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Организация на фирмени партита 

Въпросът как да се създаде корпоративната култура, която 

подобрява вътрешния климат в колектива и помага на фирмата да 

увеличи пазарния си дял, стои пред всички ръководители в света на 

бизнеса? Историята показва само един сигурен начин за това, 

организиране на корпоративни събития и фирмени партита. 

Колективите се градят на масата, също толкова колкото и в процеса 

на работа. Да работят, да почиват и празнуват заедно общи 

празници, носи на хората полза, удоволствие и желание за грижа 

към работното място. Да има сплотен, креативен екип с уважаващи 

се по между си хора е мечтата на всеки мениджър. 
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„Животът е като парти – каниш много 
хора. Някои си отиват, някои остават, 
други пък изобщо не се появяват, но в 
края, след купона – има някой, който 
остава и ти помага да оправиш всичко. И в 
много от случаите – това e фирмата за 
организиране на събития…“ 

Хорхе Букай 

 
 
 

Глава 1. Фиремни и 

корпоративни празници 

 
ФИРМЕНАТА КУЛТУРА – НОВО ИЛИ 

  ДОБРЕ ЗАБРАВЕНО СТАРО  
 
 

Запитайте се, къде ние прекарваме голяма част от живота си? 

Къде намираме и губим приятели, учим се от себе си и от другите, 

изпълняваме социалните си амбиции и придобиваме  житейски 

опит? Разбира се, че това са работните ни места. В днешно време 

изключително малко хора ограничават социалния си кръг 

единствено в семейството си. И в същото време у дома, ние 

пренасяме това, което получаваме в своята професионална дейност. 

Провалите или проблемите по време на работа са способни да 

съсипят не само отношенията в семейството и да доведат до 

депресия, но и дa ви накарат да загубите целия смисъл на живота! 

Ако се превърнете в машина, която печели пари, тогава това ще е 

саморазрушение  на  личността.  От  друга  страна   –   напрегнато  
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очакване за края на работния ден, извършване на постоянни 

нарушения по време на работа води до лишаване от кариера и 

професионално развитие. Липсата на традиции за общуване между 

служителите, поражда множество досадни и понякога доста 

сериозни проблеми за всички членове на колектива. 

Представете си, че вие сте управител или собственик на 

фирма? Подчинените ви са мързеливи? Всеки проект се поема с 

мъка от персонала, който прави постоянни нарушения и безкрайно 

раздразнителни интриги? Вие не знаете как да ги спрете и най- 

накрая да ги накарате да работят? На вас ви се струва, че вече 

никога нищо няма да излезе от тези хора? Или, напротив, вие сте 

обикновен служител. Животът ви е труден и безрадостен. 

Ръководителят на фирмата е деспот, който слуша само глупаците и 

не цени вашите съвети? А освен това никои от служителите не се 

поздравяват за рождените си дни и т.н. Може да има и друга 

ситуация: вие сте млад специалист. А всички около вас са надути и 

недоброжелателни! А вие имате толкова много идеи и предложения 

за работата… 

Разбира се, отношенията в колектива се дължат на различни 

причини. Но жизненият опит показва, че резултатите до голяма 

степен зависят от това, дали колегите и сътрудниците са сглобен 

екип или колектив. Отношенията между хората не може да бъдат 

чисто служебни, въпреки че тази фраза се използва доста често. А, 

може би, затова ние понякога не можем напълно да се реализираме 

и да намерим себе си в професионалната сфера. Колко много 

пропускаме в живота си, когато не знаем нищо един за друг, и дори 

изпитваме враждебност или страх по отношение на колеги! Ние не 

ходим с радост на работа,  не празнуваме заедно празниците, не се 

поздравяваме по между си! Затова всяка организация много 

стр. 4 

О
Р

ГА
Н

И
ЗА

Ц
И

Я
 Н

А
 Ф

И
Р

М
ЕН

И
 П

А
Р

ТИ
ТА

 



внимателно се отнасят към увеселителните фирмени партита и 

събития. Може би, никой ръководители не одобряват празнуването 

по време на работа. Освен това, във всеки колектив има хора, 

обикновено не сред най-лошите работници, които не употребяват 

спиртни напитки. Как тогава да организираме фирмено парти? 

Изходът е прост. Всъщност, практиката на фирмените партита е 

съществувала доста отдавна и успешно се е развила във времето, 

докато сме експериментирали с партийни събрания, заповеди за 

борба с алкохолизма, употреба на безалкохолни напитки и др. На 

някои места в действителност хората са на работа по празниците, 

където някои могат тайно да се почерпят, а други се опитват да си 

тръгнат по рано, докато трети отиват да ги клюкарят на началника. 

В настоящия материал ние искаме да улесним задачата на 

онези мениджъри, които виждат своя екип като един колектив, 

който се справя с текущите задачи и работи в перспектива. Също 

така тук можете да намерите съвети за организиране на събития, 

презентации, фирмени партита, коледни празненства, тиймбилдинг 

програми, кетъринг и празнична украса на работното място. 

Колективът на вашата фирма – това е съвкупност от хора, 

обединени от една производствена задача. Всеки от тях притежава 

уникален потенциал, който трябва да бъде разкрит по-пълно и 

ефективно, за да се постигне най-добър успех в работата. Ако 

вашият екип работи гладко и ефективно, в членовете на вашия екип 

възниква естествено желание да общуват не само на работното 

място и не само в работно време. Ръководителите трябва да 

насърчават това. В края на краищата, от взаимната подкрепа един 

към друг, зависи благосъстоянието на вас и вашите служители. 

Както е известно, със закон или вътрешен правилник не може да се 

уреди   цялата   съвкупност   на   поведение   в   даден   колектив.   В 
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цивилизования свят отдавна съществуват такива понятия като 

корпоративна култура и етичен кодекс. 

Това е вътрешно споразумение между работещите за 

правилата на поведение в една фирма, тъй като ефективна работа  

на колектива зависи и от личните отношения на персонала. Но 

корпоративни събития не са само фирмени партита за служителите. 

Самото понятие има много по-широк смисъл. Разбира се, то 

включва в себе си и акценти, насочени към подобряване на имиджа 

на фирмата с елементи на реклама. Такива събития, като 

презентация, откриване на фирма, посрещане на бизнес партньори 

и други са лицето на вашата фирма, вашия имидж и успех на вашата 

дейност. Спазването на световните стандарти в смисъл на култура и 

познания за провеждане на корпоративни празници ви прави по-

предпочитан партньор в света на бизнеса. 

Повишение на квалификацията и обучението на служителите, 

също е много полезна традиция, която създава резерв от капацитет. 

В настоящият материал ще прочете препоръки за всичко това, как 

да организирате парти за служителите или голямо фирмено 

събитие, съвети за организиране на празнична маса, украса, 

декорация и избор на помещения за провеждане на празника, аудио 

поддръжка; какви са възможните празнични сценарии и менюта; 

рецепти за ястия; подходящи забавления и др. 

Съдейки по факта, че сте попаднали на нашия сайт, то значи 

вие вече сте осъзнали необходимостта от организиране по нов начин 

на неформалното общуване между хората във вашата сфера. Хората 

обичат да се събират и да общуват по между си, точно за това помага 

организирането на корпоративни събития. Всичко полезно за 

колектива се смята за полезно за работата, тъй като 
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психологическият климат създава оптимални условия за успешна 

дейност на организацията. Точно това са първите стъпки за 

създаване на корпоративна култура. 

Много често организациите регламентират тази дейност в т.н. 

корпоративен кодекс. Какво може да бъде включено в него? - 

Всичко, което не противоречи на Трудовото законодателство и се 

отнася до организацията на работа и взаимоотношения между 

служителите. Най-често това са: 

• униформа на служителите; 

• форма на обръщение един към друг; 

• списък на лични вещи, които може да се донесат на 

работа; 

• ред за обсъждане на служебни въпроси; 

• всички въпроси за вътрешния ред; 

• регламентиране на телефонни разговори; 

• специални условия (те не трябва да противоречат на 

законодателството) 

• поощрения и санкции на служителите; 

• условия на извънреден труд; 

• участие в спортни, социални и развлекателни дейности; 

• въпроси, свързани с управлението на етика. 

