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РЕФЕРАТ

Кваліфікаційна робота 58 сторінок, 4 додатки, 48 літературних посилань.
Мета – дослідження сучасних тенденцій розвитку кейтерингу у м. Запоріжжі. 
Об’єкт дослідження – сучасні тренди в кейтерингу.
Предмет дослідження – аналіз сучасних тенденцій розвитку кейтерингу у м. Запоріжжі.
Методи дослідження: теоретичний аналіз літературних джерел, порівняльний та метод системного підходу.
Основна частина роботи присвячена характеристиці основних сучасних трендів в кейтерингу та аналізу сучасних тенденцій розвитку кейтерингу у м. Запоріжжі.
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ABSTRACT

Qualification work 58 pages, 4 appendices, 48 literary references.
The goal is to study modern trends in the development of catering in the city of Zaporizhzhia.
The object of the research is modern trends in catering.
The subject of the research is the analysis of modern trends in the development of catering in the city of Zaporizhzhia.
Research methods: theoretical analysis of literary sources, comparative and system approach method.
The main part of the work is devoted to the characteristics of the main modern trends in catering and the analysis of modern trends in the development of catering in the city of Zaporizhzhia.
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Початок 90-х років ХХ століття ознаменувався появою нових закладів громадського харчування, які виникли часто шляхом простого перепрофілювання колишніх закусочних і пельменних в ресторани, що практично не позначалося на якості і рівень обслуговування. У сучасному ресторанному бізнесі відбуваються складні процеси структуризації, з'являються фахівці, що працюють в окремих сегментах цього бізнесу, тобто постачальники обладнання, продуктів харчування, напоїв, дизайнери і т.п. Важливу роль в індустрії харчування сьогодні грають кейтеринг-послуги.
У наші дні поняття «кейтеринг» знайоме тільки для вузького кола фахівців, хоча багато до нього звертаються як приватні, так і юридичні особи. Найчастіше в нашій країні це поняття замінюється доставкою обіду на замовлення (доставка піци і т.д.). Кейтеринг (від англ. Catering – «постачання провізії») – виїзне ресторанне обслуговування в будь-якому приміщенні за вибором клієнта. Особливість такого обслуговування, що не людина йде в ресторан, а ресторан приходить до людини.
Коло можливостей кейтеринга досить широкий: саме за допомогою ресторану виїзного обслуговування можна організувати як грандіозний офіційний прийом для VIP-персон, так і невелику приватну вечірку, барбекю на природі або дитяче свято. Ринок кейтерингу в сфері харчування почав розвиватися в Україні понад 10 років тому, і сьогодні організувати обідню перерву стало набагато простіше – замовити кейтерінг-послуги можна в багатьох кафе, ресторанах, з'явилися компанії, що спеціалізуються тільки на виїзному обслуговуванні.
Об’єктом дослідження є сучасні тренди в кейтерингу.
Предметом дослідження є аналіз сучасних тенденцій розвитку кейтерингу у м. Запоріжжі. 
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ТЕОРЕТИЧНІ ОСНОВИ ПОНЯТТЯ «КЕЙТЕРИНГ»

