Technik organizacji ustug gastronomicznych — przyktadowe rozwiazanie

Przykladowe rozwigzanie zadania

TYTUL

Projekt realizacji prac zwigzanych z przygotowaniem i organizacja
przyjecia weselnego na 100 osob w restauracji ,,Zloty Lew” w Warszawie.

W opracowaniu zawarte sa:

L. Warunki 1 wymagania bedace podstawa przygotowania i organizacji przyjgcia
weselnego.

II. Oferta kulinarna.

I1. Oferta organizacyjna.

IV.  Wstepna kalkulacja finansowa dla zamdwienia.

V. Propozycja umowy wstgpnej dla zamowienia.

I. WARUNKI I WYMAGANIA BEDACE PODSTAWA PRZYGOTOWANIA 1
ORGANIZACJI PRZYJECIA WESELNEGO.

- data przyjgcia zamowienia: 10.02.2006,

- dane zamawiajacego: Jan Kowalski, zam. Warszawa, ul. Wesota 2/23, tel. (0-22)-834-02-12

- data imprezy: 17.06.2006r.,

- godzina rozpoczgcia imprezy: 19.00,

- godzina zakonczenia przyjgcia: 5.00,

- liczba uczestnikoéw przyjecia: 100 osob,

- rodzaj imprezy: przyjecie weselne - bankiet zasiadany,

- koszt potraw i napojow na 1 uczestnika: ok.100 zi,

- wystrdj i dekoracja stotu: wymagana tonacja morelowo — biata.

- kwota zaliczki: 500 zt

wymagane:

- odpowiednia ilos¢ zastawy stolowej i bielizny, wlasciwe ustawienie stotow, liczba krzeset,
wybranie miejsc honorowych, propozycja menu (z zalacznika 2), kalkulacja finansowa,
harmonogram przyjgcia, przygotowanie umowy wstepnej (z uwzglednieniem zatozen
okreslonych w zamowieniu wstgpnym od klienta).

II. OFERTA KULINARNA ( stanowiaca zatacznik nr 1 do umowy)
Propozycja menu dla jednej osoby i kalkulacja kosztoéw konsumpcji na 1 osobg:
(menu dobrane z zatacznika nr 2 do zadania)

Nazwa dania Waga 1 porcji | Cena 1 porcji (z})
I danie (zupa): krem z brokut 200 g 3,80
II Danie

1.ziemniaki mtode 200 g 1,50

2.zestaw jarzyn 130 g 2,90

3.filet z kurczaka z morelag w sosie | 250 g 15,00

$mietankowo- koperkowym
III. Danie gorace

1.Kluski $§laski 200 g 2,40
2. Sos z zielonym pieprzem 100 g 2,10
3. Suréwka warzywna 150 g 4,00

IV. Dania gorace
Zurek z jajkiem 200 g 2,30
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V. Przekaski:
1. schab ze §liwka 50g 6,00
2. galantyna z jajkiem 50g 3,50
3. rozek z szynki g 3,00
4. galaretka z kurczaka 75 g 3,00
5. udko faszerowane 80 g 5,00
6. safatka wiosenna 150 g 5,00
7. safatka grecka 160 g 6,00
8. pieczywo 100 g 0,70
VI. Desery:
1. tort czekoladowy 120 g 8,00
2. lody z likierem 125 ¢ 5,70
Napoje gorace
kawa/herbata 200g 3,50
Napoje zimne:
1. woda Bonaqa gazowana 11 2,50
2. coca cola/fanta/sprite 11 9,00
3. sok pomar/jabtko/inne 11 6,00
Razem na jedna osobe 99,40 zi

III. OFERTA ORGANIZACYJNA (stanowiaca zalacznik nr 2 do umowy)

Ustawienie stoléw, miejsca honorowe:
Proponuje¢ nastepujace ustawienie stotow (wraz ze wskazaniem miejsc honorowych):

OKNO OKNO

S, M, M, S,

DRZWI

Liczba krzesel: 100 (dla mlodej pary krzesta obciagnigte biata satyna).
Pierwsze nakrycie stolu:
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Odleglos¢ pierwszego zestawu nakry¢ od krawedzi stotu powinna wynosi¢
od 45 do 55 cm. Kolejny zestaw nakry¢ ustawia si¢ w odlegtosci 60-75 cm. Nakry¢ stotowych
nie nalezy ktas¢ w miejscu potaczenia blatéw lub taczenia stotow.
Zastawa stolowa:
co najmniej: 200 szt talerzykow deserowych biatych, 100 szt talerzy do dania zasadniczego,
100 szt bulionerek biatych, 200 kompl sztuécow, 100 sztuk kieliszkow do wodki 1 do
szampana, 100 szt literatek do napojow oraz zapas: 30 %.
Bielizna stolowa:
Tonacja morelowo —biala: biale obrusy, morelowe serwety, biate ptdcienne serwetki,
Dekoracja:
- Stét w czedci dla mtodej pary: na biatych obrusach po przekatnej potozone morelowe
serwety, w centralnym miejscu stotu kompozycja kwiatowa z morelowych i biatych roz;
- Stot w czesci dla gosci: na biatych obrusach po przekatnej potozone morelowe serwety,
postawione flakoniki z morelowymi r6zami, po ramionach stotu biate $wieczniki i morelowe
Swiece.
Sala: zawieszone biale i morelowe balony.