Разбира се, това далеч не е пълният списък на проблемите, 

които могат да бъдат включени в този документ. От това, колко 

пълен е корпоративен кодекс, зависи до голяма степен ефективност 

на персонала и крайният резултат от работата на фирмата. 

За да се избегнат клюките и ненужно напрежение между 

хората е добре да се създаде корпоративен вестник, сайт или 

facebook група, благодарение на които служителите могат да 

научават мнението на шефовете и последните новини. 
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Корпоративните състезания също са вариант известен 

още от социалистическо време. В тези конкурси се идентифицират 

най-способните и перспективни служители, които движат вашата 

компания напред. Наградите могат да бъдат курсове за 

усъвършенстване, грамота, почетен знак, и разбира се, 

допълнително парично възнаграждение. Същите тези състезания 

могат да носят и чисто развлекателен характер. Това могат да бъдат 

спортни състезания или титлата "най-красив десктоп", или "най- 

добър проект" и т.н. Важното е, тези състезания да не предизвикват 

антипатия и конфликти, като например ако проведете конкурс за 

красота в женски екип. 

Системата за обучение и повишаване на квалификация е 

друго важно корпоративно събитие, и колкото по-внимателно е 

разработена, толкова повече се развива самата фирма. Важна роля в 

тази система играе анкетирането за което се привличат 

специалисти-анализатори, психолози и специалисти по управление. 

Работни срещи, на които се обсъждат текущи и нови 

проекти, също може да стане важен тласък на развитието и 

формирането на колективно мислене у работниците и служителите. 

В процеса на тези срещи, хората просто се учат един от друг. 

Въпреки това основната тема на нашия книга е 

организацията на фирмени партита и корпоративните 

празници, чиято цел е: 

• насърчаване на колективен дух на компанията; 

• развитие на творческата предприемчивост на 

служителите; 

• почивка на личния състав; 

• подобряване на настроението сред служителите и на 

атмосферата в колектива (премахване на стреса на 
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персонала, разреждане на напрежението в 

междуличностните отношения). 

Откритите корпоративни събития и празници – това са 

действия, които представляват фирмата пред останалия свят. Това 

са презентации, промоции, тържества, среща със спонсори, 

партньори и дори конкуренти, участия в различни индустриални 

конкурси и др. 

Фирмените партита – това са не само поводи за пореден  

път да напомните за себе си и да покаже възможностите на 

компанията, но и за сплотяване на колектива. Могат да бъдат 

комбинация от официална и неформална част. 

Организиране на развлекателна програма – това е 

нещо, което трябва да забавлява, не само гостите, но и служителите. 

Високото ниво на корпоративна култура е гаранция за 

просперитета на компанията. Една от задачите на фирмените 

партита е зареждане с енергия на всички служители. След тях вие 

ще забележите, как се подобряват отношенията в колектива, колко 

се повишава ефективността на работата и качеството на труда. 

Освен това корпоративните празници формират 

корпоративната култура, а също така: 

• традициите на фирмата; 

• служителите по-добре разбират концепцията на фирмата, 

нейните цели и задачи; 

• засилва се връзката между ръководството и персонала; 

• подобряват се приятелската и бизнес комуникацията 

между служителите; 

• мотивират се хората за по-добра и качествена работа и др. 
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В ПОМОЩ НА ОРГАНИЗАТОРА  НА 
ФИРМЕНО ПАРТИ! 

Как да организираме фирмено парти със собствени сили? 

Или, може би, да предоставим това отговорно дело на 

професионалисти? Не бързайте с отговора. И така, ще разгледаме 

една примерна организация на корпоративен празник (най-често 

това се възлага на заместник-ръководителя, на офиса или на 

логистика). 

Обикновено за организацията на един корпоративен празник 

отиват около 15-20 дни (за Коледен празник трябва да е от минимум 

1,5 седмици). Освен това, колкото по-малко време остава до 

събитието, толкова по-високи са цените. За да организирате 

безупречен празник, трябва да се придържате към някои основни 

правила. Планирайте цялата организация на празника на два етапа 

– подготовка на събитието и провеждането на събитието. Преди да 

започнете подготовката за празника, трябва да проговорите с шефа 

следните въпроси: 

• Определете целите на провежданото събитие. Ако 

основната цел на мероприятието е просто банкет (или 

парти), ще е най-добре да се обърне към подходящ 

ресторант и да прочетете следващите съвети за 

организиране на фирмено парти. Ако основната цел на 

провеждане на празника (или на други събития) е 

формирането на корпоративната култура на организацията 

ще трябва да се погрижите за сценария, и за водещите и за 

още много други неща. С други думи, да станете психолог, 

педагог, продуцент и талантлив организатор, за да получите 

максимума от финансовите инвестиции в организирането 

на събитието. Тогава за вас това няма да е празник, а време 

на усилена работа. Въпреки това, този труд ще ви помогне 

да придобиете необходимия опит и да се превърнете в 
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незаменим сътрудник по организацията и провеждането на 

корпоративни празници. 

• Определете бюджета за организиране на събитието. 

При неговото съставяне трябва: да се съставите списък на 

поканените (между другото, от това дали ще има повече 

мъже или жени зависи броя на алкохолните напитки); 

• Определете място и менюто. Трябва да планирате 

оформлението на помещението, украсата и техническото 

осигуряване; да се погрижите за подаръците и наградите, да 

решите трябва ли ви транспорт, да се реши ще има ли 

отразяване на събитието в медиите и Интернет. 

• Определете вида на самото събитие. Видът на 

празника зависи от вашата фантазия и средства. Може да се 

организира: събитие (шведска маса / коктейл) с културно- 

развлекателна програма; поход сред природата; спортен 

празник с игри и състезания. Да планирате нещо по- 

оригинално (костюмиран бал-маскарад, празник с 

националните обичаи и т.н.). За повече подобни идеи може 

да се посъветвате с агенция за организиране на събития -

Event Management. 

Избор на място за провеждане на събитието до голяма 

степен зависи от отпуснатия бюджет, докато по-важно е да вземете в 

предвид естеството на предстоящото събитие, броя на гостите, 

присъствието на външни лица, членовете на семействата на 

служителите. Важно е, дали ще има деца. Можете да избирате от 

помещенията на вашата фирма (офис, предприятие и т.н.) до 

банкетни зали, ресторанти, различни клубове, извънградски 

курорти и бази за отдих, кораби и т.н. 

Много важен момент е изготвянето на план-сценарии на 

събитието. Често се прави под формата на концепция, в която трябва 

да бъдат изброени всички компоненти на празника, и всички лица, 

отговорни за отделните части от него. Подробните сценарии са 

удобни, но не дават възможност  за  импровизиране,  затова  друг  
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вариант е създаване на кинодраматичен план, който включва 

основните моменти, времева линия и обща последователност на 

събитията. Този план трябва внимателно да се проучи, за да не се 

забрави нещо по време на събитието. Всяка грешка на водещия, на 

програмата ще се забележи, за това именно той е човека, който 

трябва да познава добре плана на събитието. Той може да се 

подпомага от втори администратор на празненството. От гледна 

точка на психолозите, хората най-много помнят началото и края на 

тържеството. Във връзка с това, в края на събитието трябва да 

планирате кулминацията на празничната програма. Това може да 

бъде празничен поздрав или теглене на късмети и нещо такова, 

което никой не очаква. И най-последен щрих на всяко добро 

фирмено парти е изпращане на гостите от мястото на провеждане на 

събитието до дома. 

Приблизителната  концепция  на един добър план-сценарий 

може да бъде следната: 

• проверка на звукоозвучаването на залата; 

• определяне на украса на залата (декорация, цветя, 

балони и др.); 

• избор на начин на сядане гости за хранене (банкетно, 

шведска маса, бюфет и т.н.); 

• определяне на местата за сух и мокър бар, разположение 

на микрофони и др. 

• изготвяне на сценарии за културна програма, определяне 

на места за преобличане на изпълнителите, на 

представлението и др. 

