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  ൈঠتار: پیش
ارتباط با پذيرايي اززائران ومسافران قبله اي از مطالبي است كه در   نوشتاري كه پيش روي داريد، مجموعه

گردآوري شده است. اين  آئين پذيرايي يهاي درس براساس سرفصل درسفرهاي زيارتي راوحريم دوست 
ترين و در عين حال  به عنوان يكي از بديهيومهارتي در نظام پذيرايي  به بيان مسائل علميمجموعه درسه فصل 

جسمي  سلامت تامين كنندهمحور بودن و زائرپردازد و تأكيد و تمركز خاص بر  مهمترين نيازهاي انسان مي
  در سفر دارد. نوارتقاي توان ياحفظ انرژي آنا

هدف كلي از ارائه اين مجموعه، با توجه به جامعيت و كاربردي بودن مطالب آن، افزايش آگاهي و در نتيجه 
حرمت  ي مسائل مربوطه و نيز ايجاد زمينه مناسب براي حفظ درباره اصولي پذيراييرعايت نكات بهداشتي و

باشد. لذا خواندن و علاقه در فصول مختلف آن به  يافراد در سفرهاي زيارتي منيازهاي غريزه اي و وميزباني
عنوان يك منبع درسي به كليه كارگزاران و دانشجويان علمي كاربردي در فصول مختلف آن به عنوان يك منبع 

گردد. با اين اميد كه ما  درسي به كليه كارگزاران و دانشجويان علمي كاربردي در امور حج و زيارت توصيه مي
با رفتار مطلوب و آگاهانه خود  بارعايت آداب پذيرايي درمكتب اسلامي وزار سفيراني باشيم كه به عنوان كارگ

  به زائران اماكن مقدسه هديه نمائيم.
دريغ تمامي عزيزان فهيم و فرهيخته كه در  دانم از بذل عنايات و توجهات بي در اين مجال بر خود لازم مي
رياست محترم اداره آموزش ومطالعات سازمان جناب آقاي سيد ويژه اند به  گردآوري اين مجموعه ياري نموده

ابراهيم اسداللهي وهمكارايشان آقاي بشير سليمي بالاخص حاج آقاي شهسواري كه بامديريت كلان ونگرش 
  تهيه گرديد صميمانه تشكر و قدرداني نمايم.بسيارخوبشان 
اين ي خود، موجبات بهبود هر چه بيشتر كيفيت و دوستان گرامي با ابراز نظرات اصلاحمدرسان اميد آنكه 

مجموعه رابراي چاپ فراهم نمايند لازم بذكر است در ويرايش بعدي تصاوير موردنياز كه درحال جمع 
بنحو آوريست اضافه خواهد شد همچنين ويرايش ادبي لازم قطعاً نياز است كه انشاا.. در نسخه بعدي آن 

  جه به ضيق وقت وضرورت موضوع تقديم مدرسان محترم مي گردد.شايسته پرداخته مي شود اكنون باتو
   تجهيزات و ملزومات مورد استفاده در رستوران :

در حرفة پذيرايي و تشريفات هم مشابه ساير مشاغل ، نياز به ابزار و تجهيزات خاصي است كه بـا    
تـر و   ايـن ابـزار كامـل    چـه  كنند. بديهي است هـر  كارگيري آنها كاركنان به وظايف خود رسيدگي مي به

  كند.   تري را حاصل مي تر خواهد بود و نتايج مطلوب كارآمدتر باشد نتيجة نهايي كار ، بهتر و مثبت



  
 

گستردگي و تنوع كار در واحدهاي پذيرايي سبب زيادتر شدن تعداد، حجم و ميزان اين تجهيزات         
ر كمي ، بيشتر شده و از نظر كيفـي كارآمـدتر،   و ملزومات شده و روز به روز با پيشرفت تكنولوژي از نظ

  تر و متنوع تر شده است . لوكس
  اند از: طبقه بندي كلي تجهيزات و ملزومات رستوران عبارت

تابلوهاي ديجيتالي اعلام نرخ غـذا و      اي و الكترونيكي مانند : رايانه ،  تجهيزات و ملزومات رايانه - 1
  . 1»نوشيدنيدستگاه مخصوص دريافت سفارش غذا يا « 

هـاي   اي و اساسي مانند: ميزهاي استيشـن ، ميزكمكـي ، چـرخ دسـتي     تجهيزات و ملزومات پايه - 2
 غذا و امكانات مرتبط ، ميز و صندلي ، كاناپه ، مبلمان و ... .   حمل

 دستمال سفره و ... .   تجهيزات و ملزومات پارچه اي مانند:  ميلتون ، روميزي ، لچكي ، - 3

هـا و   هـا ، ديـس   هـا ، ليـوان   ت چيني ، كريستال و بلور مانند: ظروف ، بشقابتجهيزات و ملزوما - 4
 هاي چاي خوري .      سرويس

 مانند: كارد ، قاشق و چنگال .   تجهيزات و ملزوماتي از جنس سيلور ، استيل و نقره - 5

وملزومــات تكميلــي و تزيينــي ماننــد:روميزي، جاســيگاري ، گلــدان ،مجســمه هــاي   تجهيــزات - 6
 كريستال

تجهيزات و ملزومات كمكي مانند: سيني حمل غذا ، وسايل جمع آوري زباله ، لـوازم شستشـو و    - 7
 نظافت .  

ظـروف  « هـاي الكلـي ، ميزهـاي مخصـوص،      تجهيزات و ملزومات بوفه مانند:سـالادبار ، چـراغ   - 8
 2»مخصوص گرم نگه داشتن غذا 

هـاي   غـذايي ، برگـه   ها ، فهرسـت  تجهيزات و ملزومات كاغذي و مطبوعات مانند: صورتحساب - 9
 دريافت و سفارش غذا . 

   
  تجهيزات و ملزومات پايه اي و اساسي  -2
  ) ميزهاي كمكي : 1-2

بيني شده است كه ميزبـان غـذا    در نقاط مختلف رستوران، جايگاهي براي استقرار ميز كمكي پيش  

                                                 
١  ) packet pc 

٢  )  chef & dish  



  
 

 ـ ه ميـز ميهمـان منتقـل    را از رستوران به كمك سيني تا آن محل حمل كرده و از آن جا با دست غذا را ب
  كند.   مي
  :  3»ميز كناره ) « 2-2

دهي،  معمولاً در هر استيشن يك ميز كناره،براي نگهداري وسايل مورد نياز در طول زمان سرويس   
امـا بـه      شود ؛ شود . اين ميز در اندازه و اشكال مختلف ، متناسب با نوع سرويس ساخته مي پيش بيني مي

د جعبة كشويي براي نگهداري وسايلي از قبيل كارد ، قاشـق ، چنگـال ، كفگيـر ،    كلي بايد داراي چن طور
هاي بيشـتري لازم باشـد كشـو يـا      ملاقة كوچك ، قاشق غذا و سوپ و ساير ابزار باشد. چنانچه سرويس

  كنند.   هاي بيشتري در آن پيش بيني مي جعبه
كـي ، دسـتمال سـفره و دسـتمال     در طبقات پايين اين ميز محلي براي قرار گـرفتن روميـزي ، لچ    

نظافت پيش بيني شده و در روي صفحة اصلي آن، محلي براي گرمكن برقي در نظر گرفته شـده اسـت .   
در قفسة وسط به ترتيب بشقاب كناره ، بشقاب غـذاي اول ، ظـروف مخصـوص سـس ، بشـقاب دسـر و       

سـتمال كاغـذي و سـاير ظـروف     شيريني ، سوپ خوري ، فنجان و نعلبكي ، شيردان ، سبد نان ، گلدان، د
  ديگر ، پيش بيني شده است . 

  شود.   طرح و اندازة ميز كناره، با توجه به عوامل زير تعيين مي
  نوع سرويس   .1
 كنند.  تعداد ميزباناني كه از يك ميز كناره استفاده مي .2

 شود.  تعداد ميزهايي كه از يك ميز كناره سرويس داده مي .3

 رود در آن نگهداري شود.   ظار ميتعداد لوازم و وسايلي كه انت .4

  مواقع استفاده از ميز كناره :
  زماني كه ميهمانان ميز را ترك كرده و ميزبان قصد چيدمان مجدد ميز را دارد .  .1
 زماني كه ميهمان به ظروف يا ابزار خاصي نياز پيدا كند.   .2

 افتد.   زماني كه قاشق و چنگال ميهمان به زمين مي .3

مواد غذايي يا نوشيدني روي ميز يا لباس ميهمان ريخته و قصـد كمـك بـه    زماني كه به هر دليلي  .4
 ايشان براي نظافت يا اراية سرويس مجدد داريم .  

 

                                                 
٣  )  side board 



  
 

ايم ؛ امـا تعـداد ميهمانـان     زماني كه از قبل ، سرويس روي ميز را به تعداد صندلي پيش بيني كرده .5
 بيني شده باشد.   كم تر يا بيشتر از سرويس پيش

  
  
  
  
  

  
  

  
  هاي مورد استفاده در رستوران: ) انواع چرخ دستي 2- 3

هاي ديگر آن چرخ دستي ، گاري كارت يا تراك است انواع گونـاگوني دارد .    كه نام 4»ترولي «   
گيرد كه هر كدامشان بـه منظـور    هاي مختلف بيش از بيست مدل آن مورد استفاده قرار مي در رستوران

  گيرد. هي مورد استفاده قرار ميخاصي طراحي شده و در امر سرويس د
  هاي مورد استفاده در رستوران و روم سرويس در بخش غذا و نوشابه: انواع چرخ دستي

 :  5»ترولي يا چرخ دستي روم سرويس«  )1-3-2

اين ترولي در واقع ميز غذا خوري چرخ دار سـياري اسـت كـه    
شـود. صـفحة ايـن     براي حمل غذا به اتاق ميهمان اسـتفاده مـي  

شـكل   امي كه  ميزبان مشغول حمـل آن اسـت ، بـه   ترولي هنگ
خواهد غذا را براي ميهمان در اتاق سرو  مستطيل و زماني كه مي

از طرفين ميز كه بـه وسـيلة لـولا بـه ميـز        كند دو بال نيم دايره
آورد. در قسـمت زيـرين بعضـي از ايـن      وصل شده بالا آمده و ميز را به شكل دايره يا گـرد در مـي  

شود. درصورتي كه نياز به گرم نگه داشتن  هايي وجود دارد كه به وسيلة برق گرم مي نها كابي ترولي
  غذا باشد.

                                                 
٤  )  trolley 

٥  )  room service trolley 



  
 

آن را داخل كابين ترولـي گذاشـته سـپس از      ها از قبل گرم شده و پس از آماده شدن ، كن اين گرم
اي يـا    شود. زماني كه نياز به حمـل كيـك خامـه    برق خارج كرده و تا اتاق ميهمان غذا گرم حمل مي

شود. اصـولاً   نوشيدني سرد باشد از همين مدل ترولي كه داراي سيستم خنك كننده است استفاده مي
شود و بـراي اينكـه فضـاي زيـادي      ها پس از استفاده در قسمتي از روم سرويس پارك مي اين ترولي

 گيرد. اشغال نكند صفحة روي آن خوابيده شده و در كنار هم قرار مي

  
  
  
  
  
  
  
  
  

 :  6»بار رولي مينيت«  )2-3-2

  اين نوع ترولي كه طبقه بندي شده و داراي درپوش 
  بار  اي است، مخصوص حمل اقلام ميني يا در كركره

  نظير: نوشيدني ، خشكبار، شكلات ، بيسكويت و ساير
   شروع باشد كه هرروز در بار مي اقلام موجود در ميني 
   ينوبت كاري متصدي آن قسمت ، بعد از پر كردن ترول 
  هايي كه شب گذشته اشغال بوده مراجعه به تمامي اتاق 
  كند  و نسبت به جايگزيني اقلام مصرف شده اقدام مي 

  شود هاي مصرف شده و مواد به صندوق ارسال مي و صورت خوراكي
  تا به حساب ميهمان گذاشته شود. 

  
                                                 

٦  )  mini bar trolley 



  
 

  
 :  7»ترولي سالاد بار «    )3-3-2

  معمولي است  هاي تر از ترولي اين ترولي به نسبت بزرگ
  ، است مجهز به سيستم خنك كننده يا يخچال و همچنين 
  دارد و  سالادها را خنك نگه ميظروف زيرين  ةكه صفح

  در قسمت بالاي اين صفحه كانترهاي كوچك و متوسط
  سالاد قراراقلام  زقرار دارد كه  در داخل هركدام يكي ا 
  يا ترولي، شود. معمولاً در كنار يا زير اين ميز و داده مي 
اي بـراي بشـقاب يـا ظـروف سـالاد پـيش بينـي         جايگاه ويژه 

  است. شده
 

  :  8»ترولي حمل آش يا سوپ)  « 4-3-2
تر براي حمل و سرو آش ، سوپ و  ها كه بيش اين نوع ترولي    

هـا و مراسـم بـزرگ     ها و جشـن  يا غذاهاي رقيق در بيمارستان
گيرد. ايـن   رار ميمثل سرو آش در ماه رمضان مورد استفاده ق
باشـد كـه قسـمت     ترولي ها معمولاً داراي دو قسمت مجزا مـي 

زيرين  ثابت و گود بوده و قسمت دوم كـه شـبيه قابلمـه بلنـد     
  شود ، تا گرماي  گيرد، بين اين دو ظرف آب جوش ريخته مي باشد در درون قسمت گود جاي مي مي

به سـوپ    ي كوچك يا وارمر حرارت به آب و سپسهاي الكل وسيلة چراغ  سوپ از بين نرود و همواره به
  شود. منتقل مي

  
   : 9»هاي گرم ترولي حمل چاي و نوشيدني) « 5-3-2

                                                 
٧  )  salad bar trolley 

٨  )  soup trolley 

٩  ) Tea trolley  



  
 

هاي بسيار بزرگ كه چندين استيشن دارد بـراي   ها و رستوران تر در كارخانه اين نوع ترولي بيش  
يگاه خصوص بـالاي ترولـي   گردد كه يك سماور برقي در جا بيني مي جلوگيري از تردد زياد پرسنل پيش

قرار داده شده و در طبقات زيرين فنجان و چاي و قهوة فوري يا چاي كيسه اي قرار دارد. سيسـتم گـرم   
  تواند چراغ هاي الكلي يا گاز باشد. كنندة اين سماور هيتر برقي يا المنت داخل سماور و در نهايت مي

هـاي كوچـك گـازي كـه بـه وسـيلة        اجـاق  ها براي گرم نگه داشـتن از  توجه: در بعضي از رستوران
  شود. نيك و براي سرد كردن از يخ هاي خشك يا يخ معمولي استفاده مي هاي كوچك پيك كپسول

   : 10»ترولي حمل كيك) « 6-3-2
اين ترولي مخصوص ارائه (نمايش) و سـرو كيـك ،     

شيريني تر و همچنين دسر (ژله، كرم كارامـل...) اسـت   
اي  صورت يك ويتـرين شيشـه  كه محوطة بالاي آن  به 

(شيشه شفاف) بوده كه در زير آن دستگاه خنك كنندة 
جهت سالم نگه داشتن كيك و ارائه سرد آن در حضور 
مشتري است. در طبقه زيرين ايـن ترولـي، بشـقاب يـا     

بينـي   دستي مخصوص ارائه كيك و شـيريني پـيش   پيش
  شده است.

   : 11»ترولي حمل و ارائه پنير) « 7-3-2
  نوع ترولي نيز ، شبيه ترولي كيك و شيريني اين   

  بوده با اين تفاوت كه علاوه بر نمايش انواع پنير به  
مشتريان تختة كوچكي به همراه كـارد مخصـوص جهـت    
برش و ارائه آن در روي ترولي پيش بيني شده است. ايـن  

هاي ايتاليايي ، فرانسوي و آلماني  ترولي بيشتر در رستوران
  گيرد. رار ميمورد استفاده ق

                                                 
١٠  ) Chick trolley  

١١  )  Cheese trolley 



  
 

  »:ترولي طبخ غذا )« 8-3-2
كننـد، مـورد اسـتفاده قـرار      هايي به سبك گريدون غذا ارايه مـي  اين نوع ترولي كه در رستوران  

گيرد. در صفحة بالايي اين ترولي يك شعلة كوچك و يك صفحة چدني و جايگاهي نيـز بـراي قـرار     مي
ك، چاقو، ملاقه ) و همچنين مواد غذايي كه بايد طـبخ  دادن روغن و ابزار پخت و پز ( كارد، كفگير، چنگ

شود پيش بيني شده است . قسمت پايين اين ترولي داراي درب است و علاوه بر كپسـول گـاز ، ظـروف    
ديگري مانند: ماهي تابه ، بشقاب و ادويه هاي مورد استفاده در آن قرار دارد. آشپز در حضـور ميهمانـان   

هـاي لازم طـبخ كـرده و     رغ و ماهي را با استفاده از سـبزيجات و ادويـه  هاي آماده شدة گوشت ، م برش
كند. اراية غذاها به صـورت فلمبـه (شـعله ور) و نمايشـي بـا اسـتفاده از ايـن امكانـات          جا سرو مي همان

 اي دارد. جذابيت ويژه

  
  
  
  

  
  
  
  
  
  
   » :ترولي كمكي) « 9-3-2

بعضي از غذاهاي گوشـتي ماننـد: بـره، بوقلمـون،       
دك و مــاهي بــزرگ را از آَشــپزخانه بــه وســيلة ار

ترولي به صورت كامل داخل رسـتوران آورده و در  
كنار ميز ميهمان يا بوفة غـذا پـس از بـرش دادن و      

  كنند. دورچين كردن سرو مي
  



  
 

 

   : 12»ترولي ابزار و ظروف)« 10-3-2
اين ترولي جهـت آمـاده كـردن ميزهـا قبـل از        

گيـرد. بـراي    رار ميحضور ميهمان مورد استفاده ق
انتقال ابـزار و ظـروف بـه سـر ميزهـا در قسـمت       
بالايي اين ترولي كه به صورت قسمت بندي شده 
است ابزار و وسايل پذيرايي پوليش شده و مرتب 
قرار گرفته و در قسمت زيرين ليـوان و ظـروف و   
ساير ملزومات پيش بيني شده است و ميزبـان بـا   

رد نياز براي آمـاده  استفاده از اين ترولي لوازم مو
كردن سرويس پذيرايي را روي ميزهاي رستوران 

 كنند. حمل مي

   ) ترولي حمل بشقاب غذا :3-2- 11

ها معمولاً سه يا چهار طبقـه   اين ترولي       
هاي غـذا در   است و براي حمل ديس و بشقاب

هاي پذيرايي مورد استفاده قرار  تالارها و سالن
سـاخته شـده كـه     هايي گيرد.امروزه ترولي مي

جايي بـيش از پنجـاه پـرس غـذا را      توان جابه
هــا در آشــپزخانه  دارد. بعضــي از ايــن ترولــي
هاي يك شكل بـه   جهت آماده كردن دورچين

  كنند.   صورت انبوه استفاده مي
 

                                                 
١٢  )  service  trolley 



  
 

   » :ترولي جمع آوري و انتقال ظروف) « 3-2- 12
در رستوران هـا بـراي جمـع آوري ظـروف و     

ن رستوران ترولي هايي پيش ابزار برگشتي از سال
بيني شده كه داراي قفسه بندي هاي منظمي است 

هــم خــوردگي ، ايجــاد ســر و صــدا و  كــه از بــه 
آشفتگي ترولي تا حد امكان جلوگيري مـي كنـد   
در جديدترين نوع اين ترولـي در صـفحة بـالايي    

سانتي متر ايجاد كرده اندكـه   20سوراخي به قطر
 گيـرد تـا ميزبـان     درزير آن سطل زباله قرار مـي 

هنگام جمع كردن ظروف استفاده شدة ، غـذا تـه   
ماندة مواد غذايي را از طريق اين سوراخ تخليـه و  
ظروف مربوطـه را مرتـب روي هـم بچينـد. ايـن      
موضوع باعث مي شـود صـفحة زشـتي در مقابـل     

 ديد ميهمان ايجاد نشود.

   13»:ترولي بشقاب گرم )« 3-2- 13
  آشپزخانه قرار دارد جهت ترولي كه معمولاً در  اين

  هاي مورد استفاده در سرو غذاي قرار دادن بشقاب
گرم است. در زير اين ترولي يك هيتر برقي قرار دارد  

كه با ايجاد گرما بشقاب ها را گرم مي كند تـا هنگـام   
كشيدن غذا گرماي آن را ظروف جذب نكند. كف اين 

زده  ترولي فنرهايي وجود دارد كه روي آن حـداقل پـان  
بشقاب روي هـم قـرار بگيـرد و هـر بـار كـه بشـقابي        
برداشته مي شود به همان ميزان فنـر آزاد شـده و بـالا    

  آيد. مي
  

                                                 
١٣  )  Hot planate 



  
 

   » :ترولي آبچك ) « 3-2- 14
اين ترولي در ظرف شور خانه كنار سينك ظرف شويي 
قرار دارد كه پس از شستشوي ظـروف يـا سـيني آن را روي    

دهنـد   ك نام دارد قرار مـي قفسه هاي سيمي كه اصطلاحاً آبچ
 تا آب آن گرفته شود.

 
 
 

  » :ترولي حمل بار) « 3-2- 15
اين ترولي كه شبيه گاري دستي است ، بـراي انتقـال   

هاي برنج يا ظـروف بـزرگ از انبـار بـه      بارهايي مثل كيسه
 گيرد. آشپزخانه مورد استفاده قرار مي

 
 
 
 

  » :ترولي حمل زباله) « 3-2- 16
رفيت يك تـا دو سـطل بـزرگ زبالـه را     اين ترولي كه ظ
هاي رستوران و آشپزخانه مورد اسـتفاده   دارد جهت انتقال زباله

  گيرد. قرار مي
 

   » :ترولي حمل كانتر غذا) « 3-2- 17
براي انتقال ظروف (كانترهاي متفاوت غذا) به صورت حجيم به 

منظور استفاده در ميني بار يا بوفـه از ترولـي هـاي گرمـي كـه      
 شود. زيادي جهت حمل اين كانترها  دارد ، استفاده ميظرفيت 

 
 
 
 
 
 
 



  
 

   » :ترولي حمل ميز و صندلي ) « 3-2- 18
 شود. جاي تعداد زياد ميز يا صندلي رستوران استفاده مي از اين ترولي براي جابه

  
  

  

  

  

              :)ترولي مخصوص نظافت19-3-2  

،مواد شوينده ،آب جمع كن ،حولة نظافت و ساير  بالهاين ترولي كه در روي آن محل مخصوص ز 
باشد قرار دارد. كاركنان خدماتي با استفاده از اين ترولـي   مواد و ملزومات مورد استفاده براي نظافت مي

نيازي به جا به جايي و رفت و آمد زياد جهـت شستشـويي ابـزار و    
   لوازم نظافتي خود ندارند.  

 



  
 

  ميز: )2
ست كه چهارچوب كار را براي چيدمان سرويس تعيين مي كند. اصولاً ميزها از نظر اي ا ميز: وسيله

باشد كه با توجه به محل ومورداستفاده نوع آن تعيـين   شكل ظاهري داراي اشكال گوناگون و متنوعي مي
  گردد. مي

  ويژگي مشترك ميزها شامل موارد زير است :
سـنگ،   لولـه، آلومينيـوم، چـوب،    معمـولاً از جـنس آهـن،   تواند ثابت يا متحرك باشـد و   الف) پاية ميز مي

  پلاستيك ويا سيمان ساخته مي شود.
، MDF ،HDFچـوب،   ب) صفحة روي ميز اصولاً به شكل هاي مختلف و با مواد مختلفي ازجمله؛ شيشه،

اخته تركيبي از چوب و كاشي و يا سيمان سيا فرميكا ، پلاستيك ، آلومينيوم ، سنگ ، ورق آهن گالوانيزه 
  مي شود.

