
Scenariusz organizacji przyj ęcia na różne okazje

Przyjmowanie gości, organizacja przyjęcia przebiegać będą bez stresu, jeżeli wszystko
zostanie zaplanowane.Czas karnawału to czas zapraszania przyjaciół. Sposób zorganizowania
przyjęcia oraz jego przebieg ułatwi wcześniej przygotowanie planu. Zaoszczędzi to nam stresu,
czasu i kłopotów /niczego nie zapomnimy/ a umożliwi w pełni okazać gościnność.
Przystępując do organizacji przyjęcia należy ustalić wszystkie szczegóły.
Czynności wstępne:

• Określenie formy przyjęcia (bankiet zasiadowy,bufet)
• Określenie, z jakiej okazji przyjęcie będzie wydawane
• Ustalenie daty,godziny i miejsca przyjęcia
• Ustalenie czasu trwania przyjęcia
• Ustalenie listy: kto zaprasza i kto będzie zaproszony
• Podział gości: mężczyźni, kobiety, dzieci
• Ustalenie kolejności podawania-potraw i napojów
• Zaplanowanie przebiegu przyjęcia – kolejność potraw oraz uwzględnić czas na toasty i

przemówienia
• Określenie limitu pieniędzy na 1 osobę
• Zaplanowanie ustawienia stołów ( zależy przede wszystkim od pomieszczenia i liczby osób)
• Zaplanowanie wizytówek oraz plan rozsadzenia gości
• Ustalenie dekoracji stołu i pomieszczenia
• Muzyka
• Przygotowanie planu sporządzania potraw, ( jakie potrawy przygotujemy wcześniej a jakie

w dniu przyjęcia) i zakupu towaru, / co i kiedy będziemy kupować/.
• Ustalenie terminu rezerwacji obsługi technicznej np.: fotografa.
• Ustalenie, kto będzie z domowników, za co odpowiedzialny,/wyłącznie zadaniem

gospodarza będzie dobór napojów i ich serwowanie,/ gościeźle się czują, gdy tylko
gospodyni’” krąży” między kuchnią a jadalnią

Sporządzenie listy sprzętu potrzebnego, aby niczego nie zabrakło już w dniu przyjęcia: stoły,
krzesła, obrusy, serwetki,świeczniki, popielniczki, tace, pojemnik na lód, karty
menu, sztućce, naczynia, szkło

Ustalenie menu

Bardzo efektownym i dekoracyjnym elementem jest leżąca na stole karta menu. Odgrywa
ona rolę informacyjną, ale i też pamiątkową.
Rozpoczynamy od ustalenia dania głównego, ponieważ od niego zależą inne elementy posiłku.
Podczas opracowywania menu należy uwzględnić:

• Znajomość nawyków i gusta gości
• Sezonowość ( lato, zima)
• Dostępność surowców
• Możliwości przechowywania
• Technologię kulinarną ( obróbkę wstępną, termiczną, serwis)
• Koszty
• Higienę



• Dobór składników pod względem koloru, kształtu, temperatury
• Estetykę ułożenie na talerzu
• Ilość i wielkość porcji pod względem estetycznym i ekonomicznym
• Różnorodność składników
• Dobór dodatków, sosów
• Koniecznie dodatek warzyw
• Dekoracja dań powinna być oszczędna i elegancka

Nie można w czasie jednego posiłku podawać dwóch dań z mięsa lub ryby. Jeżeli do ryby
podajemy ryż to do mięs należy podać ziemniaki. Jeżeli podajemy kukurydzę jako przystawkę, nie
podajemy już sałatki z kukurydzy. Przykładowo ilość potrawy na talerzu powinna wynosić:
Zakąska zimna -70g
Zakąska gorąca -100g
Zupa -200g
Mięso -do 120g
Menu należy starannie przemyśleć i dostosować do okoliczności. Zgromadzić należy odpowiednie
receptury i zrobić listę potrzebnych towarów, produktów.

Koszt przyjęcia

Następnie przystępujemy do obliczenia kosztu przyjęci. Podsumujemy wszystkie wydatki,
określamy kwotę, jaką musimy dysponować. W przypadku zbyt dużej kwoty należy skorygować
menu: rodzaj potraw lub ich ilość.

