
おもてなしの準備から当日まで



1.パーティーとは・・

2.パーティー企画のポイント

Party ＝ 政党、派閥、仲間、部隊、・・・

同じ趣旨・目的を持って集まっている集団

語源

おもてなしにおける「パーティー」とは

「共食」
同じ目的を持って集まった人が、

飲食を共にする場

＝

◆主旨・目的をはっきりさせる

テーマを決める

＝

◆時間・場所の決定

主旨・目的に合った
時間と場所の決定

◆メンバー構成

テーマに合わせて考える
男女比、年齢、職業・・・



3.パーティーの種類

＊パワーブレックファースト
＊ブランチ
＊ビジネスランチ
＊アフタヌーンティー
＊ハイティー
＊カクテルパーティー
＊ディナーパーティー
＊ミッドナイトパーティー

朝

夜

◆入り口からの演出

4.パーティー演出のポイント

◆アイ・キャッチをつくる

◆ライティングを考える



6.ホームパーティーでのブッフェスタイルのメリット

＊事前に食事準備ができる

＊招く側として、終始ゲストと一緒にいられる

＊限られたスペースの中、大勢をお招きできる

＊堅苦しさが少なく、楽しむことができる

5.ホステス（招く側）としての準備

【事前準備】 1.招待状の発送
2.メニュー決定
3.テーブル・室内装飾のプラン
4.手土産の準備

【ホステスとしての役割】 1.来客同士の紹介
2.来客一人一人への目配り、気配り
3.一期一会を大切に

【当日準備】 1.玄関、室内の掃除
2.テーブルセッティング、室内装飾
3.料理、ドリンクの準備



7.パーティーの流れ（進行）

ド
リ
ン
ク
類

料
理

パ
ー
テ
ィ
ー
の
進
行

軽、辛、アルコール低 重、甘、アルコール高

パーティーの流れ

アペリティフ メイン ディジェスティフ

プロローグﾞ～始まりの予感～ 主題～テーマを満喫～ エピローグ～余韻と戯れる～

パーティーを円滑に進めて行く
ための、心と体の準備時間。
食前酒と軽いおつまみと共に、
出席者同士の顔合わせなど、こ
れから始まるパーティーを予感
させる時間。

テーマに沿って、パーティーが
最も盛り上がるメインの時間。
料理と飲み物を楽しみながら、
会話を楽しんだり、テーマに関
するイベントを行ったりなど、
最もワクワクする時間

パーティー後の口直しと、余韻を
楽しむ為の時間。
そのパーティーを通じて打ち解け
た出席者同士が、別室で余韻を楽
しみ、お腹を落ち着かせ、帰宅の
途へつくまでの時間

食事の前に飲むお酒。
食欲を促し、食事を美味しくする
役割を持つ。
酸味や苦みを含むもの。
甘みが程よく抑えられているもの、
アルコール分が比較的低いものが
適する。

軽いおつまみ類、カナッペ等
メイン料理（肉・魚・野菜料理、
デザート等） プチフールショコラ等

食事中、料理と一緒に飲むお酒。
食中酒は、料理の味を引き立てる
役割を持つ。
個性が強すぎず、アルコールの度
数も程よいものが適する。

食事が終わった後に飲むお酒。
消化を促進したり、満腹感を得る
役割を持つ。
甘みやアルコール分の高いものが
適する。

＜食前酒＞ ＜食中酒＞ ＜食後酒＞



● ブルーサマー

1.ブルーキュラソーシロップ
2.グレープフルーツジュース
3.トニックウォーター

● トリプルティー

1.グレナデンシロップ(ティースプーン1.5～２杯）
2.氷
3.無糖のオレンジジュース（グラスの半分）
4.甘みのない2倍の濃さの紅茶

● セパレートミルクティー

1.氷（グラスの縁まで）
2.甘みをつけた2倍の濃さの紅茶（タイティー）
3.生クリームを少し（膜を張る）
4.牛乳

● マーマレードトニック

1.マーマレードジャム
2.トニックウォーター

● ピーチセパレートティー

1.カットした桃（凍らせてもよい）
2.ピーチジュース（甘さあり）
3.甘みのない2倍の濃さの紅茶

● トリプルティー

1.カルピス
2.氷
3.バタフライピー

8.ノンアルコールカクテルを作ってみよう！
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