ج) پيچ تنظيم ارتفاع ميز، زير پاية ميز جايي كه با زمين در ارتباط است پيچ پهني وجود دارد كـه بـراي   
  جلوگيري از لق خوردن ميز و تنظيم ارتفاع آن مورد استفاده قرار مي گيرد.

  اشكال مختلف ميز:
اي يـا   شـكل هندسـي دايـره   همان طور كه از نام آن پيداست صفحة روي ميزداراي ميز گرد: )1-4-2

باشد كـه قطـر آن    مدور بوده و از نظر كاربرد يكي از بهترين انواع ميزهاي مورد استفاده در رستوران مي
رسد اصولاً ميز گرد در وسط سالن هاي پذيرايي كـاربرد   از پنجاه سانتي متر شروع و گاه تادو متر نيز مي
 نمايند زيرا: مي بهتري دارد و مردم استقبال بيشتري از اين ميز

بينند و بر هم تسلط دارنـد و بـراي گفتگـو بسـيار      الف) همة افرادي كه دورمي ميز باشند يكديگر را مي
  مناسب است.

توان افزايش يا كاهش داد و اين قابليـت وجـود دارد كـه گـاه تاپنجـاه       ب) تعداد صندلي دور ميز را مي
  داد.درصد ظرفيت واقعي ميز، صندلي دور آن را افزايش 

ج) با اضافه كردن يك صفحه مدور با قطر كم تر و قرار دادن يك ريل چرخان كه حالت گردانندگي به 
توان دسترسي تمامي افراد دور ميز را به غذاي بوفه و ديس هاي دورميز بيشـتر   دهد مي صفحة بالايي مي

دسترسي پيدا كند. ايـن   تواند به ظروف ديگر غذا كرد به طوري كه هر فرد با چرخاندن صفحة مياني مي
  گيرد. هاي چيني مورد استفاده قرار مي نوع ميز ها بيشتر در رستوران



  
 

  
  

  

  

  

خصوصيات اين ميز ، مانند ميز گرد مي باشد و به جـز صـفحة گرداننـده ، بيشـتر     بيضي:  ميز )2-4-2
ايش نيست. ميـز  ويژگي هاي ميز گرد را به خود اختصاص مي دهد ؛ اما ظرفيت صندلي دور آن قابل افز

  و غذا بيضي براي بوفه
  اردور مناسب است.

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

  
اين ميزها براساس اندازه براي دو تا هشت نفر قابل استفاده و كاربرد آن در فسـت  بع: ميزمر) 3-4-2

فودها و كافي شاپ ها و رستوران هاي دنج بيشتر از ساير رستوران ها مي باشد.ويژگي مناسب ايـن ميـز   



  
 

ر ميزهاي گرد وجود ندارد اين است كه مي توانيم هر تعداد از آن را با توجه بـه فضـاي رسـتوران    كه د
تا افراد بيشتري بتوانند كنار يكديگر بنشينند ، براي مثال زماني كه چند خانواده با هـم   هم بگذاريمكنار 

ه كنـار يكـديگر قـرار    مي خواهند اطراف يك ميز باشند، مي توان تعدادي ميز را به هم چسـباند تـا هم ـ  
سانتي متر، چهار نفره و ابعـاد  100×90،100×90سانتي متر، دو نفره يا50× 50بگيرند. ابعاد اين ميز ها 

ديگر نيز مي تواند وجود داشته باشد،اما هرچه ميز بزرگ تر باشـد دسترسـي بـه ميانـه آن مشـكل تـر            
    مي شود.

  ت.سانتي متر اس 75تا  70ارتفاع ميزها معمولاً
  
  
  
  
  
  
  
  
  
  
  
  
  
  
  
  

  

  

  



  
 

 2نفره طراحي شده است كه مي تـوان بـا افـزودن     8و6و4اين ميزها به صورت  ميز مستطيل:)4-4-2
صندلي به طرفين آن ظرفيت ميز را افزايش داد.اين ميزها با توجـه بـه شـكل هندسـي آن در رسـتوران      

، همچنـين ، هماننـد ميـز مربـع           فضاي كم تري اشغال كرده و مناسب ترين ميز براي كنار ديـوار اسـت   
  مي توان آنها را در كنار يكديگر قرار دارد.

  
  
  
  
  
  
  
  
  
  

                        
                        

                        
                        
    

ميز چند ضلعي: اين نوع ميزها كه بسيار شكيل و زيباست در خانه ها كاربرد بيشتري داشته و  )4-2- 5
د بار يا بوفة ميوه مورد استفاده قرار مي گيرد.شكل هندسي اين ميز باعث در رستوران ها نيز براي سالا

  مي شود افراد بيشتري بتواند هم زمان از اين ميز  استفاده نمايند.

  
    

  ده تا پانزده سانتي ارتفاع ميز بوفه ميز بوفه : )6-4-2



  
 

  متر از ساير ميزها بيشتر است اين ميزها بيشتر در تالارهاي 
  الن هاي سمينار و مكان هايي كه سرو غذا بهعروسي ، س 
  صورت ايستاده پيش بيني شده است كاربرد دارد. بعضي  

  از تالار هاي پذيرايي براي عرضه و نمايش بهتر مواد غذايي
  مثل؛ ژله، كرم كارامل وكيك، روي ميزها ي بوفه را با سبد 
    يا صندوق بالا آورده و حالت پلكاني به آن مي دهند سپس با 

  .قرار دادن يك پارچه رنگي روي آن منظره زيبائي به وجود مي آورند
  
  
  
  
  
  
  
  
  
  
  
 
 
 
 
 
 
 
 

  
  
  



  
 
 
 
 

  
  
  
  
  
  
  
  
  
  
  
اين ميز ها طوري طراحي شده است كه وقتي كنار يكديگر قـرار مـي گيرنـد     ) ميز موج:شكل،7-4-2

  ي كنند.حالت موج ايجاد مي كند از اين نوع ميز ها بيشتر براي بوفه غذا استفاده م
  

  
  
  
  



  
 

اين ميزها معمولاً در كنار ديوار يا ستون قرار مي گيرد و ضمن بهره وري بيشتر از  ميز نيم دايره: )4-2
مكان ، براي چيدمان بوفه ميوه مورد استفاده قرار مي گيرد. در رستوران هايي كه جشن نامزدي ، عقد يا 

رار دادن كادو يا دسته گـل اسـتفاده مـي شـود. در     ميهماني ويژه  برگزار مي شود از اين نوع ميز براي ق
مكان هايي كه مي خواهند طول ميز را افزايش دهند و تمايل به ايجاد گوشه در انتهاي ميز ندارند از ميز 

  نيم دايره استفاده كرده و شكل ميز را به حالت بيضي در مي آورند.

  



  
 

ت به گونه اي است كه مـي تـوان از آن   شكل اين ميز كه يك چهارم، ميز گرد اسميز گوشه: )9-4-2
براي پر كردن فضاي پرت گوشة سالن استفاده شود، در رستوران هاي لوكس كه داراي روشـنايي كمـي   
است براي قرار دادن آباژور يا شمعدان و در رستوران هاي مدرن براي قرار دادن گل ،گلدان يا مجسمه 

  استفاده كرد.
  
  

  
  
  
  
  
  
  
  

راي برگزاري مراسم در فضاهاي خانگي و تالارهاي كـه امكـان قـراردادن ميـز     بميز عسلي: )10-4-2
بزرگ در آن وجود ندارد. از ميز عسلي كه ارتفاع آن شصت سانتي متر اسـت اسـتفاده مـي كننـد. ايـن      

ميزها براي سرو غذا مناسب نبوده و صرفاً براي قرار دادن چاي و ميـوه و شـيريني مـورد اسـتفاده قـرار          
  د. صفحة اين ميزها معمولاً شيشه اي است.مي گير

  
  
  
  
  
  



  
 

  .شبيه ميزهاي معمولي بوده با اين تفاوت كه پايه هاي آن كوتاه تر از ميز عسلي است)ميزهاي ژاپني: 11-4-2
  

  
  
  
  
  
  

  ) ساير ميزها:12-4-2
  بود و در *در گذشته ميزها به دو شكل ثابت و متحرك بود كه در نوع ثابت آن پايه به صفحه پيچ شده 

نوع متحرك آن يك پايه فنري تاشو بود كه صفحه اي از جنس گالوانيزه روي آن قرار مي گرفت و براي 
ايجاد شكل زيبا به وسيله پليسة پارچه اي آن را تزئين مي نمودند.نسل جديد ميزها كه اخيراً در هتل ها 

جمع شدن در زير صفحه را داشـته و  و رستوران هاي لوكس مورد استفاده قرار مي گيرد پايه ها قابليت 
  فضاي كم تري را در زمان حمل و نقل و انبار كردن اشغال مي كنيد.

  *ميزهاي سيماني بيشتر در اردوگاه ها و كمپينگ ها مورد استفاده قرار مي گيرند.
  .*ميزهاي تركيبي  چوب و كاشي در اغذيه فروشي ها و رستوران هاي سنتي مورد استفاده قرار مي گيرد

  ميزهاي پلاستيكي فقط براي فضاي باز مناسب بوده و بيشتر در رستوران هاي ساحلي و باغ ها مورد استفاده قرار مي گيرد.*

    



  
 

                      . انواع صندلي:5-2
صندلي مورد استفاده در هر رستوران يا محل پذيرايي متناسب بـا محـيط ، فضـا ، امكانـات ، فرهنـگ و      

ردد.راحتي و سختي صندلي مي تواند به عنوان عاملي تشويق كننده يا باز كشور(مليت)،سن طراحي مي گ
دارنده براي توقف مشتريان مد نظر قرار مي گيرد ، مبلمان براي توقـف بيشـتر و صـندلي سـخت بـراي      

  توقف كم تر مورد استفاده قرار مي گيرد.  
ن اقـدام بـه طراحـي و    امروزه طراحان و مهندسان بر اساس اصول روانشناسي و فيزيك بدني انسـا 

  توليد صندلي هايي كرده اندكه نهايت راحتي را براي استفاده كننده به وجود بياورد.  
  با توجه به موارد فوق به بررسي انواع صندلي هاي مورد استفاده در رستوران و تالارها مي پردازيم.

شـرده يـا فـايبرگلاس    اين صندلي ها ازجـنس پلاسـتيك ف  ) صندلي پلاستيكي يا فايبر گلاس:1-5-2
است. به علت وزن سبك و مقاومت زياد در مقابل نور آفتاب و باران، بيشتر در فضاهاي باز ،باغ ها ،كنار 
دريا،كيوسك هاي ارائه غذا در كنار خيابـان و پيـاده رو هـا ايـن صـندلي هـا مـورد اسـتفاده قـرار مـي           

ندين صندلي را روي هـم قـرار داد تـا     گيرد.ساختمان فيزيكي اين صندلي ها طوري است كه مي توان چ
  در موقع  حمل و نقل وجابه جايي فضاي كمتري را اشغال كند.

  
  
  
  



  
 

اخيراً يك نوع صندلي فلزي كه پروفيل آن بسـيار سـبك، زيبـا و مقـاوم     ) صندلي فلزي سبك:2-5-2
فـود  است طراحي گرديده كه وزن آن حتي از صندلي فايبر گلاس هم كمتـر اسـت و بيشـتر در فسـت     

،آلاچيق ها و فضاي باز مورد استفاده قرار مي گيرد كف اين صندلي از جنس كنف يا پلاستيك هاي بافته 
  شده مقاوم و يا چوب بسيار سبك ساخته شده و در مقابل  باران ونور خورشيد نيز مقاوم است.

  
  
  
  
  

  
  
  
  

اي برگـزاري مراسـم در   اين نوع صندلي بيشتر از جـنس فلـز بـوده و بـر     ) صندلي فلزي تاشو:3-5-2
محوطه از مراسم عروسي كه در باغ ها برگزار مي گردد مورد استفاده قرار مي گيرد.سبكي و حجم كـم  
آن باعث شده استفاده كنندگان و افرادي كه برگزار كنندة مراسم در خارج از رستوران هـا اسـت ، بـه    

مختلفـي دارد كـه عمـدتاً اسـكلت آن      اين نوع صندلي گرايش بيشتري داشته باشند.اين صندلي ها انواع
  فلزي ولي كفي و پشتي آن از مواد  زير ساخته شده است؛

  الف)كفي و پشتي فلزي       ب)كفي و پشتي پارچه اي            ج)كفي وپشتي فوم
مجموعه هاي ظروف كرايه به خاطر حمل ونقل آسان و استحكام و حجم كم معمولاً اين نوع صندلي را به 

  ن خود عرضه مي كنند.مشتريا
  
  
  
  
  



  
 

  
  
  
  

  

  

  

  

  

  

  

  

: اين نوع صندلي ها كه به شكل هاي فانتزي ظاهري بسيار ) صندلي هاي فلزي،چوبي و تركيبي4-5-2
زيبا و وزني سبك، بيشتر در فست فود ها و رستوران ها ي درجه يك بايد توجه داشت كه فست فود هـا  

 45تـا   30ائه مي نمايند.لذا تمايل دارند كه ميهمانان حداكثر بين غذاهاي خود را نسبتاً ارزان و فوري ار
دقيقه بعد از دريافت غذا در رستوران حضور داشته باشند تا بتوانند در يك وعده غذايي تعداد بيشـتري  

غذا به مشتريان خود عرضه نمايند.لذا طراحـان سـاختمان فيزيكـي ايـن صـندلي هـا را طـوري طراحـي              
ميهمانان در زمان طولاني روي اين صندلي ها احساس راحتي نداشته باشند و جاي خـود را   نموده اند كه

به ديگران بدهند كف و پشتي اين صندلي ها كه اسكلت همه آن ها فلري است از جـنس چـوب،فلز يـا    
  فوم با ظاهري بسيار زيبا است .

  



  
 

بين راهي و عمومي شهر و چلوكبابي اين نوع صندلي در رستوران هاي ) صندلي فلزي معمولي: 5-5-2
ها مورد استفاده قرار مي گيرد و پشتي آن نوع صندلي ها بيشترر از جنس فوم مي باشد و جنس اسـكلت  
آن يا لوله هاي نورد(گره)شده با رنگ چكشي مي باشد و يا با قوطي هاي فلـزي بـا روكـش آب كـاري     

متفاوت،  سنگين وزن و شكل هندسي نامتفارن با (استيل)در بازار عرضه مي شود.اشكال اين نوع صندلي 
  بدن انسان دارند.

  
  
  
  
  
  
  
  
اين صندلي ها بسيار راحت و نرم مي باشد و براي  ) صندلي چوبي با كفي پارچه اي يا چرمي:6-5-2

نشستن طولاني بسيار مناسب است، اگرچه وزن آن سنگين است اما از نظر ظاهري زيبـا و تشـكي نـرم و    
  مت تهيه شده است و بيشتر در رستوران هاي خانوادگي و تالارها مورد استفاده قرار مي گيرد.گران قي

  
  
  
  
  
  
  
  



  
 

همان طور كه از نامش پيداست بسيار گران قيمـت شـيك و راحـت و بـراي      ) مبلمان وكاناپه:7-5-2
ورد نشستن طولاني مدت پيش بيني شده است كه در رستوران هـاي درجـه يـك اشـرافي و هتـل هـا م ـ      

  استفاده قرار  مي گيرد.
  
  
  



  
 

در كافي شاپ هايي كه از ميهمانـان خـود جلـوي كـانتر پـذيرايي            ) صندلي بلند كافي شاپ:8-5-2
مي كنيد به خاطر بلندي ميز كانتر از صندلي هاي پايه بلند كه متناسب با ارتفاع كـانتر (بـار) مـي باشـد     

حت و فاقد پشتي است. در بعضي از كافي شاپ ها ، صندلي ها استفاده مي نمايند. كفي اين صندلي ها را
  داراي پشتي  كوتاهي است تا باعث راحتي بيشتر ميهمان شود.

  
  
  
  
  



  
 

اين صندلي كه پاية آن بلند و يا چرخ دار است ويژگي خاصي دارد تا كودكـان  ) صندلي بچه: 9-5-2
  بتوانند از آن استفاده كنيد.
  ايبر گلاس است.الف) جنس آن از چوب يا ف

  ب) رنگ آن بسيار شاد و متناسب با سن كودك اناست .
  ج) جلوي آن جايگاهي براي براي قرار دادن ظرف غذا پيش بيني شده است. 

د) اسكلت آن طوري طراحي شده كه وقتي كودك روي آن مي نشيند پاهاي او قفل شـده و نمـي توانـد    
  شد. و از افتادن او جلوگيري مي كند.حركت اضافه داشته باشد لذا كاملاً امن مي با

  ه)روي بعضي از اين صندلي ها مهره هاي رنگي براي سرگرم كردن كودك پيش بيني شده است.
  و)بعضي از اين صندلي ها تاشو بوده و ارتفاع آن غير قابل تنظيم است.

 
 
 
 



  
 

پشتي است. كه بسيار نرم  اين نوع صندلي فاقد پايه بوده وصرفاً داراي كفي و ) صندلي ژاپني:10-5-2
و راحت است و بعضي از انواع آن پشتي اين قابل تنظيم است ؛ البته ، در بعضي از رسـتوران هـاي ژاپنـي    

  كه ميهمان در كندوهاي پذيرايي قرار مي گيرد به جاي صندلي از پشتي و كفي سرهم استفاده مي شود.
  
  
  
  
  

    



  
 

  فاده در رستوران: تجهيزات و ملزومات پارچه اي مورد است -3
پارچه ، نمدي و از جنس فلافل يا پنبه است كه بر روي سطح ميز كشيده مي شود. اين : ) ميلتون1-3

متاسفانه در كشور ما به علت عدم توجه  به آسايش ميهمان از اين پارچه استفاده نمي شود و صرفاً در 
  اده قرار مي گيرد. بعضي از هتل هاي درجه يك به عنوان پوشش اصلي نيز مورد استف

  
  
  
  
  

 ميلتون: زمزاياي استفاده ا

  روي ميز. آن بر هنگام قرار دادندر چنگال و ليوان ، قاشق ، حذف صداي نا خوشايند بشقاب الف)
  . اصلي روميزي در موقعيت ثابت ةجلوگيري از سر خوردن رو ميزي و نگاه داشتن پارچب)
  . ميهمانان ةو جلوگيري از ريختن آن روي البسكه روي ميز ريخته مي شود  يجذب مايعاتج)

  . ن قسمتآميز و ايجاد نرمي در  ةدادن به لب د)حالت
  . ي روي ميز قرار دهيما پليسه زد بدون اينكه لازم باشد وزنه، ايجاد موقعيتي كه بتوان روي ميز )ره
  :روميزي )2-3 

رو ميزي  ةا جلوه مي دهد.اندازميز را زيبظاهري شود و شكل  پارچه روي ميلتون كشيده مياين 
    سانتي متر آويزان باشد تا وقتي كه ميهمان روي صندلي  25تا20ميز  لبة اي باشد كه از بايد به گونه
بدون مزاحمت از ميز  كند فرد بتواند به راحتي ونعلاوه براينكه مزاحمتي براي او ايجاد  ، مي نشيند

  د.فاصله گرفته يا به سمت جلوي ميز حركت كن
 ةاي پلاستيكي است كه بعد از تهي (رزين ماده. هاي رزين شده باشد جنس روميزي بهتر است از پارچه

ها در بافت پارچه شود و  هاي چربي و يا ساير لكه ن تزريق مي كنند تا مانع نفوذ لكهآدر بافت ، پارچه 
اي رزين شده خوش اتو بوده پارچه ه .به محض شستشو از بين برود تالكه ها در سطح پارچه باقي بماند 

 .خود را پيدا كرده و صاف مي شود ةفرم اولي، و به محض شستشو و خشك شدن با يك حرارت كم 
آب نيز در درون آن نفوذ  بلكهاخيراً پارچه هاي نانو وارد بازار شده كه نه تنها لكه را به خود نمي گيرد 

  د.كرن پاك و با يك دستمال مي توان لكه ها را از روي آ نمي كند



  
 

كنند.  مي انتخاب گل بهي)-كرم-به رنگ روشن(سفيد را روميزيپارچه هاي معمولاً ،  رستوران ها
 تا دردارند  در اختيارهاي متنوع روشن  ي روميزي با رنگرسپنج  تا چهارهاي لوكس  رستوران

از رنگ گل بهي و  ها مثلاً براي جشن .هاي مختلف بتوانند دكوراسيون رستوران را تغيير دهند قعيتمو
  براي مراسم رسمي از رنگ سفيد استفاده كنند.

 رو ميزي را طوري انتخابسعي مي كنيد  در رستوران هايي كه از ميزهاي تاشو استفاده مي شود
روميزي سعي  يهنگام اتو ميز ديده نشود . ةهاي پاي تا سطح زمين پوشيده شده باشد تا زشتيكه كنند 

را روي ميز پهن مي كنند  تاي عمودي بزنند تا زماني كه آنيك تاي افقي و يك مي كنند تا رو ميزي را 
  بتوانند تقارن روميزي را در چهار طرف ميز حفظ كنند.

دوخت و برش روميزي به گونه اي است كه دور تا دور ميز به شكل منظم آويزان  ، در ميز هاي گرد
  باشد.

  
  
  



  
 

  :لچكي و نوار )3-3(
 مروميزي از پارچه هايي به نا ، روي ميزها و جلوگيري از آلودگي زياددر بيشتر  براي ايجاد زيبايي
ا ميز را ذروي آن قرار مي دهند تا زماني كه ميهمان بعد از صرف غ (لوزي) لچكي به شكل نامتقارن

بتوان سريعاً بدون تعويض روميزي و صرفاً با برداشتن لچكي و تعويض آن مجدداً ميز را ، د كرترك 
در زمان حضور ميهمان روميزي تعويض  زيرا؛ اين عمل مناسب است  .دكراي ميهمانان بعدي آماده بر

  نمي گردد تا زشتي هاي ميلتون و اسكلت ميز ديده شود.
گيرد اين نوارها  مي مدل ديگرروكش روي روميزي نوارهاي رنگي است كه روي روميزي قرار

گلدان)روي ،دانل فلف، هم مي كند كه لوازم مشترك (نمكداني اين امكان را هم فرايعلاوه بر ايجاد زيبا
  .سرويس روي ميز مشخص شود جايگاهآن قرار گيرد يا كاور مورد نياز هر فرد يا

يزات هرنگ لچكي يا نوار را متضاد با روميزي يا متناسب با رنگ آميزي محيط و تج معمولاً
روميزي گل بهي با نوارهاي زرد يا  يا لچكي سرخروميزي سفيد با  المثكنند . براي  رستوران انتخاب مي

  نارنجي و...
 ها  بعضي از رستوران.تر نباشد يعني بزرگ؛ روميزي باشد  ةبايد متناسب با لب، لچكي و نوار  ةانداز

 رنگي در وسط ميز قرار مي دهند. ةمجدداً بر روي لچكي يك دستمال سفر

  



  
 

  : ة دستمال سفر)4-3(
(با توجه به مدل دستمال  50× 50يا  40×40 اي رنگي يا سفيد به ابعاد هپارچ ةدستمال سفر  
ميزبانان در  كنند. ها و لب خود استفاده ميت )كه معمولاً ميهمان از آن براي پاك كردن دساست  سفره

 مدل هاي مختلفي كه بسيار زيبا و متناسب با امكانات و رنگ، رستوران با استفاده از دستمال سفره 
مجموعه است تهيه مي كنند تا زماني كه ميهمان در محل خود قرار گرفت علاوه بر لذت بصري اميزي 

د تا از ريختن مواد غذايي در حين صرف آن بر روي لباس كنبتواند آن را باز كرده و روي پاي خود پهن 
ز و بر ميزبان است كه پس از استقرار ميهمان در جاي خود دستمال سفره را با ةخودداري شود.وظيف

پارچه اي كه براي دستمال سفره انتخاب مي شود بهتر است از جنس پنبه   .بدهدروي پاي ميهمان قرار 
به را دستمال سفرهباشد تا بتواند آهار (بخار نشاسته)را به خود جذب كند وفرم بگيرد تا ميزبانان بتوانند

  هر شكلي كه تمايل دارند درآورند.
  
