Draaiboek keuken
Huwelijk en Gezin workshopdagen
---------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------

Organisatie:

´Huwelijk en Gezin´ is een initiatief van de ring Apeldoorn en wordt uitgevoerd door het H&G-team dat op dit moment bestaat uit: Buddy en Beryl Gout (Groningen) en Rianne van Damme (Emmen).  Rianne van Damme is binnen dit team verantwoordelijk voor de organisatie van de workshopdagen en daarmee ook voor de lunch, de versnaperingen en de kinderopvang. 

De ring heeft alle units ingedeeld om op bepaalde gelegenheden voor het eten te zorgen. De H&G workshopdagen is daar één van. De unit die aan de beurt is voor H&G zal in overleg met Rianne van Damme zorgen voor het eten, drinken en versnaperingen voor de deelnemers en de kinderopvang.

Contact:  Riannevandamme@live.nl
Visitekaartje

Wij willen graag dat de mensen terug kunnen kijken op een gezellige en opbouwende dag en wij zijn ervan overtuigd dat het eten daarbij een belangrijke rol speelt. Dus wij hopen dat de unit verantwoordelijk voor het eten haar tijd en energie er in wil steken om een goed verzorgde lunch te verzorgen, waarbij het budget wijs is besteed zonder overbodig zuinig te zijn. Laat ook het eten een visitekaartje zijn voor de H&G workshopdagen.

Budget
Er is een totaal budget van €225,- voor de lunch, het drinken en de versnaperingen. Indien gewenst kan dit bedrag bijwijze van voorschot op de rekening van de zhv-presidente van de desbetreffende unit worden gestort. 

Op de workshopdag zelf graag alle bonnetjes en evt. overschot inleveren bij Rianne van Damme.
Opkomst

Het aantal mensen dat zich precies heeft opgegeven voor de lunch en de kinderopvang hoort u een week van te voren. Voor eventuele indicaties kunt u terecht bij Rianne van Damme.  De opkomst heeft tot nu toe gevarieerd tussen de 60 en de 100 mensen. Waarvan 15-25 kinderen in de opvang. 
De lunch:
Van 12:00 uur tot 13:15 uur is de lunch. De unit mag zelf bepalen of zij een warme of een koude een lunch  zullen verzorgen en hoe zij daar inhoud aan willen geven. De kinderen lunchen samen met hun ouders in de recreatiezaal.
Tot nu toe is elke workshopdag de tafelgedekt. Brood, pakken drinken, fruit etc. staat al op de tafels. Mensen hoeven alleen in de rij voor de soep.
Er mag uiteraard gebruik gemaakt worden van de keuken. Graag herinneren wij u eraan dat de keukens in de kerk uitsluitend gebruikt mogen worden voor het opwarmen van gerechten. De oven van de keuken in Apeldoorn is defect.
Versnaperingen en drinken:
In elk lokaal staat een tafel met daarop wat lekkers en drinken, zodat de mensen tijdens de workshop iets kunnen pakken. Er zijn zowel ´s morgens als ´s middags 4 workshops. (2-3 pakken/flessen drinken per lokaal is genoeg)

Er is  na de workshops (om 3 uur) nog een gezellig samen zijn in de recreatiezaal, ook onder het genot van wat drinken en iets lekkers. (Voornamelijk het opmaken van alle restjes)

Omdat er in de lokalen met vloerbedekking gesnoept wordt willen wij dat er uitsluitend versnaperingen staan die niet kruimelen. Bijvoorbeeld: Mininegerzoenen, (gummi)snoepjes, fudge, nougat, dropjes, spekjes. Zodat we de vloerbedekking netjes houden.
Kinderopvang: De unit verantwoordelijk voor de kinderopvang zorgt zelf voor drinken en lekkers voor de kinderen.
LET OP: 5 november is het vasten weekend. Dan zal er dit keer ´s middags, tijdens de 2de ronde workshops en om 3 uur geen drinken of versnaperingen zijn. De versnaperingen die niet op zijn gegaan kunnen tijdens de lunchpauze opgegeten worden. Dit geldt niet voor de kinderen.
Servies en bestek
Er wordt gebruik gemaakt van wegwerp artikelen die door de ring/H&G organisatieteam worden gekocht. Graag aan Rianne van Damme of zr. Armanda Bos doorgeven wat er nodig is.
Voorbereidingen in het gebouw

Het eten zal plaats vinden in de recreatiezaal. Alle tafels en stoelen worden van te voren klaargezet en ook de aankleding van de tafels valt onder de verantwoording van het organisatieteam. 

Op de dag zelf is het kerk gebouw vanaf 9 uur toegankelijk
Tabellen
Voorbeeldlunch voor 100 -120 personen: 

Soep: (3 pakken per 20 personen)
10 pak Honing Kippensoep
2 kilo kipfilet
1 kilo prei ( fijn gesneden)
 
8 pak honing Chinese Tomatensoep
3 blik annanasstukjes
1 pond tauge
 
Bolletjes : (2 bolletjes per persoon)
80 krentenbollen
160 bruine/ witte bolletjes
3 kuipjes margarine
10  pak gesneden kaas

16  pakjes vleeswaren ( schouderham/gekookte worst/ boerenmet worst /casselerib)
of deel vervangen voor bockworst 
Of

Brood:  
 12 broden (1 brood per 10 personen)
3 kuipjes margarine
10 pak gesneden belegen kaas
18 pakjes vleeswaren ( schouderham/gekookte worst/ boerenmet worst /casselerib)
Idee: plakjes komkommer en tomaat op tafel voor de gezonde eters.

Salade: Klein slaatje 1 per persoon a 0,29  (huzaren/rundvlees slaatje - AH) Je kan natuurlijk ook zelf maken.
fruit: 1 per persoon (appels/peren/sinasappelen/bananen/tomaten)
Drinken: 1,5 liter per 10 personen (Dit geld alleen voor de lunch, daarnaast moet er nog drinken komen voor tijdens de workshops)

Bedankt voor jullie inzet en enthousiasme. Heel veel succes.