1.1 Історія виникнення та загальна характеристика кейтерингу

Кейтеринг – це надання послуг з організації харчування співробітників підприємств і організацій. На практиці під кейтерингом мається на увазі не тільки доставка і приготування їжі, а й обслуговування, сервірування, оформлення і тому подібні послуги.
Кейтеринг можна виразити такими діями:
· надання підрядних послуг з організації співробітникам підприємств і організацій здорової та смачної їжі, яка буде сприятиме їхній продуктивній праці;
· ресторанне обслуговування поза стаціонарними приміщеннями, пристрій виїзних заходів громадського харчування.
Світовий ринок кейтеринг-індустрії почав активно розвиватися в США на початку XX століття, під час масштабного будівництва хмарочосів, для організації харчування численних робітників. Одночасно ідея отримала швидке поширення як спосіб забезпечення харчування співробітників великих промислових підприємств і офісних працівників бізнес-центрів США і Європи з метою більш ефективної організації робочого дня.
В сучасних умовах, велика кількість бізнесменів віддають перевагу здоровому способу життя. Співробітники європейських компаній, що працюють в Україні, більше уваги приділяють своєму здоров'ю, ніж українські службовці. Іноземці частіше замовляють овочі і фрукти, віддаючи перевагу стейкам, із напоїв вибирають свіжовичавлений сік або мінеральну воду.
Кейтеринг – це гнучкий, різносторонній бізнес, який шукає шляхи розвитку в Україні. Тим, хто бажає займатися даним бізнесом необхідно створити торгову марку, з якою у покупця ототожнюватимуться якість послуг і продуктовий ряд, що пропонується компанією. Сьогодні можна говорити про стандартизацію послуг, яка регламентує час доставки їжі, про розширене меню (у тому числі і для постачальників піци), додаткові послуги, систему знижок. 
Навіть в умовах економічної кризи збитки у кейтеринговому бізнесі було мало відчутно, адже зараз все більше клієнтів віддають перевагу здоровій їжі, а не напівфабрикатам. Про це свідчить те, що, наприклад, компанія «Confetti events&catering»,яка надає кейтерингові послуги, зазначила, що 2009 рік був дуже продуктивним, тобто їх послуги користувалися популярністю та попитом. Також такі відомі фірми як «Гетьман фуршет», «Знак якості», «Фігаро кейтерінг», «Best EVENT Catering», «Оріон-кейтерінг», «LF Catering», «Magic fountain», «Стелс-Україна» та інші, а у Запоріжжі «Agrus-catering» та «Зі смаком» стають все більше популярними.
Корпорація «Compass Group» (Велика Британія) – по всьому світу надає послуги VIP-кейтерінгу, здійснює організацію харчування в аеропортах та організацію соціального харчування. 
Насамперед, кейтеринг – справа клопітка, і вимагає гарного оперування супутніми сервісами: наприклад, встановлення звукової апаратури, оформлення, доставка гостей і т.д. 
Для надання подібних послуг необхідний особливий персонал – не кожен шеф-кухар буде радий біганині по полях, лісах і офісах. Для того, щоб бути готовим до швидкої реалізації заходу необхідно мати штат офіціантів, кілька кухарів, барменів, а також супутній персонал (водії та інше). Зовсім необов'язково містити всіх перерахованих вище в штаті постійних співробітників. Досить складання бази персоналу та їх згоди на разову роботу (з відрядною оплатою).
Необхідно спеціальне обладнання, щоб довести посуд, наприклад, фуршетні спідниці, марміти, бойлери, а якщо немає електрики – мобільні електростанції, столи, намети, стільці, скатертини. 
Правильна організація кейтерингу включає в себе цілий ряд факторів. Це підбір меню, розрахунок кількості їжі, посадочних місць, столів і посуду, правильна сервіровка. На банкеті потрібно правильно розсадити гостей, а на шведському столі – правильно розставити страви та забезпечити вільний доступ без черг і «товкучки».
За великим рахунком виділяють кілька видів кейтерингу:
· приготування їжі в приміщенні;
· приготування їжі поза приміщенням (виїзне ресторанне обслуговування);
· контракт на поставку (доставка в офіс);
· соціальний кейтеринг;
· роздрібний продаж готової кулінарної продукції;
· VIP – кейтеринг;
· кейтеринг напоїв та коктейлів (виїзний бар).
Кейтеринг в приміщенні – один з найпопулярніших видів і має багато спільного з традиційним ресторанним обслуговуванням. Але крім організації столу клієнтові пропонується відповідним чином обладнане приміщення, яке може бути використане для проведення різних заходів. Зазвичай зали розраховані на прийом від двохсот до декількох тисяч людей. Приміщення для такого виду кейтерингу називаються банкетними залами, а одна з його переваг – усе необхідне устаткування розміщене в будівлі, де проходять прийоми. Тут є в наявності кухня для підготовки і приготування блюд, холодильне приміщення для зберігання продуктів, а також місце і устаткування для санітарної обробки. Інша перевага – це наявність приміщень для зберігання напоїв, посуду і столових приладів, скатертин і елементів оформлення. Можливість використання інвентарю компанії дозволяє заощадити час для підготовки заходу пов'язане з доставкою, установкою і налаштуванням необхідного обладнання.
Кейтеринг поза рестораном передбачає обслуговування на території замовника. Особливість цього виду кейтерингу пов'язана з тим, що більшість ресторанів мають невеликі зали і не можуть обслуговувати велику кількість гостей. Приготування блюд здійснюється в ресторані, після чого замовлення доставляють до місця проведення заходу. Ресторан відповідає за якість приготування і доставку блюд, сервіровку, професійне обслуговування, прибирання приміщень і повний розрахунок із замовником після закінчення заходу.
Багато компаній, піклуючись про забезпечення їжею своїх співробітників, звертаються до послуг кейтерингових компаній. У цьому виді кейтерингу також можна виділити три напрями: приготування обідів в офісі клієнта, доставка напівфабрикатів з наступним доведенням блюд до готовності і роздача, доставка готових обідів в одноразовому посуді. Цей вид кейтерингу має назву «контракт на постачання».
Обіди доставляють, як правило, в одноразовому посуді з приладами або в ємностях для подальшої подачі на території покупця. Замовлення необхідно зробити заздалегідь через мережу Інтернет або по телефону не пізніше ніж за 18 годин до передбачуваного часу доставки.
Соціальний кейтеринг – це надання послуг рестораном на території замовника з використанням його устаткування для приготування страв. Замовник і ресторан, що надає послугу соціального кейтерингу, заздалегідь обумовлюють дату, меню, особливості сервіровки і обслуговування. В обов'язки ресторану входить також прибирання приміщення після проведення заходу. Послугами соціального кейтерингу користується замовник при організації сімейної урочистості. При цьому ресторан може надати замовникові, згідно з угодою, окремі предмети для сервіровки столу і аксесуари.
Роздрібний продаж готової кулінарної продукції – це торгівля продуктами харчування (бутербродами, борошняними кондитерськими виробами, упакованими в целофанову плівку), а також прохолодними напоями під час проведення спортивних змагань, фестивалів, карнавалів.
VIP-кейтеринг передбачає виїзне ресторанне обслуговування із залученням висококваліфікованих кухарів та офіціантів. У приміщенні замовника і під його наглядом здійснюється обробка продуктів і приготування страв. Ці працівники можуть супроводжувати замовника в його тривалих турне.
Кейтеринг напоїв і коктейлів (виїзний бар) – ця послуга виїзного бару є активною самостійною ланкою в проведенні святкових заходів, тому вона повноцінно супроводить інші види кейтерингу. Слід відрізняти поняття «коктейльний кейтеринг» від такого виду виїзного ресторанного обслуговування, як «коктейль», хоча коріння, безумовно, загальні. 
Виїзний бар – це, передусім, наявність на заході «безпосередньо бару», а саме: мобільної, збірної конструкції, що дозволяє, де б то не було організувати повноцінний процес приготування коктейлів. Також мається на увазі робота фахівців (барменів, помічників бармена, офіціантів), наявність барного устаткування, інвентарю, посуду, доставка на місце проведення алкоголю, соків, напоїв, фруктів, льоду і т.п., загалом, усього комплексу заходів і засобів, необхідних для приготування в окремо взятому місці (не залежно від наявності приміщення) коктейлів і мікс-дрінків.
При виїзному ресторанному обслуговуванні розрізняють декілька видів.
Фуршет – якнайкраще підходить для неформального спілкування. Його зазвичай організовують у випадках, коли в порівняно обмежений час (від 30 хвилин до 1,5 години) необхідно прийняти велику кількість гостей. Фуршет підходить для ділових, але не занадто офіційних зустрічей. Гості, як правило, їдять стоячи, і їм надається вільний вибір місця в залі, блюд і напоїв. Декілька невеликих столів оформляються як міні-бари, де виставляються міцні і прохолодні напої, відповідні келихи. Столи для фуршета встановлюють в залі так, щоб відстань між ними і до стін була достатньою для вільного пересування запрошених. Меню фуршета складається в основному з великого числа холодних закусок. Готуються вони невеликими порціями, щоб було зручно їх вживати стоячи, за допомогою однієї вилки. Частенько в меню фуршета включаються і гарячі закуски.
Шведський стіл – є варіант фуршета з розподілом «лінії самообслуговування» і ресторанного залу. На спеціальних столах, розміщених, як правило, уздовж стіни, виставляються холодні і гарячі закуски, гарячі страви, десерти і фрукти. На кожному столі приготовлені закусочні тарілки і столові прилади. Наповнивши тарілку людина сідає за окремий столик і вже може не відриватися від цікавої розмови або видовища : офіціанти наповнять келихи або принесуть чергове блюдо.
Кава-брейк зазвичай проводиться в перервах між нарадами і засіданнями в першій половині дня або з ранку, перед початком офіційного заходу. На каву-брейк подають десерти, випічку, канапе, безалкогольні напої і, звичайно, чай і каву. Це свого роду міні-фуршет, на який компанія-замовник виділяє не більше півгодини. Складність організації цього виду кейтерингу, на думку представників ресторанного бізнесу, полягає в тому, що його «швидкість» припускає обмежений асортимент блюд, який, проте, повинен задовольнити запити усіх присутніх.
Коктейль за часом розрахований приблизно на годину, якщо це антракт в ході заходу, і на дві години «під завісу». Коктейль припускає обов'язкове обслуговування гостей офіціантами, які обходять запрошених з напоями і закусками на розносах. Меню коктейлю складається з легких закусок і десертів. З напоїв пропонуються легкий алкоголь, соки, мінеральна вода, чай, кава. Подібну форму кейтерингу можна використовувати як супровід культурної події, презентації або відкриття виставки.
Пікнік, або барбекю, зазвичай проводиться в теплу пору року, на свіжому повітрі. Класичні страви – м'ясо або риба, приготовані на вугіллі, юшка або окрошка, холодні закуски. Час пікніка, як правило, не обмежений однією годиною, і подібна форма кейтерингу підходить для різноманітних корпоративних акцій, неформального спілкування з партнерами по бізнесу. Правда, організатори пікніка мають бути готові до капризів погоди: необхідно передбачити зручні посадочні місця для гостей, тенти і шатри на випадок дощу і спеціальне холодильне устаткування для того, щоб блюда в жару не втратили первинний вигляд і смак.
Банкет передбачає обов'язкове розміщення гостей за столами, виключаючи самообслуговування, і вважається самою традиційною і консервативною формою проведення урочистих заходів. За правилами класичного банкету холодні закуски і прохолодні напої розставляються заздалегідь. Гарячі блюда подаються послідовно за вибором гостей. По суті, меню банкету є обідом: від закусок – до першого блюда або, минувши його, до гарячого другого, і наприкінці – до десерту. При цьому, як відмічають експерти, дуже важливо, щоб кількість запрошених відповідала площі, на якій вони будуть розміщуватись за столом (не менше 1,5 кв. м на людину). 
Кейтерингові послуги поділяються на основні та додаткові. 
До основних належать: приготування та доставка продукції ресторанного господарства, послуги офіціантів, барменів. 
До додаткових належать: організація культурного дозвілля та дизайнерська робота при оформленні приміщень, де буде проводитись замовлений бенкет, прибирання приміщення після бенкету. 
Ресторан за спеціальними замовленнями (кейтерингова компанія) виконує роль посередника або повністю бере на себе забезпечення основних і додаткових послуг. У першому випадку організатор кейтерингового обслуговування дає зацікавленим замовникам координати декількох музичних груп, ведучих вечорів, клоунів, дизайнерів, флористів, фірм, які займаються прокатом теплоходів, весільних аксесуарів та ін. У другому випадку вони особисто можуть домовлятися про умови надання додаткових послуг та їх оплату, позбавивши замовника від зайвих турбот.
Комплексність кейтерингових послуг прямо пропорційно залежить від фінансових можливостей замовника. Вартість замовлення кейтерингової компанії залежить від наступних факторів:
· рівня кейтерингової фірми (класу та типу базисного закладу);
· кількості гостей (чим більше персон обслуговується на бенкеті, тим дешевше обходиться частування для кожного з гостей). Наприклад, якщо готується вечеря на двох, замовнику доведеться оплатити не тільки вартість вечері, а й послуги офіціанта та водія (по 15 дол. за 3-4-годинне обслуговування кожному). При масовому замовленні ці послуги надаються безкоштовно;
· складності меню, програми (сценарію) проведення свята та переліку додаткових послуг.
Залежно від виду заходів, фінансових можливостей замовника кейтерингова компанія може запропонувати асортимент послуг, перелік яких наведено в табл. 1.1.

Таблиця 1.1 – Види заходів та асортимент кейтеринг послуг
	Назва заходу
	Характеристика послуг

	Корпоративні свята, ювілеї фірм
	Фуршетне меню. Встановлення звукового та світлового обладнання. Організація шоу-програми Запрошення музичного гурту, артистів, ведучого. Оформлення приміщення. Організація обслуговування. Спецефекти.

	Фуршети після семінарів, виставок, презентацій
	Фуршетне меню. Оформлення столів. Організація обслуговування.

	Приватні свята
	Бенкетне меню. Запрошення ведучого вечора. Встановлення звукового та світлового обладнання. Організація розважальної програми. Оформлення приміщення. Організація обслуговування. Спецефекти.

	Весілля
	Спеціальне весільне бенкетне меню. Відповідне оформлення приміщення. Організація обслуговування. Розробка індивідуального сценарію. Послуги ведучого вечора та артистів. Встановлення звукового та світлового обладнання для дискотеки. Спеціальні ефекти та сюрпризи тощо.



