شراء 

والسلع القابلة للتلف مثل . لقائمة الطعام التي یعدھا الشیف تبعاأولیة طازجة، تستخدم في المطبخ، 

بز، واللبن طازج، والسمك، تشُترى یومیا، بینما یشُترى الجبن الطازج، واللحم، والفاكھة كل یومین الخ

 just" في الوقت السلیم"یتبع شراء المنتجات الطازجة إذن مفھوم . أو ثلاثة، أو مرة واحدة في الأسبوع

in time وتوزع المنتجات المشتراة بكمیات مختلفة على الأقسام فورا، وخاصة قسم المطبخ، الذي ،

بتقلیل المخزون، وأوقات تخزین المنتجات، مما " في الوقت السلیم"تسمح تقنیة .  یبدأ في استخدامھا

. ع الثقةویتطلب تنفیذ ھذه التقنیة تنسیق العمل بشكل جید مع الموردین موض. یقلل من خطر تلفھا

ویمكن تحلیل متوسط الاستھلاك الأسبوعي للمنتجات الطازجة، للحصول على معلومات تبُنى علیھا 

  . توقعات الشراء
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وفي ھذه . أما بالنسبة السلع غیر قابلة للتلف، فقد تكون كمیتھا كبیرة أیضا، وفقا لتوفر مساحة التخزین

، ویعني تلك الكمیة التي تسمح بتوفیر "قتصاديحجم الشراء الا"الحالة تتحدد الكمیة وفق ما یسمى بـ

  :أفضل علاقة بین

 تقل ھذه التكالیف . تتعلق بالوقت والأیدي العاملة اللزمة لإعطاء أمر الشراء، والتسجیل: تكالیف الشراء

 .كلما زادت كمیة السلع، وقلت أوامر الشراء

 والمعدات، والمصروفات العامة،  إیجار مناطق العمل،(ترتبط بإدارة المنشأة ككل : تكالیف الحفظ

تقل ھذه . ، وبتلف بعض المنتجات المحتمل)والصیانة، والتأمین ضد الحرائق، والضرر، والسرقة

 .التكالیف إذا تكررت أوامر الشراء، وقلت الكمیات

  .وبالنسبة للمنتجات المساعدة كالأوراق، ومواد التنظیف، تحُدد فترة ثابتة لطلبات شرائھا

ن الضروري، كما أشرنا، الحفاظ على علاقة تعاون وثیق مع الموردین، فلابد من التحلي بالمرونة وإذا كان م

التي تؤھل للاستفادة من الفرص التي یقدمھا السوق، فعلى سبیل المثال، إذا أتیحت فرصة الحصول على 

  .منتجات ذات جودة عالیة، وأسعار منافسة، فیجب التفكیر في شراء كمیات إضافیة منھا

، في قطاع صناعة السیارات، وبشكل just in time" في الوقت السلیم"طبُقت لأول مرة تقنیة ١٩٢٠جانباعام 

  .خاص في ورش شركو فورد

  قنوات الشراء. ٣

تسعى الشركات الیوم . بعد تحدید اسم السلعة، وكمیتھا، ووقت الحاجة إلیھا، یجب التفكیر في شخص المورد

، وتبسیطا لإجراءات الأوامر المحاسبیة )بما یزید من المخزون(تجنبا لتفرق المشتریات لموردین، لتقلیل عدد ا

ومن جانب خر، یعني الاتصال بعدد أقل من الموردین، وجود بدائل أقل ). تعاقدات أقل(، والفنیة )فواتیر أقل(

  .في عملیة الشراء
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  :ةتتعدد قنوات الشراء، ویوضح الجدول التالي القنوات الرئیسی

یتم في الأسواق، والمركز العامة، ومحال المنتجات الغذائیة الطازجة،   شراء بالقطاعي

  .بكمیات قلیلة، وللضرورة

فیما یخص المنتجات الطازجة، یمكن التوجھ إلى موردین محلیین، 

  .یضمنون التسلیم في المواعید المقررة، والتي تكون غالبا یومیة

  .المورد والمنتج شخصا واحدا، بما یضمن جودة وجدیةیكون   شراء مباشر من المنتج

یضمن الشراء من المنتج الحصول على منتجات حصریة، تقُدم بأسعار 

  .منافسة، ولكنھ لا یوفر في الأغلب خدمة التوصیل والسلیم في المنشأة

 یعتبر ھذا. یزور الوكیل العملاء بشكل دائم، ویضمن التسلیم لصالح المنتج  شراء عبر وكیل

  .النظام ملائما من الناحیة الإداریة

یقدم تجار الجملة، ومراكز التوزیع الكبرى تنوعا كبیرا في السلع، وضمانا   شراء عبر تجار الجملة

ویتاح الشراء بالجملة، والحصول على خدمة التوصیل . أقل للمنتج

delivery في الكمیات الصغیرة أیضا.  

 cashشراء عبر ادفع و حمل 

and carry 

الذاتیة، ویوجد في المراكز  دمةالخھو نظام بیع بالجملة، ینُظم بطریقة 

تكون أسعار السلع منافسة، والفع في . الكبرى التي تخدم قطاع المطاعم

  .زانة مباشرة، ویتكفل العمیل بنقل السلعالخ

یتاح فقط الفروع التي ترتبط بشركة مالكة واحدة، حیث تقوم ھذه الشركة   شراء مركزي

تتیح ھذه الطریقة . ء كمیات كبیرة من السلع عبر مركز شراء واحدبشرا

  .الحصول على فوائد اقتصادیة كبیرة، وتیسر إجراءات الشراء

یقُصد بھ عقد التورید، والذي یوقع بین المنتج أو تاجر الجملة، والشركة   شراء بالتعاقد

ل سعر مباشرة، وینص على طلب السلع بكمیات كبیرة، ومقررة سلفا، مقاب

  .ثابت لفترة یتُفق علیھا

یتم عبر مواقع انترنت متخصصة، تعرض كتالوجات لشركات عدة،   شراء أون لاین

یلُجأ إلى ھذه الطریقة في حالة المنتجات شائعة . وأسعار السلع المختلفة

  ).الباستا، المیاه المعدنیة، وخلافھ(الاستخدام، ذات فترة الحفظ الطویلة 

  



11 
 

  الموردیناختیار . ٤

یمتلك خبیر المشتریات قائمة بالشركات المعروفة، وھو على . بعد تحدید قنوات الشراء، یتم اختیار الموردین

  :یقین بأن كل منھا قادر على

 إرضاء احتیاجات الشركة 

 من وجھة النظر التجاریة كفاءةال إثبات 

 ضمان استمراریة التورید 

  للدفعتوفیر شروط جیدة 

 المقر تسلیم البضائع عند 

ویتم إعداد بطاقة لكل منتج، . ویطُلب من الشركات المختارة إرسال كتالوج كامل بالأسعار، وطرق التورید

بعد تحلیل، ومقارنة كل العروض المطروحة، یتم اختیار العرض الذي یجمع بین . لمقارنة الأسعار المختلفة

وفي . ول عقد التورید مع الشركة التي تقدمت بھ، ثم تبدأ مرحلة التفاوض حأفضل الأوجھ التقنیة، والاقتصادیة

ھذه المرحلة من التفاوض، تبرز كفاءة خبیر المشتریات، عندما ینجح في الحصول على أفضل ضمانات 

  .الجودة، مع أسعار مناسبة، وشروط دفع میسرة

السلع، ومدى تطابقھا بعد التوقیع على العقد من الطرفین، یصبح دور خبیر المشتریات مراقبة دقة مواعید تسلیم 

  .مع معاییر الجودة المتفق علیھا

  معاییر اختیار الموردین

 الكفاءة التجاریة 

 ثبات وفاعلیة الشركة التنظیمیة 

 تنوع العرض، وتطابق السلع مع المواصفات المطلوبة 

 العلاقة الجیدة بین الجودة والسعر، وإمكانیة وجود خصومات 

  والحصول على شھادات جودة تطوعیة)المراقبة الذاتیةخطة (احترام القواعد التنظیمیة ، 

 والتغلیف، والنقلنتاجتوفر شروط السلامة الصحیة في عملیة الإ ، 

 طرق ووقت التسلیم، واحترام مواعید التورید، وإمكانیة تسلیم السلع مبكرا في وقت الضرورة 

  صدور الفاتورةیوما من تاریخ  ٩٠، ٦٠، ٣٠عند التسلیم، او في خلال (طرق الدفع( 
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 شروط إعادة السلع غیر المطابقة لأمر التورید 

  خدمات أخرى تكمیلیة 

اص في حالات استثنائیة الخفي الھیئات العامة، یرتبط اختیار الموردین بعدة قواعد تنظیمیة، تتیح التفاوض 

العامة؛ وتفوز بالعقد ولا یسُند التورید إلى الشركات إلا عبر المناقصات . فقط، أو عند تورید كمیات صغیرة

  .الشركة التي تقُدم العرض الأكثر ملائمة من الناحیة الاقتصادیة

  أوامر الشراء، واستقبال، وتخزین السلع. ٥

عند طلب كمیات قلیلة من ). عبر الفاكس أو البرید الإلكتروني(مكتوبة  تقدیم أوامر الشراء إلى الموردین یفُضل

مطلوبة، أما في حالة على قائمة المنتجات، والكمیات ال عادة السلع، من الموردین المعتادین، یقتصر أمر الشراء

والدفع،  فیكون من الأفضل أن ینص كل أمر من أوامر التورید على شروط التسلیم، الكمیة كبیرةالتوریدات 

  .ومصروفات النقل، والجزاءات التي ستفرض في حالة عدم احترام شروط، ومواعید التسلیم

یجب فحص السلع لحظة تسلمھا، والتأكد من مطابقتھا لأوامر التورید من حیث الجودة، والكمیة، وحالة الحفظ 

". بدون فحص"على الاستمارة  وإذا تعذر فحص كافة السلع لحظة تسلمھا، یوقع على الاستلام، ویكتب. الجیدة

؛ تمُلأ استمارة النقل، واستمارة ارجي للبضائع التي تمت الموافقة علیھا، وتنُقل إلى المخزنالخیزُال التغلیف 

  .التسلیم، التي تسُتخدم داخلیا

في المنشآت الكبرى، یكون من الأفضل تقسیم مساحات التخزین إلى أقسام، مع تحدید عدد الرفوف الموجودة 

یسمح ھذا النظام بإعطاء كود للمنتجات المتنوعة، مما یجعل . داخل كل قسم، والأجزاء التي یتكون منھا

  .الوصول إلیھا أمرا یسیرا

  صورة مخزن بضائع

  :تتنوع طرق التخزین كما یلي

 مما ییسر من عملیة العثور یوضع كل نوع من المنتجات في مكان بعینھ، : تخزین في مساحة ثابتة

 .كن، في بعض الأحیان، تظل الأماكن المخصصة لبعض السلع غیر مستغلةعلیھ، ول

 تنظم السلع بشكل جید وفقا للمساحات المتاحة، ویتم الوصول إلیھا عبر : تخزین في مساحات متغیرة

 .نظام معلوماتي یحفظ موقع البضائع
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 الاستخدام، بینما یتم یستخدم التخزین في مساحات ثابتة للمنتجات یومیة : تخزین بطریقة مختلطة

 .اللجوء إلى التخزین في مساحات متغیرة في حالة السلع التكمیلیة

یجب أن یتم التخزین وفق معیار التوظیف، الذي یسمح بدوریة استخدام المخزون، واستھلاكھ وعلى أیة حال، 

الدخول، الأول في الأول في ( FIFOیتم توزیع أقسام المخزن وفقا لنظام . تبعا لتاریخ انتھاء الصلاحیة

؛ ففي كل قطاع من المنتجات، تخرج السلع التي دخلت المخزن أولا، تفادیا لاستخدام سلع نفدت مدة )روجالخ

  .صلاحیتھا، وللتخلص من السلع التالفة

  

  إدارة المخزون. ٦

بین لا یھدف عمل خبیر المشتریات إلى تكدیس السلع في المخزن، بل إلى التوصل إلى التوازن المطلوب 

جاھزیة المنتجات، والفائدة الاقتصادیة التي تجُنى من عملیات الشراء بكمیات كبیرة، واستغلال مساحات 

؛ ویسمح مستوى الاحتیاطي بتقییم كفاءة القسم. المخزن على أفضل وجھ، وتسھیل إجراءات الشحن، والتفریغ

ضعف كفاءة الآلة التنظیمیة، وكلما قل  كلما زاد مخزون سلع قسم معین، كلما زادت مخاطرة تلف المنتجات، أو

  .المخزون، زادت مخاطرة عدم القدرة على الوفاء باحتیاجات أقسام الشركة

  تكالیف المخزون

 أعباء مالیة 

 تكالیف توقف حركة رأس المال 

  ضرر -سرقة -تلف(أعباء المخاطرة( 

 تكالیف التامین 

  تحریك -مساحات(تكالیف التخزین( 

  إدارة -أفراد -أمن -منشآت(تكالیف إداریة( 

  :إن وظیفة مسئول المشتریات ھي الحفاظ على مستوي المخزون كما یلي

 أعلى من الدرجة الدنیا، أو درجة الأمانout stock  الاحتیاطي الضروري القادر على ، التي تعني

م من قبل ، والتأخیر في مواعید التسلینتاجالوفاء بالمتطلبات غیر المتوقعة، وتعویض أخطاء الإ

 .الموردین
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 أقل من الدرجة القصوىover stockالتي تعني أقصى كمیة مخزنة ،. 

  . یةنتاجإن المخزون المثالي ھو الذي یسمح بوجود كمیة المنتجات اللازمة للأنشطة الإ

، یزید من احتمال حال وجود نمط استھلاك غیر عادي تظھر الصعوبة الكبرى في إدارة المخزون في

جعل المنتجات بدرجة مبالغ فیھا، أو، یؤدي، على النقیض، إلى نفاذ منتجات أخرى، مما یتراكم بعض 

  .الشركة تلجأ إلى الشراء بشكل عاجل، وأسعار مرتفعة

وفي . إذا كان نمط الاستھلاك الذي تسجلھ الشركة عادیا، یصبح من الیسیر إعداد برنامج لعملیات الشراء

، والذي یعني إصدار أمر تورید جدید، عندما یصل "ى إعادة الطلبمستو"ھذه الحالة یمكن تبني نموذج 

  .مستوى المخزون إلى حد مقرر سلفا

  :یحُسب مستوى إعادة الطلب وفقا لما یلي

 الوقت الذي یلزم المورد لتسلیم السلع 

 نتاجالمسجل في فترة سریان الإ الاستھلاك الیومي 

 و متغیرة وفقا لأعلى أو أقل استخدام للمنتج في كمیة أقل مخزون، ویمكن تقدیرھا بطریقة ثابتة، أ

 .فصول العام المختلفة

  حساب مستوى إعادة الطلب للطماطم

  طماطم منزوعة القشر: المنتج

  یوم ١٢: الوقت اللازم للتورید

  برطمانات ١٠: الاستھلاك الیومي

  ٧٠= ١٠+ ٥ ×١٢: مستوى إعادة الطلب

یتم إصدار أمر تورید جدید، وفقا للفائدة الاقتصادیة برطمانا،  ٧٠عندما یصل مستوى المخزون إلى 

  .برطمان ١٤٠للمشتریات، والتي تعادل ھنا 
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  تقییم السلع الراكدة. ٧

في الحالات الاستثنائیة التي یتم . تقوم الشركات، في نھایة كل عام مالي، بتقییم مخزونھا من السلع مادیا

قیمة بسعر ثابت طوال العام، یكون حساب ال) صلاحیتھ طویلةدائما ما تكون فترة (فیھا شراء أحد المنتجات 

، لتغطي %٢٠و ١٥یضُاف إلى قیمة كل وحدة تم شراؤھا نسبة ثابتة، تتراوح بین : المادیة بسیطا للغایة

تكون تكلفة السلعة متغیرة، وقد تبقى، في نھایة العام، كمیات من نفس  الأغلب،وفي . تكالیف التخزین

لا یكون من الیسیر تحدید الشحنة التي تنتمي ھنا و مختلفة، وبأسعار مختلفة؛ السلعة، تم شراؤھا في شحنات

لتكالیف اص باالخالمعیار (، مما یسمح بتقییم المخزون وفقا للتكلفة الواقعیة، أو التاریخیة إلیھا كل وحدة

  ).اصةالخ

 :تسمح القوانین الإیطالیة بتحدید قیمة المخزون الراكد عن طریق تطبیق أكثر الطرق بساطة، وھي

 ووفقا لھا تقُیم تكلفة السلعة بحساب متوسط تكالیف الشراء المختلفة : طریقة حساب متوسط التكلفة

لوحدات كلھا، ویقسم حاصل ضرب عدد الوحدات داخل كل شحنة في تكلفة الوحدة، ثم تجمع ا(

 ).الحاصل على عدد الوحدات المشتراة طوال العام

  طریقةFIFO) :یفُترض أن الوحدات التي تنتمي إلى الشحنات ): روجالخالأول في  -الأول في الدخول

وفقا  القدیمة قد تم استخدامھا، ولم یتبق في المخازن إلا الوحدات الحدیثة، ولذا یتم تقییم المقابل المادي

 .كالیف الشحنات الأخیرةلت

  طریقةLIFO) :یفُترض أن الوحدات التي تنتمي إلى ): روجالخالأول في  -الأخیر في الدخول

الشحنات الحدیثة قد تم استخدامھا، ولم یتبق في المخازن إلا الوحدات القدیمة، ولذا یتم تقییم المقابل 

 .لتكالیف الشحنات الأولىوفقا  المادي

  طریقةHIFO :)یفُترض أن الوحدات التي تنتمي إلى ): روجالخالأول في  -الأغلى عند الدخول

الشحنات الأغلى قد تم استخدامھا، ولم یتبق في المخازن إلا الوحدات ذات الأسعار المنخفضة، ولذا یتم 

 .لتكالیف الشحنات ذات الأسعار المنخفضةوفقا  تقییم المقابل المادي

، وبغض النظر عن FIFOحدید قیمة عینات المخازن المادیة؛ وفقا لطریقة وتستخدم نفس تلك الطرق في ت

المنتج الذي تم استلامھ، تحُسب قیمة العینة تبعا لتكلفة الشحنات الأولى، بینما یتم التقییم، وفقا للطریقة 

LIFO تبعا لتكلفة الشحنات الأحدث، وفي الطریقة ،HIFOوبشكل عام، یفُضل. ، تبعا للشحنات الأغلى 
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الحساب وفقا لتكلفة الشحنات الأحدث، في حال ارتفعت الأسعار، أما إذا انخفضت، فیتم التقییم وفقا لتكلفة 

  .الشحنات الأقدم

  

  النماذج. ٨

یمتلك مسئول . تتنوع النماذج التي ترتبط بعملیات الشراء، فبعضھا إجباري، وبعضھا یحرر للاستخدام الداخلي

، وأوامر )ترُسل واحدة منھا إلى المورد(لتسجیل تفاصیل كل عملیة شراء المشتریات سلسلة من البطاقات 

  .التورید، وحركة السلع

ارجة في سجل الشحن، والتفریغ، وفي أرشیف البطاقات التعریفیة، وتختص كل الختسُجل البضائع الواردة، و

  .بطاقة بنوع من المنتجات، ویتم تحدیثھا باستمرار

ویجب أن یحمل . لمخازن إلى الأقسام المختلفة طلبات تُسجل على أوامر صرفیتحكم في انتقال السلع من ا

، تُختار عینة دوریة من دمةالخولتیسیر . كل أمر صرف یرسله أي من الأقسام اسم السلعة، والكمیة المطلوبة

  .السلع ذات مدة الصلاحیة الطویلة، أو سریعة الاستهلاك، وتوضع في المطبخ، أو في قاعة الطعام

یحرر مسئول المشتریات، لكل قسم، قسیمة استهلاكات یومیة، ویوقعها مسئولو كل قطاع، وملخصات أسبوعیة 

 التحقق من الاستهلاك في أمد قصیر، ومتوسط، إمكانیة تتیح هذه الطریقة. وشهریة لأوامر الشراء، والعینات

  .وتعطي فرصة للإدارة للتدخل في حال وجوب تصحیح خطأ، او حدوث تلف

  

ویمكننا أن نضیف إلى النماذج السابقة، نموذج ملاحظات الحركة، والذي تسُجل فیھ مراحل انتقال السلعة من 

  .دمةالخقسم لآخر؛ وسجل السلع التالفة، الذي تكُتب فیھ أسماء السلع التالفة، أو التي تحطمت أثناء تقدیم 

