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[bookmark: _Toc190360605][bookmark: _Toc192812082]الشكر والتقدير:

الحمد لله رب العالمين، والصلاة والسلام على أشرف الأنبياء والمرسلين، سيدنا محمد وعلى آله وصحبه أجمعين. بدايةً، نتوجه بالشكر والحمد لله عز وجل على توفيقه وإعانته في إتمام هذا البحث العلمي، ونسأله أن يجعل هذا العمل نافعًا ومفيدًا.
كما نود أن نعرب عن تقديرنا العميق للأستاذ الدكتور الفيصل عبد الحميد والدكتور فايز جراد، لتوجيههما القيّم وإرشاداتهما التي أثرت جوانب متعددة من بحثنا هذا. ونخص بالشكر أيضًا أعضاء لجنة المناقشة الكرام على تفضلهم بقراءة ومناقشة هذا العمل.
أخيرًا، نود أن نشكر إخواننا على مساندتهم ومساهمتهم التي كان لها أثر إيجابي في إنجاز هذه الدراسة.
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[bookmark: _Toc192812086]المستخلص
تهدف هذه الدراسة إلى دراسة تأثير إدارة المخاطر على أداء الموظفين في صناعة الأغذية. يتم استخدامه فعليًا في سلسلة مطاعم وينديز في المملكة العربية السعودية. ولتحقيق أهداف البحث تم اختيار عينة عشوائية مكونة من 70 موظفاً يعملون في هذه المطاعم.
تم جمع البيانات باستخدام استبيان ورقي مصمم خصيصًا لهذه الدراسة وتم تحليلها باستخدام برنامج SPSS. كما دعمت الدراسة نتائجها من خلال المقابلات الشخصية التي أجريت مع عينة عشوائية من أفراد المجتمع.
وكشفت نتائج الدراسة أن نقص التدريب كان له تأثير سلبي كبير على أداء الموظفين، حيث ارتبط انخفاض مستويات التدريب بانخفاض جودة الأداء الوظيفي. وعلى العكس من ذلك، أظهرت الدراسة وجود علاقة إيجابية بين تطبيق إدارة المخاطر في صناعة الأغذية وتحسين أداء الموظفين، مما يسلط الضوء على أهمية اعتماد نهج فعال لإدارة المخاطر في مكان العمل.
وتسلط الدراسة الضوء أيضًا على الدور المهم لإدارة المخاطر في تحسين كفاءة الموظفين وضمان جودة عمليات سلسلة مطاعم وينديز.
وخلصت الدراسة إلى ضرورة الالتزام بمعايير سلامة الغذاء، وتوفير التدريب المستمر للموظفين في ممارسات الصحة والسلامة، وتعزيز بيئة عمل آمنة للحد من الإصابات وتحقيق مستويات أعلى من جودة خدمة العملاء.

الكلمات المفتاحية: إدارة المخاطر، الأداء الوظيفي، السلامة الغذائية، التدريب، مطاعم وينديز، المخاطر المهنية


Abstract:
This study sought to investigate the impact of implementing risk management concepts on employee performance in the food industry. The study focused on the Wendy's restaurant chain in Saudi Arabia as a case study. To achieve the research objectives, a random sample of 70 employees working in the chain was selected.
The study collected data through a specially designed paper questionnaire, and these data were analyzed using SPSS. The study results were also supported by qualitative data collected through individual interviews with a random sample of community members.
The analysis revealed an inverse relationship between the level of training and employee performance, with poor training being associated with a decline in job performance. Conversely, the results indicated a direct relationship between implementing risk management and improving employee performance in the food industry, underscoring the importance of adopting effective risk management strategies in food work environments.

The study also demonstrated the pivotal role risk management plays in enhancing employee efficiency and ensuring the quality of operational processes within the Wendy's restaurant chain.

The study concluded with a set of recommendations emphasizing the need to adhere to food safety standards, provide ongoing training programs for employees in occupational health and safety, and create a safe work environment that contributes to reducing accidents and injuries and improving the quality of customer service.

Keywords: Risk management, job performance, food safety, training, Wendy's restaurants, occupational hazards.
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[bookmark: _Toc192812088][bookmark: _Toc192812089]مقدمة : 
 مرتبطة بتكنولوجيا المعلومات أو أنشطة غذائية في صناعة المطاعم. ونتيجة لذلك، طورت كل صناعة معاييرها الخاصة لإدارة المخاطر، ولكن الفكرة العامة للمفاهيم هي نفسها عمومًا بغض النظر عن الصناعة. وفقًا لمعهد إدارة المشاريع (محمد عبود، 2020)، فإن إدارة مخاطر الموظفين هي أحد الأجزاء التسعة لعملية المشروع، مما يدل على وجود علاقة وثيقة بين إدارة المخاطر ونجاح المشروع، حيث يُعرف مفهوم (RMPS) بعملية إدارة المخاطر،
تتكون من أربع خطوات رئيسية:
(تحديد المخاطر، تقييم المخاطر، اتخاذ الإجراءات، وأخيراً مراقبة المخاطر) (عبد الحكيم فرج، 2023)، تتنافس المشاريع مع بعضها البعض، ويدرك الناس أهمية استخدام طرق مختلفة لتحليل المخاطر من أجل إدارة المخاطر بشكل فعال.
تعد إدارة موظفي المطعم أحد أكثر الجوانب تعقيدًا وحساسية في هذه الصناعة. تعتمد المطاعم بشكل كبير على موظفيها لتقديم خدمة ممتازة للعملاء وضمان تجربة طعام ممتعة. ومع ذلك، فإن إدارة الموظفين في هذا المجال تقدم أيضًا العديد من المخاطر والتحديات التي يجب على أصحاب المطاعم والمديرين فهمها بالكامل والاستجابة لها بفعالية. (محمد وهدان، ٢٠٢١)
وتتفاقم هذه التحديات التي تواجه المطاعم المتعددة الجنسيات بسبب الاختلافات الثقافية واللغوية، والتي يمكن أن تؤدي إلى سوء الفهم أو الصراعات الداخلية إذا لم يتم التعامل معها بشكل فعال. بالإضافة إلى ذلك، تشكل بيئة المطبخ مخاطر على السلامة المهنية بسبب استخدام الأدوات الحادة أو التعرض لدرجات الحرارة المرتفعة، ويجب اتخاذ تدابير وقائية صارمة. ولا يمكن تجاهل تأثير الأزمات الخارجية مثل جائحة كوفيد-19.
ويكشف هذا عن مدى ضعف الصناعة في مواجهة التقلبات المفاجئة في الطلب أو الإغلاقات القسرية. (فايز نجار، ٢٠١٧)
وفي هذا السياق، يهدف بحث إدارة مخاطر الموظفين إلى تحليل هذه التحديات بشكل استباقي واقتراح آليات مرنة لتحسين فعالية الفريق، مثل اعتماد برامج تدريبية مستدامة، وتحفيز الموظفين من خلال تحسين ظروف العمل، واعتماد الأدوات التكنولوجية لتبسيط الاتصالات وتقليل الأخطاء. إن معالجة هذه المخاطر لا تعد مجرد إجراء وقائي، بل هي استثمار في رأس المال البشري، وهو حجر الزاوية للتميز في صناعة تتميز بالمنافسة الشرسة وتوقعات العملاء المتزايدة. (مريم النغنوش، ٢٠٢٤)
إن فهم هذه المخاطر وإدارتها بحكمة يعد ضرورة استراتيجية لضمان استمرار نمو المطاعم وازدهارها، خاصة في عالم يتطلب التوازن بين الكفاءة التشغيلية والامتثال لمعايير الاستدامة والمسؤولية الاجتماعية
مشكلة الدراسة: 

ويعتبر تأثير إدارة المخاطر على العاملين في مجال الأغذية من الجوانب المهمة التي تؤثر بشكل واضح على سلامة وصحة العاملين والمنتجات التي تقدمها المطاعم للجمهور. على الرغم من وجود أنظمة متعددة لإدارة مخاطر الموظفين، إلا أن العديد من المطاعم تفشل في تطبيق أنظمة إدارة المخاطر المتعلقة بالتغذية بشكل فعال.
إن نقص الوعي والتدريب بين العاملين في قطاع الأغذية حول أهمية إدارة المخاطر في القطاع يزيد من احتمالية وقوع الأخطاء.
إن الافتقار إلى استراتيجية شاملة لإدارة المخاطر المرتبطة بأعمال الأغذية في المطاعم، وخاصة في وينديز، جعل من الصعب تحديد المخاطر ومعالجتها بشكل فعال وواضح.
تتمثل مشكلة الدراسة في ضرورة تطوير نظام إدارة مخاطر الموظفين ومعالجة الوضع الحالي حيث تصل الخسائر نتيجة عدم الاهتمام بإدارة مخاطر الموظفين إلى (150 ألف ريال).
سيركز سؤال البحث على المخاطر المرتبطة بإدارة الموظفين في مطاعم وينديز في الرياض، المملكة العربية السعودية.
هدفت الدراسة إلى الإجابة على التساؤلات الرئيسية التالية:
ما هي مخاطر إدارة الموظفين في المطاعم وكيفية التعامل معها؟
سوء تنفيذ إدارة المخاطر بالنسبة للعاملين في قطاع الأغذية
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أهمية الدراسة:

 المخاطر في قطاع الأغذية، وخاصةً فيما يتعلق بآثارها على الموظفين.
يصف البحث نوعين مختلفين من الأهمية:
الأهمية النظرية:
يقدم البحث نهجًا جديدًا لفهم العلاقة بين إدارة المخاطر وأداء الموظفين في قطاع المطاعم. كما يساعد على تطوير نماذج وأدوات لتقييم المخاطر وإدارتها في هذا المجال، بالإضافة إلى اقتراح نموذج مفاهيمي يصف الروابط بين مختلف المتغيرات في الدراسة.
ساعد البحث في إنشاء نماذج وأدوات لتقييم المخاطر والتعامل معها في قطاع الأغذية، بالإضافة إلى نموذج مفاهيمي يصف العلاقة بين متغيرات الدراسة.
الأهمية التطبقية:
إبراز أهمية مخاطر إدارة المطاعم.
يوضح البحث أهمية إدارة المخاطر ودورها الحاسم في قطاع المطاعم وإدارة شؤون الموظفين. وهذا يُسهّل أيضًا تحديد المخاطر المرتبطة بإدارة الموظفين في سياق معين في وينديز بالرياض، المملكة العربية السعودية.

أهداف الدراسة:
تهدف الدارسة إلى:
· تحليل تأثير المخاطر على العمليات التشغيلية
· تحديد وتصنيف المخاطر الرئيسية
· تحليل مدى فعالية سياسات إدارة الموظفين المتبعة في المطاعم.
· اكتشاف ضعف التحفيز أو الأجور بمعدل دوران الموظفين.
· مقارنة الممارسات بين المطاعم المختلف
· تحسين الاستجابة للأزمات الطارئة
تساؤلات الدراسة:
1. ما أهم المخاطر المتعلقة بإدارة العاملين في قطاع المطاعم؟
2. ماهو الأثر المالي لمعدل دوران الموظفين المرتفع على المطاعم ؟
3. كيف يؤثر ضعف التدريب على مستوى الخدمة ورضا الزبائن؟
4. ها تطبق المطاعم معايير كافية للصحة والسلامة المهنية ؟ وما الثغرات الموجودة ؟
5. ما الأسباب الرئيسية لارتفاع معدل دوران الموظفين (مثل الرواتب، ضغط العمل، مناخ العمل)؟
6. ما الخطط التي تتبعها المطاعم لمواجهة الظروف الطارئة (مثل الأوبئة أو الكوارث الطبيعية)؟



فروض الدراسة :
1. [bookmark: _Hlk196243691]لا يوجد تأثير ذو دلالة إحصائية لنقص التدريب على أداء الموظفين في المطعم.
2. [bookmark: _Hlk191986229][bookmark: _Hlk192809821]يوجد تأثير ذو دلالة إحصائية لنقص التدريب على أداء الموظفين في المطعم، حيث يؤدي نقص التدريب إلى انخفاض في مستوى الأداء.
3. لا يوجد علاقة ذو دلالة إحصائية بين معدل دوران الموظفين وتكاليف التوظيف في المطعم.
4. يوجد علاقة  ذو دلالة إحصائية بين معدل دوران الموظفين وتكاليف التوظيف، حيث يزداد معدل الدوران مع زيادة تكاليف التوظيف.
نموذج الدراسة : [bookmark: _Hlk192768688][bookmark: _Hlk192768689][bookmark: _Hlk192000211]المتغير المستقل : دور إدارة المخاطر 
· سياسات وإجراءات السلامة
· التدريب والتوعية 
· تقييم المخاطر 
· أنظمة المراقبة 


[bookmark: _Hlk192773931]المتغير التابع : الأداء الوظيفي للعاملين 












[bookmark: _Toc181391194][bookmark: _Toc192812091]المنطلقات النظرية للدراسة:

تعريف مفهوم المخاطر  (منال،2018)
المخاطر هي احتمالية حدوث أحداث أو ظروف قد تؤثر سلبًا على تحقيق وتنفيذ الأهداف المرجوة، سواء كانت هذه الأهداف شخصية، تجارية، مالية، أو غيرها. ويمكن أن تؤدي المخاطر إلى خسائر، تأخيرات، أو تأثيرات غير مرغوبة على الأداء أو النتائج.
2. أنواع المخاطر (أيهاب ،2023)
· المخاطر القانونية: تتعلق باحتمالية فقدان الحقوق القانونية.
· مخاطر التشغيل: تتعلق بالإجراءات والعمليات الداخلية للمؤسسة.
· المخاطر القانونية: تتعلق بالمتطلبات القانونية والتشريعات.
· مخاطر السمعة: ترتبط بالعواقب السلبية للأحداث التي تؤثر على سمعة المؤسسة.
· تتعلق مخاطر السلامة والصحة المهنية بسلامة وصحة العاملين.
· المخاطر المالية المتعلقة بالخسائر 

سيركز البحث تحديدًا على مخاطر السلامة والصحة المرتبطة بالعمل في مطاعم ويندي، بالإضافة إلى المخاطر التشغيلية التي تؤثر على الموظفين داخل هذه المطاعم.

3. تصنيف المخاطر حسب نوع المشروع أو المؤسسة.
· يختلف تصنيف المخاطر بناءً على طبيعة المشروع أو المؤسسة (هيثم، 2022).
· في قطاع الأغذية، يمكن تصنيف المخاطر إلى:
· تشمل هذه المخاطر احتمالية حدوث مخاطر على سلامة الغذاء (مثل تلوث الطعام).
· زيادة مخاطر سلامة العمال.
· مخاطر سلسلة التوريد (مثل نقص المواد الخام).
· مخاطر العملاء (مثل شكاوى العملاء). تشمل هذه المخاطر الحروق والجروح والأمراض المرتبطة بالمعدات التي تصيب موظفي المطعم.
4.مصادر الخطر
سباب المخاطر هي العوامل التي تُسبب حدوثها. (حاتم ٢٠٢٠)
مصادر المخاطر هي:
· العوامل البشرية (مثل الخطأ البشري وقلة العناية).
· العوامل التقنية، مثل أعطال المعدات، غالبًا ما تكون سببًا لهذه المشكلة.
· العوامل البيئية، مثل الطقس، لها تأثير كبير على إنتاج المصنع.
· العوامل التنظيمية (مثل نقص الإجراءات والسياسات).
في سياق الدراسة: سيتم تحليل مصادر الخطر التي تؤثر على سلامة وصحة العاملين في سلسلة مطاعم وينديز، مثل سوء استخدام المعدات، ونقص التدريب، وعدم الالتزام بإجراءات السلامة.
5. خطوات إدارة المخاطر 
إدارة المخاطر هي طريقة منهجية للتعرف على المخاطر ودراستها وإدارتها. (إيهاب، ٢٠٢٣)
تحديد المخاطر: عملية التعرف على المخاطر المحتملة التي قد تواجهها المؤسسة.
تقييم المخاطر: دراسة احتمالية وعواقب كل خطر.
وضع خطط الاستجابة: استراتيجيات للحد من المخاطر.
تنفيذ خطط الاستجابة: اتخاذ الإجراءات المناسبة لمواجهة المخاطر.
المراجعة والتتبع: يجب الحفاظ على عمليات إدارة مخاطر فعالة وتحديثها حسب الاقتضاء.
سيتم تطبيق هذه الخطوات في وينديز، وتقييم فعالية إجراءات إدارة المخاطر

6. نظرية إدارة المخاطر
[bookmark: _Toc181391196]يركز على تحديد المخاطر التي تواجه المنظمة وتقييمها وإدارتها. (منال، 2018)
المخاطر: إن الفشل في تحديد وتقييم المخاطر المرتبطة بإدارة الموظفين، مثل الافتقار إلى التدريب ومعدل دوران العمل المرتفع، يمكن أن يؤدي إلى مشاكل خطيرة في الأداء والجودة

أدوات الدراسة:
ستكون الأداة الأساسية المستخدمة في هذه الدراسة هي الاستبانة، والتي ستتضمن:
الاستبانة: تمثل الأداة الرئيسية لجمع البيانات، حيث ستحتوي على مجموعة من الأسئلة التي تهدف إلى قياس تأثير المخاطر المتعلقة بإدارة الموظفين في المطاعم.
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(إيهاب، إسلام، 2023) دراسة حول مخاطر العمل بالمطاعم والمقاهي بالإسكندرية. هدفت هذه الدراسة إلى تحديد المخاطر المهنية التي قد يتعرض لها العاملون في المطاعم والمقاهي بمدينة الإسكندرية، مع مقارنة نتائج المطاعم والمقاهي المرخصة من وزارة السياحة مع تلك المرخصة من الحكومة المحلية. ومن هذا الهدف يبرز السؤال التالي: هل هناك فروق في عوامل الخطر المهنية التي قد يتعرض لها العاملون في المطاعم أو المقاهي المرخصة من وزارة السياحة والعاملون في المطاعم أو المقاهي المرخصة من السلطات المحلية في نفس المدينة في نخاتيا؟ اعتمدت الدراسة على المنهج الوصفي وتم جمع البيانات من خلال استبانة مكونة من 73 سؤالا موزعة على 12 بعدا. استخدمت هذه الدراسة برنامج SPSS لتحليل البيانات. وقد تم توزيع 898 استبانة، منها 781 استبانة صالحة، بنسبة صحة الاستبانة 94.44%. وكشفت النتائج أن الغالبية العظمى من العمال لم يتلقوا التدريب اللازم حول قواعد السلامة لتشغيل الآلات والمعدات. وتشير الدراسة إلى أن هناك حاجة إلى توحيد معايير المطاعم أو المقاهي، وهناك حاجة إلى تدريب العاملين في المطاعم والمقاهي على مختلف جوانب الصحة والسلامة المهنية والمخاطر المهنية.
(حاتم، 2020) تهدف هذه الدراسة إلى استكشاف العلاقة بين ضغوط العمل وأداء الموظفين في قطاع المطاعم. اعتمدت الدراسة على المنهج الوصفي باستخدام الاستبانة كأداة رئيسية لجمع البيانات من عينة مكونة من 80 موظفاً.
وتظهر النتائج أن الضغوط المهنية المفرطة، مثل العمل لساعات طويلة والتعامل مع عملاء صعبين، يمكن أن تؤدي إلى انخفاض الأداء الوظيفي وزيادة احتمالية الإرهاق الوظيفي وتقلب الموظفين.
وتشير الدراسة إلى ضرورة خلق بيئة عمل صحية وداعمة للموظفين وتوفير برامج تدريبية لتنمية مهاراتهم في التعامل مع ضغوط العمل.
(قصيم، 2018) دور الحوافز في تحسين رضا العاملين بالمطاعم. تهدف هذه الدراسة إلى تحليل تأثير أنظمة الحوافز المختلفة على رضا العاملين في المطاعم. اعتمدت الدراسة على المنهج الوصفي وتم جمع البيانات من خلال الاستبيان. تكونت عينة الدراسة من 75 موظفًا. وخلصت الدراسة إلى أن نظام الحوافز الفعال والذي يتضمن كافة المكافآت المالية والمعنوية يساعد على زيادة رضا الموظفين وتحسين أدائهم. وتوصي الدراسة بتصميم أنظمة حوافز عادلة وشفافة وربطها بأداء الموظفين.
أجرى هيثم عبد الرازق (2022) دراسة بعنوان "أثر نقص التدريب على جودة الخدمة في المطاعم"
هدفت هذه الدراسة إلى تقييم أثر التدريب المحدود على جودة الخدمة في المطاعم.
واعتمدت الدراسة على المنهج الوصفي وتم جمع البيانات من خلال توزيع استبانة على 95 موظفاً من قسم التدريب. وتظهر النتائج أن نقص التدريب يؤدي إلى أخطاء في الخدمة، وتأخير في تلبية طلبات العملاء، وانخفاض رضا العملاء.
وتوصي الدراسة بضرورة توفير برامج تدريبية شاملة للموظفين الجدد والحاليين وتحديث هذه البرامج بشكل دوري.
(منال، 2018) العلاقة بين الاتصال الداخلي ورضا العملاء في المطاعم
تهدف هذه الدراسة إلى استكشاف العلاقة بين جودة الاتصال الداخلي للموظفين ورضا العملاء. اعتمدت الدراسة على المنهج الوصفي لجمع البيانات من خلال توزيع الاستبيانات على 52 موظفاً.
وتظهر النتائج أن التواصل الفعال بين الموظفين والإدارة وبين الموظفين أنفسهم يمكن أن يساعد في تحسين جودة الخدمة وزيادة رضا العملاء.
وخلصت الدراسة إلى ضرورة تعزيز قنوات الاتصال الداخلي في المطاعم وتشجيع العاملين على اتباع أساليب التواصل الفعالة.

