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РЕФЕРАТ

Кваліфікаційна робота 55 сторінок, 4 додатки, 50 літературних посилань.
Метою кваліфікаційної роботи є дослідження організації кейтерингового обслуговування та його особливості в місті Запоріжжі.
У відповідності до поставленої мети було поставлено та вирішено наступні завдання