التي تستخدمھا في أغراض محاسبیة، تسُلم كل الوثائق التي یحررھا مسئول المشتریات إلى الإدارة، 

  .وإحصائیة
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  الإدارة الالكترونیةبرامج . ٩

یندر الیوم وجود شركات لا تستخدم البرامج الالكترونیة، لتسھیل عملیات التسجیل، والشحن، والتفریغ، وإعادة 

  .الطلب، وأرشیف بطاقات السلع

تسمح برامج المخازن الالكترونیة بتسجیل أرشیف الموردین، والمنتجات، كاملا، بما في ذلك المعلومات 

. وبیانات أوامر الشراء، وطلب العینات، والمخزون من كل سلعةاصة بتفاصیل، وخواص عملیات الشراء، الخ

كما یسمح باستخراج البیانات التي . أوتوماتیكیا" مستوى إعادة الطلب"ویتولى البرنامج أوامر الشراء عند بلوغ 

الأكثر استھلاكا في فترة  الأطباقتوضح نوع السلعة الأكثر استھلاكا، والموردین الأكثر توریدا للشركة، و

  .ویمكن لبعض البرامج حساب متوسط تكلفة أحد المنتجات. معینة

  .ھیئة مسحوق كریستالي، وتدخل في الصناعاتالغذائیة مثل الشیكولاتة
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  أسئلة

  :ضع علامة صواب أو خطأ

  .في المخزن القریب من المطبخ، تحفظ بعض المنتجات بكمیات كبیرة

  :اختیار من متعدد

  :إحدى مھام القائم على الفحص ھي

 ترتیب السلع داخل المخزن -

 التحقق من تطابق أمر الشراء مع نموذج التسلیم -

 توزیع المنتجات على الأقسام -

 تنظیف المخازن -

  :over stockیعني مصطلح 

 عدم وجود مخزون -

 القیمة الاقتصادیة للشراء -

 حد الأمان  -

 مخزون أكبر من أقصى كمیة مطلوبة -

  :أجب عما یلي

 ؟ما ھي مناطق عمل إدارة المشتریات في الشركات الكبرى -

 ؟المستویات القیاسیة لعملیة الشراء، وما الغرض منھاما ھي  -

   



19 
 

  الوحدة الثانیة

  والأسعار تحدید التكالیف

ویشترك في ھذه العملیة الإدارة، . تعتبر مراقبة التكالیف، وتحدید أسعار البیع عاملا أساسیا في نجاح المطعم

  .ومدیر الأغذیة والمشروبات، ورؤساء الأقسام، ومن بینھم مدیر المشتریات

  الأھداف

 معرفة كیفیة تقدیر التكالیف التي تتحملھا الشركة -

 تكالیف الأغذیة والمشروباتمعرفة كیفیة حساب  -

 مور الصحیحةالخ، والمشروبات، والأطباقكیفیة حساب أسعار بیع معرفة  -

  جانبا

 تحلیل التكالیف .١

 تكالیف الأغذیة والمشروبات .٢

 والھامش التجاري التكالیف الاجمالیة المرجحة، والأرباح، .٣

 حساب أسعار البیع .٤

 

 تحلیل التكالیف .١

السوق، یجب علیھ أن یخُضع الجوانب المالیة، والاقتصادیة لمراقبة لكي یحتفظ المطعم بوضع تنافسي في 

  .وفي ھذا الإطار، یصُبح حساب التكالیف أمرا أساسیا. مستمرة، بھدف تقلیل النفقات

تبدأ من الاستثمار في شراء التجھیزات، والمعدات، ونفقات : تتنوع التكالیف التي تتحملھا شركة تقدیم الطعام

تعتبر ). میاه، كھرباء، غاز، وخلافھ(وتكالیف الأیدي العاملة، والنفقات العامة، والتكمیلیة المواد الأولیة، 

اصة بالمنتجات الغذائیة، الخقات العامة، وتكالیف العمل، ثابتة، على المدى القصیر، بینما تتغیر النفقات النف

  .وتكالیف الأیدي العاملة الإضافیة، وتتواءم مع حجم العمل الممارس

. لك كل شركة خطة مسبقة للتكالیف التي تنوي انفاقھا، ونظام مراقبة لتلك التكالیف التي تتحملھا بالفعلتمت

  .طة، یمكن تقییم بنود التكلفة التي فاقت توقعات الإنفاق، وتعدیلھاالخوبتحلیل كل مكون من مكونات ھذه 
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  تكالیف شركة تقدیم الطعام

  الأولیة، وتكلفة الأیدي العاملة المعینةمبلغ تكلفة المواد   التكلفة الأولى

مبلغ التكلفة الأولى، وتكالیف الأیدي العاملة الإضافیة، والمعدات،   نتاجتكلفة الإ

  والأجھزة

  والنفقات العامة نتاجمبلغ تكلفة الإ  التكلفة الاجمالیة

  

  تكالیف الأغذیة والمشروبات. ٢

ویمكننا أن . الأطباقومصاحبة إنتاجت الغذائیة المستخدمة في إن تكالیف المطعم التقلیدیة ھي تكالیف المنتجا

  :نمیز بین

 أي تكالیف المنتجات الغذائیة: تكالیف الطعام 

 مورالخأي تكالیف المشروبات و: تكالیف المشروبات 

وبحاصل جمع ھذین العنصرین، نحصل على تكالیف الأغذیة والمشروبات، أو التكالیف الإجمالیة للمواد 

  .المستخدمةالأولیة 

  تكالیف الأغذیة الفعلیة

بینما لا یشكل حساب تكالیف المشروبات أي صعوبة، یجب أن یؤخذ في الحسبان، عند حساب تكالیف الأغذیة، 

ولھذا تدفع الشركة، عند شراء كمیة كبیرة من المنتجات الغذائیة، . أن نسبة معینة منھا تفُقد أثناء مراحل العمل

ویصبح من المھم، إضافة إلى ). انظر المثال(استخدامھ، مما یزید من التكلفة الفعلیة للسلع مقابل جزء لن یتم 

، أو تلك التي تحقق نسبة عاملي الجودة، والسعر المناسب، اختیار المنتجات التي تضمن ناتجا نھائیا مرتفعا

  .تلفیات ثابتة، وقلیلة نسبیا
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  :مثال

  سلامي: المنتج

  € ٣٢: سعر الكیلو

  %١٠: نسبة الھالك

  €٣٢.٥= ١٠٠ ×٩٠: ٣٢: تكلفة الكیلو الفعلیة

  حساب تكالیف الأغذیة والمشروبات الفعلیة

  :اصة بفترة محددة، یمكننا أن ننفذ خطوات الجدول التاليالخلحساب تكلفة الأغذیة، والمشروبات الفعلیة 

  €١٨.٢٠٠  احتیاطي في أول الشھر

  €٣٤.٠٠٠  مشتریات الشھر

  €٥٢.٢٠٠  المتاحة خلال ھذه الفترة قیمة السلع

  €١١.٦٠٠  احتیاطي في نھایة الشھر

  €٤٠.٦٠٠  تكالیف السلع المستخدمة

مصروفات دعائیة، ویمكن اعتبارھا (عدد الوجبات التي قدمتھا الإدارة 

  )مصروفات عامة

٣.٤٧٠€  

  €٢.٣٠٠  )نفقات تضُاف إلى تكالیف الأیدي العاملة(وجبات العاملین 

  €٣٤.٨٣٠  الأغذیة والمشروبات الفعلیةتكالیف 

  

وبقسمة تكالیف الأغذیة والمشروبات الفعلیة على عدد الوجبات المباعة، نحصل على متوسط تكالیف المواد 

  .الأولیة المستخدمة في الوجبة الواحدة
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  والھامش التجاري ، والأرباح،التكلفة الاجمالیة المرجحة

المتعلقة بقطاع المطاعم على التكالیف الأساسیة التي تتحملھا شركات القطاع، تطلعنا الدراسات الإحصائیة 

  :وھي كالتالي

  الولائم/ المطاعم الجماعیة  المطاعم التقلیدیة

  %٢٥= مواد أولیة  %٣٥= مواد أولیة 

  %٥٠= أیدي عاملة   %٥٠= أیدي عاملة 

  %٢٥= نفقات عامة   %١٥= نفقات عامة 

 

ھذه النسب، والتعرف على تكالیف الأغذیة والمشروبات في فترة محددة، أن نحسب ویمكننا، بالنظر إلى 

  :، والتي یمكن تقسیمھا على أوجھ إنفاق ثلاث، كما یليالتكالیف الإجمالیة المرجحة

  € ٩٩.٥١٤= ١٠٠× ٣٥: ٣٤.٨٣٠= التكلفة الاجمالیة المرجحة 

  :التوزیع على ثلاث أوجھ

  €٣٤.٨٣٠%) = ٣٥(مواد أولیة 

  €٤٩.٧٥٧%) = ٥٠(ي عاملة أید

  €١٤.٩٢٧%) = ١٥(نفقات عامة 

والدخل الفعلي الذي تحقق في نسبة الأرباح المخطط لھا، معرفة بعد تحدید التكالیف الإجمالیة المرجحة، و

وفي حالتنا ھذه، وبافتراض أن . الفترة موضوع الدراسة، یمكننا التحقق مما إذا كان الربح المتوقع قد تحقق أم لا

  :، نحصل على€١٢١.٦٠٠، بینما الدخل الشھري ھو %٢٠الربح المتوقع كان 

  € ٢٢.٠٨٦=  ٩٩.٥١٤ - ١٢١.٦٠٠= الربح 

  %١٨.١٦=  ١٠٠× ١٢١.٦٠٠: ٢٢.٠٨٦= نسبة الربح 
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وبطریقة تماثل تلك المستخدمة في تحدید الربح، یمكننا أن نحدد تأثیر . وھكذا یقترب الناتج من النسبة المتوقعة

  .زانةالخأنواع التكالیف المختلفة على الأرباح، ونحصل بھذه الطریقة على التوزیع النسبي الكامل لدخل 

یھ بطرح تكالیف المواد الأولیة من دخل یعتبر الھامش التجاري مؤشرا آخرا على دخل الشركة، ونحصل عل

  :زانة، كما ھو المثالالخ

  €٨٦.٧٧٠=  ٣٤.٨٣٠ -١٢١.٦٠٠= الھامش التجاري 

، التي تدور حول )نسبة الھامش التجاري(وتعتبر قیمة الھامش التجاري أقل أھمیة من تأثیره على الأرباح 

وھكذا یكون . في محال الجیلاتي% ٨٥في محال الحلوى، و% ٨٠في البارات، و% ٧٥في المطاعم، و% ٧٠

  :المطعم الذي نتحدث عنھ، متوائما مع النسب التي نتحدث عنھا

  %٧١.٣٦= ١٠٠× ١٢١.٦٠٠: ٨٦.٧٧٠= نسبة الھامش التجاري 

  :ویلخص الجدول التالي النتائج التي توصلنا إلیھا في الفترة موضوع الدراسة

  التأثیر على الأرباح    

  %١٠٠  €١٢١.٦٠٠  زانةالخدخل 

  %٨١.٨٤  €٩٩.٥١٤  التكلفة الإجمالیة

  %٢٨.٦٤  €٣٤.٨٣٠  المواد الأولیة

  %٤٠.٩٢  €٤٩.٧٥٧  الأیدي العاملة

  %١٢.٢٨  €١٤.٩٢٧  النفقات العامة

  %١٨.١٦  €٢٢.٠٨٦  الربح
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  حساب أسعار البیع. ٤

وبشكل عام، وقبل تحدید . الكاملةمور، والقوائم الخ، والأطباقعلى أساس تحلیل التكالیف، یتم تحدید سعر بیع 

الأسعار، یجب أخذ نظام المطعم، وموقعھ، ونوع العملاء، والأسعار التي تعتمدھا المطاعم المنافسة، في 

  .الاعتبار

  الأطباقأسعار 

  :والطریقتان الرئیسیتان ھما. ، والقوائمالأطباقأسعار تحدید  تتعدد طرق

 طریقة ھامش الربح الثابت 

  المختلطةالطریقة  

  أسس تحدید أسعار البیع

  بسعر متوسط یتناسب مع قدرة العملاء على الإنفاق أطباقتقدیم 

  أطباقویجب أن تكون ): منخفضة -متوسطة -مرتفعة(على ثلاثة شرائح للأسعار  الأطباقتقسیم 

 الشریحتین المتبقیتین أطباقالشریحة الوسطى مساویة لمجموع 

  ٢.٥وأقلھا سعرا، على  الأطباق یجب أن یزید الفارق بین أغلى القائمة، لاداخل كل مرحلة من مراحل 

لطبق  €١٠ضروات، والخلشوربة  € ٤الأولى، تتراوح الأسعار بین  الأطباقعلى سبیل المثال، في (

 )من الباستا الطازجة مع صلصة السمك، أو الصدفیات

 إقامة علاقة جیدة بین الجودة والسعر 

  ھامش الربح الثابت

ویمكننا الحصول على المعامل . یمكن تحدید ھامش الربح الثابت، بحساب تأثیر تكلفة المواد الأولیة على الدخل

  :المختلفة، لتحدید أسعار بیعھا، من المعادلة التالیة الأطباقالذي تضُرب فیھ تكالیف 

  نسبة تكالیف المواد الأولیة على الدخل: ١٠٠= معامل ھامش الربح 

: ١٠٠ثال، ووفقا للمعلومات المذكورة في الجدول السابق، یكون معامل ھامش الربح مساویا لـ فعلى سبیل الم

 € ٩.٥= ٣.٥× ٢.٧، فیتحدد سعره بـ € ٢.٧وھكذا، وبفرض أن تكلفة غذاء طبق ما تساوي . ٣.٥= ٢٨.٦٤

  ).مع التقریب إلى الرقم الأعلى(
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عملیات تقریبیة بسیطة، وذلك عن طریق ضرب وفي بعض الأحیان، یتم الحساب بنفس الطریقة، ولكن في 

  .تكلفة المواد الأولیة في معامل ثابت یتم استنتاجھ من أسعار السوق، والمنافسین

ذات  الأطباق، فقد یسيء تقدیر المفردةالأطباقة بالنسبة لتقییم أسعار وفي الإجمالي، یبدو ھذا النظام صارما للغای

لھذا تعتبر ھذه . ذات تكلفة الغذاء المرتفعة بعیدة عن منال العملاء طباقالأتكلفة الغذاء المنخفضة، وقد یجعل 

فعلى سبیل المثال، یحُدد سعر قائمة طعام، . في تحدید القوائم الكاملة ذات الأسعار الثابتة أكثر ملائمة ةالطریق

  ).٣.٥×  ٧.٢٥حاصل ( €٢٦، بـ )مع التقریب إلى الرقم الأعلى( € ٧.٢٥تكلفت موادھا الأولیة 

  جانبا

فرنكا،  ١٦٣فردا، في المطعم الفرنسي روبیر،  ١٢دفع الكاتب الفرنسي ستاندال في غداء ضم ١٨٠٤عام 

  .فرنكا كانت تكفي للعیش لمدة عام ٥٠عد أن وقد ذكر فیما ب. فرنكا للندلاء ١٢إضافة إلى 

  الطریقة المختلطة

تكلفة المواد الأولیة أساسیا، ویضاف إلیھ ھامش ربح متغیر وفي ھذه الطریقة أیضا، یعتبر الحصول على 

وفیما یخص الأیدي العاملة، یتم . ، والنفقات العامة، والربح المتوقعفي الدقیقة یرتبط بتكالیف الأیدي العاملة

  .الإیطالیینالاستعانة بمتوسط التكلفة للفرد، یمكن الحصول علیھ من اتحادات القطاع، ومن بینھا، اتحاد الطھاة 

المختلفة، یحُدد متوسط تكلفة العمل الضروري لكل كمیة من الطعام،  الأطباقوبالنظر إلى أوقات إعداد 

  :ونختصر ھذه الطریقة كما یلي. ویضُاف إلیھا مبلغا ثابتا لتغطیة النفقات العامة، ونسبة الربح المقررة

  = تكلفة الطبق المرجحة

  المبلغ الثابت+ عدد دقائق العمل× عاملة في الدقیقة تكلفة الأیدي ال+  تكلفة الأغذیة

  نسبة الربح+ تكلفة الطبق المرجحة= سعر البیع

  

  

  

  مثال حساب سعر بیع طبق بالطریقة المختلطة
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  مقبل نباتي: طبق

  €١.٥٨: تكلفة الغذاء

  € ٠.٤: تكلفة الأیدي العاملة في الدقیقة

  ٦: عدد دقائق العمل لكل طبق

  €١: العامة الثابت مبلغ تغطیة النفقات

  %٤٠: نسبة الربح المتوقعة

  € ٤.٩٨)= ٦×  ٠.٤+ (١.٥٨: تكلفة الطبق المرجحة

  € ٧)= ١٠٠: ٤٠×  ٤.٩٨+ (٤.٩٨: سعر البیع

عوامل متغیرة تتبع الوقت المطلوب لإعداد كل طبق، ویوجد نظام آخر، تضُرب فیھ تكلفھ المواد الأولیة في 

وقد یكون العامل المعبر عن الوقت اللازم . ویضُاف إلى ذلك قیمة مبلغ النفقات العامة، ونسبة ھامش الربح

للتجھیزات  ٤لتلك طویلة المدة، و ٣للتجھیزات متوسطة المدة، و ٢.٥السریعة، و الأطباقفي  ١.٨للإعداد 

 €٢.٥الأولى، و طباقللأ €٢للمقبلات، و €١.٨المبلغ المعبر عن النفقات العامة، فیضُاف ویختلف . المعقدة

  .للحلوى €١.٨الجانبیة، و طباقللأ € ١.٥الرئیسیة، و طباقللأ

  :ویحُسب سعر المقبلات وفق لھذه الطریقة كما یلي

  )تكلفة مرجحة( ٤.٦٤= ١.٨)+ ١.٨× ١.٥٨(

  )تقریب للرقم الأعلىمع ال( € ٦.٥)= ١٠٠: ٤٠× ٤.٦٤+ (٤.٦٤

  

  

  

  

  قدرة العمیل على الإنفاق
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فعلى سبیل المثال، إذا كانت . مور المختلفة، یمكن استنتاج قدرة العمیل على الإنفاقالخبتحلیل منحنى مبیعات 

، یصبح من الضروري تقریب سعر €١٢الزجاجات الأكثر رواجا ھي تلك التي تبُاع بأسعار تتراوح حول 

  .إلى ھذا الرقم، لتحقیق زیادة في المبیعات، وربح أكبرالمنتجات الأخرى 

  المنافسة

وقد یؤدي اتباع . مور مختلفة كثیرا عن لائحة الأسعار التي یطبقھا المنافسونالخلا یجب أن تكون أسعار بیع 

  .ھذا المعیار إلى مراعاة اختیارات الآخرین، دون اعتبار التكالیف التي تتحملھا الشركة

  حوافز

مور الراكدة منذ وقت طویل، وفي جذب الختبني سیاسة الأسعار تنشیطیة مفیدا في تحفیز بیع بعض  قد یكون

اصة، كعرض قائمة الیوم ذات السعر الثابت، أو قائمة التذوق التي الخانتباه العملاء إلى بعض العروض 

  .یصاحبھا أنواع من النبیذ

  

  

  

  

  

  

  

  

  

  

  

  أسئلة
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  :ضع علامة صواب أو خطأ

 اء التي تقدمھا الإدارة عنصرا من عناصر النفقات العامةوجبات الغدتعتبر  -

 %٧٥الھامش التجاري للبارات ھو  -

 مور الأقل شھرةالخمور وفق تقدیر العملاء ببیع الختسمح طریقة تحدید أسعار  -

  :اختیار من متعدد

  :نسبةفي المطاعم التقلیدیة، یعادل تأثیر تكلفة المواد الأولیة على التكالیف الكلیة 

- ٥٠% 

- ٣٥% 

- ٢٥% 

- ١٥% 

  :أجب عما یلي

 لماذا تعتبر مراقبة الأسعار ضروریة في النمو الاقتصادي للشركة؟ -

 :احسب سعر بیع طبق بالطریقة المختلطة وفقا للبیانات التالیة -

العامة ، مبلغ ثابت للنفقات ٧،عدد الدقائق €٠.٤: ، متوسط تكلفة الأیدي العاملة في الدقیقة€١.٤٤: تكلفة الأغذیة

٤٥، €١.٢%  
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  امسالخالفصل 

  منطقة البیع

  متطلبات

المطعم،  قاعةفي  دمةالخالمعلومات الأساسیة المتعلقة بیجب أن تتذكر، قبل دراسة موضوعات ھذا الفصل، 