التعليق على الدراسات السابقة
تُعد الدراسات السابقة التي تم ذكرها ذات أهمية كبيرة في فهم المخاطر المتعلقة بإدارة الموظفين في المطاعم، وتسلط الضوء على بعض الجوانب الهامة التي يجب على أصحاب المطاعم والمديرين أخذها في الاعتبار. ومع ذلك، هناك بعض النقاط التي يجب أخذها في الاعتبار عند التعليق على هذه الدراسات:
نقاط القوة
تنوع المواضيع المتعلقة بإدارة الموظفين، مثل ضغوط العمل، والحوافز، والتدريب، والتواصل. هذا ساهم هذه الدراسات في تقديم فهم متعمق للصعوبات التي تواجه قطاع المطاعم في مجال إدارة الموظفين.
وتوفر نتائج عملية ومهمة، مثل تأثير ضغوط العمل على الأداء، وأهمية الحوافز في تعزيز الرضا الوظيفي، وتأثير محدودية التدريب على جودة الخدمة. يمكن لهذه النتائج أن تدعم المطاعم في اتخاذ قرارات واعية لتحسين إدارة مواردها البشرية.
كما تقدم الدراسات توصيات تطبيقية وقابلة للتنفيذ، مثل توفير بيئة عمل إيجابية، وتصميم أنظمة حوافز منصفة، وتوفير برامج تدريبية شاملة. يمكن لهذه التوصيات أن تساعد المطاعم في تبني أفضل الممارسات في إدارة موظفيها.
نقاط الضعف 
ولا تأخذ في الاعتبار الاختلافات بين المطاعم المختلفة، مثل حجم المطعم، ونوع المطبخ، والجمهور المستهدف.
قد يمثل قياس بعض المفاهيم المستخدمة في الدراسات تحديًا، مثل ضغوط العمل، ورضا الموظفين، وجودة التواصل، مما قد يؤثر على دقة النتائج.
تميل العديد من الدراسات إلى التركيز على الجوانب السلبية لإدارة الموظفين، مثل ضغوط العمل وقلة التدريب. وسيكون من المفيد إجراء المزيد من البحث في الجوانب الإيجابية وأفضل أساليب إدارة الموظفين. وتُعدّ الدراسات السابقة حول المخاطر المرتبطة بإدارة موظفي المطاعم موردًا هامًا لفهم المشكلات التي ستواجهها هذه الصناعة. ومع ذلك، لا تزال هناك حاجة إلى المزيد من البحث لتوسيع نطاق هذه المعرفة واقتراح حلول عملية أكثر.
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[bookmark: _Toc192812096]تُعد إدارة المخاطر عملية محورية تسعى إلى تحديد المخاطر المحتملة وتقييمها والعمل على الحد منها عبر تنفيذ مجموعة من الإجراءات الاحترازية. وتكتسب هذه العملية أهمية مضاعفة في قطاع الأغذية، نظراً لطبيعة النشاط الذي يشمل التعامل مع مواد غذائية وأجهزة ومعدات متنوعة، بالإضافة إلى التفاعل المباشر مع الزبائن.
في هذا السياق، يتم تحليل أثر ممارسات إدارة المخاطر على الموظفين العاملين في سلسلة مطاعم "وينديز" داخل المملكة العربية السعودية، من خلال دراسة العلاقة بين تلك الممارسات وبين الأداء الوظيفي، ومستوى الرضا في العمل، إلى جانب  السلامة و الصحة المهنية، ومدى ولاء الموظف للمؤسسة.
و يعد قطاع الأغذية من اهم  القطاعات المحورية في دعم الاقتصاد الوطني السعودي، حيث يسهم بشكل ملموس في خلق فرص وظيفية وتعزيز الأمن الغذائي. إلا أن العاملين فيه يواجهون تحديات متعددة قد تؤثر سلباً على سلامتهم وصحتهم المهنية، ما ينعكس بدوره على إنتاجيتهم، ومدى رضاهم، وولائهم الوظيفي.
مفهوم الخطر: 

تواجه جميع المشاريع الاقتصادية الهادفة لتحقيق الأرباح مجموعة من المخاطر، ناتجة عن طبيعة والعمليات والأنشطة التي تنفذها. وقد تكون هذه المخاطر داخلية، تتعلق بالجوانب التشغيلية والإدارية، أو خارجية مثل تقلبات السوق، وتغيرات بيئة الأعمال، والمنافسة.
تتعدد التعريفات المتعلقة بمفاهيم الخطر والتعرض، حيث يُنظر إلى الخطر على أنه حدث غير متوقع يؤدي إلى نتائج سلبية أو غير مرغوب فيها، تختلف عما كان مخططًا له مسبقًا (حماد، 2008). كما يُعرف الخطر أيضاً على أنه احتمال لوقوع حدث غير مؤكد قد يؤثر، سواء إيجاباً أو سلباً، على تحقيق أحد أهداف المشروع (PMBOK، 2011). ويُشار إليه كذلك كحالة يتعرض فيها المشروع لخسائر ناتجة عن ظروف خارجية أو داخلية معاكسة (حماد، 2008).
وتعزز بعض الدراسات فكرة أن الخطر يمثل حالة من عدم اليقين تؤثر على عناصر أساسية في المشروع مثل نطاق العمل، التكاليف، الزمن، أو الجودة، وقد تنجم عن أسباب متعددة وتتسبب في نتائج متباينة (منال، 2016). ويشير هوبكين (2014) إلى أن الخطر قد ينعكس على كفاءة وفعالية العمليات الرئيسية في المنظمة، سواء بالتأخير أو التعجيل.
من منظور آخر، يُنظر إلى الخطر على أنه احتمال لوقوع أحداث قد تؤثر بشكل مباشر على وقت المشروع وتكلفته وجودته (PML، 2008). ويرى الطيطي (2010) أن الخطر يشمل مجموعة من الظروف أو الأحداث التي قد تؤدي إلى تعثر أو فشل المشروع، وتتراوح آثارها بين البسيطة التي لا تؤثر بشكل كبير، إلى الكبيرة التي قد تهدد بإيقاف المشروع أو التأثير على الأفراد والبيئة المحيطة به.
وترتبط غالبية التعريفات الأكاديمية للمخاطر بتأثيراتها غير المرغوبة على أهداف المشروع، غير أن بعض الباحثين يرون أن هذا الطرح قد يكون قاصراً من ناحيتين: أولاً، أن الخطر لا يؤدي بالضرورة إلى نتائج سلبية فقط، بل قد يفضي إلى نتائج إيجابية أيضاً؛ وثانياً، أن الخطر لا يرتبط دائماً بحدث معين، بل يعكس في كثير من الأحيان حالة من الغموض في ظروف المشروع المستقبلية، وهو ما يجعل من الصعب توقعه أو تقديره بدقة في المراحل الأولى من دورة حياة المشروع (Klemetti, 2006).