• изготвяне на регламента за сервиране на храна; 

• изготвяне на схема за паркиране на автомобили, решение 

на въпроса с пропуски и т.н.; 
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• усъвършенстване на плана за защита в случай на криза и 

за охрана на събитието и подготовка на мястото за 

фойерверки ако сме предвидили такива; 

• проверка на програмата за наличието на техники, които 

служат за формиране на корпоративната култура (за 

максимална възвръщаемост на средствата, вложени в 

празника); 

• предварително да определим най-добрите точки за фото 

и видеозаснемане на празника и да ги съгласуваме със 

специалист и ще много др. 

При изготвяне на поканите на събитието не си струва да ги 

пишете ръчно. По-добре наберете всичко на компютъра. Така 

поканеният ще се почувства избран, а не един от многото. 

Задължително е да поставите лого на фирмата върху поканата, за да 

ви запомнят. Не е лошо да изпратите покана по телефона или 

електронната поща, но според изискванията на етикета. Писмената 

покана е по-подходяща в случаите, когато уреждате голям триумф, 

въпреки че, без съмнение, те са подходящи и за всеки друг повод. 

Основните правила за писане на официалната покана са:                

-задължително се посочва името и фамилията на госта;  

           -официалните покани винаги са написани в трето лице;      

           -препоръчва се да се  посочи видът тържеството, формата на 

дрехите, часът и мястото на провеждане. 

Приети съкращения: 
 

• s. t. – sine tempore – точно време, без закъснение; 

• U. A. w.g. – моля, отговорете; 

• R. S. V. P. – repondez s ' il vous plait – моля, отговорете. 
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Препоръки за облеклото: 
 

• leger - просто облекло, може с дънки и блуза; 

• Sommerlich - пъстра лятна риза, по-свободно облекло или 

нещо подобно; 

• Strassenanzug – ежедневно, например с костюм за всеки 

ден; 

• Dunkler Anzug - тъмен мъжки костюм (черен или тъмно 

син); 

• Festlich (bei einer Tagesverabstaltung) – елегантно - 

дневно; 

• Festlich (bei einer Abendveranstaltung) - елегантно – 

вечерно, като смокинг, вечерно сако, спенсър; 

• Grosser Gesellschaftsanzug - мъжки костюм, фрак с бяла 

папийонка; 

• Cravat noir/black tie - черна папийонка; 

• Cravate blanche/white tie - бяла папийонка и т.н. 

 
 

Пригответе табелки за гостите, които са изписани с име и 

фамилия, а не с фамилия и инициали. За създаването на празнично 

настроение може да допринесе и наличието на плакати, висящи 

надписи из залата, афоризми, малки стихотворения, лозунги и др. 

Естествено, всичко, което е написано на плакатите, трябва да 

отговарят на духа на събитието. Всичко това са дреболии, но те са 

полезни и приятни. Освен това, според съдържанието на такава 

"добра агитация" гостът лесно ще улови посоката и ще се ориентира 

в обстановката, което ще улесни комуникацията и ще създаде 

максимален комфорт за всички. 
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КОГО ДА ПОЛЗВАМЕ ЗА ПОМОЩ ПРИ 
ОРГАНИЗИРАНЕ НА ФИРМЕНО ПАРТИ ЗА 

КОЛЕДА? 
  

       

Да се организира корпоративен празник е тежка работа, и много 

хора се възползват от услугите на агенции за организиране на 

събития и фирмени партита. Event Management е повече от 10 

години на пазара за организация на събития и нашият персонал е 

натрупал огромен запас от трикове и дейности, с които можем да 

отговорим на всички изисквания. Какво можете да получите от една 

такава агенция и как да изградите сътрудничество с нея? Алгоритъм 

на работата ни, се състои приблизително от следното: 

Ще ви предложим подробен бриф за поръчка на 

организация на фирмено парти, от който да съставим 

предварителен план сценарии на събитието, заедно с каталог на 

предлаганите услуги с ценова листа, от който да си разпределите 

подходящо бюджета. 
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https://event-management.bg/


Ще направим среща в удобно за вас време за сключване на 

договор за организиране на празника. Ще ви предложим: подбор на 

зала, ресторант, вариант за шведска маса, банкетен прием, 

организиране на развлекателна програма, техническо осигуряване с 

апаратура, украса и декорация, изпращане на покани, 

специализирани услуги за видео– и фотография, изготвяне на 

крайната оценка за провеждане на празника и др. 

Всички тези елементи подлежат на договаряне. Препоръчваме 

ви да им отделите максимално внимание, в противен случай може 

да не е точно това, което сте поръчали. Може би ще стигнете до 

извода, че нещо все пак е по-добре да се направи от 

професионалисти. 

 

 

КАК ДА УКРАСИМ ЗАЛА ЗА ПРОВЕЖДАНЕ 
  НА  ФИРМЕНО ПАРТИ?  

 
 

                                      
 

             Залата може да се украсява с балони. Те придават 

особена атмосфера на всеки празничен случай, създават подходящо 

настроение. Композициите от балони са достатъчно обемни, като в 

същото време са леки и ви позволяват да ги разположите в кратки 

срокове в залата. Те улавят вниманието и подчертават отделни 

елементи на интериора (пейзаж).  
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Перфектно се съчетават с декоративни гирлянди, цветя и други 

елементи на декора.  

             От балоните може да се изгради: арка и гирлянди, букети и 

сърца, букви и цифри, различни фигури и пана с логото на 

компанията. Много ефективно е пускането на балоните да излетят в 

определен момент. 

  Светлинното осигуряване зависи от сценария и вашите 

финансови възможности. Повечето фирми, специализирани в 

провеждане на корпоративни празници, предлагат  различни 

видове светлинна апаратура, шкафове за осветление на помещения, 

светлинни тунели, космическа светлина, както и осветление за 

бавни танци, караоке (монитор/телевизор, каталози с песни, 

микрофони и др. 

КАК СЕ УКРАСЯВА ПОМЕЩЕНИЕ С ЦВЕТЯ? 

 

      
 

                Кое официалното събитие може без украса с цветя? Няма 

такова без значение дали планираме парти в огромна банкетна зала 

или малко фирмено парти. 
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Въпреки че при украсата на различните корпоративни събития има 

известни разлики, то самата идея за украса с цветя трябва да е 

съобразно концепцията за дизайн на помещението, в което ще се 

състои събитието.  

Не са достатъчни само уменията за оформяне на материалите и 

букетите с цветя. Нека започнем с най- традиционните декорации с 

цветя. 

ДЕКОРАЦИЯТА НА МАСАТА С ЦВЕТЯ Е ИЗКУСТВО! 
 

Без значение колко добре ще бъде сервирана масата, 

празнична завършеност и придават само цветята. Те подчертават 

красотата на съдове, нейния специфичен вкус. При подреждане на 

масата, трябва да се предвиди място за цветята, които заедно с 

приборите украсяват масата. 

Обикновено се поставят в центъра или на ръба на място на 

което не е предвидено да има човек. Ако броят на гостите надвишава 

50 души, цветята трябва да се поставят за групи от 10-12 човека или 

на границата между две групи. 

Може да се поставят заедно едни и същи цветя от един цвят, 

може да бъдат и букети от цветя в различни цветове, както и  да се 

поставят големи високи вази с тежки цветя, например, далии, 

хризантеми, гладиоли. За украса на празничната маса трябва да 

изберете вази, които могат да бъдат с различна форма и от различни 

материали. Големи и високи вази са по-подходящи за коктейли. 

Цветята трябва да се поставят във ваза, подходящи по 

цвят и форма. Цветовете трябва да подхождат към цвета на 

съдовете, покривките за маса и салфетките. Трябва да се помни и 

това, че цветята не трябва да засенчват седналите гости. 
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Цветята трябва да се поставят във ваза, подходящи по 

цвят и форма. Цветовете трябва да подхождат към цвета на 

съдовете, покривките за маса и салфетките. Трябва да се помни и 

това, че цветята не трябва да засенчват седналите гости. 