وخصائص المطاعم المختلفة، وأنواع المطابخ، والمنتجات التي تشكل العرض الغذائي، ومعاییر كتابة قائمة 

  .الطعام

  أھداف

كما . الأكثر ملائمة لكل مناسبة دمةالخالطعام، والبار، وفنیات  قاعةتنظیم في نھایة الفصل ستكون قد تعلمت 

، وستدرك فنیات إعداد الكوكتیلات، الأطباقستعرف القواعد الأساسیة لاختیار الشراب المناسب لكل طبق من 

  .والمشروبات

  : محتویات

 الطعام قاعة -١

 قاعةتنظیم وإدارة خدمة ال -٢

  المزاوجة بین الطعام والمشروبات -٣

  الإنترنتنافذة على 

www.degustatoriacque.com : موقع اتحاد متذوقي المیاه المعدنیةADAM تساعد ارشاداتھ على تعلم ،

  .الطعام طباقملائمة كل نوع منھا لأكیفیة تقدیر أنواع المیاه المعدنیة المختلفة، و

www.aibes.it :یحوي معلومات ھامة حول طرق إعداد الكوكتیلات. موقع الاتحاد الإیطالي لعاملي البارات. 

www.oifb.it :ام خاصة وتوجد أقس. بوابة الكترونیة تختص بفحص اتجاھات الاستھلاك خارج المنزل

  .مور، والبیرة، ومقالات ھامة حول عالم الأغذیة والمشروباتالخبالمواد الزراعیة الغذائیة، و

www.beviresponsabile.it :یحفز استھلاك المشروبات . موقع خاص باتحاد مصنعي البیرة والملت

 .مخاطر المبالغة في تناول الكحولیاتالكحولیة بشكل رشید، ویحذر من 
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  الوحدة الأولى

  الطعام قاعة

للعملاء، ویحدث ھذا في أماكن تختلف وفقا لنوع المطعم نفسھ؛ فقد  الأطباقفي تقدیم  تقدیمیتمثل نشاط البیع وال

أو صالات طعام الشركات، أو المدارس، أو  في صالات طعام أو بارات الفنادق، والمطاعم العامة، دمةالختقُدم 

طعام مضیئة، ومرحبة، تتوفر فیھا شروط السلامة الصحیة عاملا  قاعةویعتبر توفیر . على متن الطائرات

  .رئیسیا في الترویج للمطعم

  الأھداف

 الطعام الرئیسیة قاعةمعاییر تخطیط معرفة  -

 الطعام قاعةتجھیزات معرفة  -

  جانبا

 التخطیط .١

 قاعةتجھیزات ال .٢

 مورالخقبو  .٣

 التخطیط .١

الطعام ھي مكان الاتصال بین العمیل، والشركة، حیث تتشابك عدة أوجھ مادیة، ورمزیة، مع القیم  قاعةإن 

، ومذاق الأطباق، ثیاب العاملین، تقدیم قاعةأثاث ال(من عناصر مادیة ملموسة  دمةالختتكون . الاجتماعیة

  ).التھذیب، استعداد، وكفاءة العاملین(، وعناصر غیر مادیة )الطعام ورائحتھ

، حیث یساھم اختیار الألوان، والأشكال، والأثاث، والمفارش، في یتسم تكوین المطعم، وأثاثھ، بأھمیة خاصة

، وقدرتھا قاعةیتم تحدید سعة ال. خلق أجواء مناسبة لاستقبال العملاء، وإشعارھم بالراحة في مختلف المواقف

الطعام،  قاعةوتشغل . ھا في مرحلة التخطیط، مع أخذ نوع وحجم الشركة في الاعتبارعلى الاستیعاب، وتنظیم

الطعام ما یوازي  قاعةأما في الفنادق، فیجب أن تسع . من مساحة البناء الكلیة% ٥٠على سبیل المثال، حوالي 

فنادق الیوم إلى تقدیم وتمیل ال%. ٩٠من عدد أماكن المبیت، وترتفع ھذه النسبة في الفنادق الموسمیة إلى % ٧٠

  .الطعام إلى العملاء غیر المقیمین أیضا، لأنھ من المھم أن یكون للمطعم دخل منفصل عن دخل الفندق
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  إلغاء الحواجز المعماریة

الطعام خالیة من الحواجز المعماریة، بھدف ضمان سھولة الحركة للجمیع، خاصة  قاعةیجب أن تكون 

الطعام، والانتظار وقوفا، وصعود  قاعةالعجائز، كما یجب تجنب المسارات الطویلة للغایة بین مدخل المطعم، و

الحركیة ومن الضروري توفیر موائد بالقرب من المدخل للعملاء ذوي القدرات . وھبوط كثیر من الدرجات

. ، ومساحات واسعة للعملاء الذین یستخدمون مقاعدا متحركة، وإزالة قطع الأثاث التي تعوق السیرالمحدودة

وفي حالة . ولتیسیر صعود أو ھبوط درجات السلم، یجب تزوید جانبیھا بسیاج متین، وبمسطح جانبي منحدر

. ب أن یمتلك العاملون القدرة على تشغیلھاوجود تجھیزات آلیة تسمح لغیر القادرین بصعود درجات السلم، یج

  .كما یجب أن یشُار بوضوح إلى المداخل، ودورات المیاه المعدة خصیصا للمعاقین

  

  جانبا

، وتلك التي تمنع أو تحد من صعوبة الحركةفي تسبب تیقُصد بالحواجز المعماریة العوائق المادیة التي 

الاستخدام المریح والآمن لأجزاء، أو مكونات إحدى الأدوات، أو الآلات، وغیاب الإشارات التي تتیح معرفة 

  .طرالخالاتجاھات، والأماكن، ومواضع 

  مناطق العمل

. ت الصحیةالطعام یسیرا، وأن تضم منطقة استقبال، وبار، ومنطقة للخدما قاعةیجب أن یكون الوصول إلى 

یجب أن تتواجد كل مناطق العمل . ، وقد یوجد بھا، كما ھو الحال في الفنادق، كافتیریاأوفیسكما یجب أن تضم 

  .قریبا من المطبخ، لتقلیل المسافات التي یقطعھا العاملون

  المدخل

دیة، وتلك في المطاعم التقلی.، ویجب أن تكون منطقة استقبال العملاء مریحةیجب أن یكون المدخل واسعا

وقد تزود . المخصصة لإعداد الولائم، توجد غرفة للمتعلقات، تحُفظ فیھا قبعات، وسترات، ومظلات العملاء

یقوم موظف الاستقبال بالترحیب . تخُصص للعملاء الذین ینتظرون تجھیز موائدھممنطقة الاستقبال بأرائك 

حدید المواعید، واصطحاب العملاء إلى بالعملاء لحظة وصولھم، وتقتصر مھمتھ على إجابة الھاتف، وت

، وتتمتع بأھمیة خاصة )قاعةمضیفة ال(غالبا ما تسُند ھذه الوظیفة إلى امرأة . أماكنھم، وتحیتھم وھم ینصرفون

  .في مطاعم الولائم، وحفلات الاستقبال، والعشاء
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بإشارات داخلیة، واضحة، كي تساعد العملاء على تحدید اتجاھھم، وتعریفھم بمخارج  قاعةیجب أن تزُود ال

من طاولة جعل مسار العملاء إجباریا؛ فیبدأ الذاتیة، بشكل ی دمةالختصُمم الإشارات، في مطاعم .  الطوارئ

  .الطعام قاعةزانة، وینتھي في الخ، ویمر بتقدیمال

  قاعةال

، بعد دراسة قاعةتوزع المساحات داخل ال. مكانا لعمل الموظفین، واستقبال العملاء في الآن نفسھ قاعةتعتبر ال

، بشكل یحقق )والمطبخ قاعةال(أبعاد المكان، ومسارات العاملین، ونقاط الاتصال بین مناطق العمل المختلفة 

  .دمةالخأعلى درجات سھولة الحركة، وتقدیم 

مریحة، تتناسب فیھا أبعاد  قاعة؛ یجب أن تكون الدمةالخحي للعمیل بجودة تخُطط مناطق البیع بطریقة تو

اویة، وتتحقق فیھا أفضل شروط التھویة، والسلامة الصحیة، كما یجب أن تكون مناطق الخالموائد، والمساحات 

ءة، ویعتبر اختیار الإضا. العمل عازلة للصوت قدر الإمكان، للحد من سریان الضوضاء داخل قاعة الطعام

وبینما كان یفُضل في الماضي استخدام تقنیة . وتوزیع عناصرھا، بشكل یبرز قیمة المكان، عاملا أساسیا

ویساعد استخدام أجھزة تحكم في كثافة . بشكل متساوي قاعةتضُاء الیوم مناطق العمل داخل الالقتمة، /الجلاء

راسة توزیع الإضاءة ذات أھمیة خاصة في وتعتبر د. دمةالخالضوء على خلق أجواء مختلفة تبعا لوقت تقدیم 

الذاتیة  دمةالخ، كما ھو الحال، على سبیل المثال، في مطاعم "بعینیھ"تلك الأماكن التي یختار فیھا العمیل 

وتبُاع الیوم فلترات، ومصابیح إضاءة، تكثف ألوان الأطعمة، وتحُسن من طریقة تقدیمھا، . العامة، والجماعیة

ت المزعجة التي تبدو على واجھات العرض الزجاجیة، أو على الرقائق الشفافة التي وتقضي على الانعكاسا

  .الأطباقتغُطي 

أما في المساحات المخصصة . ٢٠٠٤تم منع التدخین داخل الأماكن المغلقة غیر المخصصة للمدخنین، منذ عام 

لامات واضحة، فیجب أن ترُكب الطعام، ویشُار إلیھا بع قاعةللمدخنین، والتي یجب أن تشغل حیزا أقل داخل 

  ..أجھزة خاصة بتھویة، وتجدید الھواء٠

  

  

  الانشائیة قاعةمتطلبات ال
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  مكان بھ إضاءة طبیعیة جیدة، تدخل من نوافذ كبیرة، أو بھ إضاءة صناعیة بیضاء لا تغیر من ألوان

 .الأغذیة أو المشروبات

  وتقلل من سریان الضوضاء الداخلیةارج، الخعازلة للصوت، تمنع دخول الضوضاء القادمة من. 

  أو الموكیت )غیر عملي في التنظیف(أرضیات من الرخام أو الجرانیت، ولا یفُضل استخدام الباركیھ ،

 ).لا تتوفر بھ شروط السلامة الصحیة بشكل جید(

 جدران مطلیة أو مغطاة بورق الحائط، أو النسیج. 

 تكییف مناسب مع درجة حرارة ورطوبة ثابتة. 

  باجان

  .افتتح في مدرید سوبر دي بوتین، أقدم مطعم في العالم، ولا یزال یعمل حتى الآن١٧٢عام 

  وفیسالأ

. ، والأكواب، والمفارش، وغیرھاالأطباق، ویخُصص لاستخدام العاملین، ووضع قاعةالوفیس یجاور الأ

عملیات تجھیز تتصل اتصالا وثیقا بخدمة تقدیم الطعام، مثل إعداد سلال  وفیسوبشكل عام، یستضیف الأ

یزود الأوفیس بأحواض، وموائد، . ضروات، وھكذاالخالباردة، والسلطات، وغسیل الفاكھة، و الأطباقوبز، الخ

 قاعةیوجد الأوفیس بین . ورفوف، وماكینات تنظیف، وثلاجات لحفظ المشروبات، وماكینات لصناعة الثلج

  .قاعةالطعام، والمطبخ، ویعمل كحاجز یمنع دخول ضوضاء، وروائح المطبخ إلى ال

  الكافیتریا

صغیرا، نظرا  قاعةوقد یكون حجم ھذه ال. المطعم قاعةالتي یقُدم فیھا الإفطار عن  قاعةفي الفنادق، تنفصل ال

إلى زمن لأن العملاء غالبا ما یتناولون الإفطار بشكل سریع، مما یجعل زمن استخدام المائدة وجیزا نسبة 

الإفطار، مجھزة بأوفیس بھ حوض، وثلاجة،  قاعةیجب أن تكون الكافیتریا، الملاصقة ل. الوجبات الأخرى

، وجھاز تحمیص التوست، میكروویف، وفرن )شعلات ٤ -٢(وماكینة اسبریسو، وغلایات میاه، وموقد صغیر 

وتضم . ، وفناجین، وأكواب، ومفارش، ومخزن صغیر للمنتجات غیر القابلة للتلفأطباق، وأطباقوغسالة 

الكافیتریا تجھیزات خاصة أخرى توضع على بوفیھ الإفطار مباشرة مثل الواجھات الصغیرة التي تحفظ 

ماء ساخن (لبیض الأوتوماتیكي، وحاملي المشروبات الساخنة البریوش، والمعجنات ساخنة، وجھاز طھو ا

  .، والعصائر)كولاتھ، لبن، قھوةللشاي، شی
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  دورات المیاه

. قاعةیجب أن یكون عدد دورات المیاه متناسبا مع قدرة المكان الاستیعابیة، ولا یجب أن تطل مباشرة على ال

. خافتةوتنبعث فیھا موسیقى  وتزینھا الرسومات، القیشاني،ھا المیاه واسعة، یغطي جدرانیجب أن تكون دورات 

یجب أن یكون الصابون سائلا، ومتوفرا في موزعات خاصة، وقد تكون المناشف ورقیة، أو آلیة تطُلق الھواء 

یجب أن تتم مراعاة نظافة المكان، وتوفر الشروط الصحیة بدقة، وذلك عن طریق الفحص المتكرر . الساخن

  .تأكد من النظام، وتوفر الصابون والمناشف بشكل كافطوال الیوم لل

  

  عناصر وطراز الأثاث

، وكانت تشمل مساحات واسعة ولائم العصور الوسطى،وظھرت صالات الطعام المؤثثة بفخامة في حفلات

وكانت المطاعم الكلاسیكیة تتسم بأناقة . یتحرك فیھا العاملون، ویعرض فیھا اللاعبون، والفنانون عروضھم

أما في المطاعم الصغیرة، فقد كانت منطقة . ثاث، وصارت نموذجا لكثیر من الفنادق، والمطاعم عالیة الفئةالأ

البیع، حتى سبعینیات القرن الماضي، تتركز في مكان واحد، وتؤثث بموائد كبیرة، ومقاعد خشبیة طویلة، لا 

لاف الماضي، تسعى المطاعم الیوم إلى تأمین وبخ. تزال تستخدم حتى الآن في المطاعم التي تقُدم أجواء تقلیدیة

خصوصیة العملاء عن طریق توفیر موائد أصغر حجما، منفصلة، أما في الفنادق، والمطاعم كبیرة الحجم، 

مطاعم  -صالات الإفطار(طعام، أو، بشكا عام، مساحات مجھزة لمناسبات مختلفة  قاعةفتوجد أكثر من 

ویراعى تغییر ). روف جاردن، وغیرھا -قاعات للولائم -مطاعم غداء عمل -مطاعم بوفیھ سریع - ألاكارت

  .، والعرض في كل واحد من ھذه المطاعمدمةالخطراز الأثاث، وأجواء 

في الفنادق، والمطاعم، التي تقع في (از الشركة العام، فقد یكون فاخرا من طر قاعةیجب أن یستوحى طراز ال

ولا یجب اختیار الأثاث . ، أو غیر رسمي، أو تقلیدیا، أو حدیثا، وھكذا)منشآت تاریخیة، توجد قطع أثاث أثریة

تسمح  .مؤتمراتمناسبات الاستقبال، وال لیا، وقابلا للتلاؤممعوفق المعاییر الجمالیة فقط، بل یجب أن یكون عم

احتیاجات العملاء،  تواءممعینة في تقسیم المساحات، وخلق مساحات اصل، بمرونة الجدران المتحركة، والفو

  .وتعطي إحساسا بالدفء

یجب أن یتماشى أثاث المطاعم التجاریة مع الموضة، واتجاھات الذوق الحدیث، لأنھ یعتبر أحد العوامل 

  .المؤثرة في جذب العملاء
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  المطعم قاعةالألوان في 

فقد أثبتت الدراسات . الطعام أن یشُعر العملاء بالرفاھیة، والراحة قاعةیمكن لاستخدام الألوان بشكل مناسب في 

العلمیة أن الألوان تؤثر على حالة الإنسان النفسیة، وبعض وظائفھ الحیویة، فاللون البرتقالي، على سبیل 

اللون الأحمر من إفراز عصارات الھضم، ویعطي اللون الأخضر إحساسا  المثال، یحفز الشھیة، بینما یزید

  .بالشبع

). البنفسجي -الأزرق - الأخضر -السماوي(، وباردة )برتقالي -أصفر -أحمر(الألوان إلى ألوان ساخنة  نقسمت

ستخدامھا تثیر الألوان الساخنة، بشكل عام، الرغبة في التواصل الاجتماعي، والشعور بالبھجة، ولكن یجب ا

تعطي الألوان الباردة إحساسا . المقدمة الأطباقباعتدال، كي لا یؤثر الشعور الزائد بالإثارة سلبا على تذوق 

  .في صالات المطاعمرخاء، وتدعو إلى التأمل، لذا لا یفضلاستخدامھا بالھدوء، والاست

غالبا ما . طي شعورا بعدم الترحابیجب أن یكون مدخل المطعم ملونا، وجید الإضاءة، لأن الأماكن المظلمة تع

الألوان الساخنة؛ یعطي الأحمر، إذا اقترن بالذھبي، والأبیض، إحساسا بالرقي، والفخامة،  قاعةتھیمن على ال

  . بینما یوحي الأصفر بالترحاب

ویفُضل لا یجب أن یكون طلاء الجدران زاعقا، لأنھ یرھق العین، بینما تكُثف الألوان في المساحات الواسعة، 

یساعد توزیع الألوان والإضاءة بشكل جید على تحقیق التناغم، وعلاج العیوب؛ فعلى  .أن یكون الطلاء واضحا

سبیل المثال، یبدو المطعم الصغیر أكثر اتساعا إذا كانت الأرضیات، والأسقف فاتحة اللون، بینما تقلل 

  ). یستخدم اللون الأسود أبدالا(الأرضیات والأسقف داكنة اللون من الإحساس باتساع المكان 

ویعتمد اختیار ألوان الأرضیات، والأسقف أیضا، على اتجاه الغرف؛ فإذا كانت، على سبیل المثال، تتجھ 

شمالا، ویشملھا ضوء طبیعي بارد، فیجب استخدام ألوان ساخنة، ومكثفة، وعلى النقیض، إذا كانت تتجھ 

وفي المطاعم، التي تتجھ صالتھا نحو الغرب، یفُضل  .بشدة جنوبا، لا یجب استخدام ألوان زاعقة وملتھبة

استخدام الألوان الباردة، حیث یضفي علیھا لون الشفق الملتھب إحساسا بالدفء، بینما یفُضل في القاعات التي 

  .تتجھ صوب الشرق، ویغمرھا ضوء الشمس الدافئ، استخدام ألوان الباستیل الرقیقة

  

  قاعةتجھیزات ال. ٢

  .فة، وسھولة تحریكھاالخبالمتانة، و قاعةتسم تجھیزات الیجب أن ت
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  الأساسیة قاعةتجھیزات ال

  

 أو الكونسول دمةالخأثاث  

  أو الباندورا

یجب تخصیص واحد لكل منطقة، وتصُف فیھ الأدوات الصغیرة التي 

، زجاجات الزیت، )، مفارش، أكوابأطباق(أثناء عملھ  جرسونیحتاجھا ال

  .والمشروبات، دفاتر صغیرة لتدوین الأوامر مفارش، قوائم الأطعمة

تتسم المقاعد التي یمكن وضعھا الواحد فوق الآخر بالعملیة، بینما یقل   المقاعد

استخدام الأرائك، والمقاعد ذات الأذرع لأسباب تتعلق بالمساحة، والشروط 

 .الصحیة

، مربعة،مستدیرة: یمكنأنتكونموائدالعملاءعل�أشكالمتعددة  الموائد

. بیضاویةمستطیلةأو

ضمھا مكانیةلإوفاعلیةمنحیثتنظیمالموائد،،الموائدالمربعةھیالأكثرعملیةوتعتبر

أكثر أماالموائدالمستدیرةفھی. الختطویلھاعنطریقالوصلات،وائدأخرى،لمو

  .الموائدالمستطیلةویندر استخدام .أناقة، وتستخدم بشكل عام، في الولائم

، والمشروبات، وتستخدم في خدمة الأطباقفھي تحمل  :تتعدد استخداماتھا  التقدیم عربات

الحراریة  الأطباق، كنقل دمةالخوفیمواقفأخر�متعددةأثناءالتقدیم بالجریدون، 

  .الحلوىو،من المشویات أو المسلوق، أو تقدیم المقبلات،والجبن

  الواجھات الزجاجیة

 
 