  
  
  



  
 

   :)دستمال سرويس5-3(
و بيشتر كه ميزبانان ارائه  شصت درشصت سفيدي است كه در اندازه هاي ة ارچپ اين دستمال ،  

هنگام دريافت سفارش و حمل غذا بر روي ساعد دست خود قرار مي دهند تا چنانچه مواد ، غذا  ةكنند
، و دستههنگام حمل ، علاوه بر اين  وكند بشقاب يا بر روي ميز ريخت به كمك آن پاك  ةغذايي روي لب
تا دست ميزبان به كف بشقاب نخورد و ايجاد  دهند كرده و دور تا دور بشقاب قرار مي بشقاب آنرا تا

موارد ديگر استفاده از دستمال سرويس پهن كردن آن كف سيني و حمل قاشق و  از آلودگي ننمايد.
  چنگال و ساير ابزار آلات مورد نياز ميهمان است.

  ستمال سرويس براي جلو گيري از سوختن دست استفاده مي شود.هنگام حمل غذاهاي داغ از د
  



  
 

  )دستمال مرطوب:  6-3( 
امروزه در رستوران هاي لوكس و مدرن دستگاه مخصوصي شبيه به كيس كامپيوتر وجود دارد   

 20كه دستمال گرم، مرطوب و معطري را به صورت رول ارائه مي كند كه اندازة اين دستمال حدود 
ي متر است و ميزبان به وسيلة گيرة مخصوص آن را در بشقاب قرار داده و به ميهمان ارائه مي سانت 20×

  كند كه ميهمان براي پاك و خوش بو كردن دست ها و لب بعد از صرف غذا از آن استفاده مي كند. 
 رستوران هايي كه دستگاه فوق را ندارند از دستمال مرطوب و خوش بوي آماده كه در بسته بندي

آلومينيومي قرار دارد استفاده مي كنند . در مراكز ارسال غذاي بسته بندي، فست فود ها و همچنين 
  كيترينگ شركت هاي هواپيمايي و درجه يك قطارها نيز از دستمال هاي مذكور استفاده مي شود.

  



  
 

  :)روكش صندلي7-3(
هند كه مزاياي زير را در روكش قرار مي د، در تالار هاي عروسي و تشريفات بر روي صندلي ها   
  بر دارد.

  ظاهر صندلي و رستوران را زيبا مي كند._1
  معايب و زشتي هاي صندلي را مي پوشاند._2
  مي توان با تعويض روكش ها متناسب با نوع مجلس حال و هواي رستوران را تغيير داد._3
  امكان شستشو و تعويض روكش ها وجود دارد._4
  تر كرد.بارا زي يا يك شال و گل در پشت صندلي مي توان ظاهره آنبا قرار دادن يك پاپيون _5
بسيار كم  دكور رستوران را  ةتوان  با هزين ارزان وشيك مي ،سبك  ،با انتخاب پارچه هاي مختلف_6

  تغيير داد.
  صندلي محافظت و از خرابي آنها جلوگيري مي كند. كفي وپشتيروكش ها از _7

  
   



  
 

   )پليسه:3_9(
نوعي پوشش دور ميز است كه به صورت پارچه هاي روي هم (چين دار) قرار مي گيرد  پليسه  

  اصولا براي پليسه زدن روي ميز به چند شكل عمل مي كنند:

 الف)پليسه به صورت غلفتي (يكپارچه):

در اين روش روميزي و پليسة دور ميز به صورت يكپارچه به اندازة ميز دوخته شده و شبيه  
اين گيرد و بعد از اتمام مراسم آن را جمع آوري و شستشو مي كنند. اشكال  قرار مي روكش روي ميز

پليسه ، اين است كه به اندازة مشخصي قابل دوخت بوده و در صورت نياز به استفاده در ميزهاي نوع 
  ديگر وضعيت ناهنجاري ايجاد مي كند.

  :ب) به صورت چسبي
اخته و در حاشية دور ميز چسب هايي دوخته مي شود در اين روش ، روميزي را روي ميلتون اند  

و در بالاي پليسه نيز كه قبلا دوخته شده ، چسب قرار مي دهند، (چسب آماده) در زمان نصب كافي 
است كه پليسه از محل چسب نر و ماده به يكديگر متصل مي شود. اشكال اين مدل ، معيوب شدن 

  اندازه هاي مختلف پليسه است .چسب ها و عدم امكان براي ايجاد شكل ها و 

  :ج)ايجاد پليسه با سنجاق
در اين روش ، ابتدا بايد حتماً بر روي ميز ميلتون يا يك پارچة ضخيم (پتو) قرار داد ؛ سپس   

روميزي را بر روي آن كشيد و بعد يك جسم سنگين در ميانه ميز گذاشته تا از سر خوردن روميزي 
نجاق (سوزن ته گرد) به اندازة دلخواه پليسه بر روي آن ايجاد نمود. جلوگيري شود ، آنگاه به وسيلة س

ايجاد اين نوع پليسه زمان بر اما از كيفيت بالايي برخوردار است.در بعضي از تالارها پائين پليسه را 
  مجدداً با سنجاق شكل داده و شبيه كندوي زنبور در مي آورند.

تند انتخاب مي كنند ، اما در مجالس رسمي از رنگ اصولاً پارچة پليسه را از رنگ هاي شاد يا 
  سفيد و در جشن ها از رنگ سرخ ،زرد يا نارنجي استفاده مي شود. 

جنس پارچة پليسة معمولا كرپ است كه بيشتر مواد آن را پلاستيك تشكيل مي دهد و كم تر نياز 
  به اتو دارد، به طور كلي پارچه پليسه بايد لخت و سنگين باشد.

  يزات و ملزومات چيني و كريستال:تجه -4
بهترين ظروف ، براي پذيرايي در رستوران ها و تالار ها ظروف چيني است ، به شرطي كه سالم 

  بوده و داراي رنگ سفيد و شفاف باشد.



  
 

    .چيني مرغوب ظريف و قابليت شكل گيري بهتري دارد  
  نشان مي دهد.چيني مرغوب طرح و رنگ را جذب درون خود نكرده و شفاف و براق  
  در اثر شستشوي زياد ، لعاب و روكش روي آن از بين نرفته و ايجاد لكه نمي كند.تنها در اثر

  استفاده مداوم در كارد و سيم ظرفشويي خط روي آن ايجاد مي شود.
 .چيني مرغوب محكم است و به راحتي شكسته نمي شود مگر بر اثر بر خورد با جسم نوك تيز  

ت ظروف چيني پس از شكل دادن خمير ،آن را در كوره و در حرارت خاصي                      در كارخانه هاي ساخ
مي پزند ، آنگاه به قسمت پرداخت ارسال تا زائده هاي اضافي آن را جدا كرده و چيني را به شكل مورد 

  نظر درآورند.
رم و يا دسرهايي شبيه كرم، ليوان از جمله وسايلي است كه براي نوشيدن مايعات سرد و گ) ليوان: 2-4

بستني و ساير نوشيدني هاي تركيبي و بعضي از غذاهاي كوچك نظير كوكتل ميگو مورد استفاده قرار       
  مي گيرد.

  انواع ليوان از نظر شكل:
ليوان ساده ليواني است كه هيچ گونه نقش و نگاري بر روي آن نيست و به : ) ليوان ساده 1-2-4

طراحي شده است اين نوع ليوان ها بيشتر براي نوشيدني هاي شبيه آب مورده استفاده شكلي بسيار ساده 
سي سي است و در زمان خريد آن براي رستوران 300تا200قرار مي گيرد حجم داخل اين ليوان ها بين

بايد نوعي از آن انتخاب شود كه در زمان شست و شو دست به راحتي در داخل آن چرخش داشته 
ساده ممكن است به شكل هاي ، گرد ، استوانه اي  و قيفي شكل ودر اندازه هاي بلند يا  باشد. ليوان

  كوتاه باشد.بعضي از اين كارخانه ها نيز آن را به شكل مربعي بلند مي سازند.
  
  
  
  
  
  
  
  



  
 

اين ليوان مخصوص سرو نوشابه هاي كف دار نظيرماء الشعير مي باشد ) ليوان دسته دار(ماگ):2-2-4
سي سي است اين ليوان ها از جنس چيني يا سراميك بوده و  600تا300ش اين ليوان ها معمولا از گنجاي

  گاهي نيز از جنس بلور يا كريستال مي باشد كه وزن آن سنگين است.
  
  
  
  
  
  
  
اصولاً ليوان هايي كه داراي پايه بوده و مخزن آن در قسمت بالاتر قرار دارد  ) ليوان پايه دار:3-2-4

پايه دار يا گيلاس هستند . ليوان هاي پايه دار كاربرد فراواني دارند و براي سرو نوشيدني ها ، ليوان 
  كوكتل و دسرها مورد استفاده قرار مي گيرد.

اين نوع ليوان جهت سرو بستني و دسر به كار  مي رود. ) ليوان پايه دار مخصوص سرو دسر و بستني: ره
زرگ يا پنج اسكوپ كوچك بستني است و معمولا روي آن را با ژله ، شكلات ، گنجايش آن به اندازة سه اسكوپ ب

  تزئيين مي كنند. ترافل يا اشكال كوچك كاغذي
  
  
  
  
  

  اين نوعو) ليوان پايه دار با ديواره بلند استوانه اي: 
  ليوان ها جهت سرو نوشيدني هاي تركيبي مانند : گلاسه 
  يي مانند : كوكتل ميگو مورداستفاده قرار مي گيرد.در بعضي، ميلك شيك ، همچنين ارائة پيش غذا ها 
  از رستوران ها نيز از اين نوع گيلاس براي ارائه سالاد ميوه  استفاده مي شود.  

  



  
 

  انواع ليوان از نظر جنس: 
اين ليوان ها صرفاً براي سرو آب و نوشيدني  هاي سرد مناسب الف) ليوان يك بار مصرف پلاستيكي: 

  است.
  
  
  
  
  
  
  

  
  

  اين ليوان نيز تا زماني ب) ليوان پلاستيكي دائمي: 
  كه ديوارة آن آسيب نديده (لك نشود ) براي سرو 
  نوشيدني هاي سرد مانند آب ،آب ميوه ، و نوشابه 

  مناسب است.از اين نوع ليوان در پذيرايي داخل هواپيما
  براي چاي نيز استفاده مي شودكه به عنوان ليوان يك بار  

  رف  قلمداد مي شود. مص
  

  اين نوع ليوان براي سرو نوشيدني ها ج) ليوان مقوايي:
  ي سرد و به ويژه گرم مناسب تر است ، زيرا علاوه بر

  اينكه دست نمي سوزد مواد داخل ليوان نيز با نوشيدني 
  گرم حل نمي شود اما توصيه مي شود براي نوشيدني هاي  

  داغ كه مواد ترش مثل ليمو در
 ن تركيب شده استفاده نگردد.آ 

 
 
 



  
 

از مواد گياهي بازگشت پذير نظير: چوب ذرت تهيه شده كه د) ليوان هاي سلولوزي: اين ليوان ها 
براي سرو نوشيدني سرد به كار مي رود و چنانچه نوشيدني گرم در آن ريخته شود مشكلي ايجاد نمي 

 كند.اين نوع ليوان ها قابل برگشت به طبيعت است . 

 
 
 
 



  
 

  
  

  :মࡑش دوم

  اફول و رو७ھای پذୌاਪی



  
 

  : فصل اول 
  پذيرائي تشريفات

   سلسله مراتب نيازهاي مازلو
ي يتـا بـه اهميـت شناسـا     ، مي پـردازيم هرم انگيزش يا سلسله مراتب نيازهاي مازلو  بهدر ابتدا   

    ي روانـي مشـتري  نيازهـا  رابطه بامعاشرت در و هاي آداب  سطح نيازهاي افراد و الزام به رعايت مهارت
  دست يابيم .) مورد احترام است ( 

بـار در   نخسـتين ) براي  م1908 – م1970ي در سال ( يشناس آمريكا روان»  14آبراهام مازلو«   
د كه از سطوح كرنيازهاي انسان را به صورت يك هرم تقسيم » نظريه انگيزش انسان  «خود به نام ةمقال
در و معنـوي  ي بـه صـورت نيازهـاي عـالي     يا از حالت طبيعي و ابتدااين نيازه، ين به سمت نوك هرم يپا

  رساند. آيد و نهايتاً فرد را به تعالي مي مي

  
  : ندعبارت ا ، معتقد است نيازهاي آدمي به ترتيب اهميت مازلو

   است. غذا و هوا، كه شامل نياز به آب » نيازهاي حياتي جسماني و فيزيولوژيكي «  )1
  كه امنيت جاني و مالي و نياز به داشتن سرپناه از آن جمله است .  » منيت نياز به ايمني و ا«  )2
  .نياز به شغل و نياز به تعلق به خانواده ، كه نياز به برقراري ارتباط با ديگران » نيازهاي اجتماعي «  )3

                                                 
١٤. ABRHAM. Mazlo  



  
 

  باشد.  ن ميشدعزت نفس و مورد احترام ديگران واقع ، مانند نياز به احترام » نيازهاي رواني «  )4
تعالي و تكامل و خوديابي كه بالاترين نوع نيازهـاي   ،ي يمانند نياز به خود شكوفا» نيازهاي معنوي «  )5

    است. بشريت
  تعالي و تكامل    نياز معنوي  رستورانهاي اشرافي 

  مقام و احترام    وانيرنيازهاي   رستورانهاي درجه يك 

  به خانواده   تعلق  نيازهاي اجتماعي  رستورانهاي خانوادگي با قيمت متوسط

  ايمني و امنيت    امنيت  و غذاهاي سريع ها سلف سرويس 

  غذا              نيازهاي حياتي و فيزيولوژيكي  هاي غذا فروشي   دكه

، زيـرا    اول نيازها يعني نياز رواني و نيـاز بـه آب و غـذا    وسطح چهارم دقيق تر بررسي  اينك به
باشـد و از   گويي به نيازهاي رواني مـي  درگير پاسخو ا دارد مشتري از ما توقع خدماتي همراه با احترام ر

 نيـت ي به آن نيازها  ينيازهاي حياتي ، ايمني و اجتماعي عبور كرده و ديگر در صدد پاسخگو ة سه مرحل
خواهد به بهترين نحو  است بايد به اين نكته مهم توجه داشته باشد كه مشتري مي كه مشغول ارايه فردي

ي در يني خود پاسخ دهد و حال رعايت نكات قابل ملاحظه در آداب و معاشـرت و پـذيرا  به اين نياز روا
منجـر بـه    مي كند تابه او كمك است و بسيار تاثير گذار ه برخورد و سرويس دهي هرچه بهتر ينحوة ارا

  گردد كه در نهايت رضايت مشتري را در بر دارد.  يك ارتباط عالي و سرويس دهي بسيار مطلوب 
احتياجـات ديگـري   نمي روند و براي خوردن غذا به رستوران تنها  انمشتريدر نظر داشت ،  بايد  

دلايـل  اسـت  ترين دليل مشتري براي استفاده از يك رستوان كوچك هم دارند بر اساس تحقيقات ، غذا 
 ـاز : امنيت ، وابستگي به گروه ، احترام اجتماعي و همچاند مهمتر عبارت  و  ين بـه دسـت آوردن وجهـه   ن

  خاص.شخصيت بالا در اجتماع و در آن رستوران 
  
  
  
  
  
  



  
 

   انتخاب يك رستورانميهمان براي دلايل 
  كيفيت پذيرائي 

  ميهمان نوازي 
  جو و فضاي رستوران   

       

  قيمت در مقابل           كيفيت غذا و نوشابه 
  كيفيت پذيرائي      

به آن رستوران  ويموفقيت و بازگشت مجدد باعث ، رضايت ميهمان از غذا و پذيرائي رستوران 
ها شناخت داشـته و   مگر اينكه روي مشتري. شود براي بازگشت ميهمان پيشنهادجادويي وجود ندارد  مي

پذيرائي با كيفيت وغذاي خـوب ارايـه   كه كيفيت پذيرائي را هميشه در سطح بالا نگه داريم . رستوراني 
د. مشترياني هستند كه به دليـل غـذاي خـوب و ميهمـان  نـوازي      گرد  باز مي جامشتري بارها به آن  كند

. اگـر  لـذت ببرنـد   كننـد تـا بتوانـد از آن رسـتوران     مـي را سـفرهاي طـولاني   خـاص ،   يمناسب رستوران
  قطعي است.ريزي در ايجاد هنر و سبك پذيرائي دقيق و صحيح انجام شود موفقيت يك رستوران  برنامه

  مكان سنجي رستوران  
اعـم از اينكـه بـه صـورت     را هـا   يكه واحدهاي عرضه و پذيرائي مواد غذائي و نوشـيدني از آنجائ  

مستقل طراحي و اداره شوند و يا در مجموعه يك هتل و يا واحد اقامتي قـرار گيرنـد بـه عنـوان يكـي از      
ها و المانهـاي اوليـه طراحـي و اجـراي      مراكز درآمدزا محسوب شده و داشتن توجيه اقتصادي از شاخص

در هتلهاي استاندارد بين المللـي    باشد. هر چند در مواردي نيز اينگونه واحدها ظاهراً هائي مي ين پروژهچن
فراموش نفرمائيد كه در اين قبيل مراكز نيز  اماممكن است توجيه اقتصادي به شكل منفرد نداشته باشد 

نوان يك حركـت اقتصـادي   ها و يا بعضي از واحدهاي پذيرائي تحت پوشش هتل به ع طراحي رستوران، 
در سطح كلان هتل ديده و بررسي شده بعضاً  به علت حفظ سطح ، كلاس و اسـتاندارد هتـل طراحـي و    

گردد و در نهايت سودنهائي و توجيه اقتصادي مجموعه كامل هتل در نظر بوده كه كـاري اسـت    اجرا مي
صورت منفرد يا زير مجموعه هتلها و  اصولي و متداول و مغايرتي با بحث كلي ما ندارد در هر حال چه به

چه براساس اهداف كوتاه مدت اقتصادي و يا دراز مدت در طراحي اين قبيل اماكن لازم است موارد زير 
  رعايت شود :

كيفيت هاي پذيرائي   
براي انتخاب ميهمان   



  
 

  .  هاي گوناگون بررسي بازار منطقه جغرافيائي و مطالعه شناخت ظرفيت بازار هدف و مشتريان از زاويهالف. 
آنها و ميزان موفقيت در شرايط حضـور   ايي هايمنطقه و درك صحيح از توان ب. بررسي وضعيت رقبا در

  در ميدان رقابت و اطمينان از امكان نفوذ و جذب بازار. 
  ج. وضعيت اقتصادي مردم منطقه و مشتريان احتمالي آينده .  

و پايـدار و   د. بررسي امكانات در زمينه هاي دسترسي به منابع و مواد خام اوليه انـرژي و سـوخت ارزان  
  نيروي كار مناسب و كافي .

. بررسي امكان توسعه واحد در آينده و حصول اطمينان از توجيه اقتصادي در طـرح و امنيـت سـرمايه    ره
  گذاري در كوتاه مدت و بلند مدت . 

      :انگيزه غذا خوردن در رستوران  
شخصـي مـردم وجـود     ء ضـاي ذائقـه   دلايل مختلفي براي ار، غذا خوردن در رستوران  هدر رابط با انگيز

رود در آن رستوران  دارد . در يك رستوران نحوة سرويس دهي  ، موقعيت اجتماعي افرادي كه انتظار مي
  كنند.   باشند ، سرپرستان يا مديران و كاركنان رستوران ، انتخاب مي

غذاهاي منو ، معيـار قـرار داد ،    توان بر اساس ، قيمت غذاها ، مقدار سرويس ارايه شده و تنوع رستورانها را مي
  :   شود دسته تقسيم مي چهاردرجه رستورانها نشان دهنده پرستيژ رستوران است از اين نظر رستورانها به 

  شود.  هاي تجملي و درجه يك را شامل مي رستورانمانند رستورانهاي گران قيمت  .1
  شود.  شام را شامل مي رستورانهاي متوسط كه رستورانهاي خانوادگي و رستورانهاي مخصوص .2
  شود.  رستورانهاي مناسب كه سلف سرويسها و كافي شاپها را شامل مي .3
  شود.  )  را شامل مي   f ast  foodهاي غذافروشي و فست فوت (  رستورانهاي كم قيمت كه دكه .4

و در  كنـد  سرويس رستوران قيمت غذاها و تنوع غذاهاي منو برخي از نيازهاي رواني مشتريان را ارضأ مي
  انتخاب يك رستوران خاص مؤثر است .  

  خصوصيات يك ميزبان موفق
  ند از :ا شرايطي كه يك ميزبان موفق بايد دارا باشد عبارت

ايد به شـما بسـپارد. صـداقت     مدير بايد بتواند مسئوليتهايي را كه براي آن استخدام شده امين باشد  .1
  همكاران رستوران بسيار اهميت دارد. درستكاري امانت داري درمقابل ميهمان ان مديران و 

تواند به سهولت ميهمـان   با ارايه سرويس مناسب مي، ميزباني كه به كارش علاقه دارد    علاقه به كار .2
  ان را دوباره به رستوران باز گرداند.  



  
 

 اش را بـا  كند تـا مشـكلات ميهمـان  نـوازي     معمولاً ميزبان سعي مي ابتكار ، سليقه ، علاقه و خلاقيت  .3
  اش و با استفاده از خلاقيت خدادادي مرتفع نمايد.   ابتكار و سليقه طبيعي

العمـل سـريع    اي توام با فكر كردن منطقي عكـس  از دانش و توانائي حرفه ادغامي  توانائي انجام كار .4
  گيري به موقع و همچنين توانائي انجام كار گروهي از ويژگيهاي يك ميزبان موفق است .   تصميم

ي آن بازگشـت   با هدف از پيش تـأمين شـده كـه نتيجـه     ه ميهمانان مديران و همكارانشوفاداري ب .5
   است. ميهمانان و رسيدن بودجه رستوران به شرايط مطلوب

توانـد باعـث    توانائي حل مشكلات و بكاربردن گفتـار سـريع ، نيـز مـي      توانائي ذهني ، حافظه خوب .6
  موفقيت يك ميزبان شود. 