بناءً على هذا، اقترح عدد من الباحثين استبدال مصطلح "الخطر" بـ"الحالة غير المؤكدة"، لما لهذا المفهوم من قدرة أوسع على تفسير كل من المخاطر والفرص، والتعامل مع التقلبات وعدم اليقين الذي يميز بيئة المشاريع (تشابمان وورد، 2021).
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أنواع المخاطر 
[bookmark: _Toc192812098]تتنوع المخاطر التي تواجه الأفراد أو المنظمات بناءً على منشئها وطبيعتها وحجم تأثيرها، ويمكن تصنيفها إلى فئات رئيسية (إيهاب، 2023) منها:
1. المخاطر المالية: وهي احتمالية تكبد خسائر مالية نتيجة لتغيرات السوق أو سوء إدارة الموارد الاقتصادية، وتتضمن:
· مخاطر السوق: وهي التقلبات في أسعار الأصول المختلفة كالأسهم والعملات والسلع.
· مخاطر الائتمان: وهي خطر عدم وفاء الأطراف المقابلة بالتزاماتها المالية.
· مخاطر السيولة: وهي صعوبة تحويل الأصول إلى نقد بسرعة دون خسارة قيمة كبيرة.

2. المخاطر التشغيلية: وهي المخاطر الناجمة عن مشكلات داخلية في الأنظمة، العمليات، أو الموارد البشرية، مثل:
3. أعطال الأنظمة التقنية: مثل فشل الخوادم أو الأنظمة الحاسوبية.
4. أخطاء بشرية: مثل أخطاء في تنفيذ المهام كإجراء تحويلات مالية غير صحيحة.
5. اضطرابات في سلسلة التوريد: مثل تأخر وصول المواد الخام أو المنتجات.
6. المخاطر الاستراتيجية (Strategic Risks):
تترتب على قرارات إدارية غير مدروسة أو تغيّرات في البيئة التنافسية. وتتضمن:
· عدم النجاح في اختراق أسواق جديدة.
· تغير سلوك المستهلكين (مثل الميل إلى المنتجات المستدامة).
· منافسة قوية من شركات جديدة.
4. مخاطر قانونية والامتثال (Legal & Compliance Risks):
تحدث نتيجة عدم الالتزام بالتشريعات أو اللوائح المنظمة، مثل:
· فرض غرامات بسبب الإخلال بقوانين حماية الخصوصية.
· دعاوى قانونية من موظفين أو عملاء.
5. مخاطر بيئية وكوارث (Environmental & Hazard Risks):
تنتج عن أحداث طبيعية أو بشرية قد تضر بالأصول أو توقف العمليات، مثل:
· كوارث طبيعية (فيضانات، زلازل).
· حرائق بسبب سوء تخزين المواد الخطرة.
6. المخاطر التنظيمية (Regulatory Risks):
ترتبط بتغيّرات في السياسات أو القوانين الحكومية، مثل:
· تطبيق ضرائب جديدة تؤثر على قطاع معين.
· إصدار قوانين أكثر صرامة تخص السلامة المهنية أو البيئية.
7. المخاطر التكنولوجية (Technological Risks):
تتعلق بالاعتماد على تقنيات قديمة أو بتطورات تكنولوجية غير متوقعة، مثل:
· هجمات إلكترونية واختراقات لأنظمة المعلومات.
· استخدام أنظمة وبرمجيات غير محدثة لا تلبي المتطلبات.
مفهوم إدارة المخاطر: 
على الرغم من حداثة مفهوم إدارة المخاطر نسبيًا، إلا أنها اكتسبت أهمية قصوى في عالم الأعمال المعاصر نظرًا لدورها في الحد من الخسائر وتعزيز المرونة في مواجهة التحديات. ورغم اختلاف تعريفاتها، فإنها تتفق في هدفها الأساسي وهو المعالجة المنظمة للمخاطر المحتملة، بهدف تقليل فرص حدوثها وتقليل تأثيراتها عند وقوعها.
تُعتبر إدارة المخاطر عملية استباقية تهدف إلى تحديد الأسباب المحتملة للخطر التي قد تعترض طريق المشروع أو المنظمة، ودراسة آثارها المحتملة، ومن ثم اتخاذ قرارات واعية للتقليل من الأضرار أو استغلال الفرص المتاحة في بيئة تتسم بالغموض. ( منال، 2022).
ووفقًا لما طرحه عدد من الباحثين، فإن إدارة المخاطر ليست مجرد إجراءات عشوائية، بل هي مجموعة من الأنشطة المرتبطة ببعضها، تُمارس بشكل مستمر طوال دورة حياة المشروع أو المنظمة، وتشمل التعرف على المخاطر، تحليلها، تقييمها، وتطوير خطط للاستجابة لها (هيثم، 2022؛ عبير، 2017).
تُعتبر هذه الإدارة عنصرًا استراتيجيًا حيويًا، حيث تسهم في تعزيز مرونة المنظمة في مواجهة الظروف الطارئة، من خلال التفاعل مع المخاطر بنهج علمي يعزز فرص النجاح، ويقلل من احتمالات الفشل أو الانحراف عن الأهداف المخطط لها (حاتم، 2023).
كما يرى بعض الباحثين أن المخاطر تنشأ في الأساس من حالة "عدم اليقين" المرتبطة بالعوامل المتغيرة في البيئة التنظيمية، وهو ما يُصعّب التنبؤ الدقيق بنتائج الأعمال ويزيد من أهمية وجود نظام فعال لإدارة هذه التحديات (Kent, 2013؛ حاتم، 2023).
وفي هذا السياق، يُقدَّم بالعريف الشامل لإدارة المخاطر على أنها عملية منهجية تُمكّن المنظمات من فهم تأثيرات الأحداث المحتملة، سواء كانت سلبية (مخاطر) أو إيجابية (فرص)، من خلال ربطها بأهداف المؤسسة، وتطوير استجابات تحقق توازناً مناسبًا بين تجنب التهديدات واغتنام الفرص (عبير، 2017).
ولا تقتصر إدارة المخاطر على تقليل الخسائر فحسب، بل تُعد أيضًا أداة لتحسين الأداء العام، من خلال التقييم المستمر للمخاطر، والمساهمة في اتخاذ قرارات استراتيجية أكثر دقة وفاعلية. ولهذا السبب، أنشأت العديد من المنظمات أقسامًا متخصصة تُعنى بتحليل المخاطر وتعزيز ثقافة التعامل معها بوعي ومسؤولية (نجم، 2013؛ عبد المنعم، 2008).
في المحصلة، فإن الإدارة الفعالة للمخاطر تُعتبر من المقومات الأساسية لتحقيق الاستدامة التنظيمية، حيث تعمل على تقليل التباين في النتائج، وضمان استمرارية العمل في ظل بيئات متقلبة وسريعة التقلب.





