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 ارائه نام پيشنهادي متناسب با فرهنگ و سنت منطقه و آرم مخصوص .1

ايجاد تزئينات معماري سنتي ايراني در نماي ساختمان با استفاده از كاشيكاري و آجركاري هفت رنگ و  .2
 معرق 

گرم و شاد (نارنجي و   كاري در تزئينات و نورپردازي با رنگ هاي سنتي و آيينه استفاده از درب و پنجره .3
 زرد) 

 اي هاي قديمي و عريض دو لنگه ايجاد درب ورودي به سبك درب .4

 خانه با طرح كاشيكاري و يكي از خطوط خطاطي  ايجاد كتيبه سردرب ورودي با نام سفره .5

ها با  سالنسازي  متناسبآميزي و  بري سقف و رنگ ا درب ورودي با استفاده از گچسازي راهروها ب متناسب .6
 راهروها

اي)، خطاطي، مينياتور، عكس و... متناسب با فرهنگ و سنت  خانه اي (قهوه خانه نصب تابلوهاي نقاشي سفره .7
  اي و ملي منطقه

 متناسب با رنگ مبلمان و ديوارهاي سالنها  نصب توري و پارچه پرده .8

 ها باهم در حد عالي ها، تابلوها و ساير دكوراسيون راهروها و سالن هماهنگي پرده .9

 ايجاد تنور نانوائي براي پخت نان .10

 ض ديد مهمانان با كاشيكاري مينياتوريهاي الوان در معر ايجاد حوضچه مجهز به فواره آب با چراغ .11

 هاي گردسوز ها و چراغ دان ايجاد طاقچه براي جاي شمع .12

 اي و ملي هاي مخصوص نمايش اشياي قديمي و سنتي متناسب با فرهنگ و سنت منطقه ويترينايجاد  .13

 ايجاد محل اجراي موسيقي سنتي در معرض ديد با ابعاد متناسب .14

 استفاده از لباس متحدالشكل براي كاركنان به صورت سنتي دو دست براي هر نفر .15

 براي هر نفراستفاده از لباس فرم براي كاركنان آشپزخانه دو دست  .16
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و با صندلي قابل شستشو هاي چوبي در ابعاد مختلف با روميزي % مبلمان سالن به ميز50اختصاص  .17
اي و  هاي قاليچه با منگوله و پشتيهاي گلدار  يا گليممفروش به قاليچه چوبي % با تخت و نيمكت 50

 متكاهاي ترنجي نخي

هوتي و پارچه ماقابل شستشوي  ه ميز، روميزياي، دستمال سفره، شمار هاي ترمه تزئين ميزها با لچكي .18
 هاي پليسه براي ميز بوفه و پارچه ها براي زير روميزي

چيدمان وسايل روي ميز با كار و چنگال، ليوان و ظروف چيني بلوري و كريستال در سايزهاي  .19
ئي مختلف و فنجان و استكان و نعلبكي كمرباريك لب طلا با قاشق طلايي كوچك و زيري مخصوص طلا

 خانه و قوري با آرم و نام سفره

 بامناسب با اولويت غذاهاي محلي و ملي سنتي چرميتهيه منو با خط خوشنويسي در داخل فولدر  .20
 قيمت مشخص

 نان و سبزي و ترشيجات غذاها،  پيشبا از ميهمانان پذيرايي  .21

 مترمربعي 30سالن به متراژ حداقلي اندازي آشپزخانه در مجاورت  راه .22

 اي تر بين آشپزخانه و سالن با درب دولنگهايجاد فيل .23

 ايجاد راه دسترسي آشپزخانه به فضاي آزاد .24

 مترمربع 5/7مساحت آشپزخانه و حداقل  4/1به متراژ  و سالن ايجاد آبدارخانه متصل به آشپزخانه .25

 20ايجاد لاكر كاركنان شامل رختكن، حمام، سرويس بهداشتي، محل استراحت و غذاخوري حداقل  .26
 عمترمرب

هاي قيد شده در محل  استفاده از ميز كار كمكي در سالن براي مهمانان و ميز بوفه مناسب با روميزي .27
 قابل دسترسي 

 دار) استفاده از ترولي جهت محل غذا (ميزهاي چرخ .28

 هاي بهداشتي زنانه و مردانه مستقل حداقل چهار عدد ايجاد سرويس .29

 هاي فرنگي مردانه و زنانه مستقل حداقل دو مورد  ايجاد سرويس .30

 ايجاد نمازخانه مردانه و زنانه مستقل در محل مناسب .31

 ايجاد انبار البسه در مجاورت سالن با گنجه لباس .32

 ايجاد انبارهاي معرفي، مواد غذائي، ظروف شكستني و وسايل سبك و سنگين .33
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 مايش و سرمايش مناسب حجم سالنهاي صوتي، ويدئو مركزي، گر ايجاد سيستم .34

 هاي الوان كاري با چراغ ايجاد فضاي سبز درختكاري شده با گلكاري و چمن .35

 اندازي كابين تلفن عمومي در محل مناسب و ساكت راه .36

 ها) ايجاد پله فرار باز شونده به فضاي باز و معبر عمومي (مخصوصاً زير زمين .37

مجهز به شلنگ مورد تاييد  Fنشاني، جعبه  ايجاد سيستم اعلام حريق و اطفاء حريق، كپسول آتش .38
 نشاني آتش

 ايجاد سيستم دفع فاضلاب مورد تاييد بهداشت و حفاظت محيط زيست .39

ايجاد موتورخانه، كنتور و تابلو برق، كنتور گاز، ژنراتور برق اضطراري فاقد سر و صدا، سايبان محل  .40
 كر محل ذخيره سوخت و آب تصفيه شده در محل امن و دور از دسترس مهمانان سوخت، تان

 ايجاد سردخانه زير صفر و سردخانه بالاي صفر .41

 تجهيزات آشپزخانه با وسايل: .42

يخچال ايستاده قصابي، فريزر صندوقي، يخچال ويتريني، ظرفشوئي اتوماتيك، ميز كار استيل با 
ساز،  كن چدني، يخ زن برقي، سرخ پزي، چرخ گوشت، هم كشوهاي متعدد، اجاق گاز، فر شيريني

پز زغالي و گازي، آسياب و اره برقي، ترولي حمل مواد غذائي، ميز  كن ظروف، كباب باسكول، گرم
  كار قصابي

كشي شده و آسفالت با نصب  نشاني و خط ايجاد يك ورودي و خروجي براي پاركينگ با كپسول آتش .43
 نگهبانيتابلو ورود و خروجي و ايجاد 

تعيين مكان مناسب دفتر مدير با متراژ و مبلمان مناسب جهت حضور مشتريان و مراجعين و اتاق  .44
 حسابداري و امور اداري

 استخدام نيروي انساني شامل: .45

آشپز، ظرفشور، نظافتچي، سرپرست سالن، ميزبان، كمك ميزبان،  مدير، حسابدار، سرآشپز، آشپز، كمك
  انباردار، تلفنچي، دربان، صندوقدار، آبدارچيقناد، نانوا، مامور خريد، 

 نيروهاي فوق به تناسب شغل بايد نسبت به اخذ گواهي موارد زير اقدام نمايند: .46

كارت بهداشت، تاييديه سلامت فردي، عدم اعتياد، داشتن گواهينامه آموزش تخصصي، آشنايي با 
 زبان خارجي براي مشاغل مورد نياز