، وقت شناسي ، آرزومند بـودن   ت منطبق شدن  با مردم و موقعيتهاي مختلفانتظارات شخصي ، قابلي .7
براي بهتر كردن ، زيركي ، شخصي ، سليقه ، ظرافت ، پشتكار ، جاذبه شخصي توأم با اعمال و رفتـار  

  سازند.   دوستانه همراه با ادب وتواضع خصوصياتي هستند كه يك ميزبان را واقعاً موفق مي
به خاطر شخصيت پسنديده و داشتن ابتكار در ايجاد دوستي ، شكيبائي ، نرمش ، ميزبان  با شخصيت .8

شود. وي بايد خلـق خـوي خـوبي     ميهمانان ، همكاران و مديريت انتخاب ميرعايت ادب در مقابل ، 
يـارو و اخـوي و    اننداي م شود و نبايد از اصطلاحات محاوره صميمينبايد با مشتريان  اماداشته باشد 

  استفاده كند. قرار مي دهددر زماني كه آنان را مخاطب  …داداش و  
 نزديكي با مشتريان ، همكاران و به ويژه غذا داشته كند ميزبان ارتباط ، اين پيشه ايجاب مي سلامتي .9

باشد. بنابراين ميزبان بايد تندرست باشد. سلامتي و شـادابي وي را بـراي داشـتن ظـاهري مناسـب      
  دهد.  رسد و كار را خوب انجام مي به نظر مي كند ميزبان سالم خوب كمك مي

ميزبان خوب بايد روشهاي لازم براي ارايه سرويس و چگونگي بـه كـاربردن آنهـا را بـه     يك ،  مطلع .10
خود را درباره عناوين غذا  و دانش بايد از نحوة برخورد در رفتار مناسب طور ساده و مؤثر ياد بگيرد. 
ن گفت كه داشتن تجربه در سطح سفارش و كنترل آن با وجود آنكـه  توا در منو بالا ببرد بنابراين مي

  تواند آموخته شود.  مطلوب است اما به واسطه دانش فني مي
، شما بايد اين توانائي را داشته باشيد كه اقلام غذائي را در ميان بخشهاي غذائي حـين   متقاعد كننده .11

ر توانائي خود را در بر قراري ارتباط خـوب  ارايه خدمت به مشتري بفروشيد. براي موفقيت در اين كا
هايتان را پرورش دهيد تا نيازهاي مشـتريان را بشناسـيد و بـا افـزايش پيشـنهاد       بالا ببريد توانمندي

  فروش و بالا بردن صورتحساب منافع رستوران و در نهايت انعام خود را تضمين كنيد.  



  
 

نياز داشته باشـد بنـابراين ميزبـان خـوب     ، ممكن است مشتريان در طول صرف غذا به ميزبان  دقت .12
كند شما بايد از مقدار غذا در هـر ميـز اطـلاع     دقتي نمي هميشه حواس خود را جمع كرده و هرگز بي

بيني كنيد ، از خالي بودن ليوانهاي آب و فنجانهاي قهوه آگاه باشيد اما  داشته  و نياز مشتريان را پيش
  افراط نكنيد .در ارايه سرويس مجدد 

  ا مرتب نگهداشتن ظاهر غذا خوري به شغلتان افتخار كنيد.      ب
توانايي سازماندهي ، توانايي بيان خوب و تحصـيلات خـوب    كه شامل حافظه خوب ، انتظارات عقلاني .13

  باشد.  مي
  گيرد.      كه موارد زير را در بر ميانتظارات اخلاقي  .14

دن ) ، جاه طلب ( خواستار پيشـرفت ) ، مـاهر (   ( خجالتي نبودن )   ، وقت شناسي ( سر وقت آم ياجتماع
حضور ذهن در آداب و گفتار ) ، ساعي ( فعال و با پشتكار ) ، دلربايي ( دوست داشـتني بـودن ) ، رفتـار    

  دوستانه و خوش اخلاق ، مؤدب و با نزاكت .     
  يك ميزبان نمونه بايد خصوصيات زير را داشته باشد . 

  كند.  ت كند ، بوي بد و يا خوب زيادش ميهمان را اذيت ميرا رعاي بهداشت فرديبايد  .1
  بايد مناسب با قوانين رستوران يا هتل باشد.  وضع ظاهريش .2
  كند . سر و صدا ميهمان را ناراحت و عصبي ميزيرا را رعايت كند  سكوت بايد در مواقع كاري .3
  باشد.   وفادارميهمان مديريت رستوران يا هتلش  هبوده و ب محبتميزبان خوب بايد با  .4
  داشته باشد.  عكس العمل سريعدر مورد درخواست ميهمان و رستوران  .5
  .  دشوصميمي نبا ميهمانان  گاههيچ  .6
  كند.   ميو معذب ميزبان ميهمان را ناراحت  احساسات زياد از حد .7
عـلاوه بـر   مي تواند مشكل ساز شـود و  . اين مسئله  نددربارة يك ميهمان با ميهمان ديگر صحبت نك .8

  باشد.  ن كه ناراحت كننده است بر خلاف احترام نيز مياي
  ميهمانان و مديرانش را جلب كنيد.   اعتماد .9

  را در بيرون از هتل يا رستوران گذاشته و بعد وارد محل كار شود.  مشكلاتش .10
  به وجود آورد.   آرامشهاي مشكل و شلوغ در هتل يا رستوران  در موقعيت .11
  ن را داشته باشد. ( روحي و عملي )در رستورا آمادگي پذيرائيهميشه  .12
  اش مطلوبتر است.    ازكارش لذت ببرد كاري را كه با خوشي انجام شود نتيجه .13



  
 

  »غذاي يك آشپز خوشحال لذيذ است « 
  ر ميهمانان و مديرانش باشد.  رازدا  .14
  ، مثلاً وضع طبخ غذا در منو . بپرسدداند  اگر نمي .15
  ره استفاده كند.  براي رفع مشكلات روزه م شوخي به موقعاز   .16
  باشد.   فروش كوشادر پيشنهاد براي  .17
  شوند.   همه متوجه لبخند غيرواقعي و مصنوعي مي لبخند بزندهميشه  .18
  هم وجود دارد . امنيت كاريبداند كه براي آگاهي به ميهمان نوازي  .19
درسـت  طبق كيفيت هتل يا رستوران را آموخته باشد.مثلاً صحبت به ميهمان و استفاده  رفتار مطلوب .20

  با تلفن .
  كنيم . جلوگيريبراي همكاران و ميهمانانش  حوادثاز ايجاد  .21
  هدر دادن مواد مصرفي بر حذر باشيد.   و به  اسراف از .22
  به همكاران و ميهمانانش باشد.   كمك كردنهميشه آماده  .23
  و از قانون طلائي مطلع باشد كه  بحث نكنددر هيچ مورد با ميهمان ميزبان  .24
  »گويد حتي اگر اشتباه كند.  درست ميميهمان هميشه «  
  كند.   توجهدائماً به ميهمانانش  .25
  يعني كارمند راضي و مدير راضي و در نتيجه آينده ايمن از نظر كاري .  ميهمان راضيبداند كه  .26
  قرار ندهد.   تحت فشارميهمانش را  وقت هيچ .27
  با همكارانش دارد.  رابطه خوبهميشه  .28
  باشد.   متواضعتكبر نداشته و  .29
  كند.  مي لطفكند بلكه ميهمان به او  بداند كه او به ميهمان لطف نمي .30
  نكند.   مسخرههيچ وقت ميهمانان همكاران و مديرانش را  .31
  هاي جالب آينده آن كوشا باشد.   امكانات هتل رستوران و برنامه تبليغاتدر  .32
  نيست . قطعي او كند دليل بر رضايت  نمي شكايتبداند كه اگر ميهمان  .33
  كند.   خيلي سريع حركت مي خبر پذيرائي بدكه بداند  .34
توانـد او را راضـي    از هتل يا رستوران خارج شود اگر خودش نمـي  ميهمانش ناراضينگذارد  گاههيچ  .35

  كند از مديرانش كمك بگيرد.  



  
 

  ميهمانش باشد.  ديدن دوبارهمشتاق به  .36
  را برطرف كند.  را جدي بگيرد و با كمك مديرانش سعي كند كه مشكلات او  شكايت ميهمان .37
  باشد.  ميهمان را هميشه در نظر داشته رفاه و رضايت .38
  را از خودش دور كرده و سعي كند منفي نبوده و هميشه مثبت باشد.  بي  حوصلگيهميشه  .39
  است  و نه كارمند يك بخش از هتل.  كارمند هتلبداند كه او   .40
  واژه غير قابل قبول است .   اينزيرا  به كار من مربوط نيست يك ميزبان هرگز نبايد بگويد  .41
  ببيند.   يك چشمباشد . همه را به و به يك شكل پذيرائي از ميهمانانش هميشه مساوي  .42
  .  جناب صدا نكندميهمان انش  را  گاههيچ  .43
  بيند.   ديگر او را نمي اذيت كندبداند كه اگر ميهمان را  .44
    شكالات حساب ، سريع برطرف كند.را به ميهمان ارايه كند و در مورد برطرف كردن ا تحساب دقيقصور .45
  كند.   ارايهدر هتل ، به مديرانش بهتر را در مورد پذيرائي  پيشنهاداتش .46
  را با مديرانش در ميان بگذارد. مشكلات روزمره .47
  و آموزش دادن باشد.  مشتاق به يادگيريهميشه  .48
  زمينه براي آميزه بهتر خودش و هتل باشد.  بهسازيهميشه مصمم به  .49
  را با مديرانش مطرح كند.   اش صيمشكلات خصو .50
  نكند.   همكاران خود صحبت در حضور ميهمان با  .51
  يكجا بيكار نايستند.  هيچوقت بيشتر از دو نفر در  .52
  ندهند.  بلند دستور با صداي  .53
  تكيه ندهند.  هيچوقت به گوشه و كنار رستوران و ديوار  .54
  خود را در جيب يا بر كمر نگذارند.   دستهاي  .55
  مقابل ميهمان نايسند . در دست به سينه  .56
  نشان ندهند.  با اشاره   كس يا هيچ چيزي را هيچ .57
  ندوند.  هيچوقت  اماسريع راه بروند ،  .58
  تند راه نروند.  كنند  موقعي كه ميهمان را به ميز راهنمائي مي .59
  ، بلكه به مسئول خود اطلاع دهند.   ايراد نگيرند هيچوقت در مورد غذا در آشپزخانه  .60



  
 

را ( پشت گوش ، در دست ، زير بغـل ) بـه طـوري كـه      حوله سرويس يا  ياداشت ،  مداد هيچوقت  .61
  ديده شود قرار ندهند.  

  سيگار نكشند.  در محلهائي كه ميهمانان حضور دارند  .62
  است .  ممنوع  در حضور ميهمان  غذا خوردن آدامس جويدن ، آشاميدن ، و  .63
  خرد جيبشان بازي نكنند.  ، و با پول  پولهاي خود را نشمارند  در مقابل ميهمان  .64
، پس از معذرت خواهي ، آن را تميز كنند. سپس بـه مسـئول    ميهمان ريختند اگر چيزي روي لباس  .65

  خود اطلاع دهيد.  
  صورت و بيني به وسيله دستمال خودداري كنند.   پاك كردن  در سالن پذيرائي از  .66
  د . با انگشت بر ندارن هيچوقت غذا ، يخ ، نان و چيزهاي ديگر را  .67
تماس دست با و پس از  بدنشان نزنند در مقابل ميهمان دست خود را به صورت ، مو و جاهاي ديگر  .68

  هاي خود را بشويند. دست  حتماً اين نقاط
  يا بدن خود را پاك نكند.   عرق صورت  با دستمال سرويس  .69
    نكنند. پاك دست خود را با پيش بند يا لباس خود  .70

  سرويس استاندارد  ظاهري كارمندان 
توان تأثير  شود و مي معمولاً از آراستگي كاركنان سرويس شروع مي ، يك ميهمان نخستين برخورد

    است.زيادي در موفقيت كار سرويس داشته باشد. يك ميزبان فروشنده 
داشـتن  ، بنـابراين  ؛ حسابها و انعـام بيشـتر اسـت     ظاهر خوب يعني فروش بيشتر و ميانگين بالاتر صورت

باشـد.   ته و اخلاق مؤدبانه براي تك تك افرادي كه با ميهمان در ارتباط هسـتند ضـروري مـي   ظاهر آراس
  پردازيم. حال به ويژگيهاي ظاهري كاركنان زن و مرد در رستوران مي

  ويژگيهاي ظاهري كاركنان زن    .1
   .موها بايد مرتب و بدون زياده روي در مدلهاي مختلف مو  باشد  
 نيست. رويس مجازموهاي بلند و باز در محيط س  
 .دندانها بايد تميز و مرتب باشد  
  .بايد از مواد خوشبو كننده دهان استفاده شود  
   .از رژلب كم رنگ استفاده كرده و آرايش بسيار ساده داشته باشد  
 .هر روز دوش بگيرد  



  
 

   .استفاده از دئودورانت طي زمان كار لازم ، ولي از عطرهاي تند و تيز استفاده ننمايد  
 را مرتباً بشويد ، ( مخصوصاً بعد از استفاده از توالت )   دستها  
  .ناخنها كوتاه ، تميز و بدون لاك باشد  
  ( مگر يك حلقه ازدواج يا انگشتري شبيه به آن ) نيستاستفاده از جواهرات مجاز  
   .يونيفرمها بايد تميز ، بدون لكه و اتو كشيده باشند  
  باشد كه بتوان با آن كار كرد.  پيش بندها بايد تميز و اندازه آن طوري  
  .در فصلهاي گرم بايد از جوراب شلواري استفاده شود  
 هاي كوتاه بوده و كف آن ليز نباشد.   كفشها بايد واكس زده با پاشنه  
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 باشد.   كليه مقررات مشابه مقررات مربوط به كاركنان زن مي  
  گردن بدون مو باشد.  موها كوتاه باشد ، طوري كه پشت  
 ًيقه و سر آستين آنها.    پيراهنها تميز مخصوصا  
 ( يونيفرم كثيف يعني آشپزخانه كثيف ) يونيفرم تميز باشد ، بدون لكه و اتو شده  
   .دستها بايد تميز و ناخنها كوتاه و مرتب باشد  
     فيـت خـوب   كفشها واكس زده ، راحت و كف آن نبايد ليز باشد. ( كفشـهايي كـه از چـرم بـا كي

  كند. ) برخوردار است از عرق كردن پا جلوگيري مي
   .جورابها از جنس نخ طبيعي و هم رنگ كفش باشد  
  .دستمال سرويس تميز و آهار زده باشد  
   .دوش گرفته شود  
 ها تميز و مرتب باشد.      دندان  
  هاي سرويس دهي و چيدمان ميز   روش

گيرند. تعداد زيادي از آنها  ورد استفاده قرار ميروشهاي مختلفي از سرويس دهي در رستورانها م  
هاي شخصـي اشـراف اروپـايي اسـت و بـراي اسـتفاده در رسـتورن ، طـي          نشأت گرفته از فرهنگ خانه

هـا   هاي طولاني متحول شده اند. امروزه از هر نوع خصوصيت متمـايز منحصـر بـه فـرد در رسـتوران      سال
تركيبي از اشـكال دو يـا چنـد نـوع سـرويس دهـي منـو و        شود. هر چند بعضي از رستورانها  حفاظت مي

تسهيلات را براي ايجاد تصويري مناسب از رستوران با هم تطبيق مي دهد ، چها رنوع از انواع سرويسهاي 
هاي فرانسوي ، روسي ، انگليسي و آمريكـائي .   شود عبارتند از : سرويس سنتي كه در اين فصل مطرح مي



  
 

نـد از : بانكوئـت ،   ا انـد عبـارت   مشهور ديگري كه در اين فصل توضـيح داده شـده  هاي  علاوه بر آنها سرويس
پذيرايي خانوادگي ، بوفه ، ميزهاي سالاد  و  دسر ، افزون بر آن وجه تمايز ، خصوصيتها ، مسئوليتهاي سـرويس  

ظروفي كـه  دهي و مزايا و معايت انواع مختلف سرويس، چيدمان يا پوشش سبز ، همه توضيح داده شده است . 
  .   اي است اي و نقره گيرد شامل دستمال سفره ، ظرف چيني ، شيشه در چيدن ميز مورد استفاده قرار مي
  خصوصيات اين روش عبارتند از :

     مقدار غذا از قبل ( تحت عنوان يك پرس غذا ) مشخص بوده و ميهمان در افـزايش و يـا كـاهش
(  يا تقاضـاي مجـدد غـذاي اضـافي و يـا اصـطلاحاً       تواند بدون سفارش قبلي و اندازه و  حجم آن نمي

  سرريز ) دخل و تصرفي داشته باشد. 
 شود.  غذا به صورت تك نفري و در حجم  مشخصي براي يك نفر سرو مي  
   در ميهمانيهاي بزرگ با تعداد زياد ميهمانان در صورت كمبود پرسنل و نبود امكانات وتجهيـزات

بـر بـوده و مناسـب     ز مركز سرويس دهي قطعاً ايـن روش زمـان  كافي و فاصله نامعقول مركز توليد ا
  نخواهد بود. 

  ًبكارگيري اين روش در مقايسه با روشهاي مشكل تري كه بعداً به آن خواهيم پرداخت كار نسبتا
  باشند.   ها از تخصصي خيلي بالايي برخوردار نمي تري بوده و ميزبان ساده
 شود.  ) استفاده مي …( قاشق ، چنگال ، بشقاب و  هاي پذيرايي در اين روش از حداقل سرويس  
       ًدر اين روش غالباً غذا در آشپزخانه داخل بشقاب قرار گرفتـه و پـس از تـزئين و دورچـين عينـا

  شود.  توسط ميزبان وكمك وي به داخل سالن آورده شده و جلوي ميهمان گذاشته مي
 شـود مگـر بـا تقاضـا و      ار مـي اي بـوده و بـه نـدرت تكـر     سرويس دهي در اين روش يك مرحله

  هماهنگي ميهمان . 
     دراين روش اگر تيم آشپزخانه و تيم پذيرايي آموزش كافي نديده باشند ،  هماهنـگ عمـل ننماينـد و

  .  سرعت و دقت كافي نداشته باشد غذا اغلب سرد ،  دير ،  با كيفيت نامطلوب به ميهمان خواهد رسيد
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اين روش به جهت اينكه ابتدا در فرانسه متداول گرديده و سپس در ساير نقاط دنيا رايج گرديده 
هـا سـرويس    اصطلاحاً به اين نام و مشخصه معروف شده است . شيك تـرين و بـا نظـم تـرين سـرويس     

سـيدو ،  فرانسوي است زيرا تمام ميزبانان آقا با كت و شلوار سه تكـه ( كـت ، شـلوار و جليقـه ) يـا تاك     
نمايند. تشريفات و سرويس دهي لوكس در اين روش   دستكش سفيد و دستمال سرويس انجام وظيفه مي



  
 

بسيار مهم بوده و تيم ميزبان بايد داراي مهارت و تخصص بيشتري در مقايسه با روش قبلي داشته باشند. 
ا اين تفاوت كـه اولـين   هاي بزرگ در يك زمان وارد سالن شده ب در اين روش تمام ميزبانان در ضيافت

ميزبان پذيرايي آخرين ميز را بعهده دارد و آخرين ميزبان پذيرايي اولين ميز را بعهده دارد و همـه آنهـا   
نمايند و در اتمـام   ، كار را با ميز هد ( مقامات عاليرتبه) شرو ع مي» كاپيتان « يا » سر ميزبان « با اشاره 

بايستي دسـت   كنند. ميزبان در شرايط پذيرايي مي شروع ميكار جهت جمع كردن سرويس از همان ميز 
خود را به حالت احترام پشت كمر قرار داده و در حاليكه سـيني و ظـرف غـذا را از سـمت چـپ       راست

جلوي ميهمان گرفته است و به حالت نيم تعظيم و رعايت فاصله مجاز آنقدر منتظر بماند تـا ميهمـان بـه    
هاي سرويس كه در كنار ديس غذا گذاشته شـده   ره غذا و يا قاشق و چنگالدلخواه خود با استفاده از گي

هاي لوكس  و جلوي ميهمان گرفته است به هر ميزان كه تمايل دارد غذا بردارد . ( در بعضي از رستوران
در اجراي اين روش گوشت و يا غذاي اصلي را داخل بشقاب جلوي ميهمان گذاشته و تنهـا سـبزيجات و   

نماييم ولي بيشتر معمول است كه شانس انتخـاب را در تمـامي    را به اين طريق تعاريف ميدورچين گرم 
  گردد.  مواد غذايي به ميهمان داده و همه چيز تعارف مي

  خصوصيات اين روش عبارتند از : 
  تر است .  زمان پذيرايي نسبت به روش قبلي طولاني -
نوع غذا و دسرها تشريفات معمولي تكرار اي است و به تعداد ت سرو غذا در اين روش چند مرحله -

  شود. مي
  نيروي انساني بيشتري براي انجام چنين سرويس دهي مورد نياز است .  -
بايسـتي برخـوردار    تيم پذيرايي در اين روش از مهارت و تبحر بيشتري نسبت به روش قبلي مـي  -

  باشد.  
  ت .  انتخاب مقدار غذا و سبزيجات به حد دلخواه در اختيار ميهمان اس -
  تعرفه غذا در اين نوع سرويس دهي از قيمت بالاتري برخوردار است .   -
بنـدي   هاي پذيرايي با اين روش از نظر رده بندي در حد و متوسـط بـه بـالا و خـوب طبقـه      محل -

  شوند.   مي
تـر از روش   در اين روش سرويسها ، وسايل و ملزومات سرويس دهي به مراتب بيشـتر و تكميـل   -

  قبلي است . 