В една ваза се поставят не повече от 9 цветя, като височината 

на по  ниските вази не трябва да надвишава нивото на очите. За 

местата за хранене има специални изисквания при украсяване с 

цветя. Например - в тях не трябва да се включват цветя с много 

силен аромат, тъй като може това да пречи на някой от гостите. 

Растенията трябва да бъдат безупречно чисти, на масата трябва да се 

допускат падащи листа и цветен прашец. Например Лилията и 

Макът никак не са уместни защото сменят своя прашец. Ако сте 

решили да организирате вечерна маса в уютна обстановка, тогава на 

нея може да сложите висока, тясна, стъклена, прозрачна ваза в 

която има композиция от рози, поставена в средата на масата, а 

около нея подредете малки бутониери от рози. 

Може да комбинирате декорация от цветя, плодове, листа от 

дива лоза и да допълните обстановката с празнични свещи. 

Поставянето на цветя на банкетните маси става по 

следния начин: 

• последователно, т.е. масата е с едни и същи ниски плоски 

вази от един вид цветя, подредени в редица в центъра на 

масата; 

• строго симетрично подреждане - букети с хоризонтални, 

изпънати от двете страни линии, което изглежда много 

празнично и елегантно. 

• свободно, когато всеки отделен букет има своето 

решение, но всички те са съставени от един вид цветя и 

поставени във ваза; 
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• ритмично, с поставяне на вази с букети с различна 

големина в определен ритъм. За този вид подреждане 

вазите трябва да бъдат от един материал и един и същ цвят. 

При употреба на горски растения е добре да се поставят в 

найлонови торбички предварително добре напоени или в 

композиция от специални тави с мъх или камъчета. За такова 

декориране на масата е нужно много място. Основно правило е 

винаги да се взима предвид поводът, по който ще се проведе 

събитието, той ще определи цветът на покривките, формата и  

цветът на сервиза. 

Към светлата покривка са подходящи червени, жълти и 

лилави цветя, а към тъмната – светли . Решенията могат да бъдат 

най-различни, но винаги трябва да се има предвид поднасянето на 

масата. В зависимост от това, как ще можете да се сяда на масата, от 

едната или двете страни ще се определи разположение на цветята, 

така че да не пречи на сервирането. 

При избора на цветя, е желателно да се вземе предвид не само 

времето на годината, но и цвета на стените, покривката прозорците 

мебелите, поставянето на осветителни тела в помещенията и т.н. 

Декорацията задължително трябва да се комбинира с цветовата 

гама на интериора. За нуждите на планирането е добре да направите 

предварителна схема на разположението на цветята и от там да 

определите техния брой, освен това времето им на поставяне във 

вода не трябва да е повече 2-8 часа. 

При разполагане на групи от хора около 10 души се 

препоръчва кръгла или овална маса, а на 20 души – удължена; ако 

гостите са повече от 20, масите се подреждат във формата  на  

буквите "П" или "Т". В последните два случая на гостите се 

препоръчва да стоят от външната страна на масите. По масите се    
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поставят цветя с различни форми и по различен начин. На кръгла 

маса се поставя букет – не по-висок от 20 см (ако той ще бъде в 

центъра), за да не пречи на разговорите. При удължена маса добре 

стои една композиция в средата или две по-малки по краищата. На 

масите, наредени като буквата "П" или "Т", цветята се подреждат по 

централната линия или в краищата. Избраните вази трябва да са 

само стъклени или само порцеланови. Ако сте решили да украсите 

масата с композиция с много компоненти, тогава в центъра на 

масата се поставят по-скъпите цветя, а в страни малки букети или 

отделни цветя с листа. 

Впечатляващо асиметрично разпределение на цветовете е 

червени с жълти карамфили или рози. За декориране на масата са 

подходящи всички цветя и растения: оранжерийни, градински, 

диви, или саксийни цветя. За особено специални случаи от 

оранжерийните цветове са популярни червени рози, хризантеми, 

орхидеи. През есенната може да се използват клонки, ягодоплодни 

храсти, градински билки, а на нова година – клонки от иглолистна 

дървесина. През зимата можете да използвате сухи цветя и отрязани 

растения, както и саксийни цветя. Например, за празничната вечеря 

идеална композиция е във формата на кълбо. 

Ако украсяваме маса за преговори, растенията трябва да 

излизат от една точка. Дължината на стъблото е почти една и съща, 

поради което се оформя като топка. За да се постигне усещане за 

лекота и пищност на състава, формата на топката може да се 

наруши, като добавите твърди стръкчета. Цветовата гама се  

подбира така, че отдолу да са по-тъмните цветя, а в горната част – 

по-светлите. С помощта на цветни ленти може да създадете 

причудливи линии. Ако събитието на вън вместо вази може да се 

използват дънери на дървета и други подобни. 
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КАК СЕ ОРГАНИЗИРА ФИРМЕН 
ПРАЗНИК? 

Организирането на фирмено парти или корпоративен 

празник се подчинява на доста сложни правила и изисква 

определени знания и умения. Точно тази част от организацията на 

корпоративния празник може да се възложи на професионална 

агенция, като Event management. Това обаче не означава, че не е 

нужно да знаете правилата, по които се организира празникът. 

Ако сте редовен участник във фирмените партита, вие ще 

знаете какво се изисква от изпълнителите, след като прочетете това. 

Но ако се е случило така, че не можете да наемете фирма или 

 агенция за организация на събития, тогава този материал ще ви 

помогне да се ориентирате при организирането на фирмено парти 

или банкет. Има различни видове празненства в зависимост от 

характера на събитието и формите на обслужване: 

• банкет на маса с пълно обслужване и персонал на 

разположа на гостите; 

• банкет на маса с частично обслужване, при което храната 

се доставя и се поднася, но няма сервиране; 

• фирмено парти с шведска маса; 

• прием; 

• коктейл; 

• покана за чай. 

БАНКЕТ С ПЪЛНО ОБСЛУЖВАНЕ 
 

Банкетът с пълно обслужване представлява събитие в 

което участниците са седнали на масата, а сервирането на ястия и 

напитки се произвежда от сервитьори. На масата не се слага 

предварително нищо, освен приборите и салфетките на разстояние 

0,8–1,0 m един от друг. Чиниите се подреждат, като се започва от 

центъра на масата, като стоят симетрично една срещу друга.  

                                                                                                                                                 стр. 22 
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На разстояние 0,5 cm вдясно от тях, десертен нож, рибен нож, а след 

това, ако в менюто има супа лъжица. От лявата страна се поставя 

една супена вилица, след това за риба и т.н. Най-важното правило е 

приборите да се подреждат по реда на идване на храната от 

външния край към центъра. 

В определен ред се подреждат чаши за вино, уреди за хранене 

и чинии и красиво сгънати салфетки. Освен това банкетните маси са 

украсени с цветя, национални знаменца на държавите на 

гражданите, които са се събрали на масата. Малки картички с име, 

презиме и фамилия на участника в банкета. 

Чиниите с нарязани филии хляб се поставят в различни части 

на масата, така че всички гости, без затруднение да могат да си 

взимат хляб. Солта и другите подправки се подреждат с оглед по 

един оливерник на три – четири човека. В особено тържествени 

случаи бялата покривка с подходящи кърпички, се счита за 

традиционна. Много елегантно изглеждат двойните покривки за 

маса. Разположението на цветните покривки е в два варианта: 

• маста се покрива с цветна покривка, например , с ярко- 

синя покривка, а на стола на всеки гост се слагат бели 

кърпички; 

• използвана цветна, ярка покривка с бяла покривка на 

ъглите, така че ярката покривка е видима по ъглите и бели 

салфетки. Покривката трябва да се обърне към съд, главно 

– на нейния разцвет. 