Кейтерингове обслуговування проходить поза межами підприємств ресторанного господарства, іноді в місцях, де організувати процес споживання їжі складно. Після прийняття замовлення і погодження місця та часу проведення заходу менеджер завчасно виїжджає на зазначене місце. Там він повинен вирішити наступні питання:
· чітко визначити межі території, будівлі, відведені під організацію свята;
· визначити місця розміщення фуршетних (бенкетних) столів, розробити план-схему;
· улагодити питання водозабезпечення, електропостачання, кондиціювання тощо;
· улагодити питання аварійних виходів, пожежної та екологічної безпеки;
· вирішити питання розташування на місці проведення заходу приміщень для персоналу, доготівельних приміщень тощо.
Проведення заходу на відкритому повітрі передбачає зведення над столами шатрів, встановлення тентів для захисту гостей та продуктів від сонячних променів і можливих опадів. 
Підсобні приміщення необхідно розташовувати так, щоб можна було забезпечити зручний їх зв'язок із залом (майданчиком) для обслуговування гостей.
Обслуговування заходу починається з написання сценарію підготовчих робіт та самого свята із зазначенням часу виконання операції. Якщо передбачається масовий та важкий з точки зору оформлення захід, підготовка починається ввечері попереднього дня. Кожний захід потребує розробки аналогічного плану, що дозволяє точно скоординувати роботу офіціантів і барменів.
Кожне свято передбачає певні особливості накривання та прикрашання столів. Тому для зручності роботи обслуговуючого персоналу менеджер (управляючий) складає план-схему сервірування бенкетних столів, на якій вказується розміщення столового посуду, страв, декорацій тощо. Як правило, при підготовці бенкету-фуршету окремо накриваються столи під страви та напої, що дозволяє офіціантам постійно контролювати кількість страв, барменам – напоїв, своєчасно їх поповнювати.
Обслуговування споживачів починається після того, як підготовка до проведення свята закінчена, столи оформлені і сервіровані, обслуговуючий персонал одягнув форму.
Важливу роль на початку проведення свята відіграє правильна організація зустрічі гостей та їх розміщення за столом.
Кількість офіціантів, які беруть участь в обслуговуванні, розраховується в такому співвідношенні: один офіціант на 10-15 гостей на бенкеті-фуршеті та 6-7 гостей на бенкеті за столом. Перед початком заходу менеджер (управляючий) призначає бригадирів офіціантів – один бригадир на 5-10 чоловік. Бригадирам пояснюються всі особливості обслуговування, час початку заходу та подавання страв тощо, які вони потім доводять до членів своєї бригади. Бригади офіціантів розподіляються по ділянках (секторах) залу, за обслуговування яких вони надалі відповідають. При обслуговуванні офіціанти працюють за загальною схемою: подають страви та напої, слідкують за чистотою столів, прибирають використаний посуд. Паралельно в доготівельному приміщенні працюють кухарі, які дооформляють страви та відпускають їх офіціантам, і бармени, які готують алкогольні та безалкогольні напої до подавання.
Завданням менеджерів на бенкетах є координація роботи обслуговуючого персоналу, вирішення поточних питань і проблем, що виникають під час проведення заходу. До обов'язків офіціантів входить подавання страв за розкладом, прибирання столу і задоволення прохань замовників. Кожний офіціант є відповідальним за окремий стіл (столи), але у разі необхідності може допомагати іншим.
Після закінчення бенкету обслуговуючий персонал прибирає використаний посуд, роздрапіровує столи, збирає меблі, пакує все в коробки та транспортує на склад, проводить часткове прибирання приміщення. Ці операції виконують офіціанти та інший обслуговуючий персонал.
Під час проведення будь-якого заходу може виникати ряд непередбачуваних ситуацій, але це не повинно привертати увагу гостей.
Заклад, що спеціалізується на проведенні кейтерингового обслуговування, може взяти на себе обов'язки з вивезення сміття, організувати прибирання приміщення.
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Декілька років назад слово про кейтеринг знали та працювали з ним справжні гуру ресторанного бізнесу. Тільки за останні роки ця функція стала дуже популярною, як для приватних осіб, так і для великих компаній з гучними назвами. А якщо це сучасно та актуально, то і цікаво дізнатися про зародження цієї галузі та а взагалі слова [28].
«Cater» перекладається з англійської мови, як « надсилати провізію», а саме від нього вже вийшло слово «catering» – «громадське харчування» [13].
А саме початок цієї справи був ще при Людовіку XIV. Жан-Франсуа Вателен був одним з організатором банкетів за часів французького короля. Він був ініціативної людиною та запропонував проведення гастрономічних заходів під відкритим небом. Ж.Ф. Вателен змінив сервіровку, упорядкував зміну страв. Завдяки старанням цього француза поглинання їжі стало вишуканіше. Окрім різноманітного меню вони славилися гучними банкетами, майстерними виступами танцівників та музикантів.
Через деякий час про кейтеринг заговорили у США. Саме там у XX ст. почалося будівництво хмарочосів та требо було годувати велику кількість робітників.
Спочатку ця послуга широко використовувалася іноземними компаніями. Та після відкриття перших бізнес центрів у СРСР кейтеринг став відомим країнам СНГ. Та вже у 2000 роках широко використовувався в Україні та почали відкриватися перші компанії, які використовували цю послугу.
Виникнення кейтерингу посприяю поліпшенню проведенню та надання багатьох послуг у ресторанному бізнесі:
· Незвичне сервірування стола;
· Багатий вибір страв та створення ексклюзивного меню;
· Різноманітну варіацію видачі страв;
· Втілення особливою атмосфери для кожного свята.
Поняття «кейтеринг» надало готелям та ресторанам другого дихання що до розквіту цієї галузі. В українських ресторанах продають не тільки їжу. Вони обмінюються пропозиціями, обладнанням, дружньою атмосферою, розвагами, повсякденним життям, романтикою, мріями, адреналіном. Зараз ресторанний бізнес в Україні активно розвивається. Але поки, звичайно, співробітників не вистачає, є тільки менеджери середньої ланки. Це більш важливо, ніж будь-яка інша діяльність для зарубіжних ресторанних філій, персонал яких включає ймовірність періодичного спостереження за етапом [14].
Кейтерингові компанії пропонують декілька видів цієї послуги, а саме:
1. VIP-кейтеринг – це організація виїзних банкетів на територію замовника. У штаті багатопрофільні та висококваліфіковані кухарі та офіціанти, які мають великий досвід. Господар сам може спостерігати за приготуванням власних став. Цей штат справжніх професіоналів буде спостерігати замовника в його турне, за необхідності.
2. Виїзне обслуговування (просто неба) – надає багатий вибір послуг, їм користується безліч фірм та брендів при відкритті нового підприємства, магазину, виставки, офісу та подібне.
3. Обслуговування свята в орендованому приміщенні.
4. Коктейлів та напоїв – це сучасний вид кейтерингу, для нього не потрібно додаткових меблів, кухонних знарядь. Офіціанти розносять безліч різноманітних напоїв та закусок на підносах [13].
Ресторанний бізнес перспективний, так як ця платформа знаходиться в стадії розвитку і більшість закладів знаходяться на межі просування. Так як все насправді дуже перспективними (будь то готель, фітнес-клуб, СПА та інші місця відпочинку з обслуговуванням), не скасовує наявність хороших ресторанів, барів, кав'ярень, лаундж барів. Не дивлячись на те, що Україна славиться не ресторанами або заклад громадського харчування, але саме ця галузь почала активно розвиватися.
Обслуговування в ресторані займає чи не найперше місце, адже погодьтеся, що саме від офіціанта покладається ваш настрій на вечір. Він перша людина, якого Ви бачите заходячи в заклад і останній, якого зустрічаєте при виході. За хороше обслуговування люди залишають похвалу офіціантові в вигляді чайових. Ресторан з хорошим обслуговуємо є сам по собі вже дуже конкурентоздатним. За таким же принципом працює і кейтеринг. Гарне обслуговування – це те, з чим потрібно заходити на ринок в ресторанному бізнесі [1].
Саме через велику конкуренцію всі ресторани, кафе почали шукати та придумувати те, чого не було в інших. Багато закладів закриваються, так і не знайшовши своєї «фішки». Конкуренція – це здоровий або нездоровий процес боротьби за першість. У випадку з усуненням конкурентів допоможе кейтеринг – це те, що майже не опрацьовано і не запатентовано добре в Україні. Якщо розпочати цю справу і розширювати, рекламувати, робити нестандартне меню, якісний підбір персоналу (починаючи від покоївок, закінчуючи адміністраторами, шефами) тоді Ваш заклад посуне всіх.
У наш час це питання має багато складових, до яких відносяться весілля, ювілеї, фуршети. Накритий їжею стіл на ділових зустрічах, конференціях, виставках, відкриттях нових бреднів також відносяться до кейтерингу, а також перепродаж готових кулінарних виробів у роздріб [11].
Окрім доставки їжі, чи приготуванні її саме на замовленому місті деякі кейтерингові компанії допомагають саме в організації свята. Замовляють декораторів, роблять оформлення території та домовляються за обслуговування офіціантами. Також надаються послуги прибирання за банкетом та декорацій. 
Послуги кейтерингу знадобились, щоб робити ресторан там, де його немає. Завдяки всім перевагам кейтерингу, домовленості з кухарями та офіціантами можна зробити велике свято на вищому рівні для VIP персон у будь-якому місці. Наприклад: вечір барбекю, дитячий день народження або світський вечір.
Ресторанний бізнес в Україні дуже змінюється. Ще декілька десятків років потому заклади з обслуговування офіціантів, сервіровкою, були розкішшю. А заказ двері ресторанів широко відкриті для бажаючих. Прайси підходять для будь-якого гаманця, ресторани є для веганів та м’ясолюбів, з незвичайним дизайном та атмосферою [11]. 