عربات تستخدم لعرض المقبلات، أو الحلوى، ویفُضل استخدامھا على 

  .التقدیم، لأنھا تحفظ المنتجات الغذائیة
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  المفارش

  

في المطاعم المتوسطة، والجدیدة، تسُتخدم ). الأكثر استخداما(، أو من القطن )الأغلى سعرا(قد تكون من الكتان 

مع یجب أن تتناغم ألوان المفارش . المناشف الورقیة، أو المصنوعة من قماش خفیف، وتستعمل مرة واحدة فقط

، أو تلك التي )وخلافھ -وخالخ - الكریم(المفارش ذات ألوان الباستیل استخدام عتبر ی. الأطباق، وقاعةألوان ال

 - أزرق(تمیل إلى الرمادي حلا ملائما لأنھا رقیقة، وتبعث على الاسترخاء، بینما تبدو تولیفة الألوان الداكنة 

؛ فعلى سبیل المثال، دمةالخوقد یتنوع لون المفارش والمناشف وفقا لمناسبة . أكثر أناقة) ذھبي -كثیف -أحمر

في الماضي، كانت المفارش جمیعھا ملكا . لألوان الرقیقة للعشاءیمكن اختیار الألوان الحیویة للإفطار، وا

، أما )كما في المطاعم(، أو خارجیة )كما ھو الحال في الفنادق(للشركة، وكان یتم تنظیفھا في غسالات داخلیة 

  .الیوم فتلجأ الشركات إلى تأجیرھا من مختصین

  شرأنواع المفا

، شكلالمائدةتكونمستدیرةأومربعةحسب  المفارش القیاسیة

. عل�الجوانبحت�مستو�المقاعدتتدل�بحیث،ذاتحجممناسبوھی

مفارشا قیاسیة،  أیضاالمفارشالكبیرةتعتبر

  تصبحالموائدالمغطاةبتلكالمفارش.تغطیالمائدةحت�تصلإل�الأرضفھی

  .وأناقة،لكنھاتكونأقلراحةبالنسبةللعملاءولیستعملیةبالنسبةللعاملینجمالاأكثر

المفارش الصغیرة 

  )البقع غطاء(

لأنھا، لكبر دعتإلیھالحاجةللتوفیرفیالمفارشالأساسیة،ھو مفرش أصغر حجما

وظیفة ھامة في  والاستبدال،كماأنلھأیضا،والكي،فیتكلفةالغسیلقل حجمھاأ

  .إحداث تباین بین الألوان

 والآخرللخدمة، یستخدم النوعالأخیرمنقبل،ھناكنوعانمنھا،أحدھماللعملاء  مناشف المائدة

، نسیجأكثرسمكا ومتانة فیأغلبالأحیاننویكونم الجرسون أثناء العمل في القاعة،

  .ولونھأبیض

  . مناشفصغیرةتستخدمفیالأغراضالمختلفةللخدمةھي   مناشف صغیرة

  : بارةعنقماشیوضعبینالمائدةوالمفرشولھعدةوظائفع  بطانة المفرش

 الأطباق(یخففمنحدةالأصواتعندوضعالأشیاءفوقالمائدة  - 



38 
 

 ).الخالزجاجات،

  فوقالمائدةویحولدونانزلاقھیجعل المفرش مستقرا. 

 یمتصالسوائلالتیقدتنسكبخطأ. 

 دشالخو،والصدمات،یحمیالمائدةمنالحرارة  . 

 یطیلمنعمرالمفرشبفضلالتقلیلمناستخدامھعندالأطراف  

  

  )أطقم الصیني( زفیةالخالأوانی

والمطاعم إلى إكساب معداتھا  غالباما تلجأ الفنادق. وظیفة عملیة، وأخر�جمالیة زفیةالخالأوانیتؤدي 

 الأوانيإنالمادةالأكثراستخدامافي صناعة .الأوانياصةبھاعل�تلكالخاشخصیاعنطریقوضعالعلامةطابع

. ھیالبورسولین،ولكن قد تستخدم مواد أخر�مثلالزجاجوالسیرامیك

 . ،والتلفومیزةالوزنغیرالثقیلدشالخبینخاصیةالمقاومةالجیدةللصدمات،والكسر،والأوانیویجبأنتجمعھذھ

. ذات اللون الأبیض ھي الأكثر استخداما، لأنھا تبرز ألوان الأطعمة، ولھا تأثیر مریح للبصر الأوانيتعتبر 

، والأسود، والبرتقالي، والبنفسجي )الرئیسیة ةالألوان الثلاث(وتستخدم أیضا ألوان الأحمر، والأزرق، والأصفر 

ملونة  أطباقوقد یحفز تقدیم الأطعمة ذات الألوان الرقیقة في . ، ویندر استخدام اللون الأخضر)الألوان الثانویة(

الحمراء، أو الزرقاء، یمكن تقدیم الأطعمة المائلة للون الأصفر، حیث تتضاد  الأطباقوفي . من شھیة العملاء

ویناسب الطبق أزرق اللون كافة الأطعمة فاتحة اللون، أو المائلة للبیاض، . ، ویبرز بعضھا بعضاھذه الألوان

. إحساسا بالفراغضراء، لأنھا تختلط بلون الطبق، وتعطي الخبینما لا یفُضل استخدامھ مع الأطعمة البنیة أو 

الشفافة،  الأطباقوفي بعض الأحیان، تسُتخدم . یبرز الطبق ذو اللون الأصفر كافة الأطعمة الحمراء، والبنیة

  .لكن یجب أن تتلاءم مع مفارش المائدة، التي یبرز لونھا الطعام المقدم، وقد یخفیھ

ویجب أن تكون شفافة تماما، كي لا  ،)راقي، لكنھ ھش ومكلف(قد تكون الأكواب من الزجاج، أو الكریستال 

  .وقد تكون أدوات المائدة من الصلب إینوكس أو الفضة .مورالختغیر من لون المشروبات، وخاصة 

  الرئیسیة والأدوات الأوانيأنواع 

  :من البورسلین أو الفخار، ذات أبعاد قیاسیة  أطباق

  سم طبق المقبلات، أو الحلوى ٢٠ -

  سم طبق عمیق ٢٢ -

  سم طبق مسطح ٢٨ -٢٤ -
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  سم طبق صغیر للخبز ١٦ -

  .سم طبق الإشارة للمكان، ولھ وظیفة جمالیة فقط ٣٠ -

  .ملاعق الجیلاتي، والقھوة، والشاي: ملاعق صغیرة وكبیرة  أدوات مائدة

  .شوك صغیرة وكبیرة، للسمك، والمحار، والصدفیات

  .القشریاتكلابة . سكاكین كبیرة وصغیرة، لفرد الزبد، والسمك، والبفتیك

كؤوس میاه، وخمر، وفلوت للمشروبات الفوارة، والشمبانیا، وكؤوس   أكواب

المشروبات الفوارة الحلوة، وأكواب، وكؤوس مختلفة للمشروبات 

  .الكحولیة

  .، ودلو الثلجmenageمعدات المیناج . بز، والفاكھةالخسلال   مكملات

  .اعة التارتوفي، وغیرھمفناجین الكونسومیھ، جاروف التورتة، قط  أدوات أخرى

  

ل، ومطحنة الفلفل، وحامل الجبن المبشور، الخیتكون المیناج من حاملة الملح، والفلفل، وزجاجة الزیت، و

  .والسكریة

  نھایة الوحدة الأولى

  :ضع علامة صواب أو خطأ

 .من أماكن المبیت% ٩٠في مطاعم الفنادق الموسمیة یجب أن تعادل المقاعد  -

  .أرضیات صالات الطعام من الباركیھ العملي والصحيیوصى بأن تكون  -

  :اختیار من متعدد

  :من معدات المیناج

 الأطباق -

 زجاجة الزیت، وحامل الجبن المبشور -

 أدوات المائدة -

 الإشارة للمكان أطباق -

  :أجب عما یلي

 ؟قاعةمما تكون أدوات المائدة في ال -

  في أي شيء یسُتخدم مبطن المفارش؟ -
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  الوحدة الثانیة

  قاعةتنظیم وإدارة خدمة ال

إدارة ممنھجة تساعد على أداء العملیات الضروریة على أتم وجھ، وإقامة علاقة  قاعةیتطلب العمل داخل ال

یجب أن تنظم خطة العمل بدقة مع مراعاة تحدید أدوار . سلیمة مع العملاء، وتقدیم خدمة فعالة، وعالیة الجودة

  .دمةالخالعاملین، وطرق 

  الأھداف

 الطعام قاعةعرف على مھام موظفي الت 

 في كافة مراحلھ قاعةمعرفة كیفیة تنظیم العمل داخل ال  

  جانبا

 قاعةطاقم ال -١

 دمةالختنظیم  -٢

 مورالختقدیم  -٣

 الاتصال مع العملاء -٤

  یقدم الطعام جرسونصورة

  قاعةطاقم ال .١

ھذه المھمة، في المطاعم الجدیدة لعملاء، بینما یتولى م التقلیدیة، تقدیم الوجبات ل، في المطاعقاعةیتولى طاقم ال

، الموظفون خلف البار، وفي أشكال المطاعم الأخرى، موظفون عدة )الوجبات السریعة -الذاتیة دمةالخ(

  ).مضیفات، ومضیفین على متن الطائرة(

التي سیتناولھا،  طباقمركبة، فھو یرشد العمیل في اختیاره للأ قاعةفي المطاعم التقلیدیة، تبدو مھمة موظف ال

  .وما سیصاحبھا، ویراعي، في الوقت نفسھ، مصلحة الشركة التي یعمل بھا

وذلك بسبب الاتجاه العام إلى إلغاء المھام ، قاعةوكما حدث مع طاقم عمل المطبخ، انخفض عدد موظفي ال

  .، وغیرھمقاعةاصة، كمسئولي شواء الطعام داخل الالخالھامشیة، و

  قاعةمدیر ال

، ویقوم ھوالمسئولعنإدارةالمطعممنالناحیةالإداریةوالتنظیمیة

، یعتنیبأمرالعملاءبالاشتراكمعالعلاقاتالعامةویتول�الدعایة،والتكالیفوالأرباحوالعائدبدراسة

یجب . وتنظیمالدوراتالتدریبیةالداخلیة،وتحدید ساعات عمل كل منھم، وأیام عطلاتھ، كمایتول�أمراختیارالعاملین
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  .لقدرة على إقامة علاقات جیدة مع العملاء، ومع مرؤوسیھأن یمتلك ا

  المتر

ویستقبل العملاء، ،دمةالخالعملفیالمطعم،فھویضعویدیرنظامھو المسئول عن

  الذییتعاونمعھفیوضعقائمة ، والشیفقطاعالاستقبالوعل�اتصالدائمبمدیرالأغذیةوالمشروبات،یظل.یأخذالطلباتو

: المتطلباتالرئیسیةلھذاالعملھي. مسئولاعنالمشكلاتالاقتصادیةفیإدارةالمطعموفیالأعوامالأخیرةأصبح.الطعام

، والمشروبات، وبالمأكولات،معرفةقویةبالمطبخ

، قدراتتنظیمیةكبیرة، ملكاتومعلوماتتجاریةوإداریة،والنظافةوتنظیمالعمل،ثقافةواسعةفیمایتعلقبالتغذیة

على التواصل مع العملاء، وطاقم ةشدیدةوحسنتصرفوقدرةلیاق، معارفثقافیةمتمیزةبالإضافةإل�المعارفالمھنیة

  .العمل

 ومساعدیھ chef de rangشیفدورانج 

تجھیز الموائد، : دمةلختنفیذوالعنایةبكلمراحلایھتمون ب. rangالمختلفة المطعممناطقفیدمةالخعنونالمسئول ھم

في الماضي كان المعاونون . من المائدة الأطباقمن المطبخ، وخدمة العملاء، ورفع  الأطباقطلب، وسحب 

 commis، و)مساعد الشیف دو رانج في عملیات تجھیز المائدة وخدمتھا(  commis de rangینقسمون إلى 

de suite )قاعةجرسون یحمل المشروبات من المطبخ إلى ال( ،commis débarrasseur ) جرسون یختص

  .م السیف دو رانج بشتى المھام، بینما یقوم، الیو)من المائدة الأطباقبرفع 

 wine managerمورالخمدیر 

یختار المنتجین، والعلامات التجاریة، التي توافق طعام . مور في الشركات الكبرىالخھو مسئول عن قطاع 

مور الخیتحقق من جودة . ، ویبرمج المشتریات وفقا للمیزانیة التي تقررھا الإدارةقوائمھ على أفضل وجھ

  .ورضاء العملاء عنھا، ویقرر استراتیجیات تنشیط المبیعاتالمشتراة، 

  sommelierسوملییھ 

مور، یختار الخوفي حالة عدم وجود مدیر . مور في المطاعم الراقیةالخھو المسئول عن حفظ، وبیع، وتقدیم 

  .الأطباقمور المناسب لكل طبق من الخمور التي سیتم شراؤھا، وینصح بنوع الخھو 

  دمةالختنظیم . ٢

  :إلى عدد من الأنشطة قاعةداخل ال دمةالختنقسم 

 قاعةتجھیز ال 

 خدمة العملاء 

 إعادة الترتیب 
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  قاعةداخل ال دمةالخمراحل 

  .نظافة المكان، وتجھیز المعدات، وأدوات المائدة  قاعةتجھیز ال

  .بز، والمشروباتالخفحص : دمةالختجھیز . إعداد الموائد

  تجھیز البوفیھ

  استقبال العملاء، خدمة العملاء  خدمة العملاء

  .نظافة، وإعادة ترتیب، ومنطقة العمل  إعادة الترتیب

  

  قاعةتجھیز ال

. ، بحیث یوضع كل شيء في موضعھ، وتكون كل الأدوات اللازمة للخدمة في متناول الیدقاعةیجب ترتیب ال

الأثاث، كما یجب أن تكون النباتات یجب أن ینُظف المطعم بعنایة، وتتم تھویتھ، ویزال الغبار من فوق قطع 

  .یانعة، وفي أفضل مظھر

على  وبشكل عام، یفُضل استخدام الموائد الصغیرة. دمةالخیجب أن تصف الموائد بطریقة لا تعوق أداء 

الكبیرة؛ ویعتبر محاذاة الموائد لبعضھا البعض ھو الوضع الأفضل، بشرط أن تتُرك بین المائدة، والأخرى، 

متر، تبعا  ٢و . ٨٥لكل عمیل، تخُصص مساحة تتراوح بین . سم، تسمح بالحركة ٦٠ -٥٠عن  مسافة لا تقل

لنوع المطعم؛ فالمطاعم الجورمیھ، على سبیل المثال، تتیح مساحة أكبر للعمیل، بینما تقل تلك المساحة كثیرا 

  .راحةالذاتیة، والمطاعم الجماعیة، مع الحفاظ على مستوى مقبول من ال دمةالخفي مطاعم 

  إعداد الموائد

بز الصغیر، وأدوات المائدة، الختجُھز الموائد بوضع بطانة المفرش، والمفرش، ومفرش البقع، وسلة أو طبق 

غیر (وفي المنتصف، توضع الزھور . ورقم المائدة، وطفایة، إذا كانت المائدة في الجانب المخصص للمدخنین

معدن آخر ثمین، أو تغرز في اسفنجة، وتقُدم في تشكیلات ، في أوعیة من الكریستال، أو الفضة، أو أي )فواحة

سم  ٣٠مع شكل، وأحجام الموائد؛ فعلى سبیل المثال، تكفي باقة قطرھا  یجب أن تتناسب باقات الزھور. متنوعة

یمكن إعادة استخدام . أفراد، بینما یحتاج البوفیھ إلى أكثر من باقة، توزع علیھ ١٠إلى  ٨لمائدة تسع من 

 الزھور، مع مراعاة حفظھا في مكان في مكان جید التھویة، وإزالة أطراف السیقان، والأوراق، والبتلات

  . الذابلة، وتغییر المیاه بشكل منتظم

تمنع . تلاءم الشموع وجبة العشاء، ویجب أن یناسب لونھا فرش المائدة. وقد تستخدم الشموع بدلا من الزھور

توقد الشموع لحظة جلوس العمیل على . الشمعدانات تكوین قطرات الشمع على المفرش، وتحافظ علیھ نظیفا

ألا تتجاوز في ارتفاعھا عین العمیل، كي لا تعوق استخدام الزھور أو الشمع، ویجب أن یراعى، عند . المائدة
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  .المحادثة بین الجلوس على المائدة

  Couvertإعداد الكوفیر

: وضععل�المائدةلكلفردقبلوصولالعملاءكل ما یویُقصد بھ، لا توجد قواعد ثابتة في إعداد الكوفیر

. بزالخو،مناشف،أكواب،أدوات،طبقالإشارةإل�المكان

. وفوقھالمنشفة)أوطبقعادي(إننقطةالانطلاقفیتنظیمھذھالأشیاءھیالمركز،والذیقدیتكونمنمنشفةأوطبقإشارةللمكان

 ،)بدءاً بالسكینالكبیرعادة (أولاالأدوات : بالترتیب التاليبعدالانتھاءمنالمركزننتقلإل�باقیالأشیاءعل�المائدة

، والملاعقفیالجانبالأیمنمنالكوفیرتوضع السكاكین،. یروقدیكونمعھسكینھالصغ،بزالخطبقً◌  ثمالأكواب،وأخیرا

. السكین نحو الوسط، إي إلى الیسار ویتوجھنصلسم من الحافة،  ١دائما في نفس المستوى على مسافة 

، الثانیةإل�یسارھاأعل�قلیلاسم من حافة المائدة، و ١بعد بعد  الأول�نحوالداخلعلى: توضعالشوكعل�الیساربالتدریج

سم،  ٦٥ -٤٥یحدد لكل عمیل مساحة بعرض  .سم من الحافة ١في نفس مستوى الأولى على بعد والثالثة 

  .سم ٣٥وعمق 

كون الكوفیر أكثر تعقیدا في الولائم، حیث یزداد یو. إعداد الكوفیر مسبقا ثابتة، یمكنفي حالة قائمة الطعام ال

  .خر للمشروب الفوار الحلو، ویضُاف كأسا آوتوضع أدوات مائدة للمقبلاتعدد مراحل القائمة، 

  تسلسلالإعداد

یجب 

ثما،ارجإل�الداخل،لذلكنجدعل�الأطراففیأبعدنقطةمنالمركزأدواتالمقبلاتالخستخدامالأدواتوفقالترتیبھاعل�المائدةمنا

. بالطبقالثاني◌ً  اصةالخالأدوات،وفیالنھایةعل�جوانبالمنشفةوالطبق،اصةبالطبقالأولالخلأدوات

 من المركز،نبدأبتلكالتیتستخدمفیالنھایةوالتیتوضعفیالداخلقریباونتیجةلذلكعندوضعالأدوات

بالمقبلات، والحلوى اصةالخاصةبالطبقالأول،وفیالنھایةالأدواتالخثمتلكأولا،  اصةبالطبقالثانيالخفیتموضعالأدوات

  .إذا كان مقررا لھا أن توضع

  خدمة العملاء

قائمة الطعام، ویحاول توجیھ  جرسونیقدم ال. إحدى نقاط الاتصال الھامة مع العمیل دمةالخلحظة تقدیم  تمثل

  . الیوم، أو تلك التي تعبر بأفضل طریقة عن طراز المطعم أطباقالعمیل إلى 

والمطبخ، عنصرا أساسیا في تقلیل الزمن الذي یفصل بین  قاعةیعتبر التفاعل الجید، والتكامل، بین طاقمي ال

ولھذا، یجب على مسئولي الأقسام، عقد اجتماع وجیز، قبل بدء العمل، . ، وتقدیمھ إلى العمیلطلب الطعام

الیوم،  أطباق، ولإعلام المتر، في حالة قائمة ألاكارت، بالتنوعات المحتملة، ودمةالخللاتفاق على طرق 

بما ھو متفق علیھ، وتنبیھ  عةقاویجب أن یلتزم موظفو ال. اصة التي یمكنھا أن تجذب انتباه العملاءالخالأطباقو
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  . العمیل بتھذیب إلى الطلبات صعبة التنفیذ

، للتأكد من أن كل شيء في موضعھ، دمةالخویكون من اللائق، التواصل مع العملاء مرتین على الأقل أثناء 