  
 

هـايي كـه بـه ايـن روش سـرويس دهـي        ن و طراحي مبلمان و ميز و صندلي در رسـتوران چيدما -
بايسـتي   مـي   نمايند از فضاي نسبتاً بيشتري در مقايسه با روش قبلـي برخـوردار بـوده و حتمـاً     مي

  فضاي كاملي جهت مانور و انجام تشريفات پذيرايي براي ميزبان مربوطه در نظر گرفته شود. 
ي بزرگ با تعداد زياد ميهمانان ، اين روش وقت گير بوده و براي گرفتن نتيجـه  ها براي ميهماني -

  باشد.  مطلوب نياز به كادر پذيرايي زيادي مي
در سرويس فرانسوي بعضي مواقع غذا در يك سمت ميـز در حضـور مشـتريان پختـه يـا كامـل        -

  شود.  مي
لسـكه بـه ناهـار خـوري     اي سـنگين روي يـك كا   هـاي نقـره   در اين سرويس غذا را درون سيني -

  كنند.    آورند و از يك فر خوراك پزي كوچك براي گرم نگهداشتن غذا استفاده مي مي
هـاي گـرم    شـود و در بشـقاب   در صورت لزوم غذا با پختن ، برش زدن ، تزئين كردن كامل مـي  -

  گردد.  براي مشتريان سرو مي
ن كمي براي طبخ ، گـردآوري و  توان طبخ كرد كه مدت زما تنها غذاهايي در حضور مشتريان مي -

كامل كردن آن صرف شود.  در اين نوع سرويس دو ميزبان براي كار بـا هـم جهـت سـرو غـذا      
كنند كه ممكن است شامل يك ارشد براي سازماندهي مشتريان و يـك ميهمانـدار    همكاري مي

  ها باشد.   براي سرو نوشيدني
گيـرد ،   را مـي نشـاند ، سفارشـات را مـي    شود وي مشـتريان   ناميده مي»  1ارشد« ميزبان اصلي  -

آورد و همچنين صورتحسـاب   كند ، مقداري غذا با تزئينات به ميز مشتريان مي نوشيدني سرو مي
گيرد و  كسي است كه دستورات را از مشتريان مي»  2دستيار«  كند .  را براي پرداخت آماده مي

ابها ريخته شده است بـر مـي دارد و آن   برد ، غذا را كه توسط ميزبان درون بشق به آشپزخانه مي
دارد ،  براي هـر گونـه    ها را پاك و تميز نگه مي كند ، ظرف آورد و سرو مي را به ناهار خوري مي

كمك احتمالي ، آماده مي ايستد ، تمام غذا را  سرو  و ظرفها را از سمت راسـت مشـتريان پـاك    
  سمت چپ مشتري قرار بگيرد.  كند به جز بشقاب كره ، نان و سالاد كه بايد در  مي

هـاي ليمـو    هاي آب گرم با گلبرگ رز يا تكـه  براي شستشوي انگشتان دست مشتريان ، از كاسه -
شـود در پايـان غـذا سـرو      ها با تمام غذاهايي كه با دست خورده مـي  شود. اين كاسه استفاده مي
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ال كوچـك درون  ي شستن انگشتان ، روي يك دسـتم  شوند. ( مثل جوجه و خرچنگ ) . كاسه مي
شود با يك دستمال سفره تميـز در جلـو مشـتريان     بشقابي كوچك كه      زيربشقابي  ناميده مي

  قرار مي گيرد.
  ها و معايب سرويس فرانسوي   مزيت

شود و آنان سـرويس كـاملاً    مزيت سرويس فرانسوي اين است كه به مشتريان توجه  زيادي مي  
شـود ،   است كه به تعـداد كمـي از مشـتريان سـرويس ارايـه مـي       كنند . معايب آن اين زيبا دريافت مي

  همچنين فضاي زيادي براي ارايه سرويس مورد نياز است . 
اي باشند و اين نـوع سـرويس دهـي وقـت زيـادي را بـه خـود         لازم به ذكر است كه ميزبانان بايد حرفه

  گيرد.   مي
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ها و كتب آموزشي كلاسيك به روش انگليسي نيز معروف است  اين روش كه در بعضي از رساله  
در مقايسه با روش فرانسوي تابع تشريفات بيشتري است و از آنجا كه بسـيار وقتگيـر اسـت معمـولاً در     

افتـه  هـا حضـور ني   باشد كه ميهمانان صرفاً جهت صرف شام و غذا در آن محـل  هايي متداول مي رستوران
مند هستند با آرامش و فرصت كافي غذاي خود را ميل نموده و جلسات و گفتمان خود را نيـز   بلكه علاقه

و يا تركيبي از هر دو باشد غـذا از   2و يا تبل و دت 1داشته باشند. صرفنظر از اينكه منو بصورت آلا كارت
سپس به ميز سايد بـرد داخـل   هاي مجلل و تفكيك شده و تزئين شده آماده و  طريق آشپزخانه در ديس

گردد. آنگاه ميزبان ضمن  قرار دادن بشقاب گرم در جلوي ميهمان به حد دلخواه وي  رستوران منتقل مي
نمايد. و اين عمليات  و تشريفات آنقدر ادامه خواهـد داشـت تـا ميهمـان دسـتور       غذا را  شخصاً سرو مي

ر روي ساق دست چپ ، اداي احترام ، تعـاريف  توقف آن را بدهد. انداختن يك دستمال سفيد و مرتب د
هاي اين روش بوده و سرعت عمل و دقت و مهارت و تبحر كـافي از   ، تعظيم و ساير تشريفات از مشخصه

تري از اين سرويس دهي كه به روش تركيبي سيلور  ناحيه تيم پذيرايي بسيار اهميت دارد.  در نوع ساده
معروف است غذاي اصلي از قبل داخـل بشـقاب قـرار      Silver  Service  / Plate  سرويس و بشقابي

گرفته ( در آشپزخانه ) و تنها سبزيجات و دورچين بصورت تشريفاتي آن طور كـه ذكـر گرديـده سـرو     
  شود. مي
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  خصوصيات اين روش عبارتند از :
 هاي معمـولي ممكـن و متـداول نيسـت زيـرا  نيـاز بـه تجهيـزات و          اجراي اين روش در رستوران

  ومات لوكس و خاصي دارد .ملز
 بايستي از مهارت و تبحر بسيار بالايي برخوردار باشند.   تيم پذيرايي مي  
     روش پذيرايي طولاني بوده بنابراين كمتر اتفاق مي افتد كه در يك وعده غـذايي بشـود از ميـز و

قيمـت غـذاها و   امكانات  مربوطه بيش از يك بار استفاده نمود بنابراين هزينه بـالا داشـته و بـالطبع    
  سرويس دهي نيز متناسب با آن گرانتر از ساير روشها است .  

 هـاي خـوب و    دهند در طبقه بندي رسـتوران  واحدهاي پذيرايي كه به اين روش خدمات ارايه مي
  گيرند.   متمايل به عالي و تشريفاتي قرار مي

 ا و جشنهاي بزرگ با انجام چنين تشريفات و پذيرايي بخصوص به روش فول سيلور براي ميهمانيه
  تعداد ميهمانان زياد مقدور نيست مگر آنكه تيم پذيرايي به حد نياز تقويت شده و اضافه گردند.  

  )  Russian  Serviceروش روسي (  -4
تر و بسيار رسمي و زيباست و به مشتري به طور  سرويس روس نسبت به سرويس فرانسوي ساده   

اي سنگين استفاده و ميز عيناً يا همانند  اين نوع سرويس از ظروف نقرهشود . در  اي توجه مي قابل ملاحظه
شود . دو فرق اصلي آنها اين است كه در اين روش تنها يك ميزبـان غـذا را    سرويس فرانسوي چيده مي

كند براي سرو كـردن ميزبـان از    در آشپزخانه تزئين مي كاملاً  آماده و به صورت جذابي روي سيني نقره
گذارد و غذا را سر ميز به  هاي ساعت براي مشتري مي ب داغ را از سمت راست در جهت عقربهقبل بشقا

دارند و  ايستند و سيني غذا را در دست چپ نگه مي كنند در سمت چپ هر مشتري مي مشتريان ارايه مي
چـپ  به ميهمان  نشان مي دهند بعد از تأييد ميهمان ، ميزبان با رعايـت حـق تقـدم ديـس را از سـمت      

متر بالاي ظرف ميهمان  نگه داشته تا ميهمان  براي خود بكشد يا ميزبان بـا   ميهمان بطوري كه دو سانتي
استفاده از يك قاشق و چنگال بزرگ در دست راستش مقدار غذاي مورد درخواست هـر مشـتري را در   

باقي مانده بود ميزبان  ريزيد . بعد از اتمام سرويس به كليه افراد دور ميز اگر غذا در دريس بشقابش مي
  بايد ديس را در وسط ميز قرار دهد تا ميهمانان براي سرو دوم براي خودشان بكشند.  

  مزايا و معايب اين روش :
 گردد.   زمان سرو غذا و تناول آن در اختيار ميهمان بوده و مقدار آن به دلخواه وي تعيين مي  



  
 

 ه ميزان غذاي ارايه شده معمـولاً  بـيش از حـد    اين روش نسبتاً پر هزينه است و با توجه به اين ك
امـا بـه هـر جهـت      گـردد ،  ماند كه نوعي اسراف تلقي مي نياز است در پايان مقداري از غذا  باقي مي

  ريزي شود.  بخشي از تشريفات محسوب شده و بهتر است براي استفاده مجدد آن از قبل برنامه 
 تـر بـوده و نيـروي انسـاني      به روش قبلـي مناسـب   براي ميهمانيهاي بزرگ و با مقدار زياد نسبت

  شود )  كمتري را نياز دارد.(اكثر ميهمانيهاي عصرانه در كشور خودمان ايران به همين روش انجام مي
 شود گويند. زيرا از ظروف سيلور استفاده مي اي مي در بعضي ازكشورها به اين سرويس ، سرويس نقره  .  
  اين روش به يك ميزبان نياز است و به زيبـايي سـرويس   مزيت سرويس روسي اين است كه در

  فرانسوي بوده و فضاي زيادي براي تجهيزات ويژه مثل كالسكه نياز ندارد.  
    يكي از معايب سرويس روسي اين است كه هزينه زيادي براي تهيه ظروف نياز دارد و گـاهي بـه

  چندين بشقاب براي سرو نياز است . 
  است كه سرو غـذا بـراي آخـرين فـرد در ميـز از غـذاهاي بـاقي        اشكال ديگر اين سرويس اين

  اي است كه كمتر اشتها آور است .  مانده
  )   Buffet  Service سرويس  بوفه (  - 7

باشد  بيشتر  براي  اين روش كه در واقع نوع غربي سرويس روسي است و الهام گرفته از آن  مي  
گردد و اهداف اوليه و اساسي آن همانند سـرويس   جرا ميميهمانيهاي بزرگ و با مدعوين زياد طراحي و ا

  روسي تحقق سه اصل كلي در پذيرايي است كه عبارتند از :
  خواهد غذا ميل كند.   الف. ميهمان هر چقدر كه مي
  خواهد غذا ميل كند و قادر باشد به دفعات به ميز بوفه مراجعه نمايد.   ب. ميهمان هر زمان كه مي

  ع غذا و نوشيدني موجود به انتخاب خود استفاده كند. ج. ميهمان از هر نو
تامين و عرضه غذا تنها اصل مهم نيست بلكه رضايت   بنابراين اصول در اينگونه پذيرايي ها صرفاً  

و احترام به ميهمان نيز مطرح بوده و به همين دليل براي رسـيدن بـه ايـن هـدف تجهيـزات و امكانـات       
شود مانند انواع ظروف شف اندديش و سالاد بار و غيره كه قـادر باشـند    بايستي تدارك ديده اي مي ويژه

ها را نيز به صورت سـرد و در شـرايط    غذا را در طي مدت ميهماني گرم نگه داشته و سالادها و نوشيدني
  مطلوب عرضه نمايند.  

شـكل   نماييد كه فرهنگ ما هنوز با ايـن روش پـذيرايي بـه    با توجه به موارد مذكور ملاحظه مي  
اطلاعي ميهمانان ازيك سو و عدم شناخت و آمـوزش صـحيح بعضـي از     منطقي عجين نشده و به علت بي



  
 

مديران و برگزار كنندگان اينگونه مجالس به روش بوفه اغلب دچار مشكلاتي در اجرا شـده و شـكايات   
ي مـديران در تخمـين   ً اشتباه و غير فني بعض ـ محاسبات بعضا« زيادي را از ناحيه ميهمانان در پي دارد ، 

غالبـاً پايـان   » ميزان و تركيب غذاها و عدم توجيه ميهمانان در روش و نحوه صحيح استفاده از ميز بوفـه  
نمايد كه عمدتاً  ناشي از عـدم توجـه    غم انگيزي را در جشنها و ضيافتهاي بزرگ به روش بوفه ايجاد مي

گردد جهت احتراز از  . به همين دليل پيشنهاد ميباشد  لازم به سه اصل و هدف اصلي ياد شده در بالا مي
اين قبيل مشكلات از روش نيم بوفه نشسته در برگزاري ميهمانيهاي بزرگ استفاده شود و يا در صـورت  
اصرار به برگزاري بوفه كامل نشسته تمامي موارد و نكات اصلي رعايت گردد و نقاط ضـعف و قـوت آن   

هاي واقعي آن قـبلاً مطلـع شـده و توجيـه      ه بوفه از پيامدها و هزينهبررسي و ميزبان اصلي و برگزار كنند
  گردند.  

  نمايند كه عبارتند از : روش بوفه را از نظر اجرا و كاربرد به دو دسته تقسيم مي
  ب. بوفه نشسته        الف. بوفه ايستاده  

ميز بوفه معروف  ها در روي ميز مركزي و ميز پذيرايي كه به در اين روش معمولاً غذا و نوشيدني  
است به شكل تزئين شده و زيبا در ظروف مناسب چيده شده و در معرض ديد و توجـه ميهمانـان قـرار    

گذشت تمهيدات لازم از قبيل بكارگيري ظروف شـف   شود. در نظر داشته باشيد همانطور كه قبلاً داده مي
و در طي مـدت پـذيرايي توسـط    بايستي بعمل آمده باشد  اندديش براي نگهداري غذاهاي گرم حتماً مي

گوييم ) و بـا نظـارت مـدير جشـنها و      تيم توليد ( نماينده آشپزخانه كه اصطلاحاً به وي شف د پارتي مي
بايسـتي شـارژ شـده و در وضـعيت پـر و قابـل        ) مرتباً ميز بوفه مـي  Banquet   managerضيافتها ( 

ول در سـالنها چيـده نشـده و افـراد پـس از      استفاده قرار گيرد . در اين روش ميز و صندلي بصورت معم
بايستي به صورت ايستاده غذاي خود را ميل نماينـد رعايـت چنـد     مراجعه به ميز بوفه و برداشتن غذا مي

نكته اساسي دراين رابطه ضروري است . منجمله اينكه در همه حال تعداد معـدودي مبـل و يـا صـندلي     
هـا در مـواردي    هاي بزرگ گذاشته شود. در ايـن ميهمـاني   تشخصي  راحتي براي افراد مسن و يا احتمالاً

هاي سرو توسط ميزبان چرخانده شده و مدعوين بـه دلخـواه از    ها مرتباً و به طور سيار در سيني نوشيدني
دارند. و تعدادي كمك ميزبان مرتبـاً توسـط سـيني بـه شـكل سـيار        خواهند بر مي داخل سيني آنچه مي

شده را از مدعوين گرفته و يا از روي ميزهاي تعبيه شـده قبلـي در گوشـه و     ظروف و ليوان هاي استفاده
بايسـتي   برند. اين سرويس دهي آنچنان منظم و مرتـب مـي   كنار سالن برداشته و به قسمت ظرفشويي مي

هدف باقي نمانـد. در عـين    صورت پذيرد كه ميهمانان كمبودي حس نكرده و ظرفي در دست ميهمان بي



  
 

بايسـتي   هاي تميز به حد كافي در ميز بوفه و يا ميزهاي كمكي نزديك بـه آن مـي   يسحال ظروف و سرو
  به حد نياز در اختيار ميهمانان قرار گيرد.  

پـذيرايي صـورت     ها كه به ندرت بعنوان يك جشن ميهمـاني بـا هـدف صـرفاً     اينگونه ميهمان ي  
برگـزاري از آنهـا معمـولاً مسـائل مهـم      هاي   پذيرد مساله غذا و پذيرايي در اولويت دوم بوده و هدف مي

دهـد ماننـد :    تنها بخشي از تشريفات آن را تشـكيل مـي    ديگري است كه سرويس دهي غذا و نوشيدني
آوري  هـا ، مراسـم قرعـه كشـي ، جمـع      هاي هنري ، مـوزه  ها ، گالري انواع سمينارها ، كنفرانسها ، همايش

هـاي مختلـف ، نمايشـگاه مـد لبـاس ،       جشنواره ها ، م وپروژههاي مراكز مه اعانات و امور خيريه ، افتتاحيه
هاي مختلف ، مراسـم توديـع مقامـات     هاي افتخار به برگزيدگان ، فستيوال مراسم اهداء پايان نامه و لوح

  بلند مرتبه سياسي و اجتماعي و غيره . 
  خصوصيات اين روش 

ز بوفه و سازماندهي نيروي انسـاني  مسئوليت مديران برگزار كننده بسيار سنگين بوده و كنترل مي -
  در حال حركت در بين مدعوين از اهميت زيادي برخوردار است . 

پرسنل نياز به تخصص بسيار بالا نداشته و وظيفه شناسي و دقت كافي آنان و اجـراي دسـتورات    -
  مديران كافي خواهد بود كه بتوانند وظايف خود را به نحو احسن انجام دهند. 

هاي آن از محـل   شود و هزينه ن روش وجهي بابت بوفه و غذا از ميهمانان گرفته نميمعمولاً در اي -
  شود.  ديگري تامين و به حساب برگزاري مراسم اصلي گذاشته مي

هـا   تواند در تمام طول برگزاري مراسم اصلي و يا در زمـان  اسـتراحت بـين برنامـه     پذيرايي مي -
  صورت پذيرد.  

بايستي پيش بينـي شـده باشـد و در زمـان اجـرا       از از قبل دقيقاً ميتمام مواد و ملزومات مورد ني -
  ديگر فرصت چنداني براي جبران نقايص موجود وجود نخواهد داشت . 

  ب. روش بوفه نشسته :
بايسـتي ميـز و    در اين روش علاوه بر تدارك ميز بوفه به نحوي كه در روش قبلي بيان شـد مـي    

ن ميهمان از قبل تأمين و چيـدمان مناسـب گـردد . توجـه داشـته      صندلي به حد نياز و كافي براي نشست
ها اشغال شده و جلوي رفت و آمـد را بگيـرد و    باشيد اطراف و حريم ميز بوفه نبايد توسط  ميز و صندلي

مسير شارژ بوفه تا آشپزخانه و حمل ظروف كثيف تا ظرفشويخانه نيز مي بايستي گشوده بـوده و از قبـل   
ميزهاي مدعوين مي توان از قبل سرويس دهي سيلور را چيـد و تنهـا بشـقاب هـاي      پيش بيني شود. روي



  
 

برداشتن غذا و دســر و پيش غذاها را در مجاورت و يـا روي ميـز  بوفـه قـرار داد و مـي تـوان تمـامي        
سرويس ها را در ميز بوفه چيد و ميز مدعوين فقط با روميـزي و دسـتمال سـفره و تجهيـزات تكميلـي و      

) تجهيـز   …ها و آبليمو و روغن زيتون و غيره  دان ، گلدان ، شمعدان ، سس نند ( نمكدان ، فلفلتزئيني ما
گردد . در اين روش ميهمانان مانند روش گذشته غذاي خـود را انتخـاب نمـوده و پـس از مراجعـه بـه       

به طريق بوفه ( ميز توانند هم  ها نيز مي نمايند. نوشيدني ميزهاي چيده شده از قبل ،  نشسته و آنرا ميل مي
  ها ) و هم توسط ميزبان حمل و سرو گردد.   مخصوص نوشيدني

  خصوصيات اين روش :
اگر غذا به حد كافي پيش بيني شده و شارژ بوفه به طور صحيح و اصولي مرتباً انجـام شـود ايـن     -

  باشد.  روش بهترين روش ممكن براي پذيرايي همزمان از گروه زياد و ميهمانيهاي بزرگ مي
هزينه تمام شده اين روش از نظر مواد غذايي بالاست و در پايان ميهماني قطعاً  مقدار زيادي غذا  -

بايسـتي در جهـت اسـتفاده بعـدي آنهـا و جلـوگيري از اسـراف         باقي خواهدماند كه از قبل مـي 
  بيني لازم به عمل آيد.   پيش

  شود.  ته ميسرعت عمل در پذيرايي بالاست و نيروي انساني كمتري نيز بكار گرف -
اي را راضي نموده و ميهمانان  تنوع غذايي درصد اعتراضات را كاهش داده و تقريباً هر نوع سليقه -

  خرسند محل را ترك خواهند كرد.  
به لحاظ تشريفاتي و تزئيني از موقعيت ممتازي برخوردار است و فيلمبرداري و عكس بـرداري از   -

  كرد.  ميز بوفه در آينده خاطره آن را زنده خواهد
به علت وسيع بودن ميز بوفه در مقايسه بـا ميزهـاي معمـولي رسـتوران امكـان تـزئين و انجـام         -

هـا ، مجسـمه هـاي     عمليات تماشايي و استثنايي مانند روشن كردن مشعل ، تهيه و نمايش كيـك 
تزئيني از يخ ، كره مارگارين ، شكر و مواد قندي و حتي مجسمه هاي كريستالي و تزئيني وجـود  

  شته و ظاهر زيبا و به ياد ماندني به مجلس خواهد داد. دا
توانـد نمايـانگر    ها مواد غذايي ، اردوها ، دسرها ، چيدمان و تزئين مناسب آنها مـي  هارموني رنگ -

  ذوق و سليقه برگزار كنندگان بوده و بسيار اشتها آور و دلچسب واقع گردد. 
هاي لازم بعمل نيايد و از نظـر مقـدار    ش بينياگر بوفه به شكل اصولي طراحي و اجرا نگردد و پي -

ها كمبود حاصل شده و يا اگر بوفه به موقع شارژ و پر نگردد متأسـفانه در اولـين    غذا و نوشيدني
مراجعه ميهمانان به ميز بوفه غذاهاي اصلي و گرانقيمت تمام شده و يا با براشتني نامناسـب غـذا   



  
 

بوفه آشنا نيسـتند هـارموني و شـكل بوفـه از وضـعيت      توسط ميهماناني كه با فرهنگ استفاده از 
مطلوب خارج گرديده و چه بسا كه غذاي كافي و لازم به بعضي از ميهمانـان نرسـد و مـوجي از    
ناراحتي و نارضايتي را حاصل نمايد. به همين دليل و بخصوص هزينه بالاي مواد غذايي روش نيم 

ملاً در جامعه شناخته نشـده از روش نـيم بوفـه    گردد مادامي كه اين فرهنگ كا بوفه پيشنهاد مي
شود . در اين روش ميز بوفـه بـا    كه تركيبي از روش بوفه و پليت سرويس بشقابي است استفاده  

انواع سالاد و اردو و احتمالاً دسر پر و تزئين شده و غذاي اصلي به صورت پليت سرويس بشقابي 
هاي چند نفره روي ميز گذاشته شود  در ديس در جلوي ميهمانان سرو گردد و يا به روش روسي

تا در نهايت ضمن حفـظ زيبـايي مجلـس و بهـره بـرداري مناسـب از زيبـايي ميـز بوفـه بـراي           
فيلمبرداري و ثبت خاطرات بطور مرتب و منظم به تمامي ميهمانان و مدعوين غـذاي اصـلي داده   

ً مربـوط بـه    ينـه بوفـه كـه عمـدتا    ها نيز كاسته شده و هز شده و از اين طريق از ميزان نارضايتي
  غذاهاي اصلي است نيز كاهش يابد.  

اين امر تردد ميهمانان و مراجعات مكرر به ميز بوفه را نيز منتفي كرده و ظاهر بهم ريختـه يـك    -
ميز بوفه كه درست هم شارژ نگرديده باشد را از ذهن آنـان خواهـد زدود و دشـواريهاي رايـج     

ر تيم توليد و پذيرايي از بين مـدعوين تـا رسـيدن بـه ميـز بوفـه را       براي شارژ دوباره بوفه و عبو
منتفي خواهد كرد. ( اين مشكل متاسفانه در مواردي كه ميهمانان آشنايي به روش بوفه نداشته و 
وقت زيادي را در اطراف ميز بوفه گرفته و اجازه عبور و حضور ديگران را به ميز بوفه نمي دهند 

  گردد ) بيشتر ايجاد مي
آيد كه با آرامش خـاطر و بـا دقـت و     در اين روش تركيبي اين شانس براي تيم پذيرايي بوجود مي 

وسواس لازم  بتوانند كمبودهاي هر ميز را بررسي و سريعاً سفارشات و كمبودهـا را بطـور مقطعـي و    
رف موردي متوجه شده و حل و فصل نمايند و از جهات مالي و كنترلي نيز شمارش ميهمانـان و مص ـ 

  گردد.   ها نيز سريعتر و با دقت بيشتر ممكن مي مواد غذايي و نوشيدني
  )    Self Serviceروش سلف سرويس (  -8

اين روش  از جهاتي شباهت به روش بوفه دارد و بخشي از خـدمات توسـط خـود مشـتري و يـا        
ي قابل توجهي دارد ها پذيرد ولي در نهايت هم به لحاظ اجرايي و هم كاربردي تفاوت ميهمان صورت مي

  نماييم :  كه ذيلاً  به بخشي از آنها اشاره مي



  
 

در سلف سرويس معمولاً  مشتريان و مراجعه كنندگان متفرقه مراجعه نموده و كمتـر بـه شـكل     -
اي مشـتري ابتـدا سـيني و     افتد و غالبـاً در مسـير يـك خـط زنجيـره      ضيافت و ميهماني اتفاق مي

داشته و با توجه به نرخ غذاها و سليقه خود در حال حركـت  سرويس قاشق و چنگال را شخصاً بر
آنرا انتخاب نموه و تقاضاي وي توسط آشپز حاضر در پشت ميز كانتر سلف سرويس اجابت شده 

هاي تعيين شده از قبل تحويل وي گرديده و به همـين ترتيـب    و غذاي مورد نظر با ميزان و پرس
اب نموده و در انتهاي خط با حضور در مقابل صندوقدار پيش غذا ، نوشابه و دسر خود را نيز انتخ

وجه آن را پرداخت نموده و شخصاً بـه يكـي از ميزهـاي آمـاده در سـالن مراجعـه نمـوده و در        
دهد. ( حمـل   مواردي حتي پس از صرف غذا ظروف كثيف خود را نيز به محل خاصي تحويل مي

هاي فسـت فـود آنهـا را بـه      از رستورانكند ) و اگر ظروف يك بار مصرف باشد مانند بعضي  مي
  ريزد.  باشد مي داخل ظروف مخصوص  زباله بزرگ كه مجهز به دريچه متحرك مي

ها فاقد تشريفات زياد بوده و غذاها بجاي تزئين و چيدمان در روي ميز بوفه داخل  سلف سرويس -
ها نيـز در   ها و نوشابهبن ماري قرار داشته  در يك خط و در اختيار تيم آشپزي قرار دارد و سالاد

ظروف مخصوص سالاد بار و نوشابه سرد كن  نگهداري و از پشت خط سلف سرويس در رويـت  
  ميهمانان و مشتريان قرار دارد. 