Ресторанний бізнес – це одна з найприбутковіших платформ в сфері економіки України. На теперішний час ця галузь розвивається досить стрімко. З економічної точки зору динамічність розвитку вражає. Ця платформа є найбільш стабільною та прибутковою. Завжди знаходяться інвестори на відкриття нового закладу, але треба мати чіткий бізнес-план. 
У цій сфері ставитимуться до кожного, як до найважливішої особи, тому що заклад хвилюється за свою репутацію та працює за для гостей. Саме тому у кожному ресторані є правило «Гість завжди правий!».
Бізнес-план – це найбільш важлива частина планування ресторану. У ньому прописані шляхи та методи досягнення запланованих цілей, у подальшому він може змінюватися. Метою бізнес-плану є довести інвестору, що цей проект є економічно вигідним для обох сторін та супроводжує протягом реалізації даного продукту. Також він має декілька важливих задач: виявити направлення діяльності, встановити відповідальних осіб, побудувати фінансові розрахунки, визначити можливі втрати та труднощі [19].
У свою чергу фінансові розрахунки виступають головним аспектом формування матеріально – технічної бази. Тобто вони містять у собі: розрахунки витрат і прибутків, оцінку капіталовкладень та ризиків, надають інвесторам гарантію на успішний розвиток підприємства. Також завдяки фінансовому обліку можна переконати працювати досить впливових осіб. Якість розрахунків залежить від кваліфікованих спеціалістів в економічній діяльності [20].
Кваліфікація та досвід співробітників на підприємстві – це обов’язковий фактор у ресторанному бізнесі. Адже саме від них залежить успіх підприємства. Щоб навчити персонал, самому потрібно багато знати та бути професіоналом у багатьох галузях. Внесок в самого себе та навчання протягом розробок бізнесу є необхідним [7].
Кваліфікований працівник – це людина, яка повинна якісно використовувати свої набуті знання та вміння. Саме це допоможе роботодавцю та його бізнесу проквітати, приносити прибуток. Досвід, вміння працювати в команді, знаходити вихід там, де його немає – якість професіонала.
Потрібно дуже ретельно підходити до вибору обслуговуючого персоналу. А саме: адміністраторів, барменів, офіціантів. Вони вагома складова вражень відвідувачів закладу. Завдяки позитивним відгукам та поширенню інформації буде гарний приріст на одне посадкове місце. Щоб вимагати гарної роботи, треба забезпечити не менш привабливі умови для працівників. Тобто, курси підвищення кваліфікації, різноманітні майстер класами, можливість зростати у професійній галузі [8].
Адміністратор закладу – відповідальна особа, яка контролює порядок у залі, видачу страв та напоїв, допомагає директору у вирішенні деяких проблем, пов'язаних з внесенням новинок щодо меню, барної карти та шоу-програм. Він контролює роботу офіціантів, барменів, кухарів та несе відповідальність за враження відвідувачів.
У випадку кейтерингу роль адміністратора відіграє кертерьє. Він домовляється з заказниками та вирішує всі питання, які в свою чергу доносить до працівників, які будуть обслуговувати свято. Він потрібен дізнатися про тип, клас заходу, кількість запрошених гостей, обговорити меню та можливе його редагування під вподобання замовника, попередити та повідомити про прайс та таймінг [8].
Офіціант – людина у залі, від нього залежить якість обслуговування та настрій гостя. Зобов'язаний знати меню, барну карту та цікавитись уподобаннями відвідувачів. Він потрібен підібрати підхід до кожного гостя та не залишити його без уваги. Обов’язкова якість – спокійність. Завжди повинен мати гарний вигляд та володіти добре поставленою мовою. Контролювати видачу страв та напоїв. Бажано, щоб офіціант був багатомовним – це поліпшить відвідуваність закладу. Саме від нього залежить враження відвідувачів. Вагому роль відіграє кількість офіціантів на виїзному святі. За нормами фуршету на 20-25 людей потрібен один, а на бенкет на 12-16 чоловік. Кількість залежить від класу свята : якщо мова йде про самий високий, то на 4 запрошених гостя – 1 працівник сфери обслуговування, а саме – офіціант [7].
Також на виїзному заході завжди знадобиться хостес та бармен. На святах високих та найвищих класах, краще сомельє.
Бармен – людина, яка готує та видає напої. Він повинен мати непоганий досвід, чи пройти курси. Адже перше, що побачить гість на столі – барну продукцію. Цей спеціаліст повинен тримати своє робоче місце у не чистоті, тому що бар знаходить на очах відвідувачів закладу. Навіть крихти пилу можна розгледіти. Його зовнішність – стиль закладу. Бармен повинен виділятися крізь офіціантів [8]. 
Невід’ємною частиною ресторанного бізнеса серед працівників – кухаря. Ці співробітники найцінніше, що є у закладі. Саме їжа залишає багато гастрономічних спогадів. Вони повинні бути справжніми спеціалістам своєї справи. Адже, я вважаю, що кухарями не стають – ними народжуються. Майстерність ножа, дуже добре розроблені смакові якості, шалена швидкість, неповторна подача страв. Якщо знайти сильну команду на кухню, то все піде вгору одразу. А віддячити їм за непросту працю можна майстер класами у найкращих митців. Запорука прибутку – Шеф-кухар [8].
Адже саме він розроблює індивідуальне меню для закладу. Користується набутими та практичними знаннями. Розраховує вагу кожної страви за технологічної таблицею, вигадує презентацію страви. Він робить вишукану страву, яка у майбутньому буде лідером продаж. 
Меню – це не тільки страви та напої записані на пергаменті – це Біблія ресторану. У ньому вміщена магія закладу. Кожна страва повинна закрастися гостю у саме серце. Оформлення відіграє також вагому частину для закладу. Обирати його потрібно під тип ресторану. Дизайн, шрифт, фото, опис страв. Все це є вагомою складовою враження відвідувачів. Для надійності його використання можна перекласти декілька мовами – це буде зручніше для іноземців, які захотять відвідати заклад. У кейтерингу меню може бути не дуже великим, але креативним, смачним та ситним. Також воно має властивість змінюватися під смаки заказника. Кожна страва розраховується на одну персону. Можлива заміна деяких продуктів. Усі страви повинні мати яскраву презентацію. 
Від різноманітності страв та напоїв буде залежите відвідуваність. Потрібно розробити універсальне меню та підібрати правильній прайс. Навіть у вишуканому закладі повинні бути страви доступні усім. Важливо уміти догодити будь-якій людині. Ставлення до відвідувача повинне бути однакове, не дивлячись на соціальний статус, колір шкіри, націю, вік. Пошану, привітливість, турботу надавати кожному у закладі [3; 9]. 
Вагому роль у відбудуванні гарного, прибуткового бізнесу є реклама. Від неї залежить старт. У сучасному світі є багато платформ для реклами: соціальні мережі, білборди, різноманітні сайти. Через велику конкуренцію багато закладів навіть не можуть відкритись. Готувати – це майстерність, а про неї потрібно правильно розповісти. Креативна та ефектна реклама допоможе закладу додати прохідність. Кейтеринг треба рекламувати яскраво, тому що свята майже завжди відбуваються на природі та стають незабутніми враженнями у відвідувачів. Ця сфера бізнесу погано розвинена, бо вона ще молода. Саме тому необхідно виділяти її та розповсюджувати [12].
У ресторанному бізнесі конкуренція займає першу сходинку до занепаду. Адже, це нездорова або здорова боротьба за великий прибуток та першість. Кожен заклад мріє про повну посадку, але через велику різноманітність: ресторанів, кафе, барів – все стало схоже та без «родзинок». А саме наявність «фішки» приваблює відвідувачів. Невід’ємною «родзинкою» у закладі стане кейтеринг. Завдяки ньому ресторан допоможе багатьом здійснити бажання про велике, пишне, цивілізоване гуляння на природі, або вечір барбекю. У сучасності люди готові платити не тільки за їжу, а ще й за атмосферу. Завдяки ній створюється якийсь особливий настрій та відчуття. Забезпечити комфортну атмосферу допоможе музикальний супровід. Він може бути різним, в залежності в типу закладу та його тематики. У клубному закладі – це топові Dj, енергійна музика, світлове супроводження. В ресторані/кафе – lightmusic. У кейтерінгу є також своя атмосфера, на кожному святі різна. Вона буде залежати від формату свята та його тематики.
Важливу роль відіграє комфорт гостя. Його забезпечують саме господарі закладу. Гарний сервіс та легка атмосфера допоможуть відвідувачу розслабитися [17].
В свою чергу сервіс – це задоволення потреб гостя шляхом надання послуг. Послуга – продукт, який приносить користь не її виробнику, а відвідувачу. Саме взаємозв’язок гарного сервісу, послуг, комфорту та атмосфери зроблять шалений прорив закладу на ринку [3]. 
Ресторан повинен мати та працювати за чітким графіком. Тобто, відчинятися/зачинятися за встановленим часом, щоб відвідувачі розраховували скільки можуть провести годин у даному закладі. Якщо дивитися з боку кейтерингу, то персонал потрібен мати таку якість, як пунктуальність. Адже потрібно правильно розрахувати час на приготування, накриття та виніс страв час [9]. 
Отже, всі вищі поняття взаємопов’язані. Так як, ресторанний бізнес – це великий ланцюг, який має безліч складових. Починаючи із складання бізнес плану, пошуку інвесторів, завершаючи атмосферою та шоу-програмами. Важливими складовими є: пошук персоналу, складання меню, відповідальних за кейтеринг (організація виїзних банкетів). Розгляд молодої сфери у ресторанному бізнесі та способи її запровадження у більшість закладів також важливо. Розглядання конкурентоздатності та боротьби за першість на цьому ринку захоплює та це дуже пекельна битва.
Розглянувши детальніше всі поняття пов’язані з кейтерингом, висновок дуже простий. Це молода галузь в ресторанному бізнесі, але вона потребує знань у багатьох сферах. Для запровадження його у заклад, потрібно заглибитися та побачити всі деталі. Адже, якщо робити, то якісно. Саме тому рівень послуг не потрібен відігравати вагому роль у заході, бо професіонали виїзного ресторанного обслуговування зроблять «цукерочку» навіть з самого дешевого банкету. Усі гастрономічні свята будуть на одному рівні, як звичайна вечерка з барбекю, так і неперевершене весільне урочисте [29].

