
 اندازی رستوران چک لیست مراحل راه 

 ریزی و تحقیق اولیهبرنامه  .1

 تحقیقات بازار: بررسی تقاضا، تحلیل رقبا و شناخت نیازهای بازار •
یان هدف  • ن نوع غذاها، سبک خدمات و مشتر  انتخاب مفهوم و نوع رستوران: تعیی 
اتژی تهیه طرح کسب  •  های مالیبندی و برنامه ها، بودجهوکار: شامل اهداف، استر
ن هویت بصری برند  •  انتخاب نام و برندینگ: انتخاب نام، طراحی لوگو و تعیی 

 مجوزها و امور قانون   .2

 وکار: مراجعه به مراکز مربوطه برای اخذ مجوزهای لازم دریافت مجوز کسب •
: اطمینان از تطابق با استانداردهای بهداشتر و ایمتن  •  مجوزهای بهداشتر و ایمتن

 مکان و طراح  .3

سی و هزینهانتخاب مکان مناسب: بررسی محل •  های مختلف و انتخاب مکان بر اساس ترافیک، دستر
ات لازم و بازسازی مکان به  • ات و بازسازی: انجام تعمت   منظور تطبیق با نیازهای رستورانتعمت 
ی •  دکوراسیون و طراحی داخلی: طراحی فضای داخلی و خارحیی بر اساس هویت برند و تجربه مشتر

ات و تأسیسات  .4  تجهی  

خانه: خرید و نصب اجاق • ن ات آشت  ن  ظرفشویی و سایر ابزارهای مورد نیاز تجهت 
ن  گاز، یخچال، فریزر، ماشی 

ها، صندلی • ن ات غذاخوری: خرید مت  ن  ها، ظروف و وسایل پذیرایی تجهت 
: نصب سیستمسیستم • ات ایمتن های تهویه و ایمتن ن  های تهویه مطبوع، اطفاء حریق و سایر تجهت 

 کنندگانمنو و تامی    .5

ن منو: انتخاب غذاها و نوشیدین  • ن قیمت تعیی   هاها و تعیی 
ن  • ن انتخاب تامی  ن تامی 

 کنندگان معتتی برای مواد اولیه غذایی و مذاکره درباره قراردادهاکنندگان: یافیر
 هاآزمایش منو: تهیه و تست غذاهای منو برای اطمینان از کیفیت و جذابیت آن •

وی انسان   .6  نی 

ها، خدمتکاران و کارکنان اداری • ن ها، آشت  ن  استخدام کارکنان: جذب و استخدام سرآشت 
ی، بهداشت و ایمتن و فرآیندهای داخلی •  آموزش کارکنان: آموزش کارکنان در زمینه خدمات مشتر
ن مدیران بخش  •  و همکاری آن ایجاد تیم مدیریت: تعیی 

ی
 هاهای مختلف و اطمینان از هماهنگ

 بازاریانی و تبلیغات .7

 ای با اطلاعات کامل درباره منو، ساعت کاری و آدرس سایت حرفه اندازی وب سایت: طراحی و راه ایجاد وب  •
یانهای اجتماعی: فعالیت منظم در شبکهحضور در شبکه  •  های اجتماعی برای جذب و ارتباط با مشتر
 تبلیغات آنلاین و آفلاین: استفاده از تبلیغات دیجیتال و چای  برای افزایش آگاهی درباره رستوران •
یان اولیهبرگزاری افتتاحیه بزرگ: برنامه  •  ریزی و اجرای یک مراسم افتتاحیه بزرگ برای جلب توجه و جذب مشتر



 های مدیریت و فناوریسیستم  .8

 افزارهای مدیریت موجودی، رزرواسیون و حسابداریاندازی نرم افزارهای مدیریت: نصب و راهنرم  •
 هابرای مدیریت سفارشات و پرداخت  POS هایاندازی سیستم)نقطه فروش(: نصب و راه  POS سیستم •
ن سیستم • : نصب دوربی   های امنیتر برای حفاظت از رستورانهای مداربسته و سیستمهای امنیتر

ی .9 ی و تجربه مشیر  خدمات مشیر

، سفارش •  فرآیندهای پذیرایی
ن ی: تعیی 

یان طراحی فرآیندهای خدمات مشتر ی بازخورد مشتر ی و پیگت   گت 
یان •  توجه به جزئیات: اطمینان از کیفیت خدمات، نظافت و بهداشت محیط و رضایت مشتر
یان برای بهبود مستمر خدمات و محصولاتبررسی بازخوردها: جمع  •  آوری و تحلیل بازخوردهای مشتر

 مدیریت مالی و حسابداری  .10

ل هزینه بودجه  • ی از هزینهبندی دقیق: تهیه بودجه دقیق و کنتر وری ها برای جلوگت  ضن  های غت 
ی درآمدها و هزینه های حسابداری: استفاده از نرم سیستم •  هاافزارهای حسابداری برای مدیریت مالی و پیگت 
ن  • ن پرداخت به تامی   و تضمی 

ی
: مدیریت جریان نقدینگ

ی
 کنندگان و کارکنانمدیریت نقدینگ

 بررسی و بهبود مستمر  .11

 ای و شناسایی نقاط قوت و ضعف ارزیایی عملکرد: ارزیایی عملکرد رستوران به صورت دوره  •
ات لازم برای ارتقاء کیفیت و خدماتریزی برای بهبود: تدوین برنامهبرنامه  •  های بهبود و اجرای تغیت 
ات: برنامه  • ات دوره نگهداری و تعمت  ات و تاسیسات ریزی برای نگهداری و تعمت  ن  ای تجهت 

 