  نيروي انساني در اين روش در حداقل ممكن بوده و بسيار با صرفه است .   -
پذيرد بنابراين از  صورت ميسرعت پذيرايي در اين روش بسيار بالا بوده و تحويل غذا  به تندي  -

  ميزهاي سالن به دفعات امكان استفاده وجود دارد. 
هـا بيشـتر در مراكـز شـلوغ تجـاري       تعرفه غذا در اين روش ارزان و پايين بوده و اينگونه سـالن  -

كاربرد داشته وميهماناني كه بعلت كمبود وقت ، قصد صرف غذا را به سـرعت دارنـد مشـتريان    
دهند. (  در اين قبيل مراكز بيشتر ظهرها شلوغ بوده و كاربرد آن بيشـتر   ميدائمي آن را تشكيل 

  باشد. ) در مواقع صرف نهار مي
اين روش در بسياري از مراكز نظامي ، دانشگاهي و كارخانجات و موسسات بـزرگ كـارگري كـه در     -

  .   متداول استبايستي غذا توزيع و سرو گردد كاربردي اجرايي داشته و  زمان كوتاه و محدودي مي
  سرويس خانوادگي 

اين نوع سرويس ، غيررسمي و تعديل شدة سرويس آمريكايي است و تهيه تمام ملزومـات مثـل     
هـاي بـزرگ و سـيني     شود . سـپس غـذا در كاسـه    انجام مي  طبخ غذا و تكه كردن گوشت در آشپزخانه



  
 

يني ها را در وسـط ميـز قـرار مـي     ها و س گردد ميزبان كاسه شود و به شكل مناسبي تزئين مي كشيده مي
شود و ميهمانان به ميل خودشان و به اندازه دلخواه غذا   دهند غذا به وسيله ميهمانان دور ميز گردانده مي

  برمي دارند. 
آورد ،  ها لازم را مـي  ادويه ريزد ، نوشيدني مي چيند ، در اين روش ميزبان به طور ساده غذا را روي ميز مي 

دهـد.   جمع مي كند .كاسه و بشقاب به تعداد براي ميهمانان موجود در ميهماني قرار مي ظرفهاي كثيف را
در اين نوع سرويس در صورت تمام شدن غذاهاي روي ميز و اعلام نياز ميهمان ان ، ميزبان بايـد ظرفهـا   

د بـراي  گيـر  را پر كند . در اين روش معمولاً پوشش آمريكايي يا تعديل شده آن مورد استفاده قرار مـي 
  شود . هاي غذا آورده مي ها و كاسه سرو غذا لوازم بشقاب

مزيت اين شيوه ارايه سرويس براي ميزباناني است كه جزئيات صحيح سرو كـردن را نمـي داننـد زيـرا     
  تواند براي تعداد بيشتري از افراد غذا سرو كند. كنند و يك ميزبان مي ميهمانان خودشان غذا را سرو مي

هـا كـه    شود و خودشـان بايـد از سـيني    ين است كه به تك تك ميهمانان توجه كمتري مياما عيب آن  ا
  كمتر جذابيت دارند غذا بكشند.  

  
                  

  صبحانه انواع
  ) صبحانه كنتينانتال  1

 بعضـي  مي باشد.در» صبحانه كنتينانتال«ترين نوع صبحانه در قاره اروپا و ديگر نقاط دنيا  متداول           
شود . و گاهي اوقات به عنوان حداقل سرويسي كـه بايـد    ها قيمت اتاق شامل اين صبحانه نيز مي تلاز ه

  شود. ( مثلاً در اتريش )  داده شود محسوب مي
  صبحانه كنتينانتال تركيبي است از :

  فنجان قهوه ، چاي ، شكلات داغ ، شير و غيره  2نوشابه ( حداقل…   (  
  ) گرم ) 20كره  
 الاد ، مربا يا عسل )مربا ( مارم  
  تكه ) 2برش يا  2نان ( حداقل  

  شود : اصولاً سرويس صبحانه در سه مرحله انجام مي
  الف. ميز بايد شب هنگام براي روز بعد چيده شود ، كه مشتمل است بر :

  بشقاب دسر  .1



  
 

  دستمال سفره ( كاغذي ) .2
  كارد دسر  .3
  نعلبكي و قاشق قهوه خوري   .4

  شود : فزودن موارد ذيل قبل از سرويس كامل ميب. ميز و وسايل صبحانه با ا
  نان تازه  
  مربا ، مارمالاد و عسل  
   منوي صبحانه  
   گل 
  

 دهند.  غذاخوري را از شب قبل روي ميز قرار مي شكر ، نمك ، فلفل ، زير سيگاري و وسايل اوليه  
  ج. سرويس صبحانه بعد از نشستن ، عبارت است از :

  بايد گرم باشد )نوشيدني ( فنجان چاي يا قهوه  
 ( نرم باشد ) كره  

  ) بـوفــه صبحـــانـه :4
نماينـد. بـه دليـل اينكـه      ها صبحانه را بـه سـبك بوفـه ارايـه مـي      هاي اخير ، اكثر هتل در سال  
  اند.   هاي لازم را نديده آموزشكاركنان باشد و اكثر  هاي پرسنلي (مخارج ميزبانان) زياد مي هزينه

كنـد   ترين صبحانه را در بوفه ارايه دهد. تجربه مشخص مـي  و با صرفه هر تشكيلات بايد بهترين  
  يي مورد پسند ميهمان است . چه نوع صبحانه

   :  بوفهبه صورت شرط لازم براي ارايه صبحانه  
   در هتل مورد نظر .  نسبتاً بزرگرستوران دراختيار داشتن يك  .1
ميهمانان اسـتفاده كننـده از بوفـه بيشـتر     تعداد ميهمانان هتل در فصل هاي مختلف كه هرچه تعداد  .2

 باشد ارايـــه 

   بوفه صبحانه راحت تر و ارزان تر مي باشد.  
   براي ميهمان :بوفه اي   مزاياي صبحانه

  متنوع بودن غذا   .1
  آزاد بودن ميهمان در انتخاب غذا و مقدار آن   .2
  يي سريع و بدون انتظار است .  صرف صبحانه بوفه .3
  برد.  ميهمان لذت بيشتري ميمحيط اشتهاآور است و  .4



  
 

  مزاياي صبحانه بوفه اي براي هتل :
  استخدام كارمندان بدون تجربه . .1
   ي به كار گرفته مي شود. تعداد كارمندان كمتر .2
  هاي پرسنلي كمتر ) . ( هزينه ي پائين تر مخارج كارمند .3
  تر انجام مي شود.  كار راحت .4
  رضايت بيشتر ميهمانان . .5
ن كمتري نياز است . براي اينكه به غير از غذاي بوفه غذاي ديگري پخـت  براي آشپزخانه كاركنا .6

  شود.   و پز نمي
  كند.  روم سرويس براي صبحانه سفارشات كمتري دريافت مي .7
 تبليغات رايگان و درآمد بيشتر ، در صورت رضايت ميهمانان .  .8

  
   براي ميهمان :هاي بوفه اي  هاي صبحانه زيان
  و ميهمان براي خودش صبحانه را سرو مي كند.   س عمل مي كنندبه صورت سلف سروي اًاكثر .1
  . ( هزينه صبحانه بوفه براي ميهمان بالاتر از صبحانه معمولي است ) گران تر است .2
  بوفه برگردد.  ميز ميهمان در صورت فراموش كردن چيزي بايد به  .3
 شترخواهد بود.  ي آزار دهنده در رستوران بيها ، صدا ميهمانان در صورت رفت و آمد زياد .4

  . شود با كمبود جا مواجه ممكن است  در صورتي كه ميهمان براي خود غذا سرو كند .5
  ايجاد نخواهد كرد.   منظره دلچسبيكه ميهمانان اوليه بوفه بعد از سرو شكل هم خوردن ه ب .6

  معايب صبحانه بوفه براي هتل 
  به دليل كامل بودن صبحانه ، ميهمانان نهار صرف نمي كنند. .1
  كند. ( اتاق با يك وعده غذا ) زرو اتاق با دو وعده غذا ، در اكثر اوقات تغيير مير .2
  باشد.  نياز به وسايل سرويس بيشتري مي .3
  زمان بيشتري براي آماده كردن غذا مورد نياز است . .4

  
  اي سرويس  مقررات عمومي و استانداردهاي پايه -1

  ) اصول سرويس 1 -1
  مل كنيد و با دست راست ارايه كنيد.  ) وسايل را با دست چپ ح 1-1-1



  
 

شوند ، ايـن در صـورتي اسـت     ها و غذاها معمولاً از سمت راست ميهمان سرو مي )بشقاب 2-1-1
  سمت راست و يا كاملاً در جلوي ميهمان قرار بگيرند. ( فينگر بول ، سالاد ميوه )  كه آنها در

رند ، از همان سـمت چـپ ميهمـان    گي )غذاها و ظروفي كه در سمت چپ ميهمان قرار مي 3-1-1
  ها ) گردد. ( ظروف سالاد ، ظروف سس مي  سرو 

  آوري كنيد.   ) ظروف را از همان جهت كه سرو كرديد جمع 4-1-1
  شوند.   ها از سمت راست سرو مي ) نوشابه 5-1-1
) هميشه به طرف جلو حركت كنيد ، عقـب عقـب راه نرويـد تـا از برخـورد بـا ديگـران         6-1-1

  شود.  جلوگيري
  هاي ساعت است .  ) جهت سرويس همچون حركت عقربه 7-1-1
) سرو غذا در بشقاب ميهمـان از ديـس سـرويس ( در حضـور ميهمـان ) از سـمت چـپ         8-1-1

  گيرد.   صورت مي
  ) اصول پذيرايي  1 -2

اي از  تـوان بـا سـيني تـا استيشـن و يـا گوشـه        ل مربوط به غذا را مـي ي) غذا و وسا 1-2-1
  شود.  ل كرده و از آنجا به بعد به وسيله دست حمل ميرستوران حم

شـود. در   غذا معمولاً براي بانوان قبل از آقايان سرو مي» آلا كارت « ) در سرويس  2-2-1
اين نوع سرويس افرادي كه مقام اجتماعي بالاتري دارند بر ديگـران حـق تقـدم دارنـد. در     

  كنند.   ت اين اصل را رعايت نميهاي گروهي ، چون تعداد ميهمانان زياد اس ضيافت
  گاه بيش از سه بشقاب غذا در دست چپ حمل نكنيد.   ) هيچ 3-2-1    

ها ) و كليه ظروفي كه آنهـا   ها و سس خوري ئي ( بشقاب )هميشه بين ظروف شيشه4-2-1
دهيم بايد از دستمال كاغذي يا كاغذهاي مخصوص زير بشقاب،  را درظرف ديگري قرار مي

  .   كرد  استفاده  
هاي روي ، ظروف مخصوص هتـل ، بايـد طـوري قـرار گيـرد كـه        ها و آرم ) نشان 5-2-1

  ميهمان آن را به راحتي ببيند.  
را هميشـه روي بشـقاب يـا سـيني      …) در حضور ميهمان قاشق ، چنگال ، كـارد و   6-2-1

  حمل كنيد.  
اي خـود را تمـام   هاي سر ميز غذ ي را زماني كه تمام ميهماني) ظروف هر وعده غذا 7-2-1

  كردند جمع آوري كنيد.  



  
 

    مربوط به هر وعده غذا را در زمان جمع كردن ظروف برداريد. …قاشق ، چنگال و )  8-2-1    
  برداريد.   آوري شد ، ) نان و كره را بعد از اينكه ظروف غذاي اصلي جمع 9-2-1    

خانـه   ) و ظروفشـوي ) هيچگاه از جلوي پنتري ( قسمت تهيـه سـالاد و آبدارخانـه     10-2-1
  عبور نكنيد هميشه ظروف استفاده شده  را به ظرفشويخانه ببريد.   دست خالي

  با فكر كار كنيد تا پاهايتان خسته نشود 
ها ولوازمي كه به دسر مربوط  سس  ،) قبل از سرو دسر ، كليه ظروف  11-2-1    

  جمع كنيد. شكر را براي دسرهاي گرم باقي بگذاريد.  ، نيست را 
جات را براي دسر روي ميز بگذاريد ، روميزي را با كمك يك  ) قبل از اينكه نقره 12-2-1

  هاي مخصوص نظافت كنيد.   و بشقاب تميز يا برس دستمال
  ) هيچگاه ميهمانان را به طرف ميزي كه هنوز چيده نشده هدايت نكنيد.   13-2-1    

يگاري به او ارايه نمائيـد. ( در  ) در صورت استفادة ميهمان از سيگار سريعاً زير س 14-2-1
  صورت مجاز بودن استعمال دخانيات )

نمايـد   ) ميزبان بايد از منو و مواد تشكيل دهندة تمـامي غـذاهايي كـه ارايـه مـي      15-2-1
  آگاهي كامل داشته باشد. تا بتواند ايشان را در انتخاب غذا راهنمايي نمايد. 

  » بشقابهاي غذا خـوري«   روش اصولي سرويس -2
        15) بالاگير2 – 1  

) انگشت شصت را روي لبه بشقاب قرار دهيد . بدين ترتيب كه بشـقاب را توسـط    1-1-2
  انگشت شصت ، انگشت شاهد و انگشت وسط نگهداريد.  

  ) انگشت حلقه و انگشت كوچك را بالاي لبه بشقاب اول قرار دهيد.  2-1-2    
شصت و كف دست و دو انگشت ديگر  ) بشقاب دوم را روي قسمت پهن انگشت3-1-2    

  قرار دهيد.  
هـاي   ) در موقع جمع آوري ، ظروف را روي بشقاب دوم بگذاريد و قاشق و چنگـال  4-1-2

    استفاده شده را در بشقاب اول بچيند.  
     16)پائين گير2 – 2  

                                                 
١٥ High Grip  

١٦ Low Grip 



  
 

  ) حداكثر سه بشقاب را در دست چپ حمل كنيد.   1-2-2    
  ت شصت و انگشت شاهد قرار دهيد. ) بشقاب اول را بين انگش 2-2-2    

) لبه بشقاب دوم را زير بشقاب اول قرار دهيد. مراقب باشيد كه انگشت شاهد بين  3-2-2
  بشقاب قرار نگيرد.    دو 

  گيرد.   ) بشقاب سوم روي لبه بشقاب دوم و بعد به طور اريب قرار مي 4-2-2    
  ) روش حمل ظروف تميز به ميز ميهمان 2 – 3  
هاي گرم را روي هم چيده بر روي دستمال سـرويس در دسـت چـپ     بشقاب)  1-3-2    

  قرار دهيد.  
  ) خط اتوي دستمال تا شده بايد به طرف ميهمان باشد.  2-3-2    
  ) حمل يك دسته بشقاب با كمك دستمال سرويس  4-2  

) دستمال تا شده را روي بشقابها قـرار دهيـد ،  طـوري كـه دسـتمال از دو طـرف        1-4-2
  ها حمل شدني قرار گيرد .    ها آويزان و زير بشقاب بشقاب

  گاه به بدن نچسبانيد.   ها را نزديك  بدن خود حمل كنيد ، ولي هيچ ) بشقاب 2-4-2    
  ) سعي نكنيد تعداد زيادي بشقاب را يك دفعه حمل كنيد.   3-4-2    

. اين عمـل  ها روي ميز ، گوشه دستمال را به آرامي بكشيد  ) هنگام گذاردن بشقاب 4-4-2
  به آرامي انجام پذيرد. ( سر و صدا ايجاد نكنيد )

  باقي مانده    هاي استفاده شده و غذاهاي كردن بشقاب ) جمع5-2  
ها غذايشان را تمام كردند ، از سمت راست ميهماني كـه   ) موقعي كه تمام ميهمان 1-5-2

  اول سرو كرديد شروع به جمع آوري ظروف كنيد.  
هـاي بـزرگ    هاي بزرگ شروع كنيد ، ولي بشقاب از بشقاب روف راظ آوري ) جمع 2-5-2

  هاي كوچك قرار ندهيد.   را روي بشقاب
  جمع كنيد.  » بالاگير « ها را به روش  ) بشقاب 3-5-2    

ها را در كنـار قبلـي بـه     ) چنگال نفر اول را با شصت ثابت نگه داشته ، بقيه چنگال 4-5-2
  طور موازي قرار دهيد. 

  ها قرار دهيد.  ها و عمود بر چنگال كاردها را زير دسته چنگال ) 5-5-2    
  ميهمان) ) غذاهاي اضافي در بشقاب دوم را با چنگال در بشقاب اول بريزيد.(دور از چشم 6-5-2    
  ) بشقاب سوم را روي بشقاب دوم گذاشته و روش قبلي را دنبال كنيد.   7-5-2    



  
 

    خود نچينيد كه نتوانيد آنها را به راحتي حمل كنيد.ها را آن قدر روي دست  بشقاب)  8-5-2    
  ) روش حمل سيني بزرگ  6-2  

) يك زيرانـداز از جـنس پارچـه و يـا كاغـذ كـاهي در سـيني پهـن كنيـد ، تـا از            1-6-2
  در آن جلوگيري شود.   سرخوردن ظروف  

) با دست چپ خودسيني را بالاي شانه خود بگذاريد و يـك دسـتمال سـرويس تـا      2-6-2
  شده در كف دست خود بگذاريد.  

) با دست راست  خود سيني را ميزان كنيد ،  تا وقتي كه تعـادل را برقـرار كـرده و    3-6-2
  بايستيد.   محكم

) تعادل را در سيني برقرار كنيد و سعي كنيد كه حداكثر وزن در وسط سـيني قـرار   4-6-2
  ي خود حمل كنيد.   گيرد . حالا سيني را بالاي شانه

  روش حمل سيني كوچك )  7-2  
  ) سيني را با دست چپ حمل كنيد.  1-7-2    
  سيني روي انگشتان دست قرار مي گيرد تا حالت فنري به خود بگيرد.  )  2-7-2    
  شود.  ) سرو كليه غذاها از روي سيني با دست راست انجام مي3-7-2    

يـز ميهمـان   ماننـد و هرگـز در روي م   هاي كوچك هميشه در دست باقي مي سيني ) 4-7-2
  شوند.   نمي گذارده

  تر را جلوي دست در سيني قرار دهيد.   لوازم سنگين) 5-7-2    
  ابزار آلات استيل و نقره  ) پاك كردن 8-2
  ها را فقط به وسيله دسته آنها برداريد.   چنگالو ) قاشق  1-8-2    

دسـت   ) تعدادي قاشق چنگال را در دستمال سرويس بادست چپ نگه داريد ، و با 2-8-2
  راست براق كنيد.  

مي توان قاشق ، چنگال وكارد را روي بخار آب گرفت ، تا مرطوب شود سپس )  3-8-2    
  آن را براق كرد.  

لبـه هـاي كاردهـا و سـر      اگر كاردها و چنگال ها به روش قبلي پاك نگرديـد )  4-8-2    
  چنگالها را درآب داغ خيس كنيد.  

  بهداشتي و بدون پرز باشد.   دستمال سرويس بايد تميز و )  5-8-2    
  ) آنها را آن قدر پاك كنيد تا براق شود.  6-8-2    



  
 

آلوده و يا غذا به آن چسبيده باشـد ، آن را   و ابزار استيل جات در صورتي كه نقره) 7-8-2
  خانه برگردانيد.   ظرفشوي  به 

  ها   ) پاك كردن ليوان 9-2     
  از كنيد.  ) دستمال سرويس بدون پرز را كاملاً ب1-9-2    
) پايه ليوان و يا قسمت پائيني آن را با دست چپ ، توسـط دسـتمال سـرويس ،     2-9-2    

  نگهداريد.  
بدين طريق كه انگشت شصـت دسـت راسـت      ) گوشه ديگر دستمال سرويس را  ، 3-9-2

داخـل و روي ليـوان     ي انگشتها دست راست بيرون ليوان قرار گيـرد ،  ليوان و بقيه در داخل
  د.  قراردهي

  ) با گردانيدن ليوان آن را پاك كنيد.   4-9-2    
) ليوان را بررسي كنيد كه هيچگونه پرزي روي آن نباشد. ( ايـن عمـل جلـوي نـور      5-9-2

  آفتاب يا لامپ بهتر انجام مي شود )
) اگر بعد از اين كارها ليوان يا گيلاس كاملا پاك نشد سـطوح داخلـي ليـوان را    6-9-2    

ال جوشيدن بگيريد سطح داخلي آن پر از بخار آب مي شود آنگاه با دستمال تميـز  در ح  روي بخار آب  
  پوليش دهيد تا لكه هاي آن كاملا از بين برود.    آن را 

  اصول چيدن ميز 
جايگاه ميز مناسب باشـد. مـثلاً جلـوي درب ورودي نباشـد. جلـوي دستشـوئي نباشـد. جلـوي درب          )1

  متر باشد. ) 2ميز ديگر و حتي ديوار بايد  آشپزخانه نباشد. ( فاصله لبه ميز تا
معمولا پـيچ  خورد ( حتماً كنترل شود ) زير پايه هاي ميز  مطمئن شويد كه ميز ثابت ايستاده و لق نمي )2

مي توانيم آن را به چپ و راست بچرخانيم تا لقـي  براي جلوگيري از لق زدن  هاي تنظيمي قرار دارد كه 
   ميز گرفته شود.