[bookmark: _Toc192812099]أهداف إدارة المخاطرة:
[bookmark: _Toc192812100]إدارة المخاطر هي عملية زيادة التحكم بالمخاطر مع الحد من آثارها السلبية. وهذا يُسهّل تحسين الأداء العام للمشروع من خلال ضمان تحديد أهدافه جيدًا، وتصميمه المناسب، وتخطيطه بعناية (حاتم، ٢٠٢٣).
الهدف الأساسي لإدارة المخاطر هو منع تأثر المشروع سلبًا بالمخاطر المحتملة لتلك المخاطر. المبادئ الأساسية المستخدمة في تطوير استراتيجيات إدارة المخاطر هي:
١. المسح المستمر للمشروع للتعرف على المخاطر الناشئة.
٢. تقليل الآثار السلبية للمخاطر على إنفاق المشروع والأمور الأخرى المرتبطة به.
٣. إنشاء سجل بيانات يصف بدقة المخاطر المرتبطة بعمر المشروع، وهذا سيكون مفيدًا في إدارة المخاطر في المشاريع اللاحقة (عبير، ٢٠١٧).
فيما يتعلق بأساليب تقليل الخسائر المحتملة، تسعى إدارة المخاطر إلى تقليل هذه الخسائر بأقل تكلفة ممكنة من خلال الإجراءات التي يتخذها مسؤولو إدارة المخاطر. تشمل هذه المبادرات ما يلي:
1. فهم المخاطر المرتبطة بكل مشروع على حدة، سواءً كان مشروعًا فرديًا أو جزءًا من المشروع ككل.
2. تحديد المخاطر التي تم تحديدها، ومن المهم فهم طبيعتها وأسبابها وارتباطها بالمخاطر المحتملة الأخرى.
3. تحديد أولويات المخاطر بناءً على أهميتها واحتمالية حدوثها، وتقدير الأضرار والخسائر المحتملة المرتبطة بها.
4. اختيار استراتيجية لإدارة المخاطر بناءً على نتائج تحليل المخاطر (عبد المنعم والكاشف، 2008).

تهدف إدارة المخاطر إلى تحقيق هذه الأهداف (Loader، 2006).
1. معرفة مخاطر المشروع.
2. تقدير وتيرة حدوث المخاطر المحتملة وقياس هذا التكرار.
3. معرفة آثار المخاطر على مختلف جوانب المشروع وكيفية تأثيرها عليه.
4. قياس التأثير الكلي للمخاطر على المشروع.
5. وصف أساليب التحكم في المخاطر التي تُشكل جزءًا من الإطار القانوني والسياسة المؤسسية للمشروع. 
6. البدء بكل مشروع بنظام إدارة المخاطر على كل مستوى من مستويات المشروع.
نظام إدارة المخاطر: 

[bookmark: _Toc192812101]يعتبر استخدام نظام موحد لإدارة المخاطر في مختلف البيئات أحد الأساليب الفعّالة التي تضمن التعامل مع المخاطر بشكل شامل ومرن. يمكن لهذا النظام أن يحتوي على بعض المبادئ العامة التي تسهم في تطوير أنظمة الإدارة دون الحاجة إلى تخصيص تفصيلات معقدة. بذلك، يمكن تطبيق نموذج موحد لإدارة المخاطر في جميع أنواع المنظمات الصناعية، حيث يتسم هذا النموذج بالتكامل بين مختلف مكوناته، مما يسمح له بالعمل في بيئات متنوعة. تعتمد جميع المنظمات على منهجيات موجهة لتحقيق أهدافها عبر التخطيط الفعّال والإجراءات المناسبة، ولذلك يصبح من الضروري تقييم فعالية هذه الأهداف والإجراءات. يشمل هذا التقييم نظام تدقيق داخلي يقوم بمراجعة جميع الأنظمة المستخدمة داخل المنظمة، ويستند هذا المراجعة إلى نتائج تحليل البيئة، والسلامة، والجودة، والصحة، مع مراعاة الأهداف الجديدة والضمانات الممكنة (المطيري، 2023؛ الحوامدة، 2023).

أولاً: مبادئ إدارة المخاطر
تمثل هذه المبادئ إرشادات جوهرية تشكل الركيزة الأساسية لإدارة المخاطر، وتتضمن المبادئ الثمانية الآتية (منال، 2023):
· ضرورة تمتع الأطر والعمليات بمرونة تتناسب مع متطلبات البيئة التنظيمية.
· أهمية المشاركة الفعالة وفي الوقت المناسب من جميع الأطراف المعنية.
· تبني هيكل ومنهج شامل يعزز التكامل بين مختلف العمليات التنظيمية.
· وجوب اعتبار إدارة المخاطر جزءًا لا يتجزأ من جميع الأنشطة التنظيمية.
· ينبغي أن تكون إدارة المخاطر سباقة في استكشاف التغيرات والتكيف معها.
· أهمية أخذ القيود المتعلقة بالمعلومات المتاحة في الحسبان عند إدارة المخاطر.
· تأثير العوامل البشرية والثقافية بشكل كبير على جميع جوانب إدارة المخاطر.
· يتحقق التحسين المستمر لإدارة المخاطر من خلال التعلم والخبرات المكتسبة.


ثانياً: إطار إدارة المخاطر
يُعتبر هذا الإطار دليلاً لعمليات إدارة المخاطر، ويهدف إلى مساعدة المنظمات في دمج إدارة المخاطر ضمن أنظمتها الإدارية العامة، مما يعزز التنسيق والفعالية عبر كافة العمليات التنظيمية (مريم، 2024).
ثالثاً: عملية إدارة المخاطر
تشتمل عملية إدارة المخاطر على تحديد المخاطر المحتملة، وتحليلها، وتقييمها، ثم اتخاذ الإجراءات اللازمة للتعامل معها عند وقوعها. كما تتضمن هذه العملية خطوات وقائية للتقليل من الآثار السلبية على المنظمة. (النمر، 2021).