Przebieg przyjecia:

Ok. godz. 19 — powitanie mlodej pary i gosci szampanem;
Ok. 19.30 — podanie I dania,

Ok. godz. 20.00 — podanie II dania — gtéwnego;

Ok. godz. 22.00 — podanie deseru - lodow z likierem;

Ok. godz. 23.00 — podanie III dania — goracego;

Ok. godz. 00.00 — 01.00 — oczepiny,

Ok. godz. 01.00 — podanie tortu;

Ok. godz. 3.00 — podanie IV dania — zurku z jajkiem

IV. WSTEPNA KALKULACJA FINANSOWA DLA ZAMOWIENIA (stanowiaca
zatacznik nr 3 do umowy)

Calkowity koszt konsumpcji na 100 os6b wynosi: 99,40 zt x 100 = 9940 zt

Koszty dodatkowe:

obstuga kelnerska (pigciu kelneréw) — 1500 zt, pomoc kuchenna — 1000 zt, kwiaty do
dekoracji — 60 zt;  razem 12 500 zlotych.
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V. PROPOZYCJA UMOWY WSTEPNEJ DLA ZAMOWIENIA
Umowa
W dniu ..o, pomigdzy restauracja ,,Zloty Lew”, z siedziba w Warszawie,

ul. Nadwislanska 18 reprezentowanej przez Adama Nowaka — wiasciciela, zwana dalej

Organizatorem, a Janem Kowalskim, zam. Warszawa, ul. Wesota 2/23, zwanym dalej

Zamawiajacym,

zostata zawarta umowa nastgpujace;j tresci:

1.

Zamawiajacy zamawia a Organizator przyjmuje do wykonania przygotowanie i
organizacj¢ przyj¢cia weselnego na 100 osob w dniu 17.06.2006r. w restauracji ,,Zioty

2

Lew”; godzina rozpoczgcia imprezy: 19.00 dnia 17.06, godzina zakonczenia
05.00.dnia 18.06.2006t.

Calkowity koszt imprezy wynosi 12 500 zt (stownie: dwanascie tysigcy pigéset
ztotych) i obejmuje: koszt konsumpcji dla 100 0s6b (zalacznik nr 1 do umowy: oferta
kulinarna), koszt obstugi kelnerskiej 1 gastronomicznej oraz koszt zakupu kwiatéw do
dekoracji (zatacznik nr 3 do umowy: wstgpna kalkulacja finansowa dla zaméwienia).
Oferta organizacyjna przyjecia (zalacznik nr 2 do umowy) spelnia warunki i
wymagania Zamawiajacego, przy czym alkohole zakupuje Zamawiajacy i dostarcza je
do restauracji najp6zniej do 15.06.2006r.

Strony ustalaja nastgpujacy sposob zaptlaty za wykonanie ustugi: w catkowitej kwocie
naleznosci uwzglednia si¢ zaliczke 500 zl, najpdzniej do dnia 10.06.2006r.
Zamawiajacy uiszcza 30% pozostatej naleznosci, czyli 3600zt (trzy tysiace sze$éset
zlotych), ostatnia cze$¢ kwoty za wykonanie zamdwienia powinna nastapi¢ najpdzniej
do dnia 20.06.2006r.: forma ptatno$ci: gotdwka lub przelew.

W przypadku zerwania umowy przez Zamawiajacego przed 10.06. 2006r. — zaliczka
nie podlega zwrotowi; jesli Zamawiajacy zrezygnuje z imprezy po 10.06.2006 r. to
zwrotowi przez Organizatora nie podlega roéwniez - oprocz zaliczki- 50% wptaconej
przez Zamawiajacego kwoty, czyli 1800 zt (jeden tysiac osiemset ztotych).

Strony ustalaja, Ze restauracja jest przygotowana na przyjecie gosci od. godz. 18.30 w
dniu 17.06.2006r. oraz zapewnia obstuge gosci do godziny 06.00 w dniu 18.06.2006r.

Umowe sporzadzono w dwoch jednobrzmiacych egzemplarzach po jednym dla strony.

Podpis Zamawiajacego Podpis Organizatora
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