
  ×   معرفی مشاغل  ×    ×  اعظم لاریجانی  ×   

 مكان مورد نياز  
آشپزخانۀ منزل، کوچک یا بزرگش 
مهم نیست. روستایی یا شهري اش 

فرق نمی کند. مهم فراورده اي است که 
از آن بیرون می آید. فقط باید این نکته 
را در نظر داشت که مکان مطابق با 

استانداردهاي بهداشتی باشد.

 تجهيزات مورد نياز  
متناسب با گستردگی کار خود، 
تجهیزات گوناگون لازم دارید. 

ظرف هاي مناسب پخت وپز براي 
مقدار زیاد، انواع چاقوها، تختۀ 

آشپزي و همۀ امکانات دیگري که 
در آشپزخانه ها هست. اگر فر داشته 
باشید چه بهتر، اگر هم ندارید، ملالی 
نیست. در صورتی که منقل کباب پز 
و دستگاه مخصوص کباب زنی داشته 

باشید، دستتان بازتر است. اگر هم 
ندارید، غذاهاي بدون کباب ارائه 
کنید. اگر سعادت زندگی در روستا 
را داشته باشید، راه اندازي یک اجاق 
در فضاي باز دل مشتریان را خواهد 
برد. چنانچه روزي خواستید کسب و 
کار خود را گسترش دهید، می توانید 
تجهیزات صنعتی را هم به آشپزخانۀ 

خود اضافه کنید.

بعضی از کســب و کارها به ســرمایة زیادی نیاز ندارند و در عین کوچک بودن، ســود زیادی 
نصیــب کارآفریــن می کننــد. اگــر می خواهید رئیس خودتان باشــید، دســت به کار شــوید. 
همیشــه شــروع هر کار از ســخت ترین قسمت های آن اســت. ولی نترسید. کمی سرمایه، 
مقــداری خلاقیــت، چندی ریســک پذیری، و بســیاری تلاش، شــما را به هدفتــان که همان 
درآمدزایی و موفقیت در کســب و کار اســت می رســاند. يك كســب و كار عالي كه هم فال 
است و هم تماشا، هم خوشمزه است، و هم خوشرنگ و هم پردرآمد، تهية غذاي خانگي 
اســت. در واقع، اين كســب وكاري اســت كه شما با آن مي توانيد سرگرمي مورد علاقة خود 
را ســودآور كنيد. راه اندازي اين كار براي افرادي كه در آشــپزي مهارت دارند، خيلي آســان 
است؛ زيرا آن ها از قبل تجهيزات و حتي برخي از مواد لازم را دارند. مزيت ديگر اين شغل، 

استفاده از توانايي تمام افراد خانواده در پيشبرد كار و رسيدن به هدف نهايي است.

چطور با کم ترین امکانات کسب درآمد کنیم؟

 پخت و پول

24  ×   رشـــد هنرجو    ×  آذر 1400  ×   شمارۀ پی در پی 11  ×  



 تجربة مورد نياز:  
همۀ افرادي که دستپخت خوب و 

همچنین مهارت و زبردستی در دستور 
پخت هاي انواع غذا دارند، می توانند 
به راه اندازي کسب و کار تهیۀ غذاي 

خانگی اقدام کنند. البته اطلاع از 
موازین و استانداردهاي بهداشتی از 
جمله استاندارد نگهداري انواع مواد 
اولیۀ غذایی و ... نیز ضروري است.

 نكته  
تهیۀ غذاهاي محلی و سنتی محل 

زندگی تان می تواند مشتري هاي زیادي 
جذب کند.

مجوز: لازم است با مراجعه به یکی از 
مراکز بهداشت یا دفترهاي پیشخوان 
دولت، کارت بهداشت دریافت کنید.

عوامل رونق اين كسب و 
كار: طعم لذیذ و به یاد ماندنی، 
کیفیت داشتن مواد اولیه، سالم 

و بهداشتی بودن غذا، بسته بندي 
مناسب، بهداشت نحوة ارسال.

 برای جذب مشتري و ماندگاري اش 
چه كاري انجام دهيم؟ 

 در تبلیغاتتان حتماً مجوز بهداشت خود 
را نشان دهید.

