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Planungshilfe Veranstaltungskalender
event .ch event .ch
Verpflegung Chechlisten fur Veranstalter
Grundsatz

Sauberkeit und kein Unterbruch der Kihlkette. Eigenkonsumationen kénnen teuer werden.

Verpflegung
Q Catering, Partyservice bzw. externer Auftrag

Q Selber organisieren
Q Ablauf planen (Welcomedrink, Apéro, Snacks, Buffet)
Q Einkauf von Getranken, Essen (Ruckgaberecht? Vegetarier nicht vergessen)
Q Notfallplan far Getrankenachschub
Q Organisieren der «Verpflegungs-Infrastruktur»
Q Tische, Stuhle, Verpflegungsstande, Barhocker, Bar (Cocktails?)
Q Tischplan (Aufstellung)
Q Tischtlcher, Tischsets, Servietten, Aschenbecher, Flaschen6ffner
Service-Tablette
Geschirr (Besteck, Teller, Tassen, Glaser etc.)
Einweggeschirr
Kuche vorhanden
Kaffeemaschinen
Kichengerate, Klichenutensilien
Kuhlschrank, Kuhlwagen, Thermometer, Kuhlprotokoll
Erstellen der MenuUkarten und Preisliste (vgl. Vorschriften)
Q Verkaufspreise mit Mitbewerbern (Nachbarstand) vergleichen
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Q Verpflegung fur Personal regeln

. — Mit unserer langjéhrigen Erfahrung unterstitzen
72. | L wir Sie gerne bei:

Thomi Brém PR-Beratung+Verlag Baden e Beratung fr Ihren erfolgreichen Anlass
¢ Konzept und Organisation lhres Events (Fullservice)
Felsenstrasse 11 info@event-planer.ch e Suche von geeigneten Raumlichkeiten

5400 Baden www.thomibraem.ch e Vermittlung von Catering, Mietmaterial, Hilfspersonal