  .كما یجب توجیھ التحیة للعمیل بود، وشكره، لحظة انصرافھ.  ءتحظى برضاء العملا الأطباقوأن 

  

  خدمة ألاكارت

في خدمة ألاكارت، یسجل المتر طلبات العملاء على نموذج خاص، ویكتب علیھ تاریخ الیوم، ورقم المائدة، 

تمتلك الشركات الیوم مسجلات . یحرر النموذج تلقائیا من ثلاثة نسخ، تسُلم إحداھا إلى المطبخ. وعدد العملاء

  .زانةالخ، وترُسل الأوامر منھا مباشرة إلى المطبخ، و)touch screenبطریقة لمس الشاشة (أوامر الكترونیة 

 تقدیمیجب أن تتم خدمة ال. الأطباقتقدیمیراعى إعطاء الأولویة للنساء، والعجائز، أثناء تسجیل الطلبات، و

  .أسماء الأطعمة، ووضعھا أمام العمیل بطریقة تجعل شعار الشركة واضحا أمامھ، مع التعریف ببسرعة

  

  ائدةأنماط خدمة الم

. الطعام، وثمرة التزام وعمل كل العاملین بھا قاعةتعتبر خدمة المائدة ھي اللحظة الرئیسیة في العمل داخل 

  :وتتنوع أنماط خدمة المائدة كما یلي

، اصةبالعملاءالخالأطباقیوضعالطعامفیالمطبخمباشرةفی):التقدیم في الطبق(على الطریقة الإیطالیة  دمةالخ

في المطاعم الراقیة، التي تقدم  .ویقوممباشرةبتقدیمھامنالجھةالیمنى،بیدھوینقلھاإل�القاعةالأطباقثمیأخذالجرسون

  .، ویكتسب التقدیم أناقة ممیزةالساخنة بالكلوش الأطباقمطبخا ابداعیا، تغُطى 

في النوع الأول، . خدمة مباشرة وغیر مباشرة: تنقسم إلى نوعین: على الطریقة الفرنسیة دمةالخ

، ویقفبھاعل�الجانبالأیسرللعمیل،ثمیأخذالجرسونالصینیة،یقومالعاملونفیالمطبخبوضعالطعامفیالصینیة

أما في النوع الثاني،  .،ثمیقومبعدذلكالعمیلبغرفالطعامووضعھفیطبقھclipsویعطیھفیتلكالأثناءالكلیبس

. عل�الحافةمباشرةعل�المائدةثمیضعالجرسونالصینیةمعالكلیبسمعلق،یقومالعاملونبالمطبخبوضعالطعامفیالصینیةف

  .ھمأطباقیقومالعملاءبخدمةأنفسھمعنطریقأخذالطعاممنالصینیةووضعھفی

): التقدیم في الصینیة(على الطریقة الإنجلیزیة  دمةالخ

الطأخذویبدأالتقدیممنالجھةالیسر�عنطریق،ثمیأخذالجرسونالصینیةإل�المائدة،اصةبصنفمعینالخیعدالطعامفیالصینیة

  .ووضعھأمامالعمیل ،باستخدامالكلیبسعاممنالصینیة

): Guéridonالتقدیم باستخدام الجریدون (على الطریقة الروسیة  دمةالخ

إل�الجریدونالموضوعأماممائدةالعمیالأطباقثمیحملالجرسونالصوانیو،یقومالعاملونبالمطبخبوضعالطعامفیصواني
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وتتمیز ھذه  .وتقدمإل�العملاءمنالجھةالیمنى،بعدذلكمنفوقالجریدونالأطباقثمتؤخذ،الأطباقل،ثمیبدأبغرفالطعامفی

  .كفاءة وخبرة من الجرسوناتبالأناقة، وتتطلب  دمةالخ

أبسط، مع مرور الوقت، بقصد توفیر نفقات  قاعةوكما حدث مع العمل داخل المطبخ، صار تنظیم العمل في ال

. الأیدي العاملة، وتقلیل زمن خدمة الوجبات، وبما یضمن إرضاء احتیاجات العمیل بشكل أسرع من السابق

الأكثر تطبیقا، ھو النمط الإیطالي، بینما یطُبق النمط الإنجلیزي في الولائم حیث  دمةالخوالیوم، یعتبر نمط 

  .عمیل ٢٠یخُصص جرسون واحد لكل 

  .ترتیب الأطعمة التي ستقدم إلى العمیل بطریقة حسنة على الصینیة، أو في الطبق dressareتعني كلمة 

  

  في البوفیھ دمةالخ

الذاتیة، بالسرعة، والطابع غیر الرسمي، وتسمح  دمةالخفي البوفیھ، كما ھو الحال في كافة أنواع  دمةالختتمیز 

وتنقسم خدمة البوفیھ إلى نوعین؛ یتم أولھما، والعملاء وقوفا، مع وجود بعض . بتقلیل نفقات الأیدي العاملة

ام النوع الثاني، . ، دون وجود تجھیزات تتطلب استخدام السكینالأطباقالمقاعد والطاولات التي توضع علیھا 

بنفسھ، أو یحتاج إلى معاونة من عمال البوفیھ الذین یقفون خلف  دمةالخائدة؛ وقد یقوم العمیل بفیتم على الم

  .على المائدة، یجب توفیر عمال لتنظیف، وإعادة ترتیب الموائد دمةالخوفي حالة تقدیم . تقدیمموائد ال

 وتشكیلات من الفاكھة، وتجھیزاتیجب أن یكون تجھیز البوفیھ عملیا وجذابا، مع وضع الزھور، والنباتات، 

 الأطباقسم من حافة المائدة، وأن تكون مزینة؛ وقد توضع  ١٠على بعد  الأطباقیجب أن تصُف . الحلوى من

الساخنة، قبل بدء  الأطباقتصُف . تباعا وفق ترتیب مراحل القائمة، أو توضع جنبا إلى جنب منذ اللحظة الأولى

توضع الأصناف الممیزة في منتصف مائدة العرض، بینما . حراریة بقلیل، وتوضع داخل صواني دمةالخ

لابد من حفظ كمیات من الأصناف الرئیسة في صواني حراریة، . توضع الأصناف الجانبیة إلى الیمین والیسار

  . وتقدیمھا في حال نفاد الكمیات المعروضة على البوفیھ

البوفیھ موائد  خلف تصف. المشروبات في بوفیھ منفصل ، وأدوات الطعام على المائدة، بینما توضعالأطباقترتب

  .طویلة، یوضع علیھا الصواني، والأدوات المتسخة

الإفطار، واستراحة القھوة، والبرانش، وغداء العمل، وحفلات الاستقبال، : یلائم البوفیھ العدید من المناسبات

وفي الغداء أیضا، یمكن إقامة . ساخنة، أو كلیھماالباردة، أو ال الأطباقوالكوكتیل، وحفلات العشاء، وتقُدم فیھا 

  ).حلوى -سلطات -مقبلات(بوفیھ مكون من بعض المراحل فقط 

  : البوفیھ ھو مائدة تستخدم في

  في ھذه الحالة یفُضل استخدام الواجھات (العرض فقط، وتعرض علیھا منتجات موسمیة بغرض بیعھا
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 )الزجاجیة المبردة

  تغُطى المائدة في الأغلب بمفارش طویلة تصل إلى الأرض(الجاھزة  الأطباقالعرض وتقدیم( 

 ،الأسماك الكبیرة، وقطع  أطباق(لا یصلح الجریدون لحملھا كمیات من الأطعمة تقدم فیھ  التقدیم فقط

 )الزفاف، وغیرھا كعكاتاللحم الضخمة، و

 

  إعادة الترتیب

ووفقا . ، توضع المنتجات الغذائیة في الثلاجة، ویعاد ترتیب كافة المعدات، ومناطق العملدمةالخبعد انتھاء 

بعد انتھاء غداء منتصف . بغسل الأكواب قاعةفي ال دمةالخلتنظیم العمل داخل المطعم، قد یقوم القائمون على 

جبة المساء، یعاد تنظیم كافة وبعد انتھاء و. ، وإعدادھا للعشاء، وتنظیفھا بعنایةقاعةالنھار، یجب تجھیز ال

  .مناطق العمل، ویؤجل تنظیفھا، وتجھیزھا إلى صباح الیوم التالي

  

  الاتصال مع العمیل. ٤

 قاعةیحدد العمیل صورة الشركة من خلال موظفیھا الذین یتواصلون معھ، ولذا تتسم طریقة عمل موظفي ال

  .بالأھمیة البالغة لأنھا تكون صورة الشركة، وتنشط عملھا

وتوضح دراسات التسویق أن الاستقبال، والعشر دقائق الأولى من وجود العمیل داخل المطعم تحسم شعور 

، لذا لا یجب أن تمر ھذه المراحل الأولى دون إبداء الود، والترحاب، دمةالخالعمیل نحو جودة المكان، و

  .والتھذیب

وفطنة تجعلھم یستبقون طلبات ، وإقامة حوار، ، یجب أن یبدي العاملین قدرة كبیره على الانصاتدمةالخأثناء 

ویمكن إقامة اتصال جید مع العمیل عن طریق تقدیم الجرسون لنفسھ، وأن یحتفظ بابتسامتھ، ویقدم . العمیل

وفي حالة وجود سوء فھم، یجب ترك العمیل یتحدث دون مقاطعة، حتى . قائمة الطعام بشكل مناسب، وموحي

وفي أیة حال، یجب . لصعوبات التي واجھھا، وتجنب إبداء أي تعلیقات سلبیةینتھي من عرض وجھة نظره، وا

  .إذا لزم الأمر قاعةتقدیم الاعتذار، مع إبداء الاستعداد لحل المشكلة، أو استدعاء مدیر ال

، ، یجب التعرف على قائدھا)الخ -مشاركون في مؤتمر -شباب -عائلات(إلى مجموعات دمةالخوفي حالة تقدیم 

  .إلیھ بالحدیث أولا والتوجھ

  

  

  أنواع العملاء
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والمھنیة، یتقبل  دمةالخیعتاد ارتیاد المطاعم، یبحث عن مستوى راق من   أنیق - مھذب -راقي

  النصیحة، ولكن بشكل غیر مباشر

عن الاھتمام، یجب الاستماع إلى  یمتلك ثقافة عامة، وغذائیة، یبحث  واثق من نفسھ -اجتماعي

طلباتھ، والإجابة علیھا بوضوح وتھذیب، وتھنئتھ على الاختیارات التي قام 

  بھا

القائمة، والمشروبات، ویختار ببطء، یجب الإجابة  أطباقیسأل كثیرا حول   صبور -ھاديء

  على أسئلتھ بثقة، دون إبداء ملل أو ضیق

عاره بالراحة، وإرشاده بالنصائح، دون استغلال عاطفي، ومتوتر، یجب إش  متردد -خجول

  سلبیتھ الظاھرة

مستعد للشكوى، وإبداء النقد، یفُضل طمأنتھ، وتقدیم النصح لھ بمھنیة،   عصبي

  والحصول على تأكید منھ على اختیار كل طبق

غیر  -مدعي -متطفل

  مھذب

  لھ بھدوء وحسم دمةالخغیر صبور، ومتطلب، یجب تقدیم 

  

  للتواصل مع العملاءنصائح 

 على الفور، وقل اسم " یوما طیبا"تمنى . عندما تجیب على الھاتف، یجب أن تتسم بالود، والترحاب

 .المطعم بوضوح

  إذا لم تعرف اسم العمیل، توجھ إلیھ ": عصر طیب"، أو "یرالخمساء "، "یرالخصباح "حیي العملاء بـ

 .بلقب السید أو السیدة

 سأكون مع : "وجھ إلیھ اھتمامك على الفور، حتى لو كنت مشغولا، وقل ،عندما یدخل أحد العملاء

 ".لتسترح سیادتك، وسأكون معك خلال ثواني"، أو "سیادتك على الفور

  من الصعب أن تجد"ویمكن التعبیر عن الرفض بصیغ أخرى أكثر ودا، مثل ". لا"تجنب قول"... ،

 .، وغیره..."یمكنني أن أقترح على سیادتك"

 عفوا، شكرا، ویؤسفني: دائما تعبیرات مثل استخدم. 

  الزبون دائما على حق(لا تناقش العمیل أبدا.( 

  عندما یخرج العمیل من المطعم، وجھ إلیھ تحیة وداع ودیة، وأضف إلیھا مع العملاء المعتادین عبارات
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 ".یسعدنا دائما مجیئك: "أخرى مثل

 ذكر زیاراتھ السابقة، ولكن تذكر طاولتھ الممیزة، عندما یعود أحد العملاء برفقة أشخاص آخرین، لا ت

 .وذوقھ، وعاداتھ

  

  استقبال العملاء ذوي الإعاقة

على الاستفادة بأفضل طریقة من مساحة ) حسیة -حركیة(یجب مساعدة العملاء ذوي الإعاقات المختلفة 

ولتقدیم المساعدة، یجب على الجرسون أن یدرك على الفور نوع المشكلة، واحتیاجات  . وتجھیزات المطعم

  .العمیل

، یجب أن یتوجھ الجرسون إلیھ دمةالخعند وصول العمیل ذي الإعاقة، لا یفُضل تركھ ینتظر طویلا؛ وأثناء 

م القائمة، یجب تنبیھ وعند تقدی. مباشرة، ولیس إلى أفراد أسرتھ، أو رفاقھ، حتى لو تطلب ذلك وقتا أطول

  .العمیل الكفیف إلى الأطعمة ذات العظم، أو الشوك، والتي قد تمثل إزالتھا صعوبة بالنسبة لھ

الذاتیة، یجب التأكد من أن العمیل المعاق لا یحتاج مساعدة، ولابد من  دمةالخفي حال وجود خدمة البوفیھ، أو 

 الأطباقن أن توضع في خدمتھ عربات تقدیم طعام لتحمل ویمك. أن یبدي الجرسون استعداده الدائم للمساعدة

  .إلى مائدتھ
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  نھایة الوحدة الثانیة

  :ضع علامة صواب أو خطأ

  .مع العملاء الراقین، والھادئین، والمھذبین، یجب التصرف بحسم

  :اختیار من متعدد

  :على الطریقة الإنجلیزیة تتم دمةالخ

 في الطبق -

 الجرسون الذي یستخدم الكلیبسفي الصینیة مع  -

 في الصینیة التي یمسكھا الجرسون، ویقوم العمیل بخدمة نفسھ -

 في الجریدون -

  :بوفیھ التقدیم فقط یفید في

 عرض المنتجات الموسمیة -

 الذاتیة دمةالختقدیم  -

 جاھزة للاستھلاك أطباقتقدیم  -

  عرض مراحل خاصة من القائمة -

  :أجب عما یلي

 ما ھو دور السوملییھ؟ -

 مع العمیل ذي الإعاقة؟ قاعةال ویتعامل موظف كیف  -
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  الوحدة الثالثة

  المزاوجة بین الطعام والمشروبات

  .المقدمة الأطباقالتي تصاحب ) الشاي -المیاه -البیرة(تولي المطاعم الحدیثة عنایتھا إلى تنویع المشروبات 

  الأھداف

 معرفة كیفیة المزاوجة بین الطعام والمشروبات 

  جانبا

 تذوق الطعام .١

  المزاوجة بین الطعام والمشروبات .٢

  

 تذوق الطعام .١

وتوجد . یشمل التذوق تحلیل الأطعمة، والمشروبات عبر الحواس المختلفة، لتقییم خواصھا، وجودتھا العضویة

بز، والعسل، الخلتذوق شتى المنتجات الغذائیة، بدءا من زیت الزیتون، والجبن، والنبیذ، والقھوة، وتقنیات 

 -شم -نظر(ویخضع المنتج، أثناء التذوق، لتقییم كافة الحواس . ل الأبیض، والأحمر، والبلسميالخوحتى 

  .، التي تتكامل وتؤثر على مستوى الرضا الذي یحققھ المنتج)سمع -لمس -تذوق

  :مراحل ٥تمر مرحلة تذوق الطعام بـ 

 لتحدید نوع ومظھر المنتج: تحلیل بالبصر 

 لتقییم رائحة المنتج: لشمتحلیل با 

 لتقییم الطعم: تحلیل بالتذوق 

 مطاطیتھ، وخلافھ -مرونتھ -ھشاشتھ -تماسكھ(لتقییم قوام المنتج : تحلیل باللمس( 

 وقرمشتھلتقییم صلابة المنتج: تحلیل بالسمع ، 

  :یعتبر تحلیل المذاق ھو الأكثر أھمیة، ویمكن تصنیفھ إلى

  مذاق قوي(المرارة مذاق حمضي، لاذع، یمیل إلى( 

  مذاق ناعم(حلو، یمیل إلى الحلاوة والدھنیة( 

 مذاق زیتي 

 عطري 

  بھ بھارات(مُبھًر( 
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  مزاوجة الطعام والمشروبات. ٢

دفع الاھتمام البالغ بالتغذیة، وتذوق الطعام بشكل سلیم، بعض اتحادات المنتجین إلى تبني نظریات تذوق كثیر 

 وبالمثل تطُبق قواعد المزاوجة بین الطعام. القھوة، والجبن، وغیرھممن المنتجات، مثل زیت الزیتون، و

  .ونتوقف ھنا عند مصاحبة الطعام لمشروبات مثل البیرة، والمیاه، والشاي. مور على مشروبات أخرىالخو

  

  المزاوجة بین الطعام والمیاه

تكتسب المیاه . بدأ العملاء الأكثر خبرة في طلب تقدیم أنواع بعینھا من المیاه المعدنیة، لتمیز خواصھا، ومذاقھا

مور، وضع المتذوقون المحترفون، معاییرا الخوكما ھو الحال مع . الأطباققیمة خاصة عند تقدیمھا مع بعض 

  .ع من المیاه في الاعتبارللمزاوجة بین الطعام، والمیاه، مع أخذ درجة معدنیة كل نو

  

  نماذج لمزاوجة الطعام والمیاه

  میاه نصف معدنیة أو معدنیة، خفیفة الفوران، أو فوارة  مقبلات

  میاه نصف معدنیة، قلیلة المعادن، غیر فوارة، أو خفیفة الفوران  مقبلات من السمك

  معدنیة، خفیفة الفوران، أو فوارة میاه نصف معدنیة أو  أولى أطباق

  میاه نصف معدنیة أو معدنیة، غیر فوارة، خفیفة الفوران، أو فوارة  سمك مشوي

  میاه نصف معدنیة أو معدنیة، غیر فوارة، خفیفة الفوران، أو فوارة  رئیسیة لحوم بیضاء أطباق

  میاه نصف معدنیة أو معدنیة، غیر فوارة، خفیفة الفوران، أو فوارة  رئیسیة لحوم حمراء أطباق

  میاه نصف معدنیة أو معدنیة، فوارة  رئیسیة لحم بالصلصة أطباق

  میاه نصف معدنیة أو معدنیة، غیر فوارة، خفیفة الفوران  خضروات نیئة

 

  مزاوجة الطعام والشاي

، ولا تقتصر ھذه العادة على المطاعم العرقیة، ولكنھا تمتد القائمة أطباقتقدم بعض المطاعم الشاي إلى جوار 

لا تستخدم أظرف الشاي في . التي تتجھ إلى شریحة من العملاء تھوى تجربة المذاقات الجدیدةإلى المطاعم 

  .قطاع المطاعم، بل تستخدم أوراق الشاي، أو الشاي القابل للذوبان، مع إعطاء أھمیة إلى طقوس تقدیمھ

والمملحات، وتسُمى ھذه جرت العادة في إنجلترا إلى تقدیم الشاي في الساعة السادسة مساء، وتصاحبھ الحلوى، 

  .high tea" ھاي تي: "العادة
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  نماذج لمزاوجة الطعام والشاي

  إندونیسي، یونان، سیلون، أسام، دوارس، كینیا  إفطار كونتیننتال

  سیلون، كینیا، أسام، تاري، سوشنج  إفطار انجلیزي 

  كیمان، سیلون، شاي أخضر، جاسمین، لابسنج، إیرل جراي  حریفة أطباق

  شاي مدخن، إیرل جراي، شاي أخضر  سمك 

  إیرل جراي، جاسمین، كینیا، لابسنج  لحم، ولحم حیوانات بریة

  سوشنج، كینیا، جاسمین  دواجن

  كل أنواع الشاي  حلوى

  