 براي معرفی کسب و کار خود، هم 
به صورت فیزیکی (بروشور و ...) و هم 

مجازي، در شبکه هاي اجتماعی تبلیغ کنید.
 شبکۀ اجتماعی راهی خوب براي 

عرضه و فروش غذاهاي شماست.
 تهیۀ عکس های خوب از غذاها بسیار 

مهم است.
 تهیۀ فهرست (منو) غذایی ضروري 

است.
 محلۀ شما بهترین مکان براي ارائۀ 
خدمات شماست. فرستادن غذاي گرم 
به محل هاي دور از مکان زندگی شما، 

به خصوص در تابستان، چالش هاي خود 
را دارد.

 بهتر است مواد غذایی را به صورت 
عمده و بدون واسطه تهیه کنید تا در 

هزینه ها صرفه جویی شود.
 حتماً راه خود را مشخص کنید. غذاي 
سنتی یا فرنگی، غذاي سریع یا انواع آش. 
همه  کاره بودن روي مشتري تأثیر منفی دارد.

 فردي که غذا را به مشتري تحویل 
می دهد، باید خوش رو، باحوصله و مرتب 

و تمیز باشد و غذا را گرم و به موقع به 
دست آن ها برساند.

 اگر می خواهید مشتریانی ثابت و 
همیشگی داشته باشید، به آن ها احترام 

بگذارید و از مواد اولیۀ تازه و با کیفیت 
استفاده کنید.

 بسته بندي جذاب و بهداشتی دوباره 
مشتري را به آشپزخانۀ شما می کشد.

 کیفیت غذا را فداي قیمت پایین نکنید.
 نام تجاري داشته باشید: مثل آش با 

جاش یا غذاي کلبه اي.
 براي تمیز نگهداشتن آشپزخانۀ خود 
اقدام لازم را انجام دهید و همیشه آماده 

باشید بازرسان از آشپزخانه تان بازدید کنند.
 تقسیم وظایف بین اعضاي خانواده را 

فراموش نکنید.

 سرماية مورد نياز  
این کسب و کار تقریباً هیچ  هزینۀ 

شروع قابل توجهی ندارد. اگر فرض 
را بر این بگذاریم که همۀ تجهیزات 

مذکور را دارید، فقط هزینۀ خرید اقلام 
خوراکی مانند برنج، روغن، گوشت و 
انواع سبزي که بر اساس قیمت روز 

محاسبه می شوند و همچنین ظرف هاي 
بسته بندي، به گردن شماست. تأمین 
هزینه هاي اصلی مانند مواد اولیه، 

بسته بندي، برچسب گذاري و توزیع با 
حدود 14 میلیون (سرمایۀ در گردش) 

ممکن است.
سرماية در گردش: مجموع هزینه هایی 
است که شما در یک دورة کاري باید 

بپردازید تا درآمدي حاصل شود.
ريسك: پایین

ميزان بازدهی: زیاد
نرخ سوددهي: 40 درصد

نكته: به طور متوسط، براي رسیدن به 
سوددهی، باید روزانه حداقل 50 پرس 
غذا تهیه کنید.  قیمت گذاري را خیلی 
دقیق و بر اساس قیمت مواد اولیه، 

هزینۀ بسته بندي، آب، برق و گاز انجام 
دهید. بهتر است درآمد حاصل از این 
کار به صرفه باشد. در این صورت 
است که کسب موفق خواهد بود.

تعداد افراد مورد نياز: به طور کلی، 
براي تهیۀ هر پنج غذا به یک آشپز نیاز 
است. اگر بیش از پنج گونه غذا در 

روز تهیه می کنید، آشپزها را زیاد کنید. 
یک دستیار و یک نفر براي رساندن 
غذا به دست مشتري حتماً لازم است.

 پيشنهاد  
از زیرساخت هاي یک رژیم غذایی 

سالم استفاده کنید.
بسته  بندي زیبا مهم است، اما 

بسته بندي بهداشتی مهم تر است.

2۵  ×   ماهنامۀ آموزشی، تحلیلی و اطلاع رسانی برای هنرجویان هنرستان  × 