  ويد كه براي هر ميز از ( روميزي ، لچكي ، صدا گير ) استفاده شده باشد.مطمئن ش )3
  لوازم غذاخوري براي يك نفر را مشخص كنيد. ( اينكه  هر نفر چه لوازمي را نياز دارد )  )4
شود بستگي به نوع سـرويس آن دارد ( فضـايي    اصولاً مقدار جايي كه براي يك نفر در نظر گرفته مي )5

  شود.  ) ناميده مي كاورشود  يس براي يك نفر در آن چيده ميكه لوازم سرو
  60×  40ي يآمريكادر سرويس اندازه كاور 



  
 

  75 × 45،   70 × 45،     70 × 40فرانسوي  در سرويس اندازه كاور 
  90 × 50،   85 × 50اندازه كاور كلاسيك فرانسوي يا انگليسي 

 32بـا قطـر     كنيم ( جاي بشقاب نمايشي ، يك بشـقاب  با گذاشتن بشقاب نمايشي ، كار را شروع مي )6
  دهيم ) قرار مي سانتي متر

هـا هـم بايـد     لك و حتي بشـقاب  ،كليه لوازم ميز قبل از چيدن ، بايد پاك و براق شود. ( بدون خش  )7
  باشد)  شفاف  

  گيرند. ها در سمت چپ بشقاب نمايشي قرار مي ها معمولاً در سمت راست و چنگال كاردها و قاشق )8
  دهند.   درصورت امكان جاي يك كاور را بين دو پايه ميز قرار مي )9

نقـش   …ليوان ، لـوازم اسـتيل و   ، كه در روي ظروف مانند بشقاب  ها و علائم اختصاري كليه نوشته )10
  ) 12بسته است بايد به طرف ميهمان قرار گيرد. ( روبروي ميهمان ساعت 

سانتيمتر از لبه ميز فاصله داشته باشد.( تقريبـاً   2اندازه ه ك نفر بايد بلوازم چيده شده براي ي ةكلي )11
  يك بند انگشت )

  لبه  بشقاب فاصله داشته باشد.   زسانتيمتر ا 2 به اندازة بايداول كارد و چنگال  )12
لبـة  ها ) و هم سطح  در سمت چپ بشقاب نمايشي ( بعد از چنگال 17) B &  Bبشقاب كره و نان (  )13
  گيرد.    قرار ميبشقاب نمايشي   يي بالا
لبـه  كه  طوريه ) در سمت راست اين بشقاب قرار داشته ب  B & Bكارد كره و نان روي بشقاب (  )14

  گيرد.   تيز كاردبه سمت داخل بشقاب و به موازات چنگال قرار مي
  فاصله بين لوازم استيل بايد كم باشد ولي به هم نچسبد. )15
ز چهار قطعه در سمت چپ و پنج قطعه در سمت راست قرار نگيرد. ( بشقاب نمايشي دروسـط  وقت بيشتر ا هيچ )16

  قطعه) 5) و سمت راست بشقاب نمايشي  B & Bقطعه به غير از بشقاب (  4و سمت چپ اين بشقاب 
  . ينيم نياز باشد آنها را قبل از آوردن آن وعده ، برروي ميز مي چابزار غذا خوري اگر به تعداد بيشتري  )17
 ـ لوازم مورد نياز براي دسر ، موازي لبه ميز و در بالاي بشقاب نمايشي قرار مي ) 18 كـه    طـوري ه گيرد ب

ها  به طرف چپ و دسته كارد يا قاشق به طرف راست و نيز لبه تيز كارد دسـر بايـد بـه     چنگال  دسته 
  نمايشي قرار گيرد.    طرف بشقاب  

  باشد.  بيشتر چهار قطعه نبايد از ر چيده شود كه براي دسابزاري حداكثر تعداد  )19

                                                 
١٧ Bread & botter 



  
 

 ـ  نكته مهم : لوازم مورد نياز براي غذاها به ترتيب از داخل به خارج چيـده مـي   )20 كـه   طـوري ه شـود ب
  نمايد.  از خارج به داخل برداشته و استفاده  مي  ميهمان آنها را 

تر و كـاملاً در بـالاي اولـين كـارد     ليوان آب و يا ليوانهاي چند منظوره بايد به فاصـله يـك سـانتيم    )21
درجه با ليـوان اول قـرار    45گيرد و ليوانهاي ديگر به فاصله يك سانتيمتر و در زاويه  مي  غذاخوري قرار 

  به تعداد ليوان به شرح ذيل است .    كه با توجه  گيرد.  مي
  . چيدن ليوان به ترتيب زير است . 22

 ورد خط فرضي كارد اول و اولين ابزار دسر بالاي بشقاب نمايشي يك ليوان ؛ بالاي كارد در نقطه برخالف ) 

  ب ) دو ليوان به صورت اريب در همان نقطه 
  ج ) سه ليوان به صورت مورب يا مثلثي 

  د ) چهار ليوان به صورت مورب يا لوزي 
  

بايـد   1 كه تعداد ميهمانان يك ميز زوج و روبروي هـم بنشـينند كـارد ميهمـان شـماره      . در صورتي23
قرار گيرد و اگر تعداد ميهمانان فرد باشد فضاي خالي ، روبروي ميهمان  2روبروي چنگال ميهمان شماره 

فرد قرار دارد. ( البته در ميزهاي گرد ، اين قانون اجرا نمي شود و از اول تا آخر ميز گرد به يـك شـكل   
  باشد. ) مي

  تجهيزات و ملزومات  
نيز مانند ساير مشاغل نياز به ابزار ، تجهيزات و ملزومـات خاصـي   پذيرايي و تشريفات   در حرفه  

  گردد.  است كه با به كارگيري آنها انجام وظيفه ميسر مي
بديهي است هر چقدر اين ابزار و امكانات گسترده ، كامل و كارآمدتر باشد نتيجـه نهـايي كـار      

  نمايد.  تري را حاصل مي تر بوده و نتايج مطلوب بهتر و مثبت
ستردگي و تنوع كار در واحدهاي پذيرايي سبب گرديده است كه حجم و ميزان اين تجهيزات و گ

ملزومات ارقام بسيار زيادي را تشكيل دهد كه روز به روز با پيشرفت تكنولوژي از نظر كمي بيشتر شده 
ر چنـد بخـش   تر گردد. در يك طبقه بندي كلي ما آنهـا را د  تر و متنوع و از نظر كيفي كارآمدتر ، لوكس

  دهيم كه عبارتنداز :   قرار مي
اي والكترونيكي ماننـدكامپيوترو تابلوهـاي ديجيتـالي اعـلام غـذا و       تجهيزات وملزومات رايانه .1

    …و نرخها



  
 

هـاي   اي و اساسي مانند ميزهاي استيشـن ، ميزهـاي كمكـي ، ترولـي     تجهيزات و ملزومات پايه .2
    …ره حمل غذا، ميز و صندلي ، كاناپه ، مبلمان و غي

    …اي مانند روميزي ، دستمال سفره و   تجهيزات و ملزومات پارچه .3
هـا ،   تجهيزات و ملزومات چيني و كريستال و بلـور ماننـد ظـروف ، بشـقابها ، ليوانهـا و ديـس       .4

  چايخوري .    هاي سرويس
    …اي مانند قاشق ، كارد ، چنگال و  تجهيزات و ملزومات سيلور و يا استيل و نقره .5
هـاي   لزومات تكميلي و تزييني مانند روميـزي ، جـا سـيگاري ، گلـدان ، مجسـمه     تجهيزات وم .6

   …كريستالي ، تابلوهاي نقاشي و 
آوري زباله وسايل شستشو  هاي حمل غذا ، ظروف جمع تجهيزات و ملزومات كمكي مانند سيني .7

  .  …و تميز كردن و 
شـف انـديش ) ، ميزهـاي    هـا ماننـد سـالادبار ، چراغهـاي الكلـي (       تجهيزات و ملزومات بوفه .8

   …مخصوص و
هـاي   هـا ، منـوي غـذايي ، بـن     تجهيزات و ملزومات كاغذي و مطبوعات مانند صورت حسـاب  .9

   …دريافت سفارش غذا و 
در اينجا ما سعي خواهيم نمود خصوصيات بعضي از اين تجهيزات و ملزومـات متـداول در امـر سـرويس     

  دهيم . دهي را براي شما تا آنجا كه مقدور است توضيح 
  سيني سرويس :

) روي  Servietteعبارت است از يك سيني معمولاً گرد كه يك دستمال سفيد يا رنگي تميز  (   
هاي لازم براي ميهمـان از قبيـل : ليـوان ، كـارد و چنگـال ،       آن پهن مي كنند و در موقع آوردن سرويس

براي جمع كردن سرويس اضافي از  قاشق و چنگال ، فنجان و نعلبكي چايخوري و قهوه و غيره و همچنين
  گيرد.   جلوي ميهمان مورد استفاده قرار مي

  بشقاب سرويس يا بشقاب پيشخدمت  
در حقيقت همان بشقاب بزرگ ( بشقاب غذاي اصلي ) است كه در آن دستمال سفيد يـا رنگـي     

و چنگـال و   )  قرار دارد و گاهي هم  به جاي سيني سرويس جهـت آوردن كـارد   Servietteتميــــز ( 
شود. همچنين در جمع كـردن وسـايل و    قاشق ( در حجم كمتر ) براي چيدن روي ميز از آن استفاده مي

  ملزومات سبك روي ميز مورد استفاده قرار مي گيرد.  



  
 

  يونيفورم  
به جهت سهولت در سرويس دهي و تفكيك وظايف و حفظ پرستيژ مراكـز پـذيرايي و همچنـين      

ايمني از ديرباز در بين واحدهاي پذيرايي استفاده از لباسهاي فرم تحت عنـوان  رعايت مسائل بهداشتي و 
يونيفورم معمول و متداول بوده و امروزه تقريباً تمامي رستورانهاي از حـد متوسـط بـه بـالا از ايـن شـيوه       

ت و ها كه تا حدي سليقه اي و ابتكاري اس ـ نمايند. صرف نظر از طرح و رنگ و مدل يونيفورم استفاده مي
گردد به لحاظ تشريفاتي بـودن حالـت تقريبـاً     در مواردي نيز كه شامل رستوران هاي لوكس و مجلل مي

  گردد. مشخص و از پيش تعيين شده مانند فراگ ،  ژلت ، كروات و پاپيون را شامل مي
  بايستي در طراحي و بكارگيري يونيفورم مد نظر باشد  عمدتاً عبارتند از :  موارد مشترك كه مي

  در عين سادگي راحت و زيبنده باشد. .1
  از نظر جنس مواد متناسب با محيط انتخاب شود.  .2
  قابليت شستشوي مكرر داشته و با دوام باشد.  .3
  زيبا ، شكيل و متناسب با ساير دكوراسيون و تجهيزات از نظر رنگ و هارموني تهيه گردد.   .4
  كار نگردد.   هاي فيزيكي پرسنل در هنگام از نظر فرم و طرح مانع فعاليت .5
همراه با يونيفورم از كفش مناسب نيز استفاده شده و آرم واحد مـذكور نيـز در معـرض ديـد      .6

  مشتريان در بخشي از يونيفورم الصاق شود. 
  

    



  
 

  

  মࡑش १وم:

  

  عمൎیات و اફول پذୌاਪی భ ج࢓سات و ஃ راه



  
 

شـرفت علـم و   يكي از وسايل نقليه سفرهاي زميني اتوبوس است كه طي چنـد سـال اخيـر بـا پي    
  تكنولوژي به صورت مدرنتري در خدمت انسان ها قرار گرفته است . 

اتوبوس هاي قديمي كه شيشه هاي آن باز و بسته مي شد و سقف آن نيز در دو يا سه نقطـه بـالا رفتـه و    
سبب مي شود تا هواي بيرون در داخل اتوبوس گردش داشته باشد امكانات رفاهي آن نيز بسيار كم بود 

دلي ها آن صرفا ثابت بوده و حركت نمي كرد با تغييـر دكوراسـيون داخـل اتوبـوس هـا كـم كـم        و صن
اتوبوس هاي كولردار وارد سيستم حمل و نقل گرديد و شيشه هاي آن نيـز ثابـت گرديـد صـندلي هـاي      
اتوبوس نيز قدري حركت مي كرد تا مسافران راحت تر روي آن بنيشـيند و سـفرهاي طـولاني برايشـان     

تحمل گردد كم كم اتوبوس هاي جديدتري وارد سيستم حمل و نقل گرديد كه امكانـات بيشـتري   قابل 
  :داشته و تجهيزات آن كامل تر گرديده است مثلا 

  جذاب بودن كابين راننده 

  راحت بودن صندلي ها 

  سيستم تلويزيوني براي نمايش فيلم 

  سيستم گرمايش و سرمايش قوي 

 ل آب خوري ( آبسرد كن ) و يخچا 

  سرويس بهداشتي 

  ميز پذيرايي در جلو هر مسافر 

  امكان حركت پشتي صندلي در بهترين و راحت ترين حالت براي خواب 

   سيستم صوتي براي صحبت كردن راهنما با زائران 

  صندوق بغل بزرگ براي اثاثيه مسافران 

  توزيع وعده هاي غذايي به صورت سرد و گرم بدون نياز به توقف 

 ب براي راننده و كمكي در بهترين حالت جايگاه خوا 

  وجود كپسول اطفاء حريق 



  
 

  وجود جعبه كمكهاي اوليه و فوريت هاي پزشكي 

البته اتوبوس هاي كاملتري وارد ناوگان حمل و نقل گرديده است كه علاوه بر موارد فوق داراي   
ران عتبات يا گشت هاي بين شرايط ويژه ديگري است و امكان استفاه از آنها در ناوگان حمل و نقل زائ

شهري وزيارت دوره را راحت تر نموده است مثل اتوبوس هاي معلولين و اتوبوس هاي هتلي ولي بهترين 
        اتوبوس ها براي مسيرهاي كوتاه همين اتوبوس هاي فعلي است كه كم و بيش مورد استفاده قرار

   :مي گيرد

 ا توجه به استانداردهاي بين المللي استفاده از اتوبوس هاي استاندارد و ايمن ب )1

 ملزم نمودن راننده و كمكي و نيروي خدماتي داخل اتوبوس به اونيفورم متحدا لشكل و زيبا  )2

ملزم نمودن اتوبوس ها به پخش سخنراني ، موسيقي ، قرآن و نوحه با توجه به پكيج هايي كه از  )3
توجه به نوع مكان زيارتي پكيج طرف سازمان پيش بيني مي شود.  ( البته  ضرورت دارد با 

 متناسب با آن را تهيه و در اختيار قرار دهد )

 پخش فيلم هاي سينمايي متناسب با فضاي سفر براي سنين مختلف در ساعات مختلف  )4

تهيه و پخش فيلم متناسب با سفر به عنوان راهنماي زائر درخصوص قوانين و آداب سفر و  )5
 استفاده از امكانات هتل و ... 

 زيع كتابهاي سفري ( قصص قرآن ، زندگي پيامران ، ائمه ، بزرگان و ... )تو )6

مجهز نمودن اتوبوس ها به سيستم هدفون روي هر صندلي براي جلوگيري از مزاحمت براي  )7
 سايرين .

 آموزش كاركنان اتوبوس ها به روش هاي برخورد با زائران و رعايت آداب معاشرت . )8

صوص زباله بين مسافران براي بالا بردن سطح بهداشت توزيع و جمع آوري كيسه هاي مخ )9
 عمومي .

  

  



  
 

  مشكلات سفر با اتوبوس 

از آنجا كه زائران در طول سفر با اتوبوس به دليل دوري از منزل و ساير شرايط در تنگنا به سر   
  مي برند لازم است ابتدا به مشكلات او در طول سفر توجه نمائيم :

  دوري ازمحل سكونت دائمي خود )1

 گرما و سرماي غير قابل پيش بيني  )2

 عدم تحرك كافي  )3

 بي نظمي در خواب  )4

 (يكي ازمهمترين سرگرمي هايي كه ميتواندبي قراري مسافرراكاهش دهدخوراكي است)بي قراري  )5

 عدم دسترسي به خوراكي هاي متنوع موجود در منزل  )6

 نداشتن لباس راحت  )7

 استفاده مداوم از كفش و احتمالا جوراب  )8

 ترسي به حمام  و توالت عدم دس )9

 تشنگي و گرسنگي  )10

 استرس )11

 نگراني از وضع بهداشت و تغذيه سالم  )12

 سرو صدا   )13

 به هم ريختگي در سيستم گوارش  )14

 كنترل هاي امنيتي  )15



  
 

موارد فوق قسمت كوچكي از مشكالات يك زائر طي سفر با اتوبوس است كـه مـدير راهنمـا بـا       
ريزي و اطلاع رسـاني بـه موقـع و صـحيح سـعي نمايـد        درايت و آگاهي خود بايد طي سفر با برنامه

  استرس و مشكلات احتمالي را كاهش دهد از جمله اين امور مي توان به موارد زير اشاره كرد. 

اصلاع رساني به مسافران در خصوص همراه داشن لباس راحت ، دمپايي و صندل جهت اسـتفاده   )1
 در داخل اتوبوس.  

ص همراه داشتن يك بسته ژل ضد عفوني يا توزيع آن  توسـط  اطلاع رساني به مسافران در خصو )2
 سازمان 

 پيش بيني آب خنك و بطري به مقدار لازم براي طول سفر بدون محدوديت . )3

 كنترل سرما و گرماي داخل اتوبوس با نظر سنجي از مسافران . )4

 توزيع پكيج هاي مناسب خوراكي در موقعيت هاي مختلف . )5

ترس از اين موضـوع   براي پيشگيري ازاسترس،ترل هاي امنيتي و ) اطلاع رساني در خصوص كن6
  سفراست  در و توجه به اين نكته كه همه اين كنترل ها به خاطر ايجاد امنيت

  .  حفظ آرامش مدير راهنما در برخورد با زائر خود مي تواند باعث يكدلي و دوري از استرس گردد) 7

  يم و بايد بدون هيچ منتي انجام وظيفه نمائيمفراموش نكنيم كه همه ما در خدمت زائر هست

  

پذيرايي در عمره يا عتبات با هم تفاوت هايي دارد كه مهم ترين آن امكانات وسيع و مـدرن در    
كشور عربستان مي باشد كه اين موضوع باعث گرديده سطح خدمات تا حدودي با كشور عـراق تفـاوت   

ين اجرايي تمام تلاش خـود را بـه آسـايش و راحتـي و بـالا      داشته باشد اما به ياد داشته باشيم كه مسئول
بردن سطح خدمات به زائران معطوف داشته و اگر گاهي كوتاهي در ارايه خدمات مشـاهده مـي گـردد    
متاسفانه قسمتي از آن مربوط به عدم همكاري و محدوديت هاي كشور عراق مـي باشـد كـه بـا برنامـه      

را مي توان افزايش داد براي آگاهي از نحوة پـذيرايي در   ريزي  هدف گذاري هاي مدون سطح خدمات
  اتوبوس ها لازم است به بررسي وضعيت هر كدام به صورت جداگانه بپردازيم . 



  
 

  ) لزوم پذيراي در اتوبوس 1-2

گاه زمان و مكان سفر اجازه نمي دهد كه مسافران بتوانند براي صرف غـذا يـا ميـوه از اتوبـوس       
ن كاروان مجبورند غذاي مسافران را در اتوبوس سرو نمايند از جمله دلايل اين امر پياده شوند لذا مديرا

  عبارت اند از :

    فصول مختلف سالبيش از حد هوا در و سرماي ) گرماي 1-1-2

  ) نبودن فضاي مناسبي براي اسكان و ميل كردن غذا 2-1-2

  ) فرصت كم و عدم امكان براي توقف به علت كمبود وقت  3-1-2

  ) نداشتن امنيت و وجود خطر براي زائران در صورت پياده شدن از اتوبوس  4-1-2

  ) لوازم و تجهيزات مورد نياز براي پذيرايي در اتوبوس :2-2

  براي پذيرايي از زائران در اتوبوس سه دسته تجهيزات ضروري است :  

و ... وجـود ايـن    براي خنك نگـه داشـتن آب ، آب ميـوه ، كـره ، ميـوه     ) يخچال و آبسرد كن : 1-2-2
دستگاه باعث مي شود علاوه بر تامين آب سرد مورد نياز زائران امكـان نگهـداري آب ميـوه ، نوشـابه و     

  ميوه و وسايل صبحانه نظيركره ، پنير و ... نيز وجود داشته باشد.  

ترولي هاي مخصوصي كه به كمـك نيـروي بـاطري يـا      ) گرمكن يا ترولي گرم نگه داشتن غذا :2-2-2
ق اتوبوس مي تواند گرماي مورد نياز براي گرم نگه داشتن غذا زائران را تامين كند امروزه در صنعت بر

حمل نقل مورد استفاده قرار مي گيرد كه نمونه قديمي و موفـق آن در هواپيمـا سالهاسـت كـه بـه كـار       
و اسـتفاده نمـود.   گرفته شده است و مي توان از اين ترولي در صندوق بغل يا بوفه اتوبوس ها جا سـازي  

علاوه بر اين گرمخانه هاي جديدي  كه در آشپزخانه هاي مركزي مورد استفاده قـرار مـي گيـرد قـادر     
است گرماي غذا را تا ساعت ها حفظ كند و غذا در آن سالم و گرم باقي مانـده بـه طـوري كـه در هـر      

ادرند غذاي يك اتوبـوس را  درجه از گرماي آن كاسته مي شود هر كدام از اين گرم خانه ها ق 1ساعت 
  حمل كنند. يا غذاهاي چيكا  مائده را به صورت گرم به زائران ارايه نمايد. 

) فلاكس هاي بزرگ برقي كه بتواند با برق خودرو يا برق شهر كار كند و جاي مورد نياز زائران 3-2-2
  .  را تامين نمايد



  
 

  يرايي در اتوبوس ) انواع بسته هاي مناسب غذايي و دسر و ميوه براي پذ2- 3

در حال حاضر كتيرينگ هاي تامين كنند ه مواد غذايي بزرگي در سراسر كشـور فعاليـت دارنـد      
كه نمونه هاي موفق آن غذاي شركت هاي هواپيمايي داخلي و خارجي را با شـرايط مطلـوب وبـه شـكل     

  سرد و گرم تأمين مي نمايند.  

ورت دارد مجريـان برنامـه هـاي زيـارتي چـاره اي      لذا با وجه به پيپشرفت صنعت بسـته بنـدي ضـر        
  انديشيده و بسته هاي (پكيج هاي ) مناسبي را در اين زمينه تهيه و مورد استفاده قرار دهند. 

) انواع شيريني ، بيسكويت و شكلات : مي توان يك مدل شيريني يا كيك كه ماندگاري حـداقل  3-2-١
داد و روي آن را سليفون كشيده و وكيوم نمود تـا بـراي   روزه دارد در ظروف پلاستيكي كوچك قرار  10

  پذيرايي در اتوبوس ها و در طول سفر مورد استفاده قرار بگيرد.  

) انواع بسته هاي صبحانه ، با توجه به بسته بندي يك نفره مواد اوليه صبحانه نظير : كـره ، پنيـر ،   2-3-2
بايـد توجـه   ان مي توان طوري برنامه ريزي نمـود  مربا  عسل ، حلواي شكري ، شير ، شيركاكائو و حتي ن

  .ه باشيمداشت

  ) انواع دسر ، كمپوت و ميوه هاي بسته بندي شده 3-3-2

  ) انواع غذاهاي مناسب پذيرايي بين راه دراتوبوس  4-3-2

الف ) كنسروهاي غذاي آماده ، در حال حاضر كارخانة مائده ، چيگا و ساير كارخانه اي توليد كنندة غذا 
واع غذاهاي از جمله برنج ، خورشت ، جوجه ،مـرغ ، بلـدرچين و ... را بـه صـورت كـاملا بهداشـتي در       ان

ظروف آلومينيوي توليد  مي كنندكه براي مناطقي كه امنيت غذاي آن از نظر سطح بهداشت و كيفيت كم 
سم حج وعمـره  كه درشرايط فعلي ازاين نوع كنسروها درمواست بهترين منبع تامين كنند غذا مي باشد. 

  دريك وعده غذايي (ناهار ياشام)ودرعتبات عاليات غذايي بين راهي داده مي شود.

ب ) غذاهي سرد كه به صورت بسته بندي ارايه مي شود به عنوان شام يا مكمـل غـذايي مـورد اسـتفاده     
  قرار بگيرد.  

  

  



  
 

  . پذيرايي در اتوبوس در سفرهاي بين شهري و داخل شهري 4-2

ي  ، تشنگي  ، دلزدگي و طولاني بودن بعضي از سفرها نوع پـذيرايي نيـز تـابعي از    به دليل خستگ  
  مسافت ، زمان و امكانات پذيرايي مي باشد.  

  نكته مهم: رستوران بين راهي توضيح داده شود:

) پذيرايي در مسير جده به مدينه منوره :  با توجـه بـه اينكـه زائـر خسـته و گرمـازده تـازه وار        1-4-2
شده است شايسته است در بدو ورود به داخل اتوبوس از فرودگاه با آب يا آب ميـوه خنـك از    عربستان

ايشان پذيرايي گردد بدهي است با شروع سفر ايجاد آرامش و پس از طي مسـير مشـخص در رسـتوران    
بين راهي ساسكو توقف گاهي كه براي استراحت زائرين پيش بينـي شـده اسـت اتوبـوس متوقـف و در      

فوق با مرغ سوخاري ، نوشابه و چاي از  زائران پذيرايي مـي گـردد و اتوبـوس هـا نيـز ضـمن        رستوران
  سوخت گيري آماده ادامه سفر به مدينه منوره مي گردند.  