Lp. Towar Cena Ilość Wartość

Sposób przygotowania potraw:
Nazwa potrawy Dzień przygotowania Godzina Etapy pracy

Lista zakupów

1 Lista towarów i zakupów, które można kupić wcześniej, które się nie psują
2 lista produktów, które należy kupić na dwa dni lub w dniu rozpoczęcia przyjęcia
3 środki czystości, itp.
4 lista rzeczy potrzebnych do dekoracji

Harmonogram czynności

1. Rozesłanie zaproszeń wcześniej, gdy przyjęciem jest wesele komunia itp. albo zapraszamy
osobiście lub telefonicznie pięć-sześć dni przed terminem przyjęcia
2. Przegląd potrzebnego sprzętu, naczyń, sztućców
3. Zakupy wg planu
4. Przygotowanie zaplanowanych potraw
5. Nakrycie stołu



Nakrycie stołów bankietowych

1. Sprzątnięcie lokalu
2. Mycie polerowanie sprzętu
3. Ustawienie stołów wg planu
4. Nakrycie obrusów
5. Ustawienie krzeseł
6. Rozłożenie serwetek
7. Ustawienie nakryć w/g kolejności podawanych dań
8. Rozłożenie przygotowywanej dekoracji, kwiatów, menaży do potraw. Dekoracja nie może być
zbyt wysoka, aby nie zasłaniała widoku i nie należy przesadzać z dekoracją
9. Rozłożenieświeczek doświeczników
10. Rozłożenie wizytówek zgodnie z planem rozsadzenia gości,
11. Rozłożenie proporczyków, figurek, balonów, które umieszcza się między świeczkami a
kompozycjami kwiatowymi.

Przebieg przyjęcia

1. Powitanie, podczas którego goście spożywają aperitif na stojąco. Kto przyjdzie rozmawia z
gospodarzami i obecnymi już gośćmi popijając koktajl:” Dyr., martini”, ”Manhattan" lub
napoje bezalkoholowe: sok pomidorowy, grapefruitowy itp., przegryzając tartinki, paluszki,
orzeszki, gdy podczas aperitifu stwierdzamy,że wszyscy zaproszeni są już obecni prosimy
gości do stołu.

2. Rozsadzanie gości w/g planu. Na bardzo oficjalnych przyjęciach w/g hierarchii/ miejsce
honorowe znajduje się naprzeciw głównych drzwi wejściowych,lub okien wychodzących na
zewnątrz./ Nie sadzamy obok siebie najbliższej rodziny a więc męża i żony, matki i syna,
ludzi nie dążących siebie sympatią oraz nie sadzamy obok siebie dwóch kobiet. W czasie
prywatnych przyjęć w gronie przyjaciół ludzie sami potrafią znaleźć miejsce, które zapewni
im przyjemne spędzenie czasu

Orientacyjny plan serwisu

• Podawanie przystawek
• Rozlanie napojów
• Podanie zupy
• Podanie dania głównego
• Rozlanie wina
• Podanie sałatek
• Podanie talerzy z potrawą lub ewentualne nałożenie mięsa i dodatków z półmisków
• Po daniu głównym jest najodpowiedniejszy moment na toasty
• Podanie deseru
• Podanie napojów gorących



Sprzątać należy w momencie, kiedy większość gości skończyło jeść danie. Sztućce po każdym
daniu, bez względu na to, czy były wykorzystane czy nie, należy sprzątnąć.

Prace końcowe

• Przygotowanie papieru do pakowania. Tradycją jest,że wystawione ciasta, które pozostały
na przyjęciach rodzinnych, uczestnicy zabierają do domu.

• Z chwilą wyjścia ostatnich gości należy przystąpić do sprzątania

O udanym spotkaniu towarzyskim decyduje miła przyjazna atmosfera, udana rozmowa a nie tylko
liczba dań i ilość wypitego alkoholu

Drodzy państwo, bawcie się dobrze zapraszajcie gości, jeśli chcecie
być zapraszani!


