Scenariusz orgarzacji przyj ecia na rézne okazje

Przyjmowanie géci, organizacja przygcia przebiegabeda bez stresu, jeeli wszystko
zostanie zaplanowane.Czas karnawatu to czas zapraszania przyjaciot. Spos6b zorganizowania
przyjecia oraz jego przebieg utatwi wcagej przygotowanie planu. Zaoszgzi to nam stresu,
czasu i klopotéw /niczego nie zapomnimy/ a uiiiwi w petni okaza goscinngi¢.

Przystpujac do organizacji przycia nalery ustalic wszystkie szczegoty.
Czynndci wstepne:

* Okreslenie formy przygcia (bankiet zasiadowy,bufet)

» Okreslenie, z jakiej okazji przyjcie bedzie wydawane

» Ustalenie daty,godziny i miejsca przgja

» Ustalenie czasu trwania przgja

» Ustalenie listy: kto zaprasza i ktedlizie zaproszony

» Podziat géci: megzczyzni, kobiety, dzieci

» Ustalenie kolejnéci podawania-potraw i napojow

» Zaplanowanie przebiegu przgja — kolejn@d¢ potraw oraz uwzgidni¢ czas na toasty i
przemowienia

* Okreslenie limitu pienedzy na 1 0so

e Zaplanowanie ustawienia stotow ( zayeprzede wszystkim od pomieszczenia i liczby osob)

» Zaplanowanie wizytowek oraz plan rozsadzenigcgo

» Ustalenie dekoracji stotu i pomieszczenia

*  Muzyka

* Przygotowanie planu spai@zania potraw, ( jakie potrawy przygotujemy weaiej a jakie
w dniu przygcia) i zakupu towaru, / co i kiedygdolziemy kupowd/.

» Ustalenie terminu rezerwacji obstugi technicznej np.: fotografa.

» Ustalenie, kto bdzie z domownikow, za co odpowiedzialny,/\wgtnie zadaniem
gospodarzaduzie dobdr napojéw i ich serwowanie,/gie zle sk czuja, gdy tylko
gospodyni™ kizy” miedzy kuchng a jadalng

Sporadzenie listy sprgtu potrzebnego, aby niczego nie zabrakipyudniu przygcia: stoty,
krzesta, obrusy, serwetldwieczniki, popielniczki, &ce, pojemnik na 6d, karty
menu, sztdéce, naczynia, szkto

Ustalenie menu

Bardzo efektownym i dekoracyjnym elementem jegada na stole karta menu. Odgrywa

ona rok informacyjm, ale i tez pamitkows.
Rozpoczynamy od ustalenia dania gtbwnego, poniswebniego zaleq inne elementy positku.
Podczas opracowywania menu ngiewzgkdnic:

* Znajoma¢ nawykow i gusta gei

* Sezonows ( lato, zima)

» Dostpnas¢ surowcdw

* Mozliwosci przechowywania

* Technologt kulinarm ( obréble wstepna, termiczra, serwis)

* Koszty

» Higierg



» Dobdr sktadnikéw pod wzgtlem koloru, ksztattu, temperatury

» Estetyk utozenie na talerzu

* llos¢ i wielkos¢ porcji pod wzgédem estetycznym i ekonomicznym
¢ Rd&znorodnd¢ sktadnikow

* Dobor dodatkéw, sosow

» Koniecznie dodatek warzyw

» Dekoracja da powinna by oszczdna i elegancka

Nie mazna w czasie jednego positku podaigwaéch da z migsa lub ryby. Jeeli do ryby
podajemy ry. to do mis naley poda& ziemniaki. Jeeli podajemy kukurydgjako przystawk, nie
podajemy ju safatki z kukurydzy. Przyktadowo i#6 potrawy na talerzu powinna wynasi
Zakaska zimna -70g
Zakaska gogca -100g
Zupa -200g
Migso -do 120g
Menu naley starannie przen$je¢ i dostosowa do okoliczndci. Zgromadzt nalezy odpowiednie
receptury i zrohi liste potrzebnych towarow, produktow.