مبادئ إدارة المخاطر: 
تحقيق المشروع ضمن الجدول الزمني المحدد والتكلفة المقدرة، من الضروري تطبيق إجراءات محددة لمعالجة مخاطر المشروع. تتمثل هذه الإجراءات فيما يلي (حاتم، 2023):
1. فحص شامل للمخاطر المحتملة: يتعين فحص جميع المخاطر التي يمكن أن يتعرض لها المشروع بناءً على طبيعته ومجاله لضمان تقييم كامل. 
2. تحديد المخاطر المستقبلية: ينبغي تحديد المخاطر التي قد تطرأ مستقبلاً، ووضع خطط استباقية للحيلولة دون وقوعها أو تقليل آثارها السلبية. 
3. تكوين فريق لإدارة المخاطر: من الضروري إنشاء فريق متخصص في إدارة المخاطر، مع تحفيز الأعضاء على المشاركة الفعالة في الحوارات وتحديد المخاطر المحتملة. يجب أخذ جميع المخاطر المقترحة بعين الاعتبار مهما بدت بسيطة. 
4. دمج إدارة المخاطر مع إدارة المشروع: يجب أن تكون إدارة المخاطر جزءًا أساسيًا من عملية إدارة المشروع منذ البداية، وليس تأجيلها أو إهمالها. 
5. متابعة مستمرة للمخاطر: تستمر عملية إدارة المخاطر طوال دورة حياة المشروع. يجب متابعة جميع البيانات المتعلقة بالمخاطر وتحديثها بشكل دوري لتتبع تقدم المشروع وضمان تحقيق أهدافه.
6. [bookmark: _Toc192812102]التعاون بين فرق العمل: يُعد التعاون الفعّال بين جميع المشاركين في المشروع أساسًا لتطوير رؤية مشتركة، مما يسهم في تحديد وتقييم المخاطر بشكل أكثر دقة وفعالية.
أسباب عدم فاعلية إدارة المخاطر:
[bookmark: _Toc192812103]قد تواجه عمليات إدارة المخاطر تحديات تعيق تحقيق أهدافها وتجعلها أقل فعالية لعدة أسباب، كما أشار تقرير RAMP (2014). من أبرز هذه الأسباب:
· عدم دقة تحديد مصدر الخطر وفهمه: الخطأ في تحديد المنشأ الحقيقي للمخاطر يؤدي إلى معالجتها بصورة غير صحيحة.
· ضعف التنبؤ والتقييم: قد تكون عمليات التنبؤ والتقييم غير مجدية عند استخدام أساليب غير دقيقة أو غير مناسبة.
· التحيز في تقييم المخاطر: قد يُولى اهتمام غير كافٍ لتقييم المخاطر أو المشاريع، مما ينشئ تحيزًا في تحليل المخاطر.
· صعوبة تقدير الأضرار المادية: إذا تعذر تحديد الخسائر الناتجة عن وقوع الخطر، يصبح من الصعب تحديد جدوى وتكلفة إدارة المخاطر.
· نقص توثيق إدارة المخاطر: عدم تسجيل جميع الجوانب المتعلقة بالمخاطر وإجراءات إدارتها يعيق الاستفادة من التجارب السابقة وتجنب المشكلات المستقبلية.
· القصور في تحديد الاستجابات المناسبة: عدم اتباع المنهجيات الصحيحة لتحديد وتوثيق الاستجابات الفعالة للمخاطر في سجل المخاطر قد يؤدي إلى إغفال بعض المخاطر أو اختيار استجابات غير ملائمة.
· عدم ربط المخاطر ذات الصلة: التعامل مع المخاطر بشكل منفصل بناءً على الأحداث المسببة لها، بدلاً من تجميع المخاطر المتشابهة، قد يؤدي إلى تداخل وعدم كفاءة في معالجتها.
· تجاهل المخاطر السابقة: إغفال أو عدم الاهتمام بالمخاطر التي حدثت في مشاريع سابقة قد يؤدي إلى تكرار نفس الأخطاء.
· الإخفاق في المتابعة المستمرة: عدم المتابعة الفعالة والدائمة لتنفيذ عمليات إدارة المخاطر قد يعيق تطبيق أساليب الاستجابة كما هو مخطط لها.
· إغفال التغيرات في المخاطر: قد لا يُنتبه للتغيرات التي تطرأ على المخاطر خلال دورة حياة المشروع، مما يجعل إدارة المخاطر قديمة وغير فعالة.

مراحل إدارة المخاطر 
تتضمن عملية إدارة المخاطر عدة مراحل، تتفق المراجع على أن المراحل الأساسية هي: تحديد المخاطر، تحليلها، والاستجابة لها، بينما تعتبر المراحل الأخرى داعمة لهذه المراحل الرئيسية (عبير، 2017).
ويرى حاتم (2023) أن عملية إدارة المخاطر تتكون من خمس مراحل رئيسية: تحديد المخاطر القائمة، تحليل شدتها، التخطيط، المتابعة، والرصد.
في المرحلة الأولى، تُحدد المخاطر باستخدام أساليب متنوعة، مثل الاستبيانات لتحديد المخاطر في مختلف مراحل المشروع وتقدير خطورتها من خلال تحديد احتمالية وقوعها ومستوى تأثيرها. وبعد تحديد المخاطر وتحليلها وفهم مدى خطورتها، تُوضع خطة للمخاطر تتضمن دراسة شاملة لها، وفهم مصادرها وأهميتها، وتحديد المسؤولين عنها.
يلي ذلك مرحلة التخطيط، حيث يُشكل فريق عمل لإدارة المخاطر، وتُحدد كيفية التعامل معها سواء بمنع حدوثها أو بتقليل آثارها. بالإضافة إلى ذلك، تُوضع خطط طوارئ لمتابعة المخاطر والاستجابة الفورية لها.
أما في مرحلة متابعة وتقليل المخاطر، فتُستخدم تقنيات متعددة للحد من تأثيرها السلبي على المشروع، مثل تجنب المخاطر، ورصدها، وتقديرها، ونقلها إلى أطراف أخرى. وتعتبر هذه المرحلة الأخيرة في إدارة المخاطر، حيث تُقيّم فاعلية استراتيجيات المواجهة ومدى توافقها مع الخطط الموضوعة. كما توفر هذه المرحلة تغذية راجعة لصناع القرار لتحديد مدى فعالية الاستجابات للمخاطر وما إذا كانت تحتاج إلى تعديل وفقًا للتغيرات المستجدة.
فيما يلي المراحل المحددة لإدارة المخاطر حسب حاتم (2023):
· تخطيط إدارة المخاطر: تحديد الأنشطة والعمليات اللازمة لإدارة المخاطر المتعلقة بالمشروع.
· تحديد المخاطر: التعرف على المخاطر المحتملة وفهم طبيعتها وخصائصها.
· التحليل النوعي للمخاطر: تحليل المخاطر لتحديد تأثيرها وترتيبها وفقًا لأهميتها.
· التحليل الكمي للمخاطر: قياس احتمالية وقوع المخاطر وتقدير تأثيرها على أهداف المشروع.
· خطة الاستجابة للمخاطر: وضع الأساليب والإجراءات اللازمة للتعامل مع المخاطر وتقليل آثارها.
· مراقبة المخاطر: تتبع المخاطر التي تم تحديدها ومراقبة ظهور أي مخاطر جديدة وتأثيرها على المشروع.
مراحل إدارة المخاطر : 


خطوات إدارة المخاطر  : ( عبير،2017)
تعريف المشروع: في هذه المرحلة، تُجمع وتُوحّد جميع المعلومات المتعلقة بالمشروع على المستوى الاستراتيجي في إطار متكامل وشامل ومناسب لإدارة المخاطر وحل أي تعارضات (إن وجدت) واستكمال النواقص.
التركيز على العمليات وتقديم خطط استراتيجية لإدارة المخاطر مع تخطيط عمليات إدارة المخاطر على المستوى التنفيذي.
تحديد المشكلات وتحديد مصادر عدم اليقين من حيث الفرص والتهديدات على المستوى الاستراتيجي، وتحديد الإجراءات التي يمكن اتخاذها لمعالجة هذه القضايا سواء من خلال الاستجابات الفورية أو التفاعلية، وكذلك تحديد مصادر عدم التأكد الثانوية.
هيكل المشكلة: يُستكمل هيكل المراحل المبكرة مع تبسيط الافتراضات وتوفير هياكل أو بدائل أكثر تعقيدًا حسب الحاجة.
توضيح الملكية وإسناد المسؤولية عن المسائل المالية والإدارية إلى الأطراف المعنية. تقدير المتغيرات، وقياس عدم اليقين في مرحلة مبكرة، وإعادة التقييم في مرحلة لاحقة لتحقيق الكفاءة والفعالية.
تقييم الأداء: تُجمع النتائج من مرحلة التقدير باستخدام الافتراضات المعتمدة وتُفسر النتائج في سياق المراحل السابقة. كما تُتخذ القرارات بناءً على الاستجابات الفورية والتفاعلية السابقة، ويُعاد تحليل التحليل الأول ثم تُعاد إدارة العمليات بناءً على التغييرات.
استخدام خطط: في هذه المرحلة، تُعتمد الخطة الاستراتيجية الموضوعة مسبقًا وتُوضع خطة عمل تفصيلية وهي الخطة الرئيسية لتكامل الاستجابات الوقائية، كما تُوضع خطط الطوارئ من خلال دمج النقاط المستهدفة وإعدادها للتنفيذ بناءً على سياق العمل ووقت المشروع.
إدارة التنفيذ: تُدار خطة العمل، وتُطور خطط تنفيذ الأعمال بشكل دوري، ويُراقب تقدم الخطة وتُتابع إعادة صياغة خطة المشروع وتعديلها حسب الحاجة، ويُتعامل مع الأزمات غير المتوقعة المتعلقة بالتحكم غير المناسب في حجم الكوارث.
تعتمد إدارة المخاطر على دراسة شاملة ومتسقة لجميع المخاطر المحتملة التي قد يواجهها المشروع وتحليلها بدقة لإدارتها بفعالية وفقًا للخطوات التالية (عبد المنعم، 2018):
تحديد المخاطر: تحديد المخاطر وتحديد مصادرها: ما الذي يجب إدارته؟
تقييم المخاطر: تقييم مدى احتمالية وقوع الخطر وحجم تأثيره، سواء بشكل فردي أو من خلال العلاقات بين المخاطر.
معالجة المخاطر: اتخاذ الخطوات واتباع الاستراتيجيات لتقليل المخاطر.
مراقبة المخاطر: مراقبة المخاطر وتتبعها خلال دورة حياة المشروع.
تتمثل خطوات إدارة المخاطر وطرق التعامل معها طبقا للخطوات التالية :