[bookmark: _Toc70455271]1.3 Матеріально-технічне оснащення для організації кейтерингових послуг

Будь-яка кейтерингова компанія повинна мати матеріально-технічний інвентар для організації та проведення заходів. Необхідне обладнання відповідає максимальної кількості пропонованих послуг.
Матеріально-технічна база для виїзного обслуговування повинна мати:
1. Кухонне оснащення;
2. Посуд та ємкості для перевезення готових і сирих, напівфабрикатів;
3. Меблі для проведення заходів (столи, стільці, дивани тощо);
4. Столовий посуд;
5. Предмети декору;
6. Прилади для звукооснащення заходу [6].
Перевага виїзного обслуговування є у тому, що надається весь потрібний інвентар під смаки замовника чи стиль заходу. Саме через це матеріально-технічна база у компанії повинна бути великою та розрахована на максимальну кількість осіб. Перевага надається виїзному обслуговуванню з великим переліком потрібного інвентаря, тим, хто зможе організувати захід під будь-яку тематику. Тому компанії передчасно повинні попереджувати максимальну кількість відвідувачів. Це залежить від матеріально-технічного оснащення та кількості обслуговуючого персоналу.
[bookmark: _Hlk70005648]Для якісного обслуговування знадобиться велика кількість посуду, столових приборів та кухонних приладів. Розраховуючи захід на 50 осіб, можна скористатися табличними даними наведеними у Додатку А [10].
Бачимо, що можливо вирахувати скільки посуду треба для виїзду на 50 осіб.
Треба не забувати про те, що гостям потрібно пити, отже у наявності треба мати склянки та бокали. Адже кейтерингові компанії надають все необхідне для банкету. Кількісний склад на 50 осіб можна подивитися у таблиці наведеній у Додатку Б [10; 26].
Бачимо, що можливо вирахувати скільки барного посуду треба для виїзду на 50 осіб.
Для заходу знадобляться не тільки столові прибори, а й допоміжні забезпечення. Для банкету на 50 осіб є порахована кількість, у таблиці наведеній у Додатку В [26].
Після повної наявності матеріально-технічної бази кейтерингова компанія може виходити на ринок та пропонувати послуги виїзного обслуговування споживачам.
Слід пам’ятати, що кваліфікований персонал відіграють важливу роль в організації заходів. Людина, яка контролює увесь процес заходу повинна правильно скласти меню та концепцію свята.
Банкет – це захід, із запрошеними персонами на честь свята, чи події. Для вдалого його проведення потрібні справжні професіонали. Банкет може проводитися як у закладі, так і просто-неба. Для виїзного обслуговування організатор свята повинен скласти меню, запропонувавши страви закладу, але враховувати побажання замовника. У випадку банкету на відкритому просторі, дізнатися про тематику та вид. Запропонувати послугу дизайну, підібрати відповідні декорації, надати ведучого та музичне супроводження [21].
Перед початком роботи з замовником треба дізнатися про кількість гостей та чи зможе саме ця компанія організувати захід на зазначену цифру. У такий ситуації звернутися потрібно до матеріально-технічною бази, на яку кількість персон розрахована. Якщо склад на 50 осіб, то свято на 100 запрошених організувати не зможе компанія.
Наступний крок – розрахунок меню. Треба спиратися на гастрономічні смаки гостя. Розрахувати так, щоб загальна сума влаштувала замовника. Всі страви мать бути не менш ніж на 1 запрошену людину, якщо просять більше, то робимо так, як попросив гість. Переважно на столі повинно бути присутнім різноманітне меню: декілька видів м’яса, риби, гарнірів, але все на смак замовника [22].
Після складаного меню потрібно визначити черговість подачі страв та наявність фуршету. За необхідністю запропонувати порційні закуски.
Зазвичай послідовність така: холодні закуски, салати, гарячі страви, мангал та торт. Якщо замовника це не влаштовує, комбінуємо все таким чином, щоб догодити клієнту. В такій ситуації, варто надати пораду щодо виносу став. Так, щоб не подати холодні закуски після торту. Все потрібно відповідати загальним стандартам та нормам [3].
За наявністю повної матеріально-технічної бази пропонується послуга декорування та музине супроводження свята. У цьому питанні повністю посилаємося на смаки замовника.
Організатор після зустрічі доводить всю інформацію до підлеглих та починається робота над банкетом. 
Отже, матеріально-технічне оснащення спостерігається у кожному етапі складання та проведення заходу. Це не дивує, адже без певного оснащення у правильній кількості не зробиш якісної роботи. Страви будуть довше готуватися та затримувати час гостей, декор буде не якісним чи не гарним, відвідувачам завжди буде бракувати келехів та приборів [6; 10]. 
Для виїзного обслуговування важливим пунктом є транспортування страв. Холодильників та гастроємностей повинно вистачати та бути з невеликим плюсом у наявності. Продукти та неякісні страви гостям не можна виносити.
Матеріально-технічне оснащення – це велика кількість відсотків вдалого заходу. Максимальність оснащення та якість повинні відповідати статусу компанії [6].
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[bookmark: _Toc471226194]2.1 Мета та завдання дослідження сучасних тенденцій розвитку кейтерингу у м. Запоріжжі

Метою є дослідження сучасних тенденцій розвитку кейтерингу у м. Запоріжжі.
Досягнення поставленої мети ґрунтується на вирішенні комплексу взаємопов'язаних завдань:
1) За допомогою аналізу науково-методичної літератури визначити теоретичні основи кейтерингу. 
2) Охарактеризувати сучасні тренди в кейтерингу.
3) Провести аналіз сучасних тенденцій розвитку кейтерингу у м. Запоріжжі.

2.2 Методи дослідження сучасних тенденцій розвитку кейтерингу у м. Запоріжжі

У процесі написання роботи були використані такі загальнонаукові методи дослідження, як: теоретичний аналіз літературних джерел, історичний, описовий, порівняльний методи та методи статистичного й економічного аналізу.

2.3 Організація дослідження сучасних тенденцій розвитку кейтерингу у м. Запоріжжі

Дослідження кваліфікаційної роботи базувалось на вивченні основних трендів в кейтерингу. В результаті чого, було охарактеризовано сучасні тренди в кейтерингу та проаналізовано сучасні тенденції розвитку кейтерингу у м. Запоріжжі. За результатами аналізу зроблено висновки.