Koszt przyjecia
Nastpnie przys¢pujemy do obliczenia kosztu przgi. Podsumujemy wszystkie wydatki,

okreslamy kwot, jaka musimy dysponowa W przypadku zbyt deej kwoty naley skorygowa
menu: rodzaj potraw lub ich ikg.

Lp. Towar Cena ll&¢ Wartasé

Sposob przygotowania potraw:

Nazwa potrawy Dzig przygotowania Godzina Etapy pracy

Lista zakupow

1 Lista towarow i zakupow, ktore maoa kupt wczesniej, ktére s¢ nie psuj

2 lista produktow, ktore naky kupi¢ na dwa dni lub w dniu rozpoegzia przygcia
3 srodki czystdci, itp.

4 lista rzeczy potrzebnych do dekoracji

Harmonogram czynndci

1. Rozestanie zaprosz&czesniej, gdy przygciem jest wesele komunia itp. albo zapraszamy
osobicie lub telefonicznie gic-sze¢ dni przed terminem przygia

2. Przegld potrzebnego spetu, naczy, sztiecodw

3. Zakupy wg planu

4. Przygotowanie zaplanowanych potraw

5. Nakrycie stotu
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Nakrycie stotow bankietowych

. Spratniecie lokalu
. Mycie polerowanie spetu
. Ustawienie stotow wg planu
. Nakrycie obrusow
. Ustawienie krzeset
. Rozl@enie serwetek
. Ustawienie nakryw/g kolejndgci podawanych da
. Roztazenie przygotowywanej dekoracji, kwiatow, megalo potraw. Dekoracja nie me by

zbyt wysoka, aby nie zastaniata widoku i nie ngi@rzesadzaz dekoracy

9. Roztaenieswieczek doswiecznikdw

10. Roztaenie wizytowek zgodnie z planem rozsadzeniécgo

11. Roztaenie proporczykéw, figurek, balonéw, ktére umieszcezansicdzy swieczkami a
kompozycjami kwiatowymi.

Przebieg przycia

Powitanie, podczas ktéregosgie spaywaja aperitif na stajco. Kto przyjdzie rozmawia z
gospodarzami i obecnymizigosémi popijajc koktajl:” Dyr., martin”, "Manhattan" lub
napoje bezalkoholowe: sok pomidorowy, grapefruitowy itp., przegagzajrtinki, paluszki,
orzeszki, gdy podczas aperitifu stwierdzarmg wszyscy zaproszemn fuz obecni prosimy
gaosci do stotu.

Rozsadzanie goi w/g planu. Na bardzo oficjalnych przygiach w/g hierarchii/ miejsce
honorowe znajduje sinaprzeciw gtownych drzwi wégiowych,lub okien wychodcych na
zewmntrz./ Nie sadzamy obok siebie napsej rodziny a wic meza i zony, matki i syna,
ludzi nie dyzacych siebie sympatioraz nie sadzamy obok siebie dwoch kobiet. W czasie
prywatnych przy¢ w gronie przyjaciot ludzie sami potrafznalez¢ miejsce, ktére zapewni
im przyjemne spdzenie czasu

Orientacyjny plan serwisu

Podawanie przystawek

Rozlanie napojow

Podanie zupy

Podanie dania gtdwnego

Rozlanie wina

Podanie satatek

Podanie talerzy z potrawub ewentualne nal@nie mgsa i dodatkow z potmiskow
Po daniu gtdbwnym jest najodpagdniejszy moment na toasty

Podanie deseru

Podanie napojow gacych



Sprata¢ nalezy w momencie, kiedy wikszai¢ gosci skaczyto jes¢ danie. Szttice po kadym
daniu, bez wzgldu na to, czy byty wykorzystane czy nie, nafesprztnag.

Prace kacowe

* Przygotowanie papieru do pakowania. Tradyept, ze wystawione ciasta, ktére pozostaty
na przygciach rodzinnych, uczestnicy zabierdjo domu.
» Z chwilg wyjscia ostatnich géci nalezy przystpi¢ do spratania

O udanym spotkaniu towarzyskim decyduje mita przyjazna atmosfera, udana rozmowa a nie tylko
liczba dai i ilo $¢ wypitego alkoholu
Drodzy pastwo, bawcie s dobrze zapraszajcie §m, jesli chcecie
by¢ zapraszani!