  أنواع الشاي

  :وأنواعھ ھي. الشاي ھو مشروب ینتج من ذوبان أوراق نبات ینسب إلى فصیلة الكامیلیة

 ،وعطري المذاق شاي أسود، مجفف، متخمر، وقوي 

 شاي أخضر، مجفف، غیر متخمر، ومذاقھ أخف من الأسود 

 شاي أولونج، شبھ متخمر، تتراوح خصائصھ بین الشاي الأسود، والأخضر 

، والأخضر )جولدن تیبس، أورانج بیكوي(وتتعدد أنواع الشاي؛ ینقسم الشاي الأسود وفقا لشكل وحجم أوراقھ 

تأتي غالبیة أنواع الشاي من الصین، والھند، وسیریلانكا، ). انینجزجنبودر، ف( وفقا لفترة وطریقة حصاده

  . وكینیا، والیابان

ھ یتم قطف البراعم الصغیرة نتاجولإ، وھو مشروب خفیف الطعم، یعتبر الشاي الأبیض من أندر أنواع الشاي

ویتم تجفیفھا بعد ، والعادیةویتم تجاھل الأوراق الكبیرة ، لشجرة الشاي وكذلك الأوراق الصغیرة بعنایة ورفق

  .ذلك بعنایة أیضاً 
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  الفصل السادس

  ین والحفلاتالتمو

  متطلبات

قطاعات وأنواع المطاعم الجماعیة، وقواعد تنظیم مناطق یجب أن تتذكر، قبل دراسة موضوعات ھذا الفصل، 

  .، والبیع، التي سبقت دراستھانتاجالإ

  أھداف

، ل في مجال التموین، وإعداد الحفلاتالسمات الأساسیة للشركات التي تعمفي نھایة الفصل ستكون قد تعلمت 

  .في الولائم، وحفلات الاستقبال دمةالخوستعرف قواعد تقدیم 

  محتویات

 cateringخدمة التموین  -١

 banquetingإعداد الحفلات -٢

  

  الإنترنتنافذة على 

www.buonipasto.it :كل ما یتعلق بتموین الطعام، والشركات العاملة في المجال، وقواعد بص تبوابة تخ

  .تنظیم العمل

www.americanbarcatering.it : إحدى الشركات الي تقدم خدمات تموین غیر اعتیادیة من خلال موقع

 .ظفو بار فري ستیلقائمة مشروبات یقوم على إعدادھا مو

www.costacrociere.it :الرحلة "ویمكن من خلال الضغط على . موقع شركة ملاحة تحمل ذات الاسم

، التعرف على قائمة الطعام التي تقُدم في الرحلة، وعلى "الحیاة على متن الباخرة"، واختیار "البحریة الأولى

 .أثناء الرحلات دمةخالتنظیم 
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  الوحدة الأولى

  خدمة التموین

كافة أنواع خدمة تموین الأطعمة والمشروبات التي تقوم بھا شركات  catering" التموین"یعني مصطلح 

بدأ استخدام ھذا المصطلح في إیطالیا في ثمانینیات . متخصصة، لحساب شركات أخرى، أو ھیئات، أو أفراد

، "خدمة الولائم، وحفلات الاستقبال"دمات من قبل اسم الخالقرن الماضي، بینما كان یطُلق على ھذا النوع من 

  .إذا كانت موجھة إلى مجموعات بعینھا" خدمة الطعام الجماعي"أو 

  الأھداف

 أنواع خدمة التموین المختلفة، وقواعدھامعرفة  -

 نظم إدارة خدمة التموینمعرفة  -

  جانبا

 خصائص أنشطة خدمة التموین .١

 القواعد المنظمة .٢

 دمةالختنظیم  .٣

 أنواع التموین الصناعي .٤

 

 خصائص أنشطة خدمة التموین .١

بشكل دائم إلى  دمةالختقُدم فیھ (التموین الثابت : یمكننا تمییز أنشطة خدمة التموین المتنوعة إلى نوعین

في مناسبات معینة مثل  دمةالختقُدم فیھ (المؤقت ، والتموین )الشركات، المدارس، المتشفیات، وغیرھم

  ).اصة، الاحتفالات، وغیرھمالخالمؤتمرات، الحفلات 

تمارس خدمة التموین . ، یمكننا التمییز بین نوعین من التموین، صناعي، ومنزليدمةالخل ووفقا للنوع، وشك

ھا، إنتاجالوجبات، المجھزة بمعدات تقنیة متقدمة، والتي توجھ  إنتاجالصناعي على نطاق واسع عبر مراكز 

الطعام على متن وسائل المواصلات  تقدیمبالدرجة الأولى، إلى المطاعم الجماعیة، والشركات، ومنافذ 

توفر خدمة التموین المنزلي فرصة تقدیم الوجبات في مسكن العمیل، أو في أماكن یختارھا، ونعُد . المختلفة

كما (على تسلیم الطعام المطلوب  دمةالخوقد تقتصر . اصةالخخصیصا للقاءات، وحفلات الاستقبال، والولائم 

، أو تمتد لتشمل تنظیم اللقاء بأكملھ، وفي )الطعام من محال البیتزا السریعةیحدث على سبیل المثال عند طلب 

 .banquetingحالة یأتي الحدیث عن إعداد الحفلاتھذه ال

ركن الطعام (وتتجھ حالیا شركات التموین إلى قطاعات أخرى من السوق مثل منافذ الطعام في الأماكن العامة 



55 
 

food court افذ الطعام في المتاحف، والمسارح، والسینمات متعددة صالات في المراكز التجاریة، ومن

  .، ومنافذ الطعام في المعارض)العرض، والمنتزھات

المنتجات الغذائیة،  بیعكما یدخل في خدمة التموین أیضا تسلیم الأطعمة شبة جاھزة، ومغلفة، إلى المطاعم، و

  .والمشروبات المعبأة أوتوماتیكیا

 

Food court 

بتقدیم خدماتھا  fast foodالوجبات السریعةتقع داخل المراكز التجاریة، یقوم فیھا عدد من مطاعمھو منطقة 

  .الذاتیة، وقد تضم مطاعما عرقیة أیضا دمةالخوتنشأ إلى جوارھا منطقة لتقدیم الطعام ب. إلى المستھلكین

  

  دمةالخطریقة إدارة 

قد تقوم بخدمة التموین شركة متخصصة، وقد یقوم بھا مطعم تقلیدي، فیستعین بموظفین، ومعدات، لیتمكن من 

تعمل الشركات المتخصصة بشكل أكثر تكاملا، وتتنوع عروضھا من تسلیم . إعداد وتسلیم الوجبات الجاھزة

ظیم وإدارة خدمة تقدیم الطعام ، إلى تن)أطباقتقدیمفي مع أو بدون خدمة ال(فردیة، ووجبات كاملة  أطباق

وفي حالة مطاعم الشركات، یمكن لخدمة التموین أن تقُدم بشكل غیر . بالكامل داخل قاعات یختارھا العمیل

مباشر، من خلال نظام كوبونات المطعم، أي من خلال إصدار كوبونات تقوم المطاعم بمقتضاھا بتقدیم 

  .الوجبات للعملاء

مقدم الطعام والعمیل مباشرة، یشترك في خدمة التموین ، حیث تنشأ العلاقة بین وخلافا للمطاعم التقلیدیة

  : ةأطراف ثلاث

  القائم على خدمة التموینcaterer دمات والمنتجاتالخ، الذي یقدم 

  دمةالخ، الذي یتعاقد على )أشخاص - مؤسسة - شركة(العمیل 

  دمةالخالمستھلك، الذي یستفید من 

  

  :أربعة أطراف دمةالخأما في نظام كوبونات المطاعم، فیشترك في 

 شركة التموین التي تصُدر الكوبونات 

  لموظفیھا دمةالخالھیئة أو الشركة التي تطلب 

  دمةالخالموظف الذي یستفید من 

  دمةالخالمطعم الذي یقدم 
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لطعام، ووجود مشاكل تنظیمیة بالنسبة للشركات، یسمح ھذا النظام بتجنب تخصیص مساحة للمطبخ، ولقاعة ا

وفي عقد الاتفاق، ). فینحتى في أوقات عطلات الموظ(وإداریة، ویوفر جزء لا یستھان بھ من التكالیف الثابتة 

عادة ما یكون خلال (یجب تحدید طرق، وزمن سداد مستحقات المطاعم التي ستقبل بالكوبونات كطریقة للدفع 

وقد ترتفع نسبة العمولة في %). ٥و ٣تتراوح بین (نسبة العمولة المطلوبة ، و)یوما من موعد تقدیم الفواتیر ٣٠

مثل سداد قیمة الكوبون خلال أیام قلیلة من تقدیمھ، أو تسھیل (بعض الحالات التي تقُدم فیھا خدمات أكثر 

  ).الإجراءات الإداریة

  

  طرق خدمة التموین

معامل الحلوى، أو مطاعم فنون الطھو التي تقدم خدمة البار   مفردة أطباقوتسلیم  إنتاج

، أو المطاعم والفنادق )الأولى الأطباقبریوش، أطعمة الإفطار، (

مزینة في مناسبات الولائم، وحفلات الزفاف، وأعیاد  كعكات(

  ).المیلاد

دون الاشتراك  ، وتسُلم إلى المتعاقدین،إنتاجوجبات تجُھز في مراكز   وتسلیم وجبات كاملة إنتاج

عند تموین منافذ طعام وسائل وھي طریقة تطُبق . في خدمة التقدیم

  .المواصلات، والمطاعم الاجتماعیة

یتم تجھیز الأطعمة في مطابخ القائم على التموین، ونقلھا إلى مكان   الوجبات تقدیمو إنتاج

، ثم تقدیمھا من خلال طاقم عمل ، وتسخینھا، وتقدیمھادمةالخقدیم ت

  .دمةالخیتولى العمیل توفیر المكان الذي تقُدم فیھ . المورد نفسھ

وتنُقل . یوفر المتعاقد المطابخ التي سیتم إعداد، وتجھیز الوجبات بھا  تقدیمالوجبات في مكان ال إنتاج

إلى مكان  نتاجالمنتجات الغذائیة نیئة، أو شبھ جاھزة، من مركز الإ

  .دمةالخم تقدی

د یسُند بالكامل، وق دمةالخیسند المتعاقد إلى شركة التموین مھمة إدارة   إدارة خدمة تقدیم الطعام

. ، في حال كان المتعاقد ھو أحد الفنادقإلیھا مھمة تورید الطعام فقط

وقد یتم الاتفاق . تستغل شركة التموین منشآت وتجھیزات المتعاقد

  .د تسُدد بنسبة من الدخلمسبقا، أو ق دمةالخعلى مقابل 
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 القواعد المنظمة .٢

تعُرف . دماتالخالسلع، والتكلیف ب تقدیماصة بالختنظم أنشطة خدمة التموین في إیطالیا مجموعة من القوانین 

عقد یفُرض بمقتضاه على أحد الأطراف، مقابل سعر محدد، تقدیم "بأنھ  تقدیممن القانون المدني ال ١٥٥٩المادة 

  ".السلع لطرف آخر، بشكل مستمر أو مؤقت

یتولى بمقتضاه أحد الأطراف مسئولیة عمل، أو خدمة، لقاء مبلغ  عقد"التكلیف بأنھ  ١٦٥٥وتعُرف المادة 

وتوفیر التجھیزات اللازمة لتقدیمھا، وتعیین ، دمةالخوتتولى الشركة الحائزة على التكلیف تنظیم ". محدد

وغالبا ما ینُص في العقد، على أن یتولى القائم على خدمة التموین شراء المعدات . الموظفین المؤھلین لذلك

  .، وصیانة، ونظافة المكانتقدیماللازمة لل

دمات دائمة أو وقتیة، فیجب إذا كان عقد التكلیف یشمل تقدیم خ"من القانون المدني على أنھ  ١٦٧٧تنص المادة 

ولھذا تتحدث بعض المصادر ". تقدیم، وتلك المتعلقة بال)التكلیف(مراعاة القواعد التي ینص علیھا ھذا الباب 

  .القانونیة عن عقد مختلط

والتكلیف، بشكل قد یصعب  تقدیمالموزعة بین ال وفي الواقع، تتحكم في عقود التموین مجموعة من القواعد

  :تمییزه، مثل

 قدیمیدخل تورید المنتجات دون توزیعھا على المستھلكین في إطار قواعد الت. 

 دمات التكمیلیة مثل إعادة تموین المواد الخیدخل نظام الكوبونات، وإعداد الوجبات في الموقع، و

 .الغذائیة، وحفظھا، ونظافة المكان، في إطار قواعد التكلیف

 بصفة الاستمراریة أو لى قواعد التكلیف العامة دون الالتزام في حالة ولائم المناسبات، یجب الاستناد إ

 .عدمھا

  طعام  تقدیممارة، یجب طلب رخصة عملاء  دمةالخإذا طالت فترة التورید، ولو لأیام قلیلة، واستفاد من

 .ومشروبات مؤقتة

تم تقدیم . حفلاتفي البرلمان، والذي ینظم أنشطة التموین، وإعداد ال ٥٥٧٧تم تقدیم مشروع قانون رقم ١٩٩٩

، ولم تبدأ اللجنة المختصة في فحصھ، حتى صدور ھذا الكتاب، ٢٠٠٢ھذا المشروع في ملس الشیوخ، في عام 

  .٢٠٠٩في أوائل 

  دمةالختنظیم . ٣

تلتزم الشركات العاملة في مجال التموین بتورید عدد كبیر من الوجبات، ولھذا یجب تنظیم أنشطتھا بعنایة، 

ویمكن لشركة التموین، في حالة العمل مع عملاء . یة في كافة المراحلنتاججات الإبحیث تحقق أعلى در

التي سیتم تقدیمھا، وبما یسمح بإدارة المشتریات وخط  الأطباقثابتین، وقوائم طعام محددة، أن تعرف مسبقا 
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  .على أفضل وجھ نتاجالإ

  

  

  

  

  عناصر إدارة أنشطة التموین

  خفیفة، سریعة، واقتصادیةقوائم دائریة موسمیة بھا وجبات. 

 شراء المواد الأولیة بكمیات كبیرة للحصول على أسعار مخفضة. 

 مطابقة مراحل العمل للمعاییر القیاسیة، بدءا من عملیة شراء المستلزمات، وحتى نقل الوجبات. 

  اصةالخخاصة بالنظم الغذائیة  إنتاجخطوط. 

 الاھتمام بالجودة، وسلامة الوجبات الصحیة. 

 الوجبات في مواعید مختلفة، وفي زمن وجیز تقدیم 

تقسیم (، واحتراما لمبدأ التقدم إلى الأمام في العمل، تقع منطقة الطھو بین منطقتي الإعداد نتاجفي معمل الإ

. ، والتغلیف، حیث توجد الصواني الفردیة،  والحاویات)أسماك - لحوم - خضروات(: المنتجات وفقا لنوعھا

یجب استخدام وسائل . نتاجالوجبات بعیدا عن مناطق الإ تقدیمدیة، تقوم شركات التموین بوبخلاف المطاعم التقلی

 طباقم للأ ٤الساخنة، و طباقم للأ ٦٥نقل مناسبة، وحاویات حراریة، تضمن الحفاظ على درجة حرارة 

ت من وقد تكون الحاویا. م تحت الصفر ١٨الباردة، أو مبردات تحفظ الأطعمة مجمدة عند درجة حرارة 

  .، أو من الصلب إینوكس)البولي إیثلین ھو الأفضل(البلاستیك 

). تنُظف بعد كل استخدام(یجب أن تكون الحاویات، ووسائل النقل، مقاومة للصدمات، وللمیاه، وسھلة التنظیف 

  . ولا یسُمح بنقل منتجات غذائیة ومواد أخرى في نفس الوقت، أو وضع أطعمة نیئة مع أخرى مطھوة

في أحیان  cook and freez، أو مثلجة cook and chillنقل ساخنة، أو مبردة وزیع من خلال وسیلة یتم الت

  .م، فتنقل في وسائل باردة ١٠التي لا تستلزم طھوا، وتحُفظ في درجة حرارة  الأطباقأما . نادرة

  نظم توزیع التموین

  درجة الحرارة  الحفظ/وقت التسلیم  النوع

  م ٦٥  خلال ساعتین  اخنةسوسیلة 

  م ٤-٠یوما  ٢٠وحتى (أیام  ٥-٣خلال   وسیلة مبردة
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  )في أجواء معدلة

  م ١٨-  شھرا ١٢حتى   وسیلة مثلجة

  م ١٠  أیام ٥-٣خلال   وسیلة باردة

  

  

  أنواع التموین الصناعي. ٤

كما أشرنا من قبل، تختص خدمة التموین الصناعي، بمطاعم الشركات، والمراكز الاجتماعیة، ومنافذ الطعام 

  .بواخر -طائرات -قطارات: على متن وسائل المواصلات المختلفة

  دمات الاجتماعیةالختموین مطاعم 

دمات الاجتماعیة عقود التكلیف التي تحدد قواعد الخیجب أن تحترم شركات التموین التي تقوم بالتورید لقطاع 

في المطاعم المدرسیة، یجب تقدیم وجبات شھیة، ومتوازنة غذائیا؛ . دمةالخوأداء التورید، ووقت التسلیم، 

ویجب أن . ویقوم أطباء النظم الغذائیة، وأطباء الأطفال بالإشراف على النظام الغذائي، وقوائم الطعام الدوریة

ذائیة یكون القائم على التموین قادرا على تورید قوائم طعام خاصة للأطفال، والصبیة ذوي الاحتیاجات الغ

رغبة الأسرة في الالتزام بالتعالیم  - ضعف شھیة الطفل(اصة، وقوائم طعام بدیلة، تقُدم في حالات خاصة الخ

  ).الدینیة، وغیرھا

وفي مطاعم المستشفیات، یجب مراعاة المشكلات الصحیة، والاحتیاجات الغذائیة لكل مریض، عند إعداد قائمة 

الوجبات في وقت وجیز تجنبا  تقدیمیتم   .الجودة، والسلامة الصحیة ویجب أن تطابق الوجبات متطلبات. الطعام

  . لإعاقة عمل الأطباء، وھیئة التمریض

وضمانا لجودة خدمة  التموین في قطاع المطاعم الاجتماعیة، یمكن إقامة نظام مراقبة، وفحص، یضُاف إلى 

  .العامةنظم المراقبة الرسمیة التي یطبقھا العاملون في ھیئات الصحة 

  مراقبة خدمة التموین في المطاعم الاجتماعیة

درجة حرارة الوجبات المغلفة، الوقت : أسبوعیا  مراقبة مراكز الطھو

، عن عملیة الطھو، تقدیمالذي یفصل التغلیف، وال

  .موعد تسلیم الوجبات

المطابقة مع المنتجات الغذائیة المحددة في : شھریا

  .العقد
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  فحص میكروبات: نصف سنوي

جودة الوجبات الموزعة، وكمیتھا، : یوما ١٥كل   مراقبة منافذ التوزیع

  .ودرجة حرارتھا

  .المحددة في العقد تقدیماحترام طرق ال: شھریا

قیاس درجة رضاء المستھلكین : كل ثلاثة أشھر

  )واستطلاعات رأي -لقاءات شخصیة(

  

  خدمة التموین في مطاعم الشركات

الذاتیة، في صالات تقع داخل الشركة، أو  دمةالخعبر تقدیم الوجبات ب تعمل مطاعم الشركات بشكل مباشر

وفقا لنظام . وتحقق الطریقة غیر المباشرة نجاحا متزایدا. بشكل غیر مباشر عن طریق كوبونات المطاعم

في یمكن إصداره (قیمة الكوبون، وشكلھ : الكوبونات، یمكن للشركة أن تتفق مع القائم على التورید على ما یلي

، ووضع شعار الشركة علیھ، أو اسم الموظف؛ كما تم اصدار بطاقات مطعم )، أو في دفتر)كارنیھ(شكل بطاقة 

وینص القانون على أنھ لا یمكن التنازل عن الكوبونات، ویجب استخدامھا في سداد ثمن المواد . الكترونیة

شراء المنتجات الغذائیة الجاھزة وفقا لقیمتھا  الغذائیة أو المشروبات التي توزع في البارات، أو المطاعم، أو في

ولا یسمح بالحصول على باقي نقدي إذا كانت قیمة الوجبة أقل من قیمة الكوبون، وعلى النقیض، إذا . الإسمیة

  .كان سعر الوجبة أعلى من قیمة الكوبون، جاز دفع الباقي نقدا

  

 .یورو كحد أقصى ٥.٢٩قانونا، وحتى مبلغ تم إقرار إعفاء كوبونات المطعم من الضرائب ١٩٩٧عام 

  

  

  

  خدمة التموین على متن وسائل المواصلات

  .بتقدیم الطعام على متن القطارات، والطائرات، والبواخر دمةالختختص ھذه 

  تموین السكك الحدیدیة

متن القطارات، ، على )غالبا ما تدیرھا نفس الشركات التي تتولى إدارة البوفیھ في المحطة(تقُدم خدمة المطعم 

وقد تقُدم . ع موائد مرتفعةفرد، وبار، وبض ٥٠إلى  ٣٠في إحدى العربات، التي تحوي مقاعدا تسع من 

ویمكن لركاب عربات الدرجة . الذاتیة، أو من خلال عربات تقدیم الطعام المتنقلة دمةالخفي عربة  الأطعمة
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  .جالسین في أماكنھمالأولى في القطارات الدولیة الحصول على الوجبات وھم 

، والصواني الجاھزة قبل انطلاق القطارات مباشرة، لذا یجب إعداد خطة بمواعید التسلیم الأطباقیتم تورید 

  .الیومیة

السریعة، وأجھزة لتكریر المیاه،  الأطباقتجُھز عربات المطعم بمعدات حفظ الأطعمة، وتسخینھا، وطھو بعض 

  .ة بجمع المخلفات، ودورات میاه للعاملینكما توجد مساحة خاص. إذا لزم الأمر

  .، بغیة تقدیم خدمة متمیزةتستشیر شركات التموین الطھاة المشھورین

  

  التموین الجوي

ھا تقدیمتوقع شركات الطیران عقودا مع شركات التموین لتورید الوجبات فقط، ویقوم المضیفون، والمضیفات ب

تبعا للدرجة، وسعر التذكرة، ومدة الرحلة؛ ویتنوع العرض ما بین تتنوع الأطعمة المقدمة . على متن الطائرة

تضم قوائم الطعام ). وقد تكون ألاكارت في درجة رجال الأعمال(الباردة، والقوائم الكاملة  الأطباقالسناك، و

ب بسیطة، وسھلة الھضم، وشھیة، تتكون من منتجات طازجة، وقد تتنوع مكوناتھا وفقا لاحتیاجات الركا أطباق

وفي الرحلات القاریة، یجب ).  قد تكون، على سبیل المثال، نباتیة، أو معدة وفقا لتقالید دینیة خاصة(اصة الخ

 body clockأن تتوفر في المطبخ منتجات غذائیة تحتوي على نسبة كبیرة من السوائل، وقلیل من الملح 

cuisine.  

اریة، ومبردة، وأفران إلكترونیة، تعمل بالأشعة وتوجد على متن الطائرة معدات لحفظ الطعام، وحاویات حر

ونظرا لقلة المساحة المتاحة، . الحمراء، أو أجھزة میكروویف، وعربات لتوزیع، وتقدیم الطعام، والمشروبات

  .یتبع تقدیم الطعام في الصواني نظاما محددا

لتنظیف منافذا لتفریغ مخلفات تحوي منطقة ا.في نھایة الرحلة، تنُظف وتطُھر المعدات، وعربات تقدیم الطعام

، یقوم بضغط كافة مخلفات الوجبات، ولا الإعداد، بینما توضع الصواني على سیر متحرك، وتمر أسفل مكبس

  .تسترد سوى أدوات المائدة المعدنیة فقط

  التموین البحري

تقُدم خدمة التموین على متن بواخر المسافرین، وسفن البضائع، وقد تشمل تورید منتجات غذائیة نیئة، أو شبھ 

من خلال ، ، والمسافرینللعاملینوجبات جاھزة  تقدیم، وإنتاججاھزة، یتم إعدادھا فیما بعد في المطبخ، أو 

  .فریق الطھاة، والجرسونات التابع لشركة التموین نفسھا

في الرحلات القصیرة، المنتجات الإقلیمیة، في قائمة طعام ألاكارت، أو خدمة ذاتیة، بینما تكون أغلب  تقُدم،

وبسبب تنوع شرائح المستھلكین یحرص . المنتجات المستخدمة على متن بواخر المسافرین مثلجة، أو مجمدة
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مة ذات السعرات الحراریة القلیلة كالأطع(اصة الختوفیر قوائم طعام تناسب الاحتیاجات الغذائیة المطبخ على 

  .، أو المعتقدات الدینیة)مثلا

بالجودة العالیة، والتعقید، وتحمل نفس خصائص المطاعم التقلیدیة؛ یمارس العاملون مھامھم على  دمةالختتمیز 

الكوكتیل، حفلات (اصة الخدمات الخمدار الیوم، بدءا من وقت تقدیم الإفطار، والوجبات الرئیسیة، وحتى تقدیم 

  ).والبوفیھ، والسناك اللیلي

  

  متطلبات غذائیة دینیة

یحرص . أشرنا من قبل إلى ضرورة أن توفر المطاعم الجماعیة وجبات تحترم العادات الدینیة المختلفة

المسلمون على تناول الطعام الحلال؛ فلا یأكلون إلا لحوم الحیوانات التي تم ذبحھا، وتصفیة دمھا، ولا یتناولون 

قد تدخل نزیر الخیوانات، ومشتقات لحم وحیث أن دھون الح. مور، والكحولیاتالخنزیر، ولا یشربون الخلحم 

في العدید من الصناعات الغذائیة، توجد بعض السلطات الدینیة التي تشھد بمطابقة الأطعمة للأوامر الدینیة، 

وفي شھر رمضان، الذي یصوم فیھ المسلمون عن الطعام، والشراب من ". حلال"وتمنحھا ملصقا یكُتب علیھ 

  .في ساعة الإفطار بعض الأطعمة التقلیدیةالفجر، وحتى المغرب، تقُدم، 

لا توجد في البوذیة متطلبات غذائیة خاصة إلا فیما یخص رھبان بعض المدارس، الذین لا یأكلون المنتجات 

یقوم النظام الغذائي للبوذیین على الاعتدال، وتجنب . غیر الموسمیة، أو یصومون عن الطعام في أیام محددة

وقد یتبع بعض البوذیین نظاما غذائیا نباتیا، توافقا مع . در الغذائیة بشكل متساوالتبذیر، واستخدام المصا

  .احترامھم للبیئة، والطبیعة، والكائنات الحیة

، وآخر ممنوع  kosherنوع مسموح بھ : تمیز القوانین العبریة المستمدة من التوراة بین نوعین من الطعام

teref .لأغنام، والماعز، والأبقار، والطیور غیر الجارحة، أو اللیلیة، ویجب فیسُمح، على سبیل المثال، بلحوم ا

لا تؤكل (یسُمح بتناول الأسماك ذات القشور والأشواك فقط . أن یصفى دم الذبائح تماما، وعلى الفور

مور، الخویجب أن یتم إعداد . ولا یمكن الجمع بین اللحم، اللبن في وجبة واحدة). الصدفیات، ولا الرخویات

وكما ھو الحال في . وتتنوع طریقة إعداد قائمة الطعام من جماعة إلى جماعة. ل تحت إشراف الحاخامالخ

  .الطعام الحلال لدى المسلمین، تصُدر السلطات الدینیة الیھودیة تصریحا خاصة للأطعمة المسموح بتناولھا

  

  أنواع أخرى من التموین الصناعي

تمُنح . في مطاعم الثكنات العسكریة، والسجون، والجماعات الدینیة دمةالخیختص التموین الصناعي بتقدیم 

خدمة التموین في المجال العسكري بنظام التكلیف، وتتولى الشركات المختصة تأمین الوجبات فقط، أو إدارة 
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  .الوجبات، ونظافة المطعم تقدیمبالكامل، وبما یشمل إعداد، وتغلیف، و دمةالخ

وفیما یخص المؤسسات العقابیة، یقوم طاقم عمل تابع لشركة التموین بإعداد الوجبات، وتغلیفھا داخل السجن، 

الوجبات في الأقسام  تقدیماصة، ثم یقوم المدانون أنفسھم بالخمع احترام العادات الدینیة، والنظم الغذائیة 

  .المختلفة

ھد الدینیة أیضا، وتلجأ في بعض الأحیان إلى والمعاتقوم شركات التموین على خدمة الطعام في المدارس 

  .تدریب وتأھیل أفراد من الجماعة الدینیة ذاتھا لیقوموا بتقدیم الوجبات

تقدم شركات التموین خدماتھا على متن السفن العائمة أیضا، حیث یعمل المھندسون والفنیون على استخراج 

  .البترول والغاز

  

  

  

  

  

  

  

  

  

  

  

  الأولىنھایة الوحدة 

  :ضع علامة صواب أو خطأ

 .شكلا من أشكال المطاعم الاجتماعیة body clock cuisineیعتبر  -

 .تقدیمیدخل تورید الوجبات دون توزیعھا على المستھلك النھائي ضمن عقد ال -

  .تقُدم على متن بواخر الرحلات فنون المطاعم التقلیدیة -

  :اختیار من متعدد

  :م ١٠التي لا تتطلب طھو، وتحفظ في درجة حرارة  الأطباقیطُلق على نظام توزیع 

 وسیلة ساخنة -
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 وسیلة باردة -

- Cook and chill 

- Cook and freez 

  :أجب عما یلي

 ؟أي قطاعات المطاعم الجماعیة تنتمي إلى سوق التموین الصناعي -

 ؟ما ھو عقد التكلیف، وما دوره في أنشطة شركات التموین -

  

  

  

  

  

  

  

  

  

  

  

  

  

  الوحدة الثانیة

  حفلاتال إعداد

في القصور التاریخیة، والفیلات، والمعارض، والشركات، والشقق  تالاستقبالا الحفلاتتنظم شركات 

. وسیقیةاصة، وتھتم بكل تفاصیل الحدث بدءا من البحث عن المكان، وتجھیزه، وصولا إلى العروض المالخ

أولھما القیام بتورید الأطعمة والمشروبات في مناسبة : عن خدمة التموین في أمرین یختلف إعداد الحفلات

  .دمةالخمعینة، والآخر یتعلق بالعنایة الكبیرة التي تقُدم بھا 

  الأھداف

  الحفلاتخصائص خدمة إعداد التعرف على 
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 في الولائم وحفلات الاستقبال دمةالخفیة تنظیم معرفة كی  

  جانبا

 حفلاتإعداد الخصائص أنشطة  .١

 حفلاتمدیر ال .٢

 دمةالختنظیم  .٣

 حفلاتأسعار ال .٤

 

 

 حفلاتخصائص أنشطة إعداد ال .١

أدى تنوع الطلب ، ومع مرور الوقت، حفلاتفي الماضي، كانت الفنادق والمطاعم ھي المقر الرسمي لإعداد ال

ثمانینیات القرن وقد شھد نمو ھذه الشركات طفرة كبیرة منذ . إلى ظھور شركات متخصصة في ھذا القطاع

  .الماضي

، ولھذا بتخطیط، وتجھیز مناسبات مختلفة، في أماكن یختارھا العملاء بأنفسھم حفلاتال تنظیم م شركاتوتق

یجب أن تتسم بأقصى درجات المرونة، وأن تمتلك موظفین یتصفون بكفاءة عالیة، ومعدات تناسب شتى أنواع 

  .دمةالخ

الكبیرة؛ ویتنوع الطلب  صة إحدى قطاعات سوق الحفلاتاالختمثل ولائم حفلات الزفاف، وحفلات الاستقبال 

، والمعارض، واجتماعات العمل، واللقاءات الرسمیة، بعد ذلك بین المؤتمرات، والندوات، وورش العمل

  .وإفطار العمل، وحفلات عشاء الشركات

  

  حفلاتأنشطة إعداد ال

 ستقبال، والولائم، والبوفیھات، لمجموعات كبیرة أو صغیرة من الأفراد، في فیلات، تجھیز حفلات الا

 ).زفاف، تعمید، حفلات تخرج، وغیرھا(قلاع، منتزھات، وغیرھا، في مناسبات عائلیة 

  ،تنظیم حفلات الاستقبال، وإفطار العمل، والولائم، والبوفیھات في المؤتمرات، والاجتماعات

 .، وغیرھاوالندوات، والمعارض

 تقدیم الطعام في المناسبات الریاضیة الكبرى، أو ما یشابھا. 

  الجاھزة إلى العملاء في المنازل، أو الغداء لمجموعات صغیرة من الأفراد الأطباقتسلیم. 
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  إجراءات إداریة

لا یتطلب .، یجب تأسیس شركة خدمات، والتقدم بطلب تصریح إداري خاصحفلاتلممارسة أنشطة إعداد ال

تورید المواد الغذائیة، والمشروبات تصریحا، ولكن التصریح یصبح ضروریا إذا جمع نشاط الشركة بین 

 حفلات، لم یعد من الضروري تقیید نشاط إعداد ال٢٢٣/٠٦مع بدء سریان القانون قم . الوجبات تقدیمالتورید، و

وتقوم السلطات الإقلیمیة حالیا، وعلى ). سجل ممارسي التجارة( RECفي سجلات خاصة، ولا في سجل 

وفي أغلب . القطاع مستوى محلي، بتحدید القنوات المناسبة التي تتیح بدء ممارسة النشاط التجاري في ھذا

  :الأحیان، یعتمد الأمر على توفر أحد المتطلبات المھنیة التالیة

  الحصول على دبلوم مدرسة فندقیة، أو ما یعادلھ قانونا من شھادات معترف بھا، أو اجتیاز دورة مھنیة

 .المواد الغذائیة والمشروبات تقدیمتعترف بھا سلطة الإقلیم الذي ستمارس بھ أنشطة 

  التسجیل فيREC )المواد  تقدیم، والحصول على تصریح بممارسة نشاط )سجل ممارسي التجارة

 .٢٠٠٦ائیة، قبل بدء سریان قانون علم الغذ

  تقدیممسة عشر عاما الأخیرة، في إحدى شركات الخممارسة العمل، لمدة عامین على الأقل في 

، أو كمعاون عائلي، في حالة وجود صلة قرابة مع تقدیمالأطعمة والمشروبات، كموظف مختص بال

 .مالك الشركة

لدى شباك أنشطة البلدیة " بدء النشاط"اري، التقدم بإقرار الإد) الرخصة(ویستلزم الحصول على التصریح 

امتلاك أحد المتطلبات المھنیة السابقة، وإرفاق شھادة من الإقلیم تثبت عدم وجود ما یمنع قیام  إثباتیة، ونتاجالإ

طعام ، وأن تتوفر لھا وسیلة نقل لحق بھ مطبخیُ لك الشركة الجدیدة مقرا مناسبا، ویجب أن تمت. نشاط الشركة

ولا تحدد البلدیات، على خلاف ما یحدث مع الأنشطة التجاریة الأخرى، عددا أقصى من التصاریح . ملائمة

وبینما تتنوع عقود التموین وفقا لاستمراریة أو وقتیة التورید، یكون عقد . حفلاتالتي تصدر لنشاط إعداد ال

اص، أو الخسكن العمیل " المقر"ویقُصد بـ . لدمات إلى مقر العمیالخعقد تورید غیر دائم للوجبات و حفلاتال

إذا كانت تمتلك قاعات ( حفلاتال ، حتى لو كان أحد قرات شركة تنظیمالمكان الذي قام بتأجیره لھذه المناسبة

ولا یجب على مالك المقر الذي توزع بھ الأطعمة، سواء كان العمیل نفسھ، أو الشركة ). مجھزة للمناسبات

  .أطعمة ومشروبات تقدیمرخصة  المؤجرة، الحصول على

  

اتحاد ( FIPE، والتي تتبع )حفلاتنقابة العاملین في التموین وإعداد ال( SICEBأنُشأ في روما ١٩٨٨عام 

  ).دمات العامة الإیطاليالخ
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  الحفلاتمدیر 

یرأس قطاع الحفلات، مدیر الحفلات، الذي یمكن اعتباره المسئول عن الحدث بأكملھ، حیث یشرف على 

یقوم بھذه المھمة، في الشركات . تخطیطھ، وتجھیزه، كما یتولى توقیع العقود، وإتمام كافة الإجراءات الإداریة

لكبرى، فیمتلك مدیر الحفلات نفس المتوسطة والصغیرة، مالك شركة تنظیم الحفلات نفسھ، أما في الشركات ا

  .اصة بمدیر الأغذیة والمشروبات، مع بعض التنویع في الأنشطة العملیةالخالسمات المھنیة 

یقوم مدیر الحفلات بلقاء العمیل في المرة الأولى، ویتعرف على احتیاجاتھ، ویعرض علیھ أفضل الحلول، التي 

ویقدم مدیر الحفلات للعمیل مجموعة . من تجھیزات، ومعدات تتماشى مع سیاسة الشركة الإداریة، وما تمتلكھ

الطعام، لیختار منھا ما یلائمھ، ثم یعطیھ كتالوجا  قاعةمن قوائم الطعام التي یضعھا رئیسا قسمي المطبخ، و

ویتم . دمةالخمصورا للتجھیزات التي تم إعدادھا بالفعل في مناسبات سابقة، ویحدد معھ، في النھایة، وقت تقدیم 

  .دماتالختوقیع العقد مع العمیل بعد الاتفاق على أسعار 

، ویتصل دمةالخ، أثناء تقدیم قاعةیتابع مدیر الحفلات تجھیز القاعة، ویقوم بالتنسیق مع المطبخ، وموظفي ال

  .بالعمیل مباشرة لحل ما قد یطرأ من مشكلات

بعد انتھاء الحفل، یشرف مدیر الحفلات على إعادة ترتیب المكان، واستعادة المعدات التي تم استخدامھا، ویقییم 

  .....المقدمة دمةالخعنالعمل، ویتأكد من رضاء العمیل 

  

  

  

  

  الأغذیة والمشروبات: قسم

  مدیر الحفلات: وظیفة

  مسئول عن تقدیم الطعام في الحفلات: دور

  .الحدث بأكملھ، بدءا من مرحلة البیع، ومرورا بالتخطیط، والتنظیم، والتنسیقمتابعة : كفاءة

یجب أن یمتلك ثقافة جیدة، وقدرات تنظیمیة، وحس جید، ومعرفة جیدة بخصائص المنتجات السلعیة، وفنون 

  .الطھو

  .دراسة أنشطة المطاعم، والعمل كشیف، أو متر، أو مسئول عن مطعم :مسار مھني

  

  ١٨٨٩عام 
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حساء على طریقة : وكانت القائمة تتضمن. عمدة ١٨.٠٠٠باریس، في قصر الصناعة، تم إعداد ولیمة لـ في 

  .باریس، سالمون، فیلیھ عجل بالجیلاتین، دیك رومي مشوي، سلطة، سوفلیھ بارد، باباز بالروم

  

  دمةالختنظیم . ٣

تقدیم الطعام أحد الأوجھ التي تشًكل تمیز تقام الولائم، والاستقبالات، بشكل عام، في مناسبات معینة؛ ویعتبر 

  .الحدث، أو المناسبة، إضافة إلى اختیار المكان، وإضفاء لمسات فریدة على أجوائھ

یمكن طھوه أمام المدعوین، أو تجھیز بار مفتوح یقوم علیھ في إطار السعي إلى تقدیم الطعام بشكل ممیز،

ى خاصة، كإعداد الدعوات، وتوفیر المصورین وتقد شركات الحفلات خدمات أخر. موظفون فري ستیل

  .الفوتوغرافیین، والفیدیو، وتنظیم العروض الترفیھیة

، بالرغم من دمةالخویجب أن تضمن الشركات العاملة في ھذا القطاع مستوى مرتفع من جودة المنتجات، و

ات، بسبب أعباء العمل غیر وقد تلجأ ھذه الشرك.   عملھا في ظروف بالغة التنوع، وأماكن غیر مألوفة أحیانا

العادیة، والتي تفوق أعباء المطاعم التقلیدیة، إلى العمالة المؤقتة أحیانا، وبما یستلزم تنظیم العمل، وتوزیع 

وعلى جانب آخر، تعتبر المعرفة المسبقة لعدد المدعوین، ونوع قائمة الطعام من العوامل . المھام بدقة تامة

تنظیم الحدث، خاصة إذا اقترنت بدراسة شتى مراحل العمل، بدءا منذ لحظة الھامة التي تساعد على نجاح 

  .الاتصال الأولى بالعمیل

  

  

  

  لقاء العمیل

، دمةالخفي اللقاء الأول مع العمیل المحتمل، یجب تقدیم عروضا مقنعة، وتحدید نوع المكان، وقائمة الطعام، و

  .وفقا للمیزانیة المتاحة

تأجیر : اصة بـالخویجب على مدیر الحفلات أن یأخذ في اعتباره، عند تحدید أسعار البیع، سلسلة من التكالیف 

  .الأماكن، والمعدات، ومصروفات النقل، والتجھیز، والأعمال غیر العادیة التي ستقوم بھا الأیدي العاملة

من المتوقع، حیث یقوم العمیل بتفقد العدید  وتشیر الاحصائیات إلى أن الحجوزات المؤكدة تكون في الأغلب أقل

  .اص بھالخمن شركات الحفلات، قبل ان یختار من سینظم لھ الحدث 

  

  تحدید قائمة الطعام
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وغالبا ما یتم اللجوء إلى القوائم القیاسیة التي ترتكز على بوفیھ . تحُدد قائمة طعام الولائم وفقا لنوع المناسبة

الوسطى من الأسماك، واللحم  الأطباقالأولى بالجراتین أو الریزوتو، و لأطباقاالمقبلات، وفواتح الشھیة، و

وفي بعض الأحیان، یطلب العملاء أنفسھم بعض . ضروات، والحلوى التقلیدیةالخوقوالب  المشوي،

 وبشكل عام، یفُضل في إفطار العمل، اللجوء إلى القوائم الكاملة، والبسیطة،. اصة، سھلة التجھیزالخالأطباق

وتتكون القائمة، . اصة، مجموعة متنوعة من فنون الطھو الممیزةالخبینما تقُدم في حفلات العشاء والاستقبالات 

  .مراحل على الأقل، مع إمكانیة تقدیم أكثر من طبق ممیز في نفس المرحلة ٥في ھذه الحالة، من 

المطلوبة أیضا؛ فعلى سبیل المثال، إذا كان الطعام سیقدم في بوفیھ  دمةالخیتم تحدید قائمة الطعام وفقا لنوع 

. التي یمكن تزیینھا الأطباق، یتم اختیار )بالمقبلات، والحلوىالصیغة الأكثر تقدیرا، وخاصة فیما یتعلق (

وفي بعض . ویعتبر من المناسب اختیار الأطعمة الموسمیة، وتفضیل المنتجات الطازجة على المحفوظة

یان یؤخذ في الاعتبار، عند اختیار الأطعمة التي سیتم تقدیمھا، الزمن الذي سیفصل بین طھوھا وتقدیمھا؛ الأح

وفي أحیان أخرى، وإذا سمح المكان بذلك، . تطُھى، وتبُرد، وتغُلف، ثم تنُقل، ثم یعاد تسخینھا الأطباقفكثیر من 

  . یمكن تقدیم الطعام إلى العملاء مباشرة

حلوى بأھمیة كبیرة، ویحُدد نوعھا وفقا للمناسبة نفسھا؛ فقد تقٌدم كعكات الزفاف الضخمة، أو یتمیز اختیار ال

  .تحمل الحلوى شعار الشركة المتعاقدة على الحفل، أو تجمل بشكل فرید وفقا لرغبة العمیل

  

  

  تجھیز المكان

بعد تحدید عناصر الحدث الرئیسیة، یقوم مدیر الحفلات بزیارة مكان الحفل، وتحدید أبعاد المطبخ، والقاعة، 

كما یقوم بتقییم مساحة المدخل، حیث سیوجد مكتب . وتقریر التجھیزات اللازمة، ومسارات الموظفین، العملاء

من % ٣٠یجب أن تسع (ص للسیارات ارجیة التي ستخصالخاستقبال، وغرفة لترك المتعلقات، والمساحات 

  ).سیارات المدعوین على الأقل

  

  قائمة التحقق

یلخص مدیر الحفلات كل المعلومات المتعلقة بالحدث في قائمة تحقق، تسُلم إلى مسئولي القاعة، والمطبخ، 

، قاعةطبخ والتركیب معدات الم -شراء المواد الأولیة(وتمثل خطة عمل یجب الالتزام بھا في المراحل المختلفة 

تضم القائمة كافة المعلومات . ، أداة تحقق مما تم إنجازه)، ومھام الموظفیندمةالختنظیم  -الكبیرة والصغیرة

دمات التكمیلیة، الخ، وعدد المدعوین، ودمةالخسبب الحفل، ونوع القائمة و: التي تتعلق بالحدث، مثل
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مصدرا مفیدا للمعلومات، عند تحلیل نوعیة العملاء الذین تقوم تمثل قائمة التحقق . والتسھیلات المقدمة، وخلافھ

  .الشركة بخدمتھا

  

  نموذج قائمة تحقق

    معلومات عامة

  نوع اللقاء

  مؤتمر

  ملتقى

  ندوة

  لقاء

  ورشة عمل

  آخر

  المشاركة المتوقعة

  عدد الأفراد

  نوع المشاركة

  دولیة                            عدد

  عدد         قومیة                  

  محلیة                           عدد

  المواعید  التاریخ

  المتعاقد

  :شركة -اسم

  :عنوان

  :رقم ھاتف

  القاعة المطلوبة            مساحتھا       عدد الأماكن

  قاعة رئیسیة

  قاعة مزودة بنظم سمعیة

  قاعة ورشة عمل

  قاعات لأعمال جانبیة                    

  

    الطعام

  ......)التأكید خلال(عدد الأفراد           :طعام قاعة

  :نوع قائمة الطعام

  كوكتیل استقبال

  كوكتیل

  استراحة قھوة

  إفطار عمل

  برانش

  استراحة شاي

  غداء

  بوفیھ
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  القائمة

  

  

  

  مورالخالمشروبات و

  دمةالخ

  :دمةالخنوع 

  :دمةالخزمن 

  :فواصل محتملة

  )رسم(ترتیب الموائد 

  طلبات خاصة

 VIPموائد 

  :أنواع الموائد

  :المفارش

  :المناشف

  :أدوات المائدة

  :الزھور

  :الترفیھ

  :المساحات المكشوفة

  طباعة قائمة طعام خاصة

  

    خدمات تكمیلیة

  مراقبة متعلقات  جراج

  

  

  إعداد التجھیزات

التجھیزات الضروریة للمطبخ، والقاعة، ملكا للشركة أو مؤجرة خصصیا للحدث، وقد یتكامل الحلان،  قد تكون

  .فتعتمد شركة الحفلات، في بدایة الأمر، على معدات مؤجرة، ثم تشتري مثیلاتھا لتستثمرھا

وأدوات المائدة، ، والمفارش، )موائد، مقاعد، عربات تقدیم(في بطاقات خاصة، عناصر الأثاث یحدد المتر، 

، والأكواب الضروریة للخدمة في القاعة؛ ویطلب الشیف الأجھزة الصغیرة، والكبیرة، ومعدات الأطباقو

ویقوم موظف المخازن بتوفیر الأدوات الضروریة، والمواد الأولیة، وإعداد أوراق النقل، والتحقق من . الطھو

  .المعدات الوافدة، والمنصرفة

ت التي یوضع بھا الطعام المطھو أو نصف المطھو، عند النقل، ذا أھمیة خاصة؛ یفُضل ویعتبر اختیار الحاویا
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  .استخدام الحاویات العازلة حراریا التي تضمن الحفاظ على درجة الحرارة المطلوبة

  

  

  

  

  

  

  

  

  

  

  

  

  

  

  بطاقة التجھیزات الضروریة لإقامة الولائمنموذج 

  أدوات خزفیة

  مسطحة أطباق

  عمیقة أطباق

  حلوى أطباق

  خبز أطباق

  بولات سلطة

  كؤوس حلوى

  كؤوس شوربة

  سرفیس القھوة

  أدوات التقدیم

  ملاعق كبیرة

  شوك كبیرة

  مطحنة فلفل

  ل والزیتالخطاقم زجاجات 

  الكلیبس

  طاقم التورتة

  لبانة

  ترمس القھوة

  ماكینة القھوة

  مفارش

  مفرش قیاسي أزرق

  مفرش أزرق

  رمادي- مفرش قیاسي أصفر

  رمادي -مفرش أصفر

  مفرش قیاسي أحمر

  مفرش أحمر

  مفرش قیاسي أبیض

  مفرش أبیض

  مفرش قیاسي أصفر

  مفرش أصفر

  وخلافھ -مقاعد - موائد  الأواني  أدوات المائدة
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  شوك مائدة

  ملاعق مائدة

  سكاكین مائدة

  سكاكین سمك

  شوك حلوى

  سكاكین حلوى

  ملاعق شاي

  ملاعق قھوة

  زفیةالخبولة السلطة 

  بولة السلطة الزجاجیة

  إناء الشوربة

  المستدیر إناء الریزوتو

  إناء الریزوتو البیضاوي

  زفي المستدیرالخإناء الریزوتو 

  زفي البیضاويالخإناء الریزوتو 

  إناء الصلب المستدیر

  إناء الصلب العمیق

  كسرولة فخار

  ألومینیومإناء طھو 

  لوح تقطیع خشبي

  سم ١٤٠طاولة مستدیرة 

  سم ٧٤× ١٢٠طاولة مستطیلة 

  سم ٨٠ ×١٢٠مستطیلة طاولة 

  سم ٩٠× ١٧٠مائدة بوفیھ 

  مائدة بار مستدیرة

  مقعد أبیض

  مائدة مرتفعة

  م ٤×٢مظلة بیضاء كبیرة 

  م ٤ ×٢مظلة بنیة كبیرة 

  أكواب

  أكواب میاه

  كؤوس نبیذ أحمر

  كؤوس نبیذ أبیض

  كؤوس فلوت

  كؤوس مشروبات كحولیة

  كؤوس فاتح الشھیة

  كؤوس عصیر

  كؤوس سلطة فاكھة

  متنوع

  سلة خبز

  حاویة الصلصلة المعدنیة

  حاویة الجبن الزجاجیة أو المعدنیة

  سكریة خزفیة

  شمعدان زجاجي

  شمعدان فضي

  دورق فاتح الشھیة

  دورق نبیذ زجاجي

  دورق میاه زجاجي

  دلو ثلج

  دلو شمبانیا معدني 

  

  

  

  تنظیم المطبخ

اصة بالمنتجات الغذائیة التي سیتم إعدادھا، وفقا الخیصدر الشیف، قبل أیام من موعد الولیمة، أوامر الشراء 

یتم إعداد التجھیزات الأساسیة في مطابخ شركات الحفلات، بینما تتم عملیات الطھو . لعدد المدعوین المقرر

وتلعب جودة المنتجات، . في المطبخ المجھز في موقع الحدث الأطباقالسریع، ووضع اللمسات الأخیرة على 
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  .بشكل صحیح دورا أساسیا في نجاح قائمة الطعام، وضمان جودتھا وسلامتھا الصحیةوطزاجتھا، وطھوھا 

كما تلعب التقنیة الحدیثة دورا ھاما، في حالة تجھیز قوائم مختلفة لعدة ولائم في نفس الوقت، حیث یسھل 

عاملین في استخدام المنتجات شبھ الجاھزة، والمجمدة، ومعدات التجمید، والتفریغ من الھواء من مھمة ال

  .وتساھم أفران المیكروویف، والطھو بالبخار، في توفیر وقت تسخین الطعام. المطبخ

  تجھیز القاعة

  :یجب أن یتم تجھیز القاعة بطریقة تسمح بما یلي

 توفیر مساحات كافیة تسمح بتفریغ وجمع المنتجات والمعدات 

 المطبخ 

 القاعة 

 غرفة خلع الملابس لطاقم العمل 

 ُالأوفیس(صص للخدمة ولا یرتادھا العملاء مساحات أخرى تخ( 

تبدأ من وضع المعدات، كالمظلات، ومعدات الإضاءة، وأجھزة التھویة : ویمر تجھیز القاعة بعدة مراحل

وغیرھا، وترتیب المقاعد، والموائد، وأدوات المائدة، ثم تولى عنایة فائقة لتزیین القاعة، والاھتمام بكافة 

  .الرئیسي في خلق أجواء راقیة، وموحیة، تساھم إسھاما فعالا في نجاح الحدثویتمثل الھدف . تفاصیلھا

ولا یتم تجھیز المكان دفعة واحدة؛ فإذا كانت القاعة متاحة، یمكن ترتیب معدات المطبخ، والموائد، والمقاعد في 

فیھ، وفواتح الشھیة إلا الیوم السابق على الحفلة، بینما تصُف أدوات المائدة قبل الحفلة بساعات، ولا یوضع البو

  .قبل وصول المدعوین بقلیل

  

  شكل الموائد

وتتنوع أنواع . یخضع اختیار شكل الموائد لرغبة العمیل، وشكل القاعة، وعدد المدعوین المتوقع، ونوع الحدث

  :الموائد كما یلي

  شرفیة أماكنولا تضم . فردا ٢٠تستضیف حتى ): أو ملكیة(مائدة مستدیرة. 

  تتكون من سلسلة من الموائد الصغیرة المصفوفة معا، وتسع عدد مدعوین یتراوح : المشطموائد أسنان

 .فرد ٢٠٠و ٥٠بین 

  موائد على شكل حرفEتتصل فیھا الطاولات الطویلة السابقة عبر طاولة أخرى عرضیة: معكوسة. 

  مائدة على شكل حرفT : لمتاحة على ، ولكنھا لا تسمح باستغلال المساحة افردا ٤٠إلى  ٣٠تسع من

 أفضل وجھ
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 تتكون من مائدة شرفیة یتصل بھا صفان من الموائد المتقابلة، ویجلس : مائدة على شكل حدوة الحصان

 .فردا ٣٠إلى  ٢٥ارجیة منھا فقط، وتسع من الخالمدعوون على الناحیة 

 الجانبیة بشكل تمتد المائدة الرئیسیة في المركز وتصُف الموائد : مائدة رئیسیة، وموائد جانبیة مائلة

 ٢٠٠إلى  ١٥٠من (یشیع استخدام ھذا الترتیب في الولائم الكبیرة . مائل یتجھ نحو المائدة المركزیة

 .، لأنھ یسمح باستغلال المساحة على أفضل وجھ)فرد

  فردا ٤٠ھي مائدة مستطیلة أو بیضاویة، تسع : یةإمبراطورمائدة. 

  لأنھا تتطلب مساحة كبیرة، )فرد ٢٠ -١٦(یرة تستخدم في الحفلات الصغ): كاریھ(مائدة مربعة ،

 .وینُصح بوضع تشكیلات الزھور في منتصفھا

 ١٠٠ یزید علىینُصح بھذا الترتیب في القاعات المربعة، ولعدد لا : موائد على شكل أشعة الشمس - 

 .ویوضع على الطاولة المركزیة البوفیھ أو تشكیلات من الزھور. مدعو ١٥٠

 یشمل طاولة مركزیة، وتمتد أمامھا الموائد على شكل نصف دائرة: موائد على شكل مروحة. 

 ینُصح بھ في القاعات . قد یشمل ھذا الترتیب وجود مائدة شرفیة وقد لا یشملھا: موائد متوازیة

مدعو یقُسمون على  ٨٠٠و ٦٠٠یتراوح عدد المدعوین بین (المستطیلة الواسعة، وفي الحفلات الكبیرة 

 ).مائدة ١٢ -١٠

 فردا، وقد تكون الأماكن  ٢٥إلى  ٢٠ھي مائدة طویلة، أطرافھا ھلالیة، تسع من : المائدة الواحدة

 .الشرفیة بھا عند المنتصف، أو على رأسھا

بعد اختیار شكل الموائد، یتم تحدید أماكن جلوس المدعوین، فیجلس المحتفى بھ أو المتعاقد في المنتصف، 

  .رب منھ أو في مقابلھویجلس المدعوین الأكثر أھمیة بالق

  

  دمةالخ

، یقوم مدیر الحفلات بتوزیع المھام على الجرسونات، بعد استشارة المتر، دمةالخفي یوم الحفلة، وقبل بدء 

بدءا من المائدة (ویشرح مراحل قائمة الطعام، وتتابع الأطعمة والمشروبات، وترتیب خدمة المدعوین 

في بدایة الحفل، یستقبل مدیر الحفلات المدعوین عند وصولھم، ویصطحبھم إلى موضع تقدیم ).  الشرفیة

  . الترحیب، ثم إلى القاعةشراب 

یلتزم الموظفون . یوضع عند مدخل القاعة رسما توضیحیا للمقاعد، لیسھل على المدعوین إیجاد أماكنھم

  . بأماكنھم، وبأداء المھام التي أسندت إلیھم

انج شیف دو ر(في الولائم، لأنھا تسمح بتقلیل عدد موظفي القاعة الإنجلیزیة  دمةالخیكثر اللجوء إلى طریقة 
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وتقُدم . ، ومخلفات الطعامدمةالخ، ووقت )فرد ٣٠ -٢٥فرد في المتوسط، وسوملییھ لكل  ٢٠ومساعد واحد لكل 

  . ، على الموائد، أو في البوفیھالأطباقالممیزة في  الأطباقبعض 

ضع ویجب وضع بعض الموائد المرتفعة التي تو. لابد من تجھیز البوفیھ بطریقة تسمح باستغلال المساحة كلھا

  . بإخلائھا على الفور لأكواب المستعملة، ویقوم الموظفون، واالأطباقعلیھا 

  .یظل مدیر الحفلات على اتصال بالعمیل، طوال الحفلة، وحتى لحظة تودیع الضیوف

  

  

  

  

  

  

  

  فك التجھیزات

وبعد انتھاء الحفل، . خلال الحفل، یقوم العاملون في الأوفیس بوضع الأدوات المستعملة في حاویات خاصة بھا

تبدأ ھذه المرحلة بتفریغ الأكواب والزجاجات، . وانصراف المدعوین، یجب استعادة كافة المعدات، والتجھیزات

مفارش  ١٠ة، وأخیرا المفارش؛ ترُبط كل ووضعھا في حاویات أو خزانات خاصة بھا، ثم تجُمع أدوات المائد

ویتم إخلاء القاعة من المقاعد، والموائد، ثم یتم تنظیفھا لتعود كما . كبیرة معا، أما المفارش الصغیرة فتثنى وتعُد

وتعتبر ھذه المرحلة من العمل مرحلة دقیقة، بسبب الإرھاق الذي یشعر بھ العاملون، . كانت قبل الحفل

  .أن یتم إنھاء ھذه الأعمال بھاوالسرعة التي یجب 

  

  نقل المعدات

أثناء عملیة النقل، . تنُقل كافة الأدوات والتجھیزات إلى مقر شركة التموین، حیث تنُظف، وترُتب في المخازن

وتوضع الأطعمة  التي لم تمس فس . یفُضل استخدام حاویات سھلة التنظیف والتطھیر، ومضادة للصدمات

  .من الصلبحاویات عازلة للحرارة 

  

  تكالیف الحفلات. ٤

كما أشرنا من قبل، تحُسب تكالیف الحفلات بشكل مختلف عن المطاعم التقلیدیة؛ فبخلاف تكالیف شراء المواد 
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، والأیدي العاملة، والمصروفات العامة، توجد تكالیف إیجار القاعة، والمعدات، والمفارش، الأولیة

  .والتجھیزات، ونقل المواد الغذائیة

ع تكلفة الأیدي العاملة في قطاع الحفلات، حیث یتطلب الحفل موظفي قاعة عدیدین، كما یقوم العاملون في ترتف

، في الأطباقالمطبخ بالعمل ساعات أطول، سواء في مطبخ الشركة، أو أثناء وضع اللمسات النھائیة على 

ل المعدات، إضافة إلى إعداد ویضُاف إلى ذلك حساب أوقات تحمیل، وتفریغ، ونق. المطبخ الملحق بالقاعة

  .، وفك التجھیزات، ونقلھا إلى مقر الشركةدمةالخالموائد، و

إلى  ١٥على تكالیف میزانیة الحفل بنسبة تتراوح من ) بشكل خاص الفیلات والقلاع(وقد یثُقل إیجار الموقع 

عرض، أو مماشي، أما تكالیف التجھیزات فتتنوع وفقا لنوع المناسبة، وقد تشمل تكالیف لوحات %. ٢٠

  .وخلافھ

  .یجب على مدیر الحفلات حساب كافة ھذه التكالیف قبل تحدید سعر البیع للعمیل

  

  

  نھایة الوحدة الثانیة

  :ضع علامة صواب أو خطأ

  .امدعو ٢٠في الحفلات، یحُدد، في المتوسط، شیف دو رانج واحد لكل 

  :اختیار من متعدد

  :أي ھذه التجھیزات لا تضم أماكن شرفیة

 Lمائدة على شكل حرف  -

 مائدة أسنان المشط -

 مائدة ملكیة -

 مائدة على شكل حدوة حصان -

  :في حفلات العشاء تضم القائمة

 مرحلتین -

 مراحل ٣ -

 مراحل ٥ -

  مراحل ٨ -

  :أجب عما یلي
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 .اذكر مراحل خدمة الحفلات -

  على الطریقة الإنجلیزیة في الولائم؟ دمةالخلماذا یشیع نظام   -

  

  

  