) پذيرايي در مسير مدينه به مكه : با توجه به اينكه زائران معمولا بعداز ظهرهـا بـه سـمت مكـه     2-4-2
يد در مسجد شجره توقف داشته باشند لذا شام آنهـا از هتـل يـا    حركت مي كنند و جهت محرم شدن با

آشپزخانه مركزي تهيه و به صورت بسته بندي در اختيار اتوبوس ها قرار مي گيرد و مديران راهنمـا نيـز   
شام بسته بندي شده را در مسجد شجره دراختيار زائران قرار مي دهند اگـر شـام بسـته بنـدي در بـين      

سپس در اختيار زائران قرار بگيرد غذاي گرم و مناسب بـا   ورت بسته بندي (ناگت)به صمديران راهنما و
كيفيت بهتري توزيع مي گردد ، ماست و آب نيز به همراه غذا توزيع مي گـردد و در بـين راه از مسـجد    

مـال  شجره تا مكه نيز مرتباً آب ليواني توزيع ميگردد و يك بسته خرما نيز به زائران انرژي مي دهد تا اع
  را خوب اجرا كنند.  

) پذيرايي در مسير مكه به مدينه : پذيرايي در اين مسير همانند پذيرايي در مسير جده به مدينه 4-4-2
  مي باشد. 

) پذيرايي در مسير مشاعر : پذيرايي در مشاعر بستگي به زمان آن دارد كه شامل غذاهاي سبك 5-4-2
   اخير توضيح داده شود. كه تغييراتي در چندسالو پر انرژي مي باشد.

) پذيرايي در مسير مكه به جده : هنگام اتمام عمليات عمره يا حج و بازگشت زائران بـه كشـور   6-4-2
با توجه به زمان بازگشت نوع پذيرايي تغيير مي كند عمدتاً نوعي نان مخصوص ، خرما ، آب يا آب ميـوه  



  
 

ان توزيع مي گردد در صورتي كه توزيـع غـذا در   به عنوان ميان وعده يا در وعده هاي غيراصلي بين زائر
  زمان ارايه وعده هاي غذايي باشد بهتر است .  

غذاي مورد نظر از آشپزخانه مركزي يا هتل به صورت بسته بندي دريافت و در زمان مناسب بين زائران 
زائـران  توزيع مي گردد به نظر مي رسدانتخاب محل توزيع غذا بايد بسيار بـا دقـت صـورت بگيـرد تـا      

  باآرامش بتوانند غذاي خود را ميل نمايند.  

) پذيرايي در زيارات دوره : در طول تمام زيارات دوره مهمتـرين اصـل رفـع عطـش و تشـنگي       7-4-2
زائران از گرماي موجود است از طرفي بر اثر تعريق آب بدن زائر كم مي شود و از طرف ديگر به علـت  

ل نمايند لذا بايد طي اين مدت به صورت مرتـب آب ، آب ميـوه و   افت ميزان قند لازم است آب ميوه مي
  براي جلوگيري از گرسنگي كيك يا بيسكويت يا سيب يا خرما بين زائران توزيع گردد.  

  ) پذيرايي در مسير خروج از مرزهاي زميني ايران به عتبات و سوريه 8-4-2

شلمچه ، مهـران ، قصرشـيرين  و بـراي    از آنجا كه مرزهاي خروجي كشور براي ورود به عراق شهرهاي 
ورود به سوريه از طريق تركيه مرز بازرگان مي باشد لذا بهتر است رستوران هايي كـه داراي اسـتاندارد   
بالا در زمينه بهداشت ، غذايي،  محيطي و فضا و سرويس بهداشتي مي باشند انتخاب شود و با آنهـا قـرار   

رسيدن خود را با آنها تنظيم تا غذاي گرم و مطلوب بـا بهتـرين    داد منعقد گردد كه مديران راهنما زمان
شرايط در اختيار ميهمانان قرار دهند. و نيز قدري از خستگي ناشي از نشستن زائران در اتوبـوس كاسـته   

  شود. 

همچنين با توجه به امكانات شهرهاي مرزي حتماً بركيفيت رستوران هايي كه زائران در آنجـا غـذا ميـل    
  د نظارت كامل تري صورت پذيرد.   مي نماين

) پذيرايي در مسيرهاي بين شهرهاي زيارتي ( كربلا به نجف و بلعكس ... ) تا حد امكان بهتـرين  9-4-2
  شرايط ، توزيع بسته هاي غذايي اعم از صبحانه ناهار يا شام در داخل اتوبوس مي باشد. 

در ميدان ورودي سامرا پيش بيني شده مي  ) پذيرايي در سامرا ( در رستوراني كه بدين منظور10-4-2
  توان با توجه به تعداد كارواني كه وارد سامرا مي شود ناهار پيش بيني و سرو نمود.   



  
 

) پذيرايي در سيد محمد ( ع ) : در مسير سامرا به كاظمين در امامزاده سيد محمـد آشـپزخانه   11-4-2
ه را به صورت بسته بندي ارايه مي نمايند امـا بايـد   اي پيش بيني شده است كه غذا ، نوشابه ، دسر و ميو

ساعت قبل پخته نشـود و بـه صـورت تـازه      3ساز و كاري پيش بيني نمود كه جوجه كباب ارايه شده از 
  پخته و ارايه شود كه عملاً خوردن و غذا در صحن امامزاده صورت مي گيرد.   

زائر در  40نكه هر اتوبوس پذيراي حدود با توجه به اي ) بازرسي داخل اتوبوس قبل از حركت :5-2
طول مسير مي باشد بايد اين امكان پديد آيد كه اتوبوس ها مورد بررسي مدير راهنما قـرار گيـرد اهـم    

  قسمت هايي كه بايد مورد بررسي قرار گيرد عبارتند از :

  ) بررسي نظافت كف ، جا سيگاري ها ، زير صندلي ها 1-5-2

  ها و بدنه اتوبوس   ) بررسي نظافت شيشه2-5-2

  ) بررسي نظافت روكش صندلي ها 3-5-2

  ) برسي وضعيت روشنايي داخل اتوبوس  4-5-2

  ) بررسي سيستم گرمايشي و سرمايشي اتوبوس  5-5-2

  ) وجود كپسول آتش نشاني و جعبه كمك هاي اوليه در اتوبوس  6-5-2

  ) بررسي وضعيت يخچال و آبسرد كن  7-5-2

  تم صوتي و تصويري ) بررسي وضعيت سيس8-5-2

  ) وجود تابلوي مربوط به شماره ، نام كاروان و يا علامت شركت اعزام كننده در جلوي اتوبوس  9-5-2

  ) پيش بيني تعدادي اتوبوس در اختيار در طول حج ، عمره ، در عتبات و سوريه 6-2

  ) آمارگيري از زائران هر اتوبوس 7-2

 عتبات درعتبات عاليات : فرم مخصوص اتوبوس جهت )1

 ظرفيت دراتوبوس به تعداداعلام شده ازسوي سازمان )2

  براساس بليط تهيه شده باشماره صندلي به سوريه  )3



  
 

مدير كاروان لازم است ليستي از اسامي زائران تهيه و هر بار كـه زائـران از اتوبـوس پيـاده مـي        
ه صندلي باشد ايـن  شوند بررسي شود كه همه زائران سوار شده باشند اگر ترتيب ليست بر اساس شمار

كار راحت تر است . البته در زيارت دوره كه افراد هر اتوبوس ممكن است به ترتيب خاصي سوار نشوند 
اين موضع بايد به افراد جانبي هر فرد سپرده شود و توصيه شود در صورت جا ماندن ، فرد كناري فـوري  

  موضوع به مدير كاروان اطلاع دهد. 

  و توزيع امكانات بين زائران  ) تعيين مسئول بازرسي8-2

بهتر است فردي از طرف مدير كاروان در هر اتوبوس تعيين كـه بـه عنـوان كمكـي در بررسـي        
وضعيت اتوبوس و توزيع امكانات تغذيه اي بين زائران كمك نمايد اين فـرد مـي توانـد از بـين زائـران      

  علاقه مند كه جوانتر مي باشند انتخاب شود. 

آموزشي و پذيرايي از زائران قبل از سفر در محل برگزاري جلسات كاروان و .شركت در جلسات 3
يكي از اموري كه همواره مي تواند تاثير به سزايي در برگـزاري مناسـب مناسـك حـج ، عمـره و       گروه

عتبات داشته باشد تشكيل جلسات توجيهي در ايران است كه براي روشن شدن اين موضوع به شرح آن 
  مي پردازيم :

  ) تعيين محل جلسات و تعداد آن :1-3

  براي تعيين محل جلسات لازم است موارد زير رعايت گردد . 

) نزديكي محل جلسات در محدوده آژانسي باشد كه ثبت نام به عمل مي آورد تا زائران راحـت  1-1-3
  تر بتوانند به آنجا دسترسي داشته و پيدا نمايند.  

ش بيني مي شود بهتر است در جايي باشد كه امكـان پـارك   ) مكاني كه براي تشكيل جلسات پي2-1-3
  خودروهاي زائران بوده و حتي الامكان در محدود طرح ترافيك نباشد.  

جلسه ( يك جلسه هماهنگ در اسـتاديوم   3جسه براي عمره  10) تعداد جلسات براي حج تمتع 3-1-3
سوريه نيز جلسات در محل هتل هاي آزادي براي كل زائران ) يك دوه حج دوجلسه براي عتبات و براي 

  سوريه انجام مي شود كه شايسته است اين جلسات يكبار در ايران تشكيل گردد.  



  
 

) اين جلسات بيشتر به خاطر آموزش انجام اعمال و مناسك مربوط بـه حـج ، عمـره ، آشـنايي و     4-1-3
  آمادگي لازم براي زائران مي باشد. 

ل جلسات در آژانس يا محل ثبت نام و ارايه يك برگ كوچـك  ) نصب تابلوي آدرس ، تاريخ و مح2-3
در خصوص زمان ( ساعت ، روز و تاريخ ) آدرس مكان تشكيل جلسه همراه با كروكي آن به تـك تـك   

  زائران تحويل دهند .  

  جلسه حج يا سه جلسه عمره تنظيم و به همراه اين برگه توزيع گردد.   10بهتر است برنامه 

 رگزاري جلسات از يك ساعت تا يك ساعت و نيم بيشتر نباشد.  شايسته است زمان ب  

) نصب اسامي مدير ، معاون روحاني و ساير اعضاي كاروان در محل جلسه و معرفي آنان علاوه بـر   3-3
اين مي توان بنرهاي ايستاده اي كه عكس تمام ياعضاي كاروان را شامل مي شود به همراه نـام و سـمت   

ه قرار داد و در صورتي كـه فرصـتي فـراهم شـود هـر يـك از آنهـا بـا شـرح          آنها در محل تشكيل جلس
،آمـارزائران ودفترچـه يادداشـت     حضـور وغيـاب زائـران   وظايفشان در طول سفر معرفـي مـي گردنـد.    

  خودكارفراموش نشود.

  ) نصب ماكت كعبه ، پيش بيني لوازم صوتي و تصويري و ...  4-3

د بهتر است هتل از تشـكيل جلسـه امكانـات صـوتي محـل      ) براي اينكه جلسه خوب برگزار شو1-4-3
  برگزاري جلسه كنترل گردد تا در حين صحبت كردن بلندگو قطع نگردد يا دچار مشكل نشود .

) پيش بيني ويدئو پروژكشن جهت پخش احتمالي فيلم هاي آموزشي همچنـين نيـاز بـه دسـتگاه     2-4-3
  ، پرده نمايش و سه راهي برق مي باشد.  CDويدئو 

) نصب ماكت كعبه در محل مناسب به طوري كه مانع ديد زائـران در زمـان سـخنراني مـدير ،     3-4-3
  روحاني و يا پزشك نشود.  

) پيش بيني سرمايش و گرمايش لازم محل جلسه با توجه به فصل برگـزاري جلسـات ضـروري    4-4-3
  است . 

  جايگاهي براي افراد مسن و ...   ) پيش بيني جا براي تعداد مشخص زائران به تفكيك زن ، مرد و5-3



  
 

لازم است آرايش محل نشستن زائران بر روي زمين يا روي صندلي طوري باشد كه افراد در يك   
قسمت متمركز شوند و از پراكنده شدن زائران در جاهاي مختلف جلـوگيري شـود زيـرا فكـر و هـراس      

ه دچار مشكل مـي باشـند ضـروري    سخنران را آشفته مي كند پيش بيني تعدادي صندلي براي افرادي ك
  است . 

  ) پيش بيني اقلام پذيرايي متناسب با زمان پذيرايي ( صبح يا عصر ، زمستان يا تابستان )6-3

بهتر است اقلام پذيرايي متناسب با زمان و فصل برگزاري جلسـه باشـد مـثلا در تابسـتان بـراي        
اي صبح شيركاكائو گرم همراه كيك و ميـوه  صبح شيركاكائو سرد همراه با كيك و ميوه و در زمستان بر

و يا در تابستان براي عصر آب ميوه سرد همراه با كيك و ميوه و در زمسـتان بـراي عصـر چـاي داغ يـا      
  شيرداغ همراه با كيك و ميوه .  

  در هر صورت مي توان به دو صورت پذيرايي داشت . 

، ميوه ، آب ميوه يا شيركاكائو همـراه بـا    ) بسته هاي پذيرايي از قبل تعيين شده كه در آن كيك1-6-3
دستمال كاغذي كارد يك بار مصرف ، شكلات كه زائران پس از استفاده پس مانده هاي آن را در بسته 

  خالي گذاشته تا در پايان مراسم جمع آوري مي گردد. 

 ـ 2-6-3 رار مـي گيـرد و   ) پذيرايي باز كه با استفاده از آبدارخانه مكان برگزاري جلسه مورد اسـتفاده ق
اقلام پذيرايي در بشقاب قرار گرفته و همراه با كارد ميوه خوري و ليوان يك بار مصرف شربت يـا چـاي   

  سرو مي گردد.

عددي در جلسه چرخانده مي شود و شيريني نيز  50متاسفانه گاه ديده شده آب ميوه در كارتن هاي *
يرايي شايسته زائران ايراني نمي باشد در ايـن  با همان  جعبه ها دست به دست مي گردد كه اين نوع پذ

صورت بايد آب ميوه ها در سيني و شيريني در ديس چيده شده و با يك دستمال كاغذي به زائران ارايه 
  گردد.  

*  بهتر است در صورت ارايه چاي داغ يا شيركاكائو داغ حتما در ليوان يا استكان بلوري يا مقوايي ارايه 
  ن نوشيدني گرم در ليوان هاي پلاستيكي يكبار مصرف ارايه نگردد.  گردد و به هيچ عنوا



  
 

* پيش بيني آب معدني كوچك يا آبسرد كن يـا كلمـن آب يـا شـربت و ليـوان يـك بـار مصـرف در         
  برگزاري جلسات بسيار مهم است . 

  * ضرورت دارد در كنار مكان ارايه آب يا شربت يك سطل زباله پيش بيني گردد.  

بعد از اتمام پذيرايي نسبت به جمع آوري زباله ها و باقيماندة مواد غذايي موجود اقـدام  * ضرورت دارد 
  نمود تا محيط پاكيزه و تميز باقي بماند.  

  ) تعيين مامور پذيرايي در جلسات و تعيين ساعت پذيرايي 7-3

و برنامـه  شايسته است يك يا دو نفر به عنوان مأمور پذيرايي از قبل انتخاب شوند تـا تـداركات     
  پذيرايي را رأس ساعت مقرر با هماهنگي مدير كاروان به انجام برسانند.  

در كلاس هاي حج مي توان از عوامل پذيرايي كه قرار است در عربستان اين كـار را بـه عهـده      
بگيرند استفاده شود و در ساير موارد بهتر اسـت از معـاون كـاروان اسـتفاده گـردد و در صـورت عـدم        

يا يك نفر نيـروي انسـاني كـه مـي توانـد يكـي از       يا محل برگزاري توان از خدمه مسجد دسترسي مي 
  كاركنان آژانس باشد استفاده نمود. 

توزيع اقلام پذيرايي در وسط سخنراني روحاني و پزشك شايسته نمي باشد زيرا ايجـاد همهمـه كـرده و    
  اني انجام پذيرد.رشته كلام را از ايشان مي گيرد بهتر است اين كار بين دو سخنر

  ) جمع آوري زباله ها و پس ماند هاي مواد غذايي 8-3

از آنجا كه نظافت محيط بسـيار اهميـت دارد ضـمن يـادآوري بـه زائـران در خصـوص رعايـت           
بهداشت محيط ضرورت دارد مأمور پذيرايي كلية زباله ها ، پس مانده هاي مـواد غـذايي و سـاير لـوازم     

جلسه در محيط پراكنده شده سريعاً جمع آوري و از محيط خارج نمايند زيرا  اضافي را كه به واسطه اين
  اكثر مكان هاي جلسات مساجد مي باشد و حفظ نظافت آن از اوجب واجبات است . 

) شناسايي زائراني كه ابرار تمايل مي كنند تا در فعاليت هاي گروهي نظير پذيرايي همياري  9-3
ئران خود اظهار مي دارند علاقه مند به همياري و كمك به سـاير زائـران   گاهي برخي از زا. داشته باشند

مي باشند و در اموري مانند جابجايي ساك و چمدان ، جمع آوري زائران ، سرپرسـتي اتوبـوس در حـال    



  
 

حركت در زيارات دوره و انتقال از فرودگاه و حتي امر پـذيرايي كمـك نماينـد بهتـر اسـت ايـن افـراد        
    اقع ضروري از آنها بهره برداري گردد.شناسايي  ودر مو

) توضيح نحوه پذيرايي در طي سفر و شرايط هتل در مكه و مدينه يا عتبات و ايجاد آمادگي 10-3
  دواني براي پذيرش كاستي هاي احتمالي 

از آنجا كه زائران ايراني جهت انجام زيارت به كشور ديگري مي روند و گاه  اتفاق مي افتد كـه    
رسايي هايي از جمله كوچك بودن اتاق در مكه در مقايسه با مدينه ، قطع بـرق در عـراق و ...   به علت نا

روبرو شود اين آمادگي ذهني از مسائل و مشكلات احتمالي را براي ايشـان بايـد شـرح داد و از آنهـا در     
را بـراي  خصوص گذراندن و مقابله با مشكلات ياري خواست به عبارتي بايد جو رواني و شـرايط محـيط   

  زائران ايجاد نمود.  

  هاي آموزشي بين زائران  CD) توزيع جزوات و 11-3

براي آشنايي بيشتر زائران با زيارت گاهها و آداب و شرايط سفر همچنين آموزش نحوه برگزاري   
هاي آموزشي در اين خصوص تهيه و در اختيار زائران قرار داد تـا بـا    CDمناسك بهتر است جزوات و  

  يشتري به مطالعه و تماشاي آن پرداخته و آمادگي بيشتري براي همراهي با گروه داشته باشند. حوصله ب

در برخي كاروان ها علائم ، گل سر ، روبان ، دستبند يا گردن آويزهاي بخصوصي با رنـگ هـاي     
  يند.  تند و فسفري تهيه به زائران مي دهند تا بتوانند يكديگر را بهتر شناسايي كرده و همراهي نما

*  مي توان دستبندهايي را با رنگ سبز فسفري يا ساير رنگ ها تهيه ، نام كاروان ، شهر و تلفن احتمالي 
مدير كاروان را روي آن چاپ كرد و تمامي زائران آن را روي دست خود نصب نمايند تا در صورت گـم  

  شدن به راحتي كاروان آنها شناسايي و فرد به آنجا ارجاع داده شود. 

  شناخت ويژگي هاي عوامل رستوران  .4

  همان پرسنل شاغل در آن مي باشند كه به دو گروه تقسيم مي شوند   رستوران عوامل  

همان نيروي انساني اعزامي از ايران مي باشد كه در عمره و حج انتخاب و اعزام مي ) عوامل ايراني : 1-4
كارآزموده كه قبلاً در رسـتوران كـاركرده باشـند    گردند اين افراد بايد از بين نيروهاي جوان ، توانمند و 

انتخاب شوند اصولاً مديران ثابت هتل ها عوامل پذيرايي را انتخاب مي نمايند اما بايد به اين نكته توجـه  



  
 

داشت كه صرفاً انتخاب مدير ثابت نمي تواند تنها ملاك پذيرش ايـن افـراد باشـد بلكـه بايـد شـرايط       
  كه مهمترين آنها      عبارت اند از :ديگري مورد توجه قرار گيرد 

  الف ) سلامت كامل جسم و روان داشته باشد. 

  ب ) سالم بودن حواس پنجگانه بخصوص ، بويايي ، چشايي ، شنوايي و بينايي  

  ج ) عدم اعتياد به مواد مخدر و حتي الامكان سيگار  

  د ) دارا بودن متانت در رفتار  

  ) صبوري و بردباريره

  داب و معاشرت در برخورد با زائران و ) رعايت آ

  ز ) دارا بودن ظاهري متين و آراسته 

  ح ) سابقه كار در رستوران بخصوص ميزباني  

  ط ) توانايي ايجاد ارتباط با عوامل آشپزخانه و عوامل بومي 

پس از معرفي عوامل پذيرايي توسط مدير كـاروان بهتـر اسـت هيئتـي مركـب از افـراد آگـاه و          
اين خصوص نسبت به گزينش علمي و عملي اين افراد اقدام نمايند و پس از تاييد اين هيئـت   توانمند در

  افراد بايد در كلاس توجيهي شركت نمايند تا اصول پذيرايي به ايشان آموزش داده شود. 

و سپس جهت دريافت كارت سلامت به درمانگاه ها معرفي مي شوند تا پس از انجام آزمايشات مربوطه 
  اعتياد  انگل براي آنها كارت بهداشتي يا سلامتي صادر شود.  از نظر

  ) عوامل بومي : 2-4

اين دسته از افراد نيروهاي عرب ، بنگلادشي يا افراد خارجي ديگري هستند كـه سـاكن كشـور      
  عربستان ، عراق يا سوريه مي باشند و تحت عنوان عوامل بومي در رستوران كار مي كنند.  

بيشتر كارهاي خدماتي ، حمل غـذا ، ظرفشـويي ، نظافـت ، چيـدمان ميـز و ... را      اين دسته افراد   
  تحت نظر عوامل ايراني به انجام مي رسانند.  



  
 

  براي كاركردن با اين افراد بايد امور زير انجام پذيرد.

  الف ) آشنايي با اين افراد و برخورد خوب و توأم با احترام ( معارفه )

  از بين اين گروه به طوري كه مقبوليت بيشتري نزد بقيه داشته باشدب ) تعيين يك نفر سرپرست 

ج ) آموزش نيروهاي بومي بخصوص فرد مورد نظـر در خصـوص نحـوه انجـام كارهـا از قبيـل نظافـت ،        
  چيدمان ميز تكميل ابزار و لوزم روي ميز ، نحوه انداختن روميزي و جمع كردن آن  

  ني كه بايد توأم با ادب و احترام باشد.د ) آموزش نحوة برخورد با زائران ايرا

  ) آموزش نحوة راهنمايي زائران ايراني به ميزها به طوري كه عامرانه نباشدره

  و ) آموزش نحوة ارايه غذا به زائران  

  ز ) آموزش نحوه جمع آوري ظروف و انتقال به ظرفشويي  

  ا هماهنگي قبلي ح ) آموزش نيروهاي بومي درخصوص عدم حضور در قسمت خواهران مگر ب

  ط ) آموزش رعايت بهداشت شخصي و محيط و ...   
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