[bookmark: _Toc471226195]2.3.1 Загальна характеристика сучасних трендів в кейтерингу
Кейтеринг – це не та складова заходу, про яку можна забути або поставитися несерйозно. Виїзне обслуговування може як витягнути івент, так і повністю його провалити, а це значить, що до його організації потрібно підійти зі знанням справи. Разом з тим, вдало організований кейтеринг покликаний не тільки догоджати гастрономічним побажанням гостей, але й формувати атмосферу івенту, і навіть бути частиною загального декору локації [43].
Основними трендами в сфері кейтерингу на сьогодні є: 
1) Правильне харчування forever. 
«ПХ» як часто говорять «адепти» правильного харчування давно увійшло в життя сучасних людей і стало мейнстрімом. Навіть вулична їжа стала більш корисною, що вже говорити про кейтеринг. У зв’язку з цим є дуже прості рекомендації – зменшити кількість м’яса на заході, якщо його подавати, обмежитись куркою; використовувати більше овочів, фруктів і зелені; можна навіть подбати про вегетаріанців, розробивши для них невелике меню [43].
2) Галопом по Європах.
Можна помітити цікаву тенденцію – на заходах часто подають страви тієї чи іншої кухні. Це незвично, цікаво. Можна організувати кейтеринг з традиційними стравами однієї країни, або ж змішати відразу кілька кухонь, надавши гостям вибір [43].
3) Фотогенічна їжа.
Незаперечний тренд останніх декількох років – привабливий зовнішній вигляд їжі. Фотогенічність стала основною фішкою багатьох кафе і ресторанів, що зробило їх популярними в усьому світі. Потрібно слідкувати, щоб все меню кейтерингу виглядало максимально «апетитно». Люди люблять знімати їжу і виставляти в соціальні мережі, і якщо все зробити правильно, то можна отримати безкоштовну рекламу в інтернеті від своїх же гостей [43].
4) Акцент на шеф-кухарі.
Часто найпопулярніший бренд або корпорація стають такими завдяки своїм власникам. І це цілком закономірно, адже приємно розуміти, що на чолі всього стоїть конкретна людина. Так само і з їжею. Коли відомо, що всі ці смачні страви готував ось цей конкретний шеф-кухар, то на підсвідомому рівні відчувається особиста ексклюзивність. Саме тому на деяких заходах організовують відкриту кухню або кулінарні майстер-класи, на яких кухар при гостях готує страви і відразу ж подає їх присутнім [43].
5) Крафтова продукція.
Автентичність, оригінальність – ось, що цінується в їжі останнім часом. Крафтове пиво, вино, сир, ковбаси, овочі і фрукти прямо з ферми – гарантія захвату гостей. По-перше, така продукція часто відрізняється більш незвичними смаками (через незвичайних прянощів, спецій і т.д.). По-друге, вона сприймається як більш екологічна і здорова [43].
У сучасних тенденція кейтерингу можна знайти багато альтернатив усталеним традиціям проведення події, а саме:
1. На теперішній час, у більшості із форматів події, переважає атмосфера комфортного та вільного формату. Якщо Ви не проводите саміт чи іншого роду офіційну подію, то більшість Ваших гостей захоче відпочити на Вашому прийомі та, у комфортних умовах, поспілкуватися із іншими гостями [44].
2. Зараз є актуальним готувати гарячі страви у присутності гостей. Це створює атмосферу присутності та участі, додає апетиту Вашим гостям. До цього переліку можна віднести: перші страви (шурпа, бограч, боб-гуляш, солянка, розсіл, крем-супи); основні страви (шашлик, ребра, овочі гриль, сулугуні у лаваші із овочами та зеленню, стейк із лосося, запечена риба, бургери, гарячі сендвічі, морепродукти тощо); та деякі види десертів (млинці, запечений банан) [44].
3. Також, все більшої переваги набирає фуршетний формат проведення події. Він дає можливість обслужити велику кількість гостей на малій локації; розробити окремі станції обслуговування на великій території; створити невимушену атмосферу серед гостей. Такий формат стане актуальним і з точку зору затрат, адже бюджет фуршету є нижчим у порівнянні із банкетною розсадкою [44].
4. Зазнало змін і формування меню. Зараз актуальним є більша кількість позицій страв із меншим коефіцієнтом. Це означає, що за той самий бюджет (орієнтовно) можна обирати більш різноманітне меню із прорахунком, що його куштуватиме 2\3 гостей [44].
5. Вегетаріанське меню. Враховуючи світові тенденції харчування та збільшення кількості вегетаріанців серед наших гостей та клієнтів, можна зробити або повністю, або частково вегетаріанське меню [44].
6. Безалкогольні коктейлі. Останнім часом – це дуже актуальна послуга: коли створюється антураж (бармен за барною стійкою) приготування алкогольних напоїв, але серед інгрідієнтів він відсутній. Серед асортименту безалкогольних напоїв є велика кількість дуже смачних та ззовні естетичних варіантів, які нічим не уступають алкогольним коктейлям [44]. 
Загалом, за останні кілька років, кейтеринг та виїзне обслуговування як таке зазнало багатьох змін, але основними виділені саме такі, що найбільш виражені. 
Особливу увагу слід приділити змінам в оформленні фуршетних ліній, адже це є однією з основних тенденцій у розвитку сучасного кейтерингу.
Ми живемо в динамічний час, коли все міняється і розвивається з кожним днем. Так само і в кейтерингу. Раніше оформлення фуршету припускало горизонтальні лінії столів із закусками розташованими на одному рівні. Зараз це виглядає банально і просто нудно [45].
Якщо є мета організувати дійсно стильний захід і приємно здивувати гостей, то компанія BOX Catering надала декілька рекомендацій щодо оформлення фуршетних ліній з урахуванням сучасних тенденцій, а саме:
· багаторівневе розташування страв – цей прийом допоможе зробити фуршетну лінію більше повітряною;
· вибудовування конфігурацій зі столів – поєднання вертикальних і горизонтальних ліній, вибудовування столів у вигляді букв «П» чи «Г» допомагають раціонально використати простір;
· декорування свіжими кольорами – квіти у боксах зроблять фуршет ще яскравіше;
· вибір посуду – для того, щоб додати оригінальності, досить пограти з формою посуду; фуршетні лінії боксів з їжею виглядатимуть стильно на заході будь-якого формату; дуже ефектно виглядає сервірування на склі й дзеркалах [45].
Окреме місце в оформленні фуршетних ліній займає нововведення в поданні страв. 
Якщо є мета створити wow-ефект, викликати інтерес гостей до зони фуршету й у результаті отримати безліч яскравих відгуків про ваш захід, тоді потрібний креативний підхід до подання страв [45].
Сучасні тенденції в поданні страв спрямовані на те, щоб «полегшити» фуршетні лінії. Для цього використовують скляні конструкції, за допомогою яких можна створити невагоме, витончене сервірування. Тож, подання салатів і холодних закусок в прозорому посуді – це новий тренд [45].
Також в моді екостиль: страви з натуральних і максимально свіжих інгредієнтів, декорування травами та пророщеними паростками, їх подання в екопосуді різних форм [45].
Подання страв багато в чому залежить від ідей кухаря і стилю заходу. На фуршетах часто використовують подання закусок у форматі finger food, який має на увазі під собою вживання їжі без використання столових приладів. Особливо такий формат підходить для організації вечірок і корпоративів, де «без виделок» набагато простіше створити дружню атмосферу [45].
Також, удосконалюється устаткування для кейтерингу. На зміну громіздким дерев'яним столам приходять станції з легкого мобільного пластика. Багато уваги приділяється дизайнерському оформленню фуршетних ліній. Якщо п'ять років тому єдиною прикрасою високих фуршетних столів були драпувальні спідниці, то зараз кейтерингові компанії використовують для декору світлові елементи, скло, камені, дзеркала і багато що інше [45].
Слід зауважити, що раніше було модно організовувати івенти в хороших ресторанах, але сьогодні для проведення заходів багато хто віддає перевагу незвичайним майданчикам. Це можуть бути парки, офіси, галереї й навіть стадіони. Впоратися з таким завданням легко зможуть кейтерингові компанії. Щоб закріпити себе на ринку послуг, вони намагаються знайти свій унікальний стиль. Головна відмінність і перевага виїзного кейтерингу від стаціонарного ресторану – це можливість організовувати івенти у будь-якому стилі [45]. 
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РЕЗУЛЬТАТИ ДОСЛІДЖЕННЯ СУЧАСНИХ ТЕНДЕНЦІЙ РОЗВИТКУ КЕЙТЕРИНГУ

3.1 Розвиток та перспектива кейтерингу як складової бізнесу в ресторанному господарстві

Ресторанний бізнес, як написано раніше – це досить літня галузь. Розвиток не стоїть на місце. Галузь з кожним роком набуває нових тенденцій, запроваджуються тренди, які стають досить популярним та швидко розповсюджуються.
Якщо порівнювати Український ринок ресторанного господарства, то розвиватися є куди. Нажаль, що керівники закладів не спостерігають та не вводять нові тенденції так швидко, як країни-сусіди, наприклад з Німеччиною. Саме у запровадження новизни можна стежити за цією країною. Німеччина дуже швидко додала тренд веганство – опір у меню йшов на овочі та страви з додаванням бобових замість м’яса. Також в оформленні закладів (стиль, дизайн). Коли Україна тільки почала додавати в інтер'єр неонові банери, табло у Німеччині вони були у безліч клубів та ресторанів [21].
Саме Українському ринку ресторанного господарства треба рівнятися на Західні країни (Америку). Ось там і зароджується вся новизна. Нові тренди, тенденції у меню, декорі, постановці заходів формуються сам в Америці. Ця країна дуже добре розвинена за економічним показником та розвиває майже всі набуті галузі виробництва. Рівнятися потрібно на сильніших у своїй справі – це запорука вдалого бізнесу [28].
Додавання чогось нового, невідомого, вабить відвідувачів. Саме тому треба спостерігати за розвитком ресторанного бізнесу та додавати «фішки» у заклади. Непоганим прикладом є ресторан «Lily», який працює за гнучким графіком, що дуже підходить для відвідувачів. Вдень – це звичайний заклад, який приймає гостей, дивує елегантними подачами страв та light-музикою. Більшість відвідувачів середнього віку. Ввечері перетворюється на майже нічний клуб, куди активно ходить молодь. Шоу-програми барменів вражають клієнтів та тим самим підіймають прохідність. Все взято з Америки, але там, цим вже не вразить нікого, а ось в Україні – новизна [20].
Якщо б кожний керівник закладу зробив програму вихідного дня, то кількість відвідувачів на одне посадкове місце виросла б на 20 відсотків. Треба вражати та дивувати народ, який працює на досить важких роботах. 
Тренди треба додавати і в меню. Зараз з погіршенням екологічного стану у країні все більше людей слідкують за здоров’ям. Віддають переваження натуральним продуктам, крафтових виробників та овочам. Більшість страв можна приготувати на пару, чи на вогні (мангалі), з додаванням мінімальної кількості олії. Якщо додати у меню чи розробити окремо дитячі страви, то це непогано вплине на прохідність закладу. Вразити дитину – важко, але це зробити досить реально. Не є тайною те, що куди захоче повернутися малеча, туди й підуть дорослі. Також непоганою «фішкою» буде дитяча кімната з аніматорами – професіоналами. Малеча буде зайнята, розвиватися, а батьки насолоджуватися закладом та обслуговуванням [19].
Багато українських родин тримають тварин. Розроблюючи заклад, можна зробити грум-кімнату. У ній будуть знаходитися тварини під наглядом справжніх професіоналів та відвідування ресторанів з песиками стане досить популярним. Адже, у деякі заклади не можна навіть на каву замовити на виніс, тримаючи улюбленця ра руках. Але слід пам’ятати про чистоту та обробку закладу. Тварини є носіями досить багатьох захворювань. При правильній обробці хімічними препаратами можна не хвилюватися про санітарний стан приміщення, але все ж краще зробити закритий палац на вулиці.
Всі вище перераховані тренди допомогли б у розвитку ресторанного господарства в Україні. Але за невідомих причин все стоїть на одному місці. Страх змінювати щось є причиною занепаду багатьох закладів. Якщо не вводи новизну, не експериментувати, а працювати на перевіреному, то далі діла не буде. Відвідувачам надоїсть одноманітність [28].
Для розвитку бізнесу треба навчати персонал, підвищувати їх кваліфікацію. У наш час існує багато майстер-класів від закордонних майстрів своєї справи. Коштувати будуть досить дорого, але без інвестицій у навчання не буде креативних ідей. Для кухарів такі заходи є не від’ємним кроком у здобутті нових знань. Саме там розповідають про гостро-тренди та навчають впровадженню їх у меню закладів. Досить пізнавальними є і для барменів, де навчають трюкам. Через 2-3 майстер-класи зникне необхідність для створювання шоу-програми. Бармени самі зроблять її та здивують не тільки відвідувачів, але й своє керівництво [24].
Вагомою частиною навчання є й розвиток адміністраторів та господарів закладу. Курси по веденню бізнесу є досить актуальною темою у сучасності. Навчатися потрібно всій команді, адже робиться спільна праця задля закладу. Після проходження кваліфікованого навчання можна вигадати власну «фішку», якої навіть не має в країнах-сусідах. Саме відповідальний підхід до справи дасть результат досить швидко.
Окрім кваліфікованого навчання треба спостерігати й за тенденціями декору та інтер’єру. Для покращення зовнішнього виду закладу треба запрошувати дизайнерів та разом з ними вигадувати власний інтер’єр. Але потрібно робити його під тип закладу [25].
Що стосується кейтерингу, то розвиватися Українському бізнесу край необхідно. Не дивлячись на те, що все робиться на смаки замовника, треба запропонувати щось цікаве. Це стосується насамперед меню. Складність полягає в тому, що все потрібно бути розраховано на одну персону . Але одну страву можна подати зовсім по різному, майже зробити особливу подачу кожній запрошеній людині. Зробити гарну барну стійку з порційними коктейлями, безалкогольними напоями. Варто запропонувати фондю. Поставити шоколадний фонтан та додати крафтові солодощі, це альтернативний вид фуршету. 
Звичайно треба робити цікаві шоу-програми та запрошувати перевірених професіоналів. Постійно тримати у штаті тамаду – економічно не вигідно. Музичне супроводження потрібно підбирати під смаки замовника та запрошених гостей. Опиратися на вікову категорію.
Вагомим фактором є декор, якщо компанія надає таку послугу, то робити якісно. Залежать буде від типу заходу та тематики. Що б запропонувати щось незвичайне, треба детально обробити інформацію про свято. За допомогою можна звернутися до спеціалістів та власними зусиллями зробити неперевершений захід [28].
Стежити треба й за новизною посуду та ємності для транспортування їжі. Матеріально-технічні оснащення в Україні розвинені досить непогано. Щороку на ринку з’являються більш сучасні прилади. Широкий асортимент дозволяє придбати ємності на будь-який гаманець. Адже доставка страв до місця святкування може займати багато часу та треба щільно слідкувати за придатністю. Зіпсування страв не можна допусти, адже переробляти буте за власні кошти компанії. Звернути увагу потрібно на стерильність столових приборів. Це є досить важливим фактором. Прибори повинні бути без запаху та розводів. Для транспортування є спеціальні ємності [10].
Отже, для розвитку ресторанного господарства треба робити великі кроки у сучасність. Спостерігання за Західними країнами допоможе в цій справі. 
Що стосується кейтерингових послуг, то відновлювати треба меню та брати аудиторію шоу-програмами. Оновлювати схеми дизайну та працювати зі спеціалістами цієї справи.
Оновлення матеріально-технічної бази буде великим кроком у вдосконаленні надавання кейтерингових послуг. Якісне транспортування їжі, правильна обробка посуду та столових приборів допоможуть у наданні якісних послуг [10].
Звернути увагу варто на навчання персоналу та підвищення кваліфікації. Оновлення знань співробітників призведуть до нових ідей, а це у свою чергу до звеличення кількості осіб на одне посадкове місце.
Залучення нових трендів та тенденцій варто враховувати також. Додавати до страв новий декор та змінювати подачу призведе до позитивних вражень постійних відвідувачів та до частішого відвідування закладу.