В края на краищата, без салфетки е невъзможно да се спазва 

чистота и стройността на масата. Може да използвате различни 

варианти за красиво сгъване. Салфетки се предлагат в различни 

размери. За закуска, обяд, вечеря се сервират с голям размер (35х35 

см 45х45 см), а за чай с по-малък размер (25х25 см – 35х35 см). 
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Същия размер става и за десертна маса или коктейл. Цветни 

салфетки, както с ресни, така и без, се подават само за чайни и 

кафени маси. Във всички останали случаи, салфетките трябва да са 

обикновени. Те могат да споделят цвят с покривката, но се 

различават по тон (например, ярко зелена покривка и светло-зелени 

салфетки), или може да има и друг цвят (синя покривка, жълти 

салфетки). Ако масата е с двойна покривка, салфетките трябва да 

бъдат от един и същи цвят, каквато е и основната покривка. 

Сгънатите салфетки поставете върху чиниите с ядене или в ляво от 

тях. Често се използват и специални пръстени, който трябва да са от 

същия материал като вазите. 

При сервиране на закуска или вечеря обикновено салфетките 

са сгънати на четириъгълник или триъгълник, понякога могат да 

бъдат навити на ролка, а за гала вечеря или обяд се разрешава по- 

сложни форми на сгъване на салфетки – платноходка, капачка,  

свещ и др. 

При официален банкет пепелници се поставят на масите само 

към момента на сервиране на кафе. 

  БАНКЕТ С ЧАСТИЧНО ОБСЛУЖВАНЕ        
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

Банкетът с частично обслужване е по-разпространен при 

провеждане   на    приятелски    срещи,    различни    тържества    и 
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годишнини. Всяко официално събитие изисква строги облекла за 

мъже и жени, което се вписва в поканата. Настаняването на гостите, 

като правило, е произволно, но почетните гости са в центъра на 

масата. На банкетна маса се сервира строго меню с голям 

асортимент от студени ястия, леки за предястия и различни 

напитки. За около 30-40 минути до пристигането на гостите на 

масата се поставят студени ястия и ядки, напитки и вази с плодове, 

подправки и масата е декорирана с цветя. Обикновено банкет с 

частично обслужване продължава 1,5–2 часа (с изключение на 

коледно мероприятие). Ако се извършва по време на обяд в менюто 

първото ястие е супа. Обикновено на всеки 3,0–3,5 м. от дължината 

на масата има студени предястия. 

Препоръчва се следния брой ястия: 
 

• студени предястия до 8-10; 

• топли предястия – 1-2; 

• супи – 1 (по желание на клиента); 

• второ топло ястие – 1-2; 

• десерт и сладки храни – 1, 

• плодове – 200-250 г на всеки човек; 

• вода и сокове– 250-500 г. 

Подредбата на предястията може да бъде в един или два реда 

близо до центъра на масата. Масло се поставят в непосредствена 

близост до хайвер. Сосовете – в близост до с ястия, които съпътстват. 

Плодовете са по оста на масата, а разстоянието между тях (в 

центъра) се използват за подреждане на напитки. Бутилките с 

напитки се поставят с етикет към седналите гостите. Някои от 

бутилките (особено запушените с тапи) могат да бъдат отворени 

предварително. 
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ШВЕДСКА МАСА 
 

                   

Това е много разпространен вид фирмено парти. Тяхното 

провеждане е много по-лесно, т. е. не е свързано с разположението 

на гостите около масата. Всичко е под формата на сух и мокър бар. 

Масата е под формата на бюфет в средата или до стените на залата, 

който е покрит с широка покривка, почти до пода. 

По средата се поставят студени мезета, студени сосове, хляб, 

различни салати, бисквити, сладкарски изделия, безалкохолни 

напитки, сокове, минерална вода. 

По краищата на масата в редове или на триъгълници поставят 

стъклени чаши, чаши за вино. В някои от ъглите са ножове и 

вилици, поставени в декоративни съдове. 

Салфетки се поставят на групи в няколко места. "Шведска 

маса" предвижда частично самообслужване: изборът на ястия, 

напитки и тяхното сервиране извършва от самия участник. 
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  КОКТЕЙЛ  
 
 

 

             Името идва от френското "а-ла-коктейл", което означава „вили- 

ца”, защото основният работен инструмент по време на хранене е 

вили- цата.  Коктейл се организират обикновено в случаите, когато в 

сравнително ограничен период от време (1,0–1,5 часа) трябва да се 

приемат голям брой гости – официален прием, годишнина, семейно 

тържество и др. 

Коктейла има следните предимства: 
 

• осигурен е свободен избор на място в залата; 

• гостите сами избират ястия, напитки и разпределение на 

масата; 

• ядат и пият, стоящи в неофициална обстановка; 

• по всяко време може да си тръгнат без да чакат за края. 

 

         Масите на мокрия бар са обикновено във формата на 

правоъгълник в ъглите на залата, а по средата има коктейлни маси 

на които се поставят пепелници, кибрит и цветя във високи вази, 

хартиени салфетки. 

        В днешно време коктейли са станали най-често срещаната 

форма на приеми, тъй като те най-добре отговарят на 

възможностите на заетия човек. 
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Има кафе-паузи с продължителност 15-30 минути, който се 

организират в интервали от време (почивките) на срещи, конгреси, 

конференции, симпозиуми, и банкети-коктейл с продължителност 

до 1,5–2 ч., която са обикновено в края на срещи, а понякога и на 

открито. 

В кафе-паузи всички пият и ядат прави, коктейлните маси не 

се подреждат, в залата на стените или в ъглите се поставят малки 

маси, но които се слагат пепелници. 

Освен дребни сладки, може да се предлагат на гостите леки 

предястия и напитки на подноси, на няколко спомагателни маси се 

събира използваната посуда. 
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ПРИЕМ 
 

 

За приеми от по-висок клас най-често се използва пълно 

сервиране. Много от фирмите за организация на събития не 

организират други приеми, освен приеми с пълно сервиране. 

Аргументите им са, че храната не може да остави без надзор и 

едновременно с това да изглежда представително. 

Обикновено е за по-малки мероприятия при не повече от 25 

гости. Набляга се на качеството - никакви съдове за еднократна 

употреба. Тъй като съдовете и приборите ще се прибират по-късно, 

са нужни сервитьори. Ястията обаче трябва да са трайни, да 

изискват минимална подготовка и да не е необходимо чиниите и 

платата да се допълват. 

Храната за приеми с плата за еднократна употреба, почти не се 

предлага от фирмите за висш кетъринг. Те смятат, че храната не 

може да се поднесе ефектно без да е поставена върху порцелан, 

стъкло, сребро и др.  
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На съвременния пазар вече има и много съдове за еднократна 

употреба с отлично качество, които са напълно приемливи за някои 

видове тържества, например пикници. Съдовете за еднократна 

употреба с добро качество са доста скъпи и трябва да имате това 

предвид, когато договаряте крайната цена.  

Може да се използват и обикновените евтини съдове за 

еднократна употреба, ако напълно се покрият със зеленина - нарязан 

магданоз, листна салата или със салфетки. За нискобюджетен 

кетъринг вие дори не трябва да ги покривате. Клиентът получава 

това, за което е платил. 

Организирането на прием със самообслужване е най-лесният 

вариант за фирмите организиращи фирмени партита. Този тип 

обслужване изисква най-малко персонал.  

Ето защо услуги от такъв 

тип, изискват ранно пристигане, за да разтоварите необходимото с 

малко персонал. Предвидете 45 минути или дори час, за да успеете 

да занесете всичко до работната маса и до масата за сервиране и да 

успеете да организирате и да подредите всичко за партито.  

Ако мероприятието се провежда на място, което не сте посетили 

предварително, или изисква готвене на място, предвидете 

допълнително време. 
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Глава 2. Тънкости за 

организация на фирмени 

партита 

 
  ОРГАНИЗАЦИЯ ПРЕДИ САМОТО ПАРТИ  

 
 
 

ПРИСТИГАЙТЕ МНОГО ПРЕДИ ГОСТИТЕ 

Колко преди началото на мероприятието да отидете? Зависи  

от много обстоятелства. Най-често половин час преди гостите е 

напълно достатъчен, ако всичко е готово за сервиране и сте били 

предварително на мястото. За по-големи и сложни мероприятия 

предвидете поне 45 минути. За много големи, комплексни 

тържества е необходимо и повече време. 

