
به نام خدا

بانک اطلاعاتی فروش رستوران



رستوران



رستوران مکانی است خاص برای افرادی خاص با پذیرایی خاص برای 
تشریفات و پذیرایی از میهمانان که دوست دارند در بیرون منزل از خود 

.و همراهان پذیرایی شوند
رستوران ها جزو اصولی ترین نهادها برای هر کشور و فرهنگی در 

شروع پیدایش رستوران، به شکل امروز و به عنوان محلی . جهان هستند
که در آن مردم به خوردن و نوشیدن و معاشرت می پردازند، به انقلاب 

اما حتی قبل از آنکه ماری آنتوانت و لویی شانزدهم به . فرانسه برمی گردد
.گیوتین سپرده شوند هم، رستوران ها داستان خود را داشتند

 رستوران از نظر سرویس دهی و پذیرایی از جایگاه های ویژه ای در 
سیستم مهمانداری و پذیرایی برخوردار است

در رستوران یک سری آیتم و عواملی هستند که به مشتریان خدمات 
میدهند



یک رستوران ایده آل چه ویژگی هایی دارد ؟

 سال های اخیر بین خانواده های ایرانی، غذاهای آماده و فست فود جای 

اعضای خانواده سعی می کنند به محض بدست . مناسبی پیدا کرده است

آوردن فرصت، با دلایل مختلفِ صرفه جویی در وقت، انتخاب غذای 

مورد علاقه، رهایی از دردسرهای پخت و پز و شستشو یا برای تفریح و 

البته این . تنوع، میهمان رستوران ها و اغذیه فروشی های شهر شوند

عادت در خانواده هایی که بانوی خانه شاغل است یا اعضای آن مجرد 

هستند بیشتر به چشم می خورد و اما در مجموع این عادت در همه 

در این میان . خانواده ها کم و بیش از اهمیت زیادی برخوردار است

فرزندان خانواده بیشتر از این موضوع استقبال می کنند و اگر دست 

!خودشان باشد تمایل دارند صبحانه هم بیرون از خانه صرف کنند



 این گونه دلایل و سلایق موجب شده تا بازار رستوران ها با افزایش 

تقاضا و تعدد مشتریان مواجه شود و انواع غذاها با جاشنی های متفاوت 

در همه جای شهر و کشور توسط افراد مختلف با کیفیت و قیمت های 

اما نکته ای که در این جا قابل توجه می باشد این . متفاوت عرضه گردد

است که تمامی این عرضه کنندگان مواد غذایی واقعا بر وظایف بهداشتی 

و مشتری مداری خود واقفند و آن را رعایت می کنند؟ یا به علت تعدد 

تقاضا و ازدیاد مشتری، عدم کنترل کافی، هرگونه که برایشان به صرفه

است و تمایل دارند غذا را مهیا می کنند و با هر قانون و نرخی که دوست 

توجه نداشتن به این امر، نکته ای است .دارند به مشتری عرضه می دارند

که اغلب مشتریان موادغذایی را می رنجاند یا موجب به خطر افتادن 

.سلامتی پنهان آن ها می شود



 تهیه و سرو غذا آداب خاصی دارد که رعایت آن ها موجب ایجاد آرامش 

هدف همه آدم . و احساس خوشایند و حفظ سلامتی و تندرستی فرد می شود

ها از رفتن به رستوران و پرداخت هزینه کلان آن تنها همین کسب 

اما .. آرامش و خوردن غذای سالم و باکیفیت و لذت بخش را می خواهند

اگر رستوران مورد نظر نتواند خدمات مورد نظر آن ها ارایه دهد، آن 

احساس فرح بخش و خوشایند جای خود را به عصبانیت و استرسی می 

دهد که هنگام صرف غذا عوارض فراوانی برای سلامت مشتریان خواهد 

.داشت



ویژگی های یک رستوران ایده آل

 بهترین و مهم ترین ویژگی یک رستوران خوب رعایت کامل اصول –
.بهداشت و نظافت محیط و نظم و زیبایی کل فضای آن می باشد

 در رستوران های ایده آل، پرسنل اعم از آشپز، سرویس دهنده و نظافت –
. ) چی، باید از لباس فرم تمیز و خوشبو با رنگ روشن استفاده نمایند

نظافت و پاکیزگی جسمانی، سلامت روانی و توجه به رعایت اصول 
.(بهداشتی پرسنل رستوران را همیشه مد نظر مشتریان باشد

 بهتر است که . میزهای پلاستکی آلودگی را به خود جذب می کنند–
.میزهای غذاخوری شیشه ای باشند

 آشپزخانه، محل سرو غذا و سرویس های بهداشتی باید به معنای واقعی –
.تمیز، زیبا و متنوع باشد

 کیفیت، نوع و میزان غذا باید به همان گونه باشد که مشتری سفارش –
.داده است و درغیر این صورت مشتری حق دارد آن را مرجوع کند