3.2 Сучасні тенденції розвитку кейтерингу в м. Запоріжжі

Всі ми добре знаємо, що ні одне свято не обходяться без частування гостей! Навіть якщо це офіційний захід, все одно легкий банкет або фуршет повинен бути. Чого вже не скажеш про виїзні церемонії шлюбу, корпоративи, дні народження чи ювілеї [48].
Кейтеринг – це виїзне обслуговування будь-якого заходу на рівні ресторану, або ж доставка готової їжі. Простіше кажучи, ви замовляєте кейтеринг, коли вам потрібно почастувати велику кількість людей у місці, для якого воно від початку не призначене. Ви завжди можете обрати той вид кейтерингу, який вам найбільше підійде як по бюджету, так і по формату. Це може бути кава-брейк, барбекю, пікнік, буфет, коктейль-бар, кенді-бар, фуршет, шведський стіл або повноцінний банкет в офіс. Головні переваги, які роблять кейтеринг таким актуальним, – це його гнучкість та мобільність. Навіть якщо банкет треба провести далеко не в комфортному залі, а десь за містом чи навіть на даху багатоповерхівки – для справжніх професіоналів це не проблема, адже кейтеринг – це перш за все креатив та індивідуальний підхід до кожного замовника [48].
Фуршет на замовлення в Запоріжжі – це досить популярна послуга, оскільки передбачає вільний формат святкового заходу. Така форма подачі страв підходить для ділових заходів, культурних подій, корпоративних вечірок та after-party. Основна відмінність фуршету від банкету полягає в тому, що всі страви готуються компактними порціями, щоб їх можна було їсти без використання столових приладів та у відсутності розміщення гостей за столом. Самі ж гості можуть вільно пересуватися залом, смакуючи різноманітні закуски. Такий формат дозволить їм ближче познайомитися та поспілкуватися в неформальній обстановці. При цьому офіціанти подбають про розлив алкоголю та порядок на фуршетній лінії [48].
Кейтеринг та фуршет в Запоріжжі замовляють на весілля, день народження, урочисті бенкети, випускні вечори, ділові фуршети, презентації, конференції та виставки, корпоративні вечірки на природі, дитячі свята, новий рік тощо. І не даремно, адже це насправді досить зручно, бо кейтерингові послуги передбачають не тільки складання меню та приготування страв, а ще й пошук місця для проведення виїзного заходу, оренду столового посуду, меблів та текстилю. Професіонали візьмуть на себе й обслуговування гостей, і якщо треба – на замовлення привезуть алкогольні та безалкогольні напої. Використання кейтерингових послуг дозволяє заощадити час та сили на складання меню, закупівлю продуктів та їх приготування [48].
Якщо ви думаєте що замовити кейтеринг – це «дороге задоволення», ви помиляєтесь. Витрати можуть бути абсолютно різними. Ціна кейтерингу залежить від багатьох чинників, насамперед від кількості гостей та обраного меню. Наприклад, класичні страви обійдуться вам дешевше і, навпаки, вибір нетрадиційної кухні – вартуватиме дорожче. Кількість обслуговуючого персоналу, складність декорацій столу та його сервірування – все це впливає на вартість послуги. Саме тому важливо заздалегідь обговорити всі деталі організації. Слід зауважити, що в порівнянні з відвідуванням солідних дорогих ресторанів, кейтеринг обійдеться недорого [48].
Кейтеринг з кожним днем стає дедалі популярнішим явищем. Адже це дуже зручно, практично, інколи ж навіть необхідно. Та й головне, це смачно! І звичайно ж, існує чимало фірм, які надають подібні послуги. Однак, для того, щоб знати якій з них віддати перевагу варто враховувати не тільки відгуки про ту чи іншу, але й розуміти, що вони можуть запропонувати і на що звертати увагу під час вибору. А також, яка з їхніх послуг є найбільш актуальною для вас [47].
Тож, зупинимось на деяких найпопулярніших видах кейтерингових послуг (додаток Г).
Кава брейк.
Такий варіант найбільш актуальний у тому випадку, коли йдеться про ділові зустрічі, семінари, бізнес-тренінги тощо, які зазвичай проходять інтенсивно і найчастіше у людей навіть немає часу на те, щоб вийти в кафе, щоб поїсти. А тут надається стіл із закусками та напоями, для споживання яких не потрібно якогось зайвого посуду. Та й посуд найчастіше є одноразовим. Або можна просто з'їсти канапе на шпажці [47].
Фуршет.
Замовити фуршет чудова ідея, коли ви хочете подарувати гастрономічну насолоду своїм гостям під час будь-якого урочистого заходу. Наприклад, вечеря після бізнес-переговорів чи просто корпоратив співробітників. Тим більше, якщо йдеться не про 20-30, а 100 чи навіть більше людей. А таку кількість гостей здатен вмістити не кожен ресторан. А тут вам привезуть смачні, свіжоприготовлені страви відмінної якості, вибрати які можна з меню. І звичайно ж гарно засервірують столи [47].
Банкет.
Організація банкетів – це досить клопітка справа. Та й такі заходи передбачають чималу кількість гостей. Незважаючи на те, чи це День народження дитини, ювілейна дата, чи тим більше весілля, де все має бути ідеально. Все це саме той випадок, коли замовити кейтеринг чудова ідея. Тим більше, зараз стає все більш популярним робити такі урочистості на відкритому повітрі, за містом на лоні природи. Ну а тут фірма, що займається кейтерингом, сама привезе столи, красиво їх оформить, прикрасить смачними стравами на ваш вибір. Крім того, звісно забезпечить обслуговування гостей, маючи у своєму штаті досвідчених офіціантів [47].
Лаунж меню.
Вечірки або просто відпочинок з друзями в невимушеній обстановці це завжди круто. Особливо, якщо йдеться про вечірку або хочеться побути у вузькому колі друзів. І при цьому зовсім не хочеться морочитися приготуванням їжі або коктейлів. За вас це все зробить кейтеринг-фірма і постарається, щоб не тільки виправдати, а й перевершити всі ваші очікування. Ну а ви можете відпочивати, розслаблятися і веселитися на втіху, не думаючи ні про що. Також такі послуги можуть надаватися у форматі BBQ, що сьогодні дуже модно та популярно [47].
Доставка продуктів.
Купити послуги кейтерингу означає не тільки замовити організацію банкетів та приготування для таких подій святкових страв, але ще й доставку продуктів. І треба сказати, це має великий попит. Адже це дуже зручно, практично, і економить масу часу. Тим більше, це можуть бути як продукти з магазинів, готова їжа з кафе та ресторанів, або ж приготована на ваше замовлення на власних потужностях підприємства. До речі, це один з показників того, що фірма давно працює у сфері кейтерингу і швидше за все заслуговує на вашу довіру. І звичайно ж, цінує свою репутацію [47].
Також, вирішивши замовити кейтерингові послуги, потрібно розуміти, скільки може коштувати цей захід. Тим більше, ціна залежить від багатьох факторів. Відповідно, може бути визначальним критерієм:
- кількість гостей (чим більше, тим на кращу знижку можна розраховувати);
- формат події (наприклад, ціна за особу за кава-брейк у середньому може бути від 80 до 150 грн., за фуршет від 300 грн., а ось ціна на банкет чи весілля стартує від 500-600 грн.);
- якщо вам не потрібне обслуговування (також можна заощадити, адже у такому разі фірма просто привезе вам їжу та напої) [47].
І звісно, що різні фірми, які пропонують замовити кейтеринг, мають не тільки своє меню, а й звичайно ж прайс на свої послуги. Який може досить суттєво відрізнятися залежно від того, знаходиться підприємство у столиці чи мегаполісі, або звичайному та невеликому місті. Тому ціна може досить сильно відрізнятись [47].
Запоріжжя також не відстає від сучасних тенденцій надання кейтерингових послуг. У місті функціонує чимало кейтерингових компаній, наприклад «Зі Смаком», «NEW TIME», «Шампань», «Кардинал», «Студія романтики два какао» та інші. Також, безліч підприємств громадського харчування (ресторани, кафе тощо) мають серед переліку своїх послуг кейтерингове обслуговування, наприклад ресторан-клуб «Наірі Патіо», кафе «Фонтан», кафе «Two Sticks», ресторан-реберня «Rebroff Ribs House», кафе «Квітка» та інші.
Замовити виїзне обслуговування, кейтеринг у Запоріжжі можна звернувшись до спеціалізованої компанії, що має у штаті кухарів, офіціантів, менеджерів та логістів. Основна особливість кейтерингової компанії полягає в тому, що її, на відміну від ресторану, представляють не лише кулінари та адміністрація, а й досвідчені менеджери. Завдання фахівців-менеджерів – вирішення всіх організаційних питань, а логісти відповідають за своєчасну доставку замовлення [46].
Наприклад, на міському сайті представлені адреси та контактні дані кейтерингових компаній Запоріжжя. Також на сайті можна ознайомитись з коментарями людей, які вже робили замовлення виїзного обслуговування, які відзначають якість роботи співробітників обраної ними організації [46].
Спеціалізовані фірми, що працюють у Запоріжжі, пропонують клієнтам такі види послуг:
· доставка їжі до офісів;
· обслуговування виїзних заходів;
· приготування страв просто неба;
· участь у проведенні закритих вечірок;
· кейтеринг напоїв та коктейлів [46].
Зручною послугою є супровід виїзних заходів, до яких відносяться всілякі корпоративи, з'їзди, семінари, конференції, які організовуються за межами міста. Якщо семінар чи подібний захід відбувається у Запоріжжі, то його учасники можуть після завершення роботи відвідати банкет у попередньо замовленому кафе чи ресторані. У разі проведення семінару на турбазі, харчування учасників організувати складніше. У такому разі на допомогу приходить кейтерингова організація [46].
До послуг спеціалістів також вдаються організатори весіль. Якщо перший день весільної урочистості найчастіше проводиться у банкетному залі ресторану, то другий, у теплу пору року – на природі. Досвідчені кухарі приготують замовлені страви для фуршету, що проводиться на лоні природи [46].
Великою популярністю користується послуга доставки обідів до офісу. Вартість комплексного обіду, замовленого в кейтеринговій організації істотно нижча за аналогічне замовлення в кафе. Це дозволяє керівництву підприємства заощадити, але не на здоров'ї своїх співробітників, а завдяки раціональному підходу до питання [46].
Зазвичай корпорації, які постійно замовляють їжу для співробітників, звертаються до кейтерингових компаній у разі проведення новорічних корпоративів, днів народження співробітників [46].
Виходячи з проведеного аналізу можемо сказати, що подієвий кейтеринг у Запоріжжі досить розвинений, але не достатньо. На нашу думку, було б доцільним впровадити у надання кейтерингових послуг сучасні тенденції спираючись на світовий досвід, а саме:
· приготування їжі на очах у гостей;
· меню у стилі «ПХ» (правильне харчування);
· проведення заходу на природі;
· використання крафтової продукції.
[bookmark: _GoBack]Треба додавати новизну та не боятись вносити сучасні зміни. У будь-якому випадку шукати те, чого не має скрізь. Вигадувати власні тренди, робити вистави. Задовольняти не тільки гастрономічні потреби, а й душу відвідувачів [28].