نموذج إدارة المخاطر:


تأثير إدارة المخاطر على العاملين في النشاط الغذائي
إدارة المخاطر في النشاط الغذائي تهدف إلى تقليل التهديدات التي قد تؤثر على سلامة العاملين، جودة المنتجات، واستمرارية العمل. تطبيق هذه الإدارة بشكل فعال يؤدي إلى تحسين ظروف العمل، زيادة الإنتاجية، وتقليل التكاليف المرتبطة بالحوادث والأخطاء التشغيلية.







أهم تأثيرات إدارة المخاطر على العاملين في النشاط الغذائي
· تحسين السلامة والصحة المهنية 
تساعد إدارة المخاطر في تقليل الإصابات المهنية والأمراض الناتجة عن التعامل مع الأغذية. تطبيق إجراءات السلامة يقلل من الحوادث والإصابات في مكان العمل، مثل الحروق والجروح ، الالتزام بمعايير النظافة يحد من انتشار الأمراض المعدية بين العاملين ، توفير بيئة عمل آمنة وصحية يزيد من رضا العاملين وإنتاجيتهم.
منها تطبيق بروتوكولات النظافة الشخصية مثل غسل اليدين وارتداء القفازات والكمامات يقلل من مخاطر التلوث الغذائي وانتقال الأمراض بين العاملين.
· تقليل الحوادث والإصابات في بيئة العمل 
يوفر التدريب المستمر على استخدام المعدات بطريقة آمنة، مما يقلل من حوادث الحروق والجروح والتعرض للمواد الكيميائية ، إدارة المخاطر الفعالة تحافظ على استقرار العمل واستمراريته، مما يضمن الأمن الوظيفي للعاملين ، منها تدريب الموظفين في المطابخ على التعامل مع الزيوت الساخنة وأدوات التقطيع لتجنب الإصابات.
· زيادة الكفاءة والإنتاجية 
العمل في بيئة منظمة وآمنة يعزز من تركيز العاملين، مما يؤدي إلى تحسين سرعة الأداء وجودة المنتجات، منها تطبيق أنظمة مراقبة الجودة يقلل من الأخطاء التشغيلية مثل تقديم طلبات غير صحيحة أو تلف المواد الغذائية بسبب سوء التخزين.
· تحسين بيئة العمل وتقليل التوتر 
معرفة العاملين بوجود خطط واضحة لإدارة المخاطر يجعلهم يشعرون بالثقة والأمان أثناء أداء عملهم.
منها وجود إجراءات لمواجهة الطوارئ، مثل انقطاع الكهرباء أو الحرائق، يقلل من شعور الموظفين بالقلق عند حدوث مشاكل غير متوقعة.
5. الامتثال للأنظمة والقوانين المحلية 
التزام المنشآت الغذائية بلوائح السلامة الغذائية والصحية يحمي العاملين من العقوبات القانونية والمخاطر التشغيلية، منها حصول جميع العاملين على شهادات صحية تثبت خلوهم من الأمراض المعدية وفقًا لمتطلبات الجهات التنظيمية.
· تعزيز الوعي بالمخاطر وتحسين سلوك العاملين
توفير دورات تدريبية مستمرة يزيد من وعي العاملين بالممارسات الصحيحة في التعامل مع الأغذية والمعدات، تدريب العاملين على التعرف على علامات التلف الغذائي واتخاذ الإجراءات اللازمة لمنع تقديم طعام غير صالح للاستهلاك.

إدارة المخاطر في سلسلة مطاعم وينديز في المملكة العربية السعودية
· التدريب المكثف:
وينديز في السعودية تركز على تدريب العاملين على إجراءات السلامة والنظافة، بما في ذلك التعامل الآمن مع المعدات والمواد الغذائية.
يتم تدريب العاملين على كيفية التعرف على المخاطر المحتملة والإبلاغ عنها.
· الالتزام بالمعايير الصحية:
فرض معايير صارمة لنظافة الأدوات والمطبخ لضمان عدم تلوث الطعام ، الالتزام بمعايير النظافة الشخصية ونظافة المعدات والمطابخ.
 تطبيق نظام تحليل المخاطر ونقاط التحكم الحرجة (HACCP) لضمان سلامة الأغذية استخدام تقنية "HACCP" (تحليل المخاطر ونقاط التحكم الحرجة) لضمان جودة الأغذية في جميع الفروع.
· توفير معدات السلامة:
توفير معدات الحماية الشخصية وذلك  للعاملين، تدريب الموظفين على خطط الإخلاء والسلامة في حالة الحريق أو الكوارث الطبيعية مثل القفازات والأحذية الواقية ، وتوفير طفايات حريق وأجهزة إنذار في جميع فروع وينديز لضمان سلامة العاملين ، توفير معدات مكافحة الحرائق والإسعافات الأولية.

· التفتيش والمراقبة وإدارة التكاليف :
إجراء عمليات تفتيش دورية للتأكد من الالتزام بإجراءات السلامة والنظافة، مراقبة المخزون لتقليل الهدر وضمان توفر المكونات الأساسية.
 استخدام أنظمة رقمية لتحديد الطلبات المتوقعة بناءً على بيانات المبيعات السابقة ، مراقبة جودة المواد الغذائية وتخزينها بشكل صحيح.
· التواصل الفعال:
تشجيع العاملين على الإبلاغ عن أي مخاطر أو حوادث.
توفير قنوات اتصال مفتوحة للتواصل مع الإدارة بشأن أي مشاكل أو اقتراحات
إدارة المخاطر في النشاط الغذائي، خاصة في مطاعم مثل وينديز في السعودية، تحسن بيئة العمل، ترفع مستوى الأمان، وتساعد الموظفين على أداء وظائفهم بكفاءة. يؤدي ذلك إلى تقليل الحوادث، تحسين الإنتاجية، وتعزيز رضا الموظفين والعملاء على حد سواء.
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