Ако трябва да подреждате маси, столове, порцелан, сребро 

изпратете предварително част от персонала, за да имат време с тези 

неща. Храната и оборудването може да пристигнат по-късно, но 

поне 45 минути преди гостите. Това е така ако няма или има съвсем 

малко храна за готвене на място. Ако храната ще се приготвя на 

място, изчислете колко време ще ви е необходимо, за да приготвите 

всичко без напрежение. 

Как да се проведе дадено мероприятие зависи най-вече от вида 

му. 
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ПОДРЕЖДАНЕ 

Приемаме, че вие, вашият персонал, храната и оборудването 

сте пристигнали на мястото на мероприятието навреме. Най-напред 

бързо огледайте вътрешността на превозното средство, за да се 

уверите, че не са възникнали големи проблеми по време на 

транспортирането. 

Огледайте залата и си дайте 10 минути да обмислите къде ще 

бъде подредено всичко, къде ще сложите масите за сервиране, къде 

ще бъде бара и как ще се справите с наличните кухненски 

съоръжения. 

Ако няма кухня или трапезария, установете работна зона в 

празен офис или стая. Когато сте в дом, често ще се нуждаете от 

място за складиране. Това може да бъде перално помещение, 

кабинет дори гараж, където да оставите допълнителното 

оборудване, храната и количките за пренасяне. Внимавайте! 

Клиентите, които са около вас по време на работа могат да 

предизвикат пълен безпорядък, затова трябва да имате голямо 

самообладание. 

 

 
РАЗТОВАРВАНЕ 

Да предположим, че всичко върви добре с обмислянето, вие и 

вашият персонал сте оставени на мира. Сега идва ред на най- 

неприятната задача – разтоварването. Разтоварването е 

неблагодарна работа. Тя е и много изморителна, особено когато 

трябва да се разтоварят каси с напитки, кутии, кашони с порцелан, 

стъкло, сребро и тежки уреди. 
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В офисите се подрежда по-лесно отколкото в къщите. В 

частните домове почти винаги има стълби или стъпала и трябва да 

носите всичко на ръце. Понякога може да успеете да паркирате 

близо до кухнята и да намалите времето за разтоварване. 

Планът и организацията ви все още са застрашени, но може 

малко да намалите темпото и да спрете да се тревожите. Дори да 

възникнат някакви непредвидени проблеми, ще се справите с 

мероприятието. 

Когато разтоварвате, опитайте се да подредите всичко: 

хранителните изделия отиват в кухнята или в склада, всичко, 

свързано с блок масите, отива към тях. Идеята е всяка част от багажа 

да се носи само по веднъж и да се остави там, където ще се използва. 

Порцеланът, среброто и стъклото за вечерята ще останат близо да 

масите, в кутиите си, и ще бъдат извадени и наредени на масите по- 

късно. За вечеря с пълно сервиране чиниите се носят в кухнята, а 

чашите и приборите се подреждат върху масите. 

Много е нехигиенично нещата, които са били на земята, да се 

слагат на масата. Дайте допълнителни инструкции на помощниците 

си, за да избегнете този проблем. Оставете работната маса празна. 

Нека тя служи само за храната и за нейното приготвяне. 

Следващата стъпка при организиране на парти е да се постави 

колкото може повече храна върху блок масата, за да не се разсипе и 

да се избегне безпорядък. Чиниите, стъклените чаши, сребърните 

прибори и готовите за сервиране храни може да се наредят направо 

на блокмасата. Всичко, което трябва да е студено, ще чака в 

хладилника или покрито с лед до последната минута. Прясно 

приготвената храна също ще почака. Ако за тържеството е 
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предвидена топла храна и тя е готова, може да я поставите в 

претоплящите уреди. 

Много фирми за кетъринг използват гореща вода от 

водопроводната мрежа, за да поддържат храната топла, но тази вода 

не е достатъчно гореща, за да запази за дълго температурата на 

храната. Ако вашият уред е с два спиртника, запалете и двата и 

когато видите да излиза пара от дъното на подгревателя, загасете 

единия, за да пестите горивото, особено ако предстои дълъг прием и 

трябва да имате гориво за няколко часа. 

ГОВОРЕТЕ С ПЕРСОНАЛА 

При по-големи мероприятия, след като пристигне основният 

персонал, добре е да проведете кратко организационно съвещание. 

Обяснете на хората си с няколко думи вида на тържеството, като 

наблегнете на времето. Споменете името на домакините или на 

някой важен гост и къде ще седят, а също и името на човека за 

връзка, към когото може да се обръщат с въпроси. 

Спрете се накратко върху плана за действие, като наблягате на 

различните етапи. Нека персоналът научи точните имена на 

сервираните ястия и техните основни съставки. После разпределете 

задачите. Отбележете, че по време на мероприятието трябва да не се 

почиства, за да не се изгонят гостите, но масите да бъдат чисти. 

Разгледайте внимателно екипа си, за да се уверите, че всички 

отговарят на изискванията за външен вид. 

Това събрание не трябва да отнема повече от 10 минути. То е 

много полезно, защото екипът ви ще знае своята роля по време на 

тържеството. Вие също може да получите полезни съвети и въпроси 

от персонала за нещо, за което не сте помислили или сте забравили. 
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ОРГАНИЗАЦИЯ НА РАБОТА ПО ВРЕМЕ НА 
  ПАРТИТО  

 
 
 

НАМЕРЕТЕ РАБОТА НА ВСИЧКИ 

Докато вие или някой от персонала работи на работната маса, 

някой трябва да се заеме с готвенето и да довърши приготвянето на 

храната. 

Довършете приготвянето на храната в кухнята колкото може 

по-бързо, но никога за сметка на качеството. По-добре е гостите да 

почакат малко. Чакането в определени граници е допустимо при 

неформални вечери и семейни тържества през уикенда. На 

корпоративни обеди или на други мероприятия, които включват 

речи и изказвания или са подчинени на точна програма, чакането 

трябва да е сведено до минимум. Понякога даже е по-добре да 

понижите малко качеството, отколкото да оставите гостите да ви 

чакат. 

Храната за приеми се състои от хапки, големи колкото малкото 

ви пръстче. За нискобюджетни и за по-обикновени мероприятия 

може да бъдат предвидени само 2-3 ястия, като популярните 

(защото са евтини) плата с плодове и зеленчуци, сирена и студени 

предястия. Повечето от екстравагантните тържества включват 

между 6 и 8 студени и горещи ястия. Студените се приготвят най- 

лесно, не само заради транспорта, но и заради сервирането. Ако се 

сервират горещи ястия, най-лесният начин за сервиране е те да са 

върху подгряващи подноси. Най-трудни за сервиране са онези 

ястия, които трябва да се сервират веднага след като са извадени от 

фурната. Допълвайте платата, така че винаги да изглеждат 

наполовина пълни. Ако някое от ястията свърши, махнете платото 
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СТУДЕНИ И ГОРЕЩИ ЯСТИЯ 
 
 
 

                             
 
 
 

 

Нека приемем, че на нашето фирмено парти ще има и горещи, 

и студени ястия. След като ги разтоварите, студените ястия може 

веднага да се наредят на блокмасите. Горещите ястия, сервирани в 

Бен Мари, може да се покрият, за да останат топли и също да се 

поставят на масата. Ако разполагате с фурна, горещите блюда може 

да стоят в нея докато дойде време за сервирането им. 

Блокмасата е първото нещо, което гостите виждат при 

пристигането си, затова я подредете колкото може по-богато. Много 

гости идват твърде рано и масата трябва да изглежда добре при 

пристигането им, даже ако подготовката не е приключила напълно. 

Ето една кошмарна история, която ми разказа собственикът на 

една фирма за организация на фирмени партита. На един 

елегантен, скъп и пищен прием масата за сервиране била заредена и 

изглеждала великолепно под огромен кристален полилей.  
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Първите гости тъкмо пристигали и барманът се приближил, за 

да се възхити на ястията върху масата, докато отварял бутилка 

шампанско. Изхвърчалата тапа от шампанско уцелила кристалния 

полилей и го 

разбила на малки парченца, които се посипали върху по-голямата 

част от масата и наредените на нея блюда. Аз не зная как е 

завършила историята, но със сигурност не е имала щастлив край. 

Ястията, които трябва да се сварят или да се изпекат, се 

отделят, готови за фурната или за печката, когато им дойде времето. 

Тези ястия е добре да се донесат напълно готови за фурната, за да не 

се губи време е тях. Остава да решите кога да сервирате горещите 

ястия. 

НЕПРЕКЪСНАТО ЗАРЕЖДАНЕ С МАЛКИ ПАРТИДИ ХРАНА 

 

Храната не бива да се сервира прекалено рано или прекалено 

късно, за да може всички гости на фирменото парти да я опитат. 

Много малко хора се насочват към храната веднага след като 

пристигнат. Повечето започват е напитка, после общуват и накрая 

поглеждат към блок масата. 
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Планирайте печенето така, че на всеки 10-15 минути да има 

готови порции. Горещото ястие е едно от основните блюда и всичко 

трябва да е отчетено във времето. Лесно се забравя, че нещо е във 

фурната, докато не усетите миризмата. Затова допълвайте някои 

ястия, а други ги ограничавайте според случая. Първите гости,  

който дойдат виждат огромните пълни плата, а гостите които идват 

по-късно, виждат същите, но вече полупразни. Храната е 

разбъркана и не изглежда толкова апетитно, както в началото. 

Затова добрите фирми сервират на по-малки плата, като се грижат 

плата да са пълни. Определени ястия не трябва да са на масата през 

цялото време, например горещата прясно приготвена храна. Затова 

то, което най-много се яде се сервира през 10-15 минути, за да има 

контрол и да стигне. 

Ако някои напира много за това ястие любезно му обяснете, че 

се приготвя ново плато и то ще бъдат абсолютно прясно. Уверете се, 

че домакините са опитали от всяко новоприготвено плато от ястието 

в ограничено количество. Така те ще имат чувството, че някой не е 

останал ненагостен. 

Независимо как ще се стремите да ограничите популярните 

ястия, някои гости ще преядат с тях. Ужасно е, когато видите някой 

гост да пълни чинията си с дузина кралски скариди например и да 

не слага нищо друго в нея. Няма какво да направите, освен да 

засрамите госта, но и това не винаги помага. 

Ако условно разделим едно мероприятие на три части, за 

хората от фирмата за организация на партита напрежението е най- 

голямо през първата третина от него - тогава трябва да приготвите и 

да подредите храната по масите. След като масите са готови, имате 

време за кратка почивка, докато първите гости дойдат до блок 

масата.  
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Малко след това идват други - тези, които умират от глад, но 

не искат първи да си пълнят чиниите. След тях настъпват ордите. От 

тук нататък трябва непрекъснато да пълните платата, да оформяте 

украсата върху тях, да бършете и да лъскате, да добавяте чинии и 

салфетки и да отговаряте на въпросите а молбите на гостите.  

След първата половина на тържеството, напрежението 

намалява. Тогава е времето за разнасяне на плата из залата и за 

предлагане на различни ястия на всеки гост поотделно. По този 

начин вие показвате добро обслужване и обръщате внимание на 

всеки гост. Винаги започвайте от домакините или от някой важен 

гост. 

Гостите ще приемат всичко, поднесено от вас, затова 

предлагайте ястия, от които имате достатъчно количество. Блюдата,  

които са на свършване, нека останат на блок масата. Окуражавайте 

гостите да си вземат от ястията, които не са на свършване. Запазете 

част от храната за по-късно. Ако някое от ястията не се консумира 

както сте очаквали, не го разнасяйте, а го оставете на масата. 

Последната трета от приема е период на затишие. Важна част 

от работата на персонала е да поддържа абсолютен ред по масите. 

Ако добре сте направили разчета си, трябва да има достатъчно храна 

и за последната трета от тържеството и платата да са сравнително 

пълни и да изглеждат привлекателно.  

Съвсем към края някои ястия може да свършат и да не може да 

допълните платата е тях. Тогава може да предложите плато с 

комбинация от няколко ястия. Ако допълнителната храна е била на 

показ прекалено дълго, опаковайте я и я занесете в камиона си, за да 

избегнете проблема с клиент, който иска да я вземе. 
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РАБОТА СЛЕД ПРИКЛЮЧВАНЕ НА 
  ФИРМЕНОТО ПАРТИ  

 
 
 

ПРЕДИ ДА СИ ТРЪГНЕТЕ 

Вече споменахме, че непрекъснатото почистване е много важно. 

Вдигнете от масата използваните чинии, чаши, и почистете 

пепелниците когато мероприятието отива към своя край. Не 

показвайте, че вече ви се иска да си тръгнете. Ако гостите не виждат 

вашето почистване, може да започнете да прибирате оборудването и 

аксесоарите, които вече не са необходими.  

Порцеланът и стъклото може да се наредят в кутиите и в 

кашоните и да се закарат в камиона за превоз. След като домакинът 

се съгласи, че е време да почистите, винаги се намират гости, особено 

близки роднини  и  приятели, които не си тръгват и стоят с вашите 

чаши в ръце. Как да си ги вземете? Добра идея е да носите чаши за 

еднократна употреба и да помолите тези гости да ги сменят.

 Оставете им и плата за еднократна употреба с малки 

хапки. Никой няма да възрази. 

 

 
ОСТАНАЛА ХРАНА 

Накрая остава трудният въпрос как да постъпите с останалата 

храна. Това винаги е било дилема за фирмите за организация на 

партита. Няма ясно регламентирани правила. Клиентът може да 

настоява, че храната е за него, особено ако е имало по-малко гости 

от предвиденото. Докато храната е под ваш надзор, няма проблеми, 

но ако я оставите на клиента, няма да знаете как той ще я съхранява.  
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Тя вече е стояла на масите няколко часа и ако не се изяде 

скоро, ще е опасна за здравето. Ако някой се натрови ще обвинят 

вас. 

Има частично разрешение на проблема. Обсъдете 

допълнителната храна с клиента, още докато планирате партито. 

Накарайте клиента да разбере, че ще му оставите ястията, които 

смятате за безопасни, а другите ще вземете със себе си. 

Дори и да е годна за консумация, храната не изглежда добре. 

Вие не обичате да оставяте лошо впечатление. За да избегнете тези 

усложнения, оставете допълнителната храна или в камиона, или 

опакована в склада. Преместете всичко от склада в камиона преди 

края на мероприятието и въпросът за останалата храна въобще няма 

да възникне. 
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КЕТЪРИНГ – ОРГАНИЗИРАНЕ И 
  УПРАВЛЕНИЕ  

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 

При корпоративни мероприятия е важно храната да е готова 

навреме, защото програмата е стегната и храненето е предвидено за 

точно определен час. Когато на фирменото парти ще присъстват 

гости от друг град, програмата може и да не се спази съвсем точно. 

Много често гостите закъсняват заради трафика или по други 

независещи от вас причини. Предвидете тази възможност още при 

уточняване на менюто отбележете този факт и се пригответе за 

допълнително подгряване на храната. 

Подобно на кетъринга за приеми, кетърингът с храна на 

самообслужване също се дели на: 

• самообслужване с присъствие на сервитьори, които да 

помагат; 

• доставка и подреждане без присъствие на сервитьори за 

прибиране на съдовете по-късно; 

• доставка в съдове за еднократна употреба без по-късно 

прибиране. 
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Ако присъстват сервитьори, фирмата за кетъринг има две 

възможности за избор: храна, напълно или частично готова, храна, 

която се приготвя на място. Както вече споменахме, планирането 

при всяка от тези възможности е различно, но изпълнението на 

дадено мероприятие е в основни линии еднакво и при двете. Когато 

се изисква приготвяне на храната на място, трябва да предвидите 

повече време и да пристигнете на мястото достатъчно рано. 