ВИСНОВКИ

1. В першому розділі роботи ми провели аналіз науково-методичної літератури та визначили теоретичні основи кейтерингу. Було детально вивчено історію виникнення кейтерингу, а також зроблено його загальну характеристику. Тож, кейтеринг – це надання послуг з організації харчування співробітників підприємств і організацій. Розглянувши детальніше всі поняття пов’язані с кейтерингом, висновок дуже простий. Даний вид послуг виник досить недавно, але стрімко розвивається. Це молода галузь в ресторанному бізнесі, але вона потребує знань у багатьох сферах. Для запровадження його у заклад, потрібно заглибитися та побачити всі деталі. Особливе місце в роботі кейтерингу посідає матеріально-технічна база. Будь-яка кейтерингова компанія повинна мати матеріально-технічний інвентар для організації та проведення заходів. Матеріально-технічне оснащення – це велика кількість відсотків вдалого заходу. Максимальність оснащення та якість повинні відповідати статусу компанії.
2. В другому розділи було охарактеризовано сучасні тренди в кейтерингу. Було визначено основні тренди в сфері кейтерингу, які є на сьогодні та охарактеризовано кожен з них. Визначено, що у сучасних тенденція кейтерингу можна знайти багато альтернатив усталеним традиціям проведення події. Також виявлено, що однією з основних тенденцій у розвитку сучасного кейтерингу є зміни в оформленні фуршетних ліній, а саме: багаторівневе розташування страв, вибудовування конфігурацій зі столів, декорування свіжими кольорами, вибір посуду. 
3. На основі проведеного нами дослідження ми провели аналіз сучасних тенденцій розвитку кейтерингу у м. Запоріжжі. Виявлено, що для розвитку кейтерингу допоможе зарубіжний досвід. Відновлювати треба меню та брати аудиторію шоу-програмами, а також оновлювати схеми дизайну та працювати зі спеціалістами цієї справи, оновлювати матеріально-технічну базу. Також, слід звернути увагу на навчання персоналу та підвищення їх кваліфікації. Додавати до страв новий декор та змінювати подачу – це також важлива нова тенденція. Тож, виходячи з проведеного аналізу можемо сказати, що подієвий кейтеринг у Запоріжжі досить розвинений, але не достатньо. На нашу думку, було б доцільним впровадити у надання кейтерингових послуг сучасні тенденції спираючись на світовий досвід, а саме: приготування їжі на очах у гостей, меню у стилі «ПХ» (правильне харчування), проведення заходу на природі, використання крафтової продукції.
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Додаток А

Кількісний склад посуду для кейтерингу (на 50 осіб)

	Основний посуд
	З мельхіору
	З інших металів
	Всього на посад. місце з мельхіору
	Всього на посад. місце з інших металів

	-Виделка столова
	2,0
	2,0
	100
	100

	-Виделка рибна
	1,0
	-
	50
	-

	-Виделка закус.
	-
	2,0
	-
	100

	-Виделка для лимону
	-
	1,0
	-
	50

	-Ложка столова
	-
	2,5
	-
	125

	-Ложка чайна
	2.0
	2,5
	100
	125

	-Ложка десертна
	1.0
	-
	50
	-

	-Ложка кавова
	-
	1,5
	-
	75

	-Ложка для порцінування
	-
	0,2
	-
	10

	-Ложка для морозива
	-
	0,2
	-
	10

	-Лопатка рибна
	-
	0,3
	-
	2

	-Ніж столовий
	2,0
	2,0
	100
	100

	-Ніж для риби
	1,0
	-
	50
	-

	-Ніж закусочний
	-
	2,0
	-
	100

	-Ніж десертний
	-
	0,5
	-
	25

	-Ніж для сиру
	-
	0,2
	-
	10

	-Ніж для фруктів
	-
	0,25
	-
	13

	-Щіпчі для льоду
	-
	0,1
	-
	5





Додаток Б

Барний посуд для організації виїзних банкетів [18]

	Основний посуд
	К-ть роз-ку на одне посад. місце
	Всього на заклад

	-Бокал для шампанського
	3,0
	150

	-Ваза для квітів
	0,3
	15

	-Ваза для фруктів
	0,3
	15

	-Ваза для тортів
	0,1
	5

	-Графін для горілки та вина
	0,4
	20

	-Глечики для води та сока
	0,3
	15

	-Чарки для коньяку
	0,5
	25

	-Чарки для горілки
	1,5
	8

	-Стакан тонкий чи присований
	5,0
	250

	-Стакан для коктейлій
	0,3
	15

	-Стакан для кави 
	0,3
	15

	-Стакан для віскі
	0,1
	5

	-Фужери для фруктів,пива, мін.води
	4,0
	200

	-Чарки для лікеру
	1,5
	75





Додаток В

Необхідне обладнання та меблі

	Обладнання
	Кількість, од.

	Термобаки для льоду 1м3
	1

	Гастроємкості
	У кількості найменування страв

	Теплова шафа
	1

	Пароконвектомат
	1

	Столи розкладні
	10

	Стільці
	70





Додаток Г

Найпопулярніші види кейтерингових послуг

	КЕЙТЕРИНГОВІ ПОСЛУГИ

	

	кава брейк
	фуршет
	банкет
	лаунж меню
	доставка продуктів




