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Catering okolicznosciowy

Rynek cateringu imprez specjalnych rozwija sie w szybkim tempie i jest reprezentowany prez zréznicowane formaty firm. O
sukcesie tych firm decy- duja oryginalny pomyst, pakiety kompleksowej obstugi, najlepsze lokalizacje i umiejetnosé
zapewniania dobrej rozrywki - nie tylko w zakresie jedzenia i napojow, lecz tez we wszystkich innych aspektach. Pod
wzgledem rodzaju wydarzen prym wioda wesela, a za nimi w rankingu Wystepuja imprezy firmowe, a dalej inne rodzinne
uroczystosci, w tym chraty, komunie i urodziny. Sa jeszcze inne wydarzenia, chociazby w Wielkiej) Brytanti popularne staty
si imprezy sportowe, zwtaszcza pitkarskie. Konkretne firmy specializuja sie w obstudze konkretnych rodzajéw imprez
sportowych: wyscigow konnych, meczéw rugby cry meczéw tenisowych, jednakie w kazdej 2 nich "M korzystuje sie nowy
koncept chef's table'w, polegajaey na tym, ze obstuga podzielona jest miqday kilka stanowisk-i te duéx. a oierfotoiony iest na
dania pod withaliny posenejal. Che/s table wychodri e oferta gastronomican lia Mo TITi riminymi praeckaskami zacheca
publicano st do bardaie) nieformaling, poruszania si po terenie i sprzyja nawiazywaniu kontaktéw. Firmy obstugujace
wydarzenia sportowe musta, sprosta zadaniom, do- Sodexo Prestige odpowiedzialna za obstuge wiscizéw konnych w Wielkie
Brytani stara sie praygotow,y wa positki w centralnej kuchni na miejscu, a nie ungotowane- co najwyzej nie catkiem
ugotowane - przed dostawa.
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PrzyJ gcm kokta)lcwe

* Przyjecia koktajlowe i maczej nazxyﬁe gfoLdktalI party organizowane s na sto jgco,
najczesciej pdznym popotudniem lub Wezesnym wieeczorem. Cocktail party jest
popularng, czesto stosowang fortna d?ganlzowﬁnla przyje¢ okolicznosciowych - sg
dosc¢ proste do przygotowanla >n|ewymagajq€e spegjalistycznego sprzetu ga
stronomicznego, stosunkowo: tanye&_ T 'alq@@’fo dwoch godzin i majag charakter
swobodny. Do obowigzku gospo_' a nafez,y przyW|tan|e | pozegnanie gosci. Tego
typu przyjecie jest najczgsc‘le] organiz ane 74 okazji spotkan tzw. nizszej rangi, np.

powitan lub pozegnan przedst Iéasad w randze attaché.
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Na przyjeciach koktajlowyc:h sala konsumpcymﬂﬂwusi by¢ pusta bez krzeset i foteli,
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w cateringu

W przypadku, kiec OWywane sa u ushugo dawcy, a nastepni
transportowane c est sposob pakowania i transportu potre
do miejsca przez 2, aby positki w trakcie transportu ni€
ulegly uszkodze iu lub zepsuciu, co wymaga stosowania
odpowiednich owych.
Coraz wieksz Jku pakowania jednostkowego pro duktéw s ozywczych
owo -warzywnych odgrywaja nowessystemyspakowania. Nalezy
nologii opakowan, w ktérych stosowana jest T odyfikowana atmosfera
AP). Technologie te stgSUjESie W, adku hermetycznego
folie. Do modydikagii ery-najczesciej uzywa sie dwutlenku
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ROZNICE MIEDZY USEUGAMI
CATERINGOWYMI A GASTR ONOMICZNYMI

Wazne jest, by rozrézniac wiaseiwie ustugi cateringowe od ustug gastronomicznych. Ma to ogromne
znaczenie - przede wszystkim dlaorganéw pedatkowych.

Uslugi gastronomiczne zakladaja-przygotowanie i podanie dan gotowyeh do spozycia w miejscu ich
przyrzadzenia. Nie ma tu'jednak znaczehia, czy'ostatecznie dania zostang.zjedzone na miejscu, czy
wydane na wynos badz przekazane klientowi w dostawie.

Usluga cateringowa zaklada rézne dziatania wspomagajace pozwalajace na natychmiastowe spozycie
dan. Czesto jest to przygotowanie eleganckiego miejsca wydania dati; dostarczenie na miejsce
wydarzenia odpowiednich urzadzen, zatrudnienie obstugi kelnerskiej:







