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КЕЙТЕРИНГ ЯК ІННОВАЦІЙНА ПОСЛУГА У РЕСТОРАННОМУ 

БІЗНЕСІ 

Для ринку ресторанного господарства подібний вид обслуговування не 

є новим – донедавна він мав більш звичну назву «виїзного обслуговування», 

але тільки сьогодні набув значного поширення, став більш досконалим 

завдяки суттєвим змінам в організації дозвілля споживачів.  

Відомо, що спілкування співробітників у неформальній обстановці 

згуртовує колектив.  З розвитком новітніх технологій в індустрії гостинності 

кейтерингове обслуговування поступово набуває масштабності в організації 

та проведенні святкових заходів, бенкетів, під час яких приготування страв та 

обслуговування поєднуються з послугами інших сфер обслуговування 

(прокат весільного одягу та аксесуарів, автомобілів, організація 

розважальних та концертних програм, стилізований дизайн приміщень та 

оформлення столів тощо) [1]. Урахування особливостей кейтерингу під час 

співробітництва між кейтеринговою компанією і керівництвом підприємства 

– це правильний і, що важливо, фінансово вигідний крок на шляху до 

розвитку обох сторін. 

Слово «кейтеринг» походить від англійського дієслова «cater», що в 

перекладі означає «поставляти провізію», «обслуговувати споживачів», та 

словосполучень «publice catering» – ресторанне господарство, а також 

«catering trade» – ресторанний бізнес.  

На сьогоднішній день послуги з кейтерингу в швидко розвиваються та 

удосконалюють свої прийоми роботи із замовниками, розширюючи перелік 

послуг. Кейтеринг являє собою високоприбутковий та перспективний вид 

діяльності для готелів та ресторанів, які планують організовувати послуги 

постійно, а не періодично з метою долучити додатковий дохід для закладу.  

В зарубіжних країнах кейтеринг давно став самостійним видом бізнесу, 

точніше для компаній, які ним займаються, це єдина стаття доходів. 

Використовуючи даний вид обслуговування, будь-який ресторан чи готель 
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матиме змогу здобути немалий досвід, що дозволить у майбутньому вести 

результативні та продумані маркетингові планування [2]. З часом це 

перетвориться у самостійний вид бізнесу.  

Корпоративний кейтеринг, види якого відрізняються між собою тільки 

спрямованістю і тематикою свята щодо проведення корпоративних заходів, 

на яких не можна обійтися без усім звичного гучного застілля. Крім 

корпоративних свят, все більше і більше керівники компанії піклуються про 

здоров'я своїх службовців, а, отже, і про здорове і повноцінне харчування. 

Харчування співробітників – важливий складник корпоративної політики.  

Ще один вид кейтеринг-послуг – це виїзне ресторанне обслуговування. 

Воно передбачає обслуговування якого-небудь заходу, що буде проводитися 

на території замовника. Через відносно невеликі розміри багато ресторанів не 

в змозі обслужити велику кількість відвідувачів, і організаторам свята 

доводиться звертатися до такої послуги, як кейтеринг.  

Види виїзного обслуговування – це шведський стіл, фуршет, коктейль, 

кава-брейк, банкет, пікнік або барбекю. Суть такої послуги полягає в тому, 

що приготування їжі відбувається безпосередньо в ресторані або кафе, а 

готові вироби доставляються вже на місце проведення заходу [3]. Таке 

обслуговування передбачає відповідальність не тільки за доставку страв, а й 

за якість приготування, а також сервіровку столу, першокласне 

обслуговування гостей заходу, прибирання території після закінчення свята.  

Один із найпопулярніших варіантів – приготування їжі в спеціально 

відведеному приміщенні. Це кейтеринг, види якого користуються 

найбільшою популярністю через те, що він є найбільш близьким і зрозумілим 

щодо традиційного ресторанного обслуговування.  

Компанії-клієнту пропонується спеціально обладнане приміщення, 

придатне для проведення різних урочистостей і заходів, а також організація 

столу. Дуже важлива перевага – це наявність всього необхідного для 

приготування їжі обладнання, а саме – сучасної кухні і місткої холодильної 

камери, столових приладів і посуду, скатертин та інших елементів 

оформлення, а також місця для ідеальної санітарної обробки.  

Одним із видів кейтерингу є соціальний кейтеринг. Види його 

застосування – це соціальні сфери, такі як дитячі садки та школи, лікарні, 

транспорт і багато іншого. Особливістю цього виду обслуговування є те, що 

замовник надає необхідне для роботи кухарів приміщення, а також кухонне 

начиння, обладнання і може брати участь у закупівлі продуктів.  
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Кейтеринг напоїв та коктейлів – процес, що передбачає присутність 

бармена, а також його помічників і офіціантів. І, природно, всього того 

обладнання, яке необхідне бармену для якісного приготування, оформлення 

та подачі напоїв [4].  

І, нарешті, VIP-кейтеринг, який призначений для обслуговування VIP-

клієнтів. Цей вид обслуговування має на увазі найвищу кваліфікацію 

обслуговуючого персоналу і мінімальні витрати на організацію заходу часу 

замовника. 

Аналізуючи проведене дослідження, можемо стверджувати, що 

кейтеринг, або виїзне ресторанне обслуговування, нині є одним із найбільш 

динамічних секторів ресторанного бізнесу. Крім того, важливе значення має 

не лише постачання їжі, а й організація відповідних масових заходів. 

Розглянувши кожен із видів кейтерингу, можемо стверджувати, що заходи 

дають можливість компаніям привернути до себе увагу ділової 

громадськості, побудувати серйозний імідж компанії, що виступає за 

відповідальний бізнес. 
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