
   

 

  موفق به اخذ گواهينامه هاي بين المللي بار ديگر درخشيد و هتل هما تهران

 GMP, HACCP, ISO22000:2005,ISO9001:2008 گرديد  

  

مجموعه اي با اين هتل . يكي از هتل هاي زير مجموعه گروه هتل هاي هما مي باشد ،  "هما تهران  "ستاره  5هتل     

سال  40افتتاح گرديد و تجربه قريب به  15/3/1350هر تهران مي باشد كه در تاريخ شكوه در يكي از بهترين مناطق كلان ش

ميزباني از مهمانان بين المللي و داخلي اين هتل را به محفلي جهت تبادل اطلاعات، ارتباطات و پيشرفت براي افراد حرفه اي و 

رستوران فصلي ،  1ساعته ،  24كافي شاپ  - ستورانر 1رستوران دائمي،  2اتاق،  173 هتل با   اين. نخبه تبديل نموده است

طبقه، ارائه دهنده خدمات اقامتي، پذيرايي، تشريفات و تسهيلات رفاهي به مهمانان  15سالن تشريفات، در  4كافي شاپ و  1

ان تريكسب رضايت هر چه بيشتر مش همواره به دنبال  "مهمان نوازي سنت ماست"هتل هما تهران با شعار . خود مي باشد

است لذا در همين راستا اقدام به كسب گواهينامه هاي بين المللي  خود بودهو ايجاد محيطي امن و مطبوع براي مهمانان 

– SGSاز شركت  (GMP, HACCP,ISO22000:2005)و مديريت ايمني مواد غذايي  (ISO9001:2008)مديريت كيفيت 

  .نموده است -يكي از معتبر ترين شركت هاي گواهي كننده سيستم ها

 كشور هتل هما تهران زير مجموعه گروه هتل هاي هما است كه هم اكنون يكي از پيشروان صنعت گردشگري و هتلداري    

كه ارائه دهنده خدمات اقامتي و  گروه: معتقد استمدير عامل گروه هتل هاي هما، محمد مهدي رحمانيان . به شمار مي آيد

ز اجزاي اصلي سيستم گردشگري همواره سعي به ايفاي نقش خود در پيشبرد اهداف و  علم به عنوان يكي ا پذيرايي مي باشد

و اتخاذ اين تصميم موزش ديده، خلاق و با انگيزه امروز نيز به كمك بهترين نيروهاي آ و نوپاي گردشگري كشور داشته است

مقدمه اي براي  اقدام انجام شدهمي دهد كه  قصد دارد قدمي در جهت آرمان استانداردسازي هتل ها بردارد و اين نويد را

به تلاش خود براي يافتن بهترين روش ها و فرآيندها ادامه خواهد  اتحقيقات و بررسي هاي بيشتر بوده و گروه هتل هاي هم

اين طرح در هتل هما تهران به عنوان نمونه پايلوت صورت گرفته و طي ماه هاي آتي  ا ابتد: همچنين وي اظهار مي دارد.  داد

  :ايشان اهداف طرح را اينطور بيان مي دارند .در تمامي هتل هاي تابعه هما به اجرا در خواهد آمد

 مشتري مداري و افزايش رضايت هر چه بيشتر مشتريان ∗

  يت ارائه خدماتارتقاء سطح كيف ∗

  سلامت مهمانان سالم و بهداشتي بودن مواد غذايي در راستاياطمينان از  ∗

  استانداردسازي فرآيندهاي سازمان مطابق با دانش روز  ∗

 فراهم آوردن خدمات مطلوب براي آنان جلب اطمينان مهمانان بين المللي از طريق ∗



   

 

  ضايعات و دوباره كاري قبل از رخداد و جلوگيري از ايجاد ،پيشگيري از اشتباهات ∗

  افزايش مزيت هاي رقابتي نسبت به رقباي همتاي خارجي ∗

 افزايش روحيه همكاري در بين كاركنان و مشاركت هر چه بيشتر آنان در دستيابي به اهداف سازمان ∗

  

قيت حاصله را مدير كل هتل هما تهران، محمدرضا اردبيلي نيز نتايج پياده سازي سيستم را مثبت ارزيابي نموده و موف   

  .مرهون زحمات بي دريغ مديران و كاركنان شايسته هتل مي داند

را اينگونه  ، نحوه پياده سازي سيستمگروه هتل هاي هما ديريت كيفتمقاسمي، نماينده مديريت در سيستم هاي  هستي    

 اقدام به انتخاب بهترين گزينه هاكننده استاندارد گروه پس از بررسي دقيق كليه شركت هاي مشاور و گواهي : بيان مي كند

متشكل از كارشناسان خبره سازمان و مشاور به منظور پيشبرد سيستم  "تيم راهبردي "نمود و براي پيشبرد بهتر انجام كار 

. گرديدبه دقت اعمال  عه و تحليل قرار دادند و نتايج كاررا مورد مطال ات مرتبطاين تيم ماه ها فرآيندها و موضوع .تشكيل شد

به علاوه كليه مديران . زات توليد مواد غذايي بوديكي از نتايج اين بررسي ها بازسازي و تجهيز مجدد ساختمان و تجهي

مجموعه با اصول مديريت كيفيت و روش هاي نوين طراحي و مهندسي مجدد فرآيندها آشنا شدند و به منظور موفقيت بيشتر 

ن در زمينه هاي مختلف آشنايي با الزامات استاندردها، آشنايي با روش هاي ساعت آموزش براي كاركنا 500اين طرح، حدود 

شناسايي تجزيه و تحليل خطر در مواد غذايي، مديريت ايمني مواد غذايي، شيوه صحيح نگهداري و استفاده از مواد غذايي، 

   .اجرا در آمداصول حرفه اي ايمني و بهداشت فردي، روش هاي كنترل خطرات بالقوه و مميزي داخلي به 

  

  

  