 صندوقدار رستوران نمی تواند مبلغی بیش از آن چه در لیست غذا –

دادن انعام به کارگران اجباری .)مشخص شده است از مشتری طلب نماید

.(نیست و پرسنل حق طلب انعام ندارند

 برخورد کلیه پرسنل و پیشخدمتان یک رستوران ایده آل، صمیمانه و –

.مودبانه است و مغایر با خواسته مشتری کاری را انجام نمی دهند

 فضای سالن باید تمیز، عاری از هرگونه حشره، صدا و شلوغی باشد و –

سیستم های گرمایشی و برودتی باید به مقتضی زمان به صورت مطلوبی

.فعال باشند



نکاتی درخصوص طبخ غذای سالم

 مهم ترین و حیاتی ترین ویژگی یک غذای خوب رعایت کامل اصول –
غذا باید با روشی طبخ شود و به میزانی . )بهداشتی و نحوه طبخ آن است

پخته یا سرخ شود که در درجه اول، ارزش عذایی مواد آن از بین نرود و 
شستن تک تک مواد تشکیل . بعد از آن، طعم و مزه خوشایندی داشته باشد

دهنده غذا طبق اصول مخصوص خود امری گریزناپذیر و غیرقابل چشم 
.(پوشی است

 متخصصین تغذیه معتقدند که غذا را می توان کم خورد اما از کیفیت آن –
به این معنی که کیفیت و نوع تک تک موادی که در . نمی توان کم کرد

تهیه و پخت غذا استفاده می شود مهم است و سلامت و بهداشت داخلی 
به همین لحاظ . بدن در استفاده از موادغذایی با کیفیت تضمین می شود

باید به نوع و مرغوبیت موادی که برای تهیه غذا مورد استفاده قرار می 
گیرد مانند، نوع روغن، گوشت، برنج و سبزیجات توجه خاص کرد تا هم 

!با کیفیت باشد و هم تازه



 غذاهایی که در فر و ماکروفر سرخ می شوند از موادی که در روغن سرخ –
می شوند سالم ترند زیرا علاوه بر این که عدم استفاده از روغن، چربی آن ها 
را کم تر می کند، حرارت بالای فر یا ماکروفر باعث می شود تا چربی های 

طبیعی غذا مانند، چربی گوشت مرغ یا گوشت قرمز نیز از بین برود و درنتیجه
از ورود میزان قابل توجهی روغن و چربی به دستگاه گوارش بدن جلوگیری 

.شود

 روغن سرخ کردنی تا زمانی قابلیت مصرف دارد که رنگ آن روشن و براق –
بنابراین از خوردن . باشد و تکه های سوخته شده مواد غذایی در آن پدید نیاید

.مواد غذایی که در روغن های سیاه و سوخته سرخ شده اند جدا خودداری کنید

 غذاها را به جای نگهداری در ظروف پلاستیکی در ظروف شیشه ای –
.نگهداری کنید

 از منجمد شدن میوه و سبزجاتی که به صورت خام خورده می شوند –
.خودداری کنید



شرح قوانین پرسنل رستوران 

1-الزامی استفاده از دستکش یکبار مصرف بجز در سالن برای کلیه پرسنل
.است 

2- هیچ پرسنلی بدون هماهنگی سرپرست حق دور انداختن غذا را ندارد.

3-ر ورود به محیط کار رستوران با لباس شخصی مطلقا ممنوع می باشد مگ
حضور در سالن و اتاق پرسنل 

4- ناخن پرسنل می بایست همیشه کوتاه باشد.

5- کشیدن سیگار در رستوران ممنوع می باشد علی الخصوص در ساعت
.کاری و شیفت 

6-حلقه استفاده از زیورآلات برای پرسنل در ساعت کاری ممنوع می باشد بجز
.ازدواج 

7-اده از اسم کلیه پرسنل می بایست همدیگر را با فامیلی صدا کنند و از استف
.کوچک خودداری کنند 

8-رت هیچ پرسنلی حق ترک محل کار خود را در شیفت کاری ندارد و در صو
نیاز می بایست قبلا با سرپرست هماهنگ نمایند 



9-مسئولیت کاری هر قسمت به عهده شخصی است که در آن روز در آن قسمت کار می کند.

10-مسئولیت محوله به یک شخص را خود شخص از اول تا آخر برعهده گرفته و از ارجاع
ار آن به شخص دیگر می بایست خودداری نماید و در آخر می بایست سرپرست را از اتمام ک

.آگاه نماید 

11-عیین می هیچ پست و شیفت ثابتی در رستوران وجود نداشته و بر حسب نیاز رستوران ت
.شود و پرسنل هیچ اعتراضی نسبت به تصمیمات گرفته شده نباید داشته باشند 

12-ل موارد داشتن یونیفرم کامل ، تمیز ، اتوشده برای حضور در سر کار الزامی است که شام
.زیر می باشد 

 کلاه ، تی شرت ، شلوار: آقایان

 کمربند مشکی ، جوراب مشکی به عهده خود شخص می باشد : تبصره

 مقنعه ، مانتو ، شلوار : خانم ها

 جوراب مشکی به عهده خود شخص می باشد : تبصره.

13- استفاده از پوتین  ، چکمه ، صندل ، کفش ورزشی در رستوران کلا ممنوع است.

14- جابجایی شیفت کاری بدون هماهنگی سرپرستی امکان پذیر نمی شود.

15- استفاده از پاکت های غذای رستوران برای پرسنل ممنوع می باشد.





بانک اطلاعاتی فروش رستوران



 قیمت .در این برنامه ی صندوقداری تمام فایل های مربوط به نام کالا

در )شماره ی میز (.در صورت چند سالن بودن)شماره ی سالن.کالا

مشخص کردن حضوری یا غیر حضوری کردن (.صورت وجود میز

.موجود میباشد.... تعداد غذا و .سفارش



منوی صبحانه

4500 املت سبزیجات

4000 املت گوجه

3300 پنکیک

3600 عدسی

8300 وافل شکلاتی

4100 خوراک لوبیا



ارزیابی فروش صبحانه

درصد سفارش کالاشرح

15% املت سبزیجات

15% املت گوجه

5% پنکیک

30% عدسی

10% وافل شکلاتی

25% خوراک لوبیا



ارزیابی کیفیت صیحانه

کیفیت شرح کالا

متوسط املت سبزیجات

متوسط املت گوجه

ضعیف پنکیک

عالی عدسی

متوسط وافل شکلاتی

عالی خوراک لوبیا



 در هر دوره ی زمانی بین صبحانه ها پنکیک ضعیف ترین کیفیت و کم 

ترین فروش را داشته

 در هر دوره ی زمانی بین صبحانه ها عدسی و خوراک لوبیا بهترین 

کیفیت را داشتند

 و هم چنین در هر دوره ی زمانی عدسی بیشترین فروش را داشته

 .در هر دوره ی زمانی پنکیک کم ترین فروش را داشته



منوی غذا

قیمت شرح کالا

7000 میرزا قاسمی

12000 کوفته برنجی

8000 کشک بادمجان

11000 خوراک کباب کوبیده

14000 کباب کوبیدهچلو

15000 چلو جوجه کباب

15000 آبگوشت



ارزیابی فروش غذا

درصد سفارش شرح کالا

5% میرزا قاسمی

20% کوفته برنجی

5% کشک بادمجان

5% خوراک کباب کوبیده

20% چلو کباب کوبیده

10% کبابخوراک جوجه

20% چلو جوجه کباب

25% آبگوشت



ارزیابی کیفیت غذا

کیفیت شرح کالا

متوسط میرزا قاسمی

ضعیف کوفته برنجی

متوسط کشک بادمجان

عالی خوراک کباب کوبیده

عالی چلو کباب کوبیده

عالی جوجه کبابخوراک

متوسط چلو جوجه کباب

عالی آبگوشت



 در هر دوره ی زمانی بین غذا ها کوفته ضعیف ترین کیفیت را داشته

 در هر دوره ی زمانی خوراک کباب کوبیده با توجه به اینکه کیفیت 

مناسبی دارداما جزو کم ترین فروش ها بوده

 در هر دوره ی زمانی آبگوشت هم کیفیت عالی داشته و هم بیشترین 

فروش را داشته



نوشیدنی و پیش غدا

قیمت نام کالا

1700 دلستر

1400 نوشابه

1200 دوغ

800 ترشی مخلوط

2800 زیتون بی هسته 

2800 زیتون پرورده

1500 سالاد شیرازی

1500 سالاد فصل

500 ماست



(یک روز کاری)فروش در هر دوره ی زمانی

صبحانه غذا سهم پرسنل کل غذای آماده شدهتعداد

28 173 12 213

دلستر نوشابه دوغ ترشی ماست

40 65 75 30 30



 نماینده از 1یک نماینده از انبار رستوران و (هر ماه)در پایان هر دوره 

آشپز خانه به همراه صندوقدار برای ارایه ی گزارشات فوق و رفع 

مشکلات موجود در فروش و کیفیت غدا ها به مدیر عامل مجموعه 

....مراجعه میکنند

 نماینده گزارشات خود را تحویل مدیر 3و اما در پایان هر دوره که 

میدهند پس از بررسی مشکلات یکسری تصمیماتی اتخاذ میشود 

 برای مثال قیمت غذا ی خوراک جوجه کم شده و به دلیل اعتراضات چند 

تا از مشتریان کشک بادمجان با همان قیمت بر مقدار غذا افزوده شده 

. است



 :تهیه و تنظیم 

 فرّین زینی

 ریحانه نصیری