Повечето корпоративни партита са от първата категория, в 

която храната се доставя почти напълно приготвена, защото в 

корпоративните офиси няма кухненски удобства. Има обаче и 

предприятия с малки, напълно оборудвани кухни, които се намират 

точно до залите за заседания. Те са предвидени за приготвяне на 

храна при корпоративни срещи, но често се използват и за други 

корпоративни мероприятия. В този случай може да вземете само 

допълнителни уреди и да приготвите всичко на място. 

Храната на самообслужване в съдове за еднократна употреба 

не е типична за средния и за висшия кетъринг. В някои случай 

обаче клиентите сами ще се погрижат за готвенето 

Фирменото парти с пълно обслужване обикновено имат най- 

високата цена на човек в сравнение с другите видове. Клиентите, 

които поръчват храна на пълно обслужване разполагат с достатъчен 

или с неограничен бюджет. Те са нашите любими клиенти, затова 

ние ги ценим и глезим. 

Разликата в цената между фирмено парти на самообслужване 

и парти на пълно обслужване се дължи на разликата в цената за 

труд. При пълно обслужване е необходим по един сервитьор на 

всеки 10-15 гости, а при мероприятия на самообслужване един 

сервитьор може да се погрижи за всички гости. За провеждане на 
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мероприятие с пълно обслужван вие ще се нуждаете от кухня, 

където да приготвите и украсите чинията на всеки гост. 

Цената на самата храна не се променя. Тя е дори по ниска при 

тържества на пълно обслужване. Когато приготвяте храната, не е 

необходимо да правите допълнителни количества, а само 

количествата, необходими за точно определения брой гости. При 

вечеря с пълно обслужване, ако добре сте се научили да смятате, 

няма да остане никаква храна в тенджерите и тиганите, когато и 

последната чиния бъде сервирана, така че загубите са изключени. 

От друга страна, при пълното сервиране всяка чиния трябва да 

се напълни и да се украси. Времето за подготовка и цената на 

украсата компенсира намалената цена на ястието. 

Ето 5-те основни начина на сервиране: 
 

• Американски (или по чинии) - храната се разпределя на 

порции в кухнята, сипва се в чиниите, всяка чиния се 

украсява и се сервира. 

• Френски - храната е частично приготвена в кухнята, но 

крайното приготвяне се прави на масата, като се добавят 

сосове и гарнитури. 

• Wagon - прилича на френския по това, че завършването 

се прави на масата на гостите, но не изисква готварски 

умения и само създава илюзията за френско сервиране. 

• Руски (на плата) - готовите ястия се сервират на плата и 

се разпределят по чиниите на гостите - изискват се умения и 

практика при разпределянето на храната. 

• Семеен - големи супници и плата с готови ястия се 

поставят на масата и гостите сами си сипват в чиниите. 

 

Кетъринг за фирмено парти - организиране и управление 
 

При кетъринга с пълно обслужване най-често се използва 

американският стил. Фирми, ориентирани към предлагане на парти 
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с много високо качество, може да използват и други стилове. 

Какъвто и стил да предпочетете, помнете: храната се сервира от ляво 

и се отсервира от дясно. Вода, вино, кафе и супа се сервират и 

отсервират от дясно. 

 
 

ФИРМЕНО ПАРТИ -ИЗБОР НА ПЕРСОНАЛ 
  И  КУХНЕНСКО ОБОРУДВАНЕ  

 
 
 

ИЗБОР НА ПЕРСОНАЛ ЗА ОБСЛУЖВАНЕ НА 

ФИРМЕНО ПАРТИ 

 

 

Фирмените партита на пълното обслужване може да се 

направят само с наличие на достатъчно персонал (1 човек на 10-15 

гости), който да обслужва гостите индивидуално. Единственото 

изключение е при кетъринг, при който се смесват пълното 

обслужване и самообслужването нещо, което се практикува често.  

При такова смесено обслужване присъства част от персонала, но не 

на цената на пълното обслужване.  

Пример за смесено обслужване е сервирането на ордьоврите на блок 

маса, а на салатите и на супите на всеки гост.  
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Десертите също може да се сервират индивидуално или да бъдат 

разнесени на табла от сервитьор всеки гост да си вземе.  

Ще ви е необходим допълнителен персонал, затова сметнете цената 

му и я добавете към цената на мероприятието. 

НЕОБХОДИМО КУХНЕНСКО  ОБОРУДВАНЕ  

Храната за фирмено парти с пълно обслужване се подготвя 

изцяло в кухнята на фирмата организатор, но, финалното 

приготвяне, готвене и печене трябва да се върши на мястото на 

мероприятието. Това обикновено е проблем при по-малки и 

интимни тържества, но може да се окаже сложно при голям брой 

гости и недостатъчно кухненски удобства на мястото на 

тържеството. Уверете се, че сте наясно с какво ще разполагате. 

Преди ни се наложи да организираме празнична вечеря за 35 гости 

в къща с оскъдно кухненско оборудване. Срещнахме се с клиентката 

у тях и огледах мястото внимателно. Там имаше 2 фурни. В 

навечерието на партито започнахме работа. Ордьоврите бяха готови 

за сервиране и се очакваше партито да мине спокойно, но когато 

включихме фурните – изненада! Само едната работеше. В крайна 

сметка закъсняхме с часа на сервиране. Нашият сервитьор учтиво 

продължаваше да сервира вино, хляб и ордьоври, за да залиса 

гостите. 

При добро планиране много от нещата може да се свършат 

предварително. Може например цялата гарнитура за чиниите да е 

готова, съставките за салатите да са нарязани, бланширани или 

подготвени за сервиране по чиниите, зеленчуците - частично 

сготвени или бланширани, месото - нарязано и може би 

полуопечено, ордьоврите - готови за фурната или за сервиране, 

десертите – полу или напълно готови, кафето - премерено и др.  
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Цялата тази предварителна подготовка ще ви спести време и 

работа по време на мероприятието. 

Най-напрегнатият момент е по различно време при пълното 

сервиране. При ястията на самообслужване най-голямото 

напрежение е в самото начало - преди и по време на подреждането и 

на първоначалното обслужване. При ястията с пълно сервиране 

напрежението идва по-късно. То е най-голямо при сервирането на 

предястията. Тогава се изразходва най-много време - за подготвяне 

и за украсяване на всяка чиния поотделно и за сервирането на всеки 

гост за възможно най-кратко време. След като ордьоврите са 

сервирани, градусът на напрежението малко спада. Ще мине време 

преди гостите да са готови за следващото блюдо, а когато основното 

ястие е сервирано пред всеки, ще имат повече време да му се 

насладят. Всъщност, гостите ще имат достатъчно време за 

предястията, да общуват, да ометат чиниите си и отново да се 

отдадат на разговори. 

 
КОГА ДА ОТСЕРВИРАТЕ? 

Не започвайте да събирате чиниите докато повечето гости не 

са свършили. Често възникват проблеми с приказливите гости, 

които забравят да се хранят. Или с някой, който напуска масата и се 

връща, когато всички са се нахранили. Ако е очевидно, че някои от 

гостите много се бавят по-добре е да отсервират и да оставят 

последния да си приказва и да яде студена храна. Той или тя може 

схване намека. Често такива хора само разбъркват ястията си и ги 

връщат почти пълни. Не се обиждайте - за тези хора приказките са 

по-сладки от храната. 
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Когато се сервират десертът и кафето, масите трябва да са 

почистени от всичко, използвано при предишните сервирания, 

включително от порцелана, среброто и стъклото. Не оттсервирайте 

чашите за вино и вода, ако още се ползват. Сервитьорите трябва да 

почистят, ако е възможно, петната или поне да ги закрият със 

салфетки. 

Добре е топлите напитки да се сервират преди десерта. Това 

дава на кухненския персонал допълнително време за приготвяне на 

десертите. Много хора обаче предпочитат да пият чай или кафе 

едновременно с десерта. 

Когато всичко е свършено, кухнята на клиента обикновено 

изглежда по-добре от преди, кофата за боклук е пълна догоре (по 

неизяснени причини, винаги изхвърляте повече, отколкото сте 

донесли) и изтощените ви служители едва имат сили да се заемат с 

товаренето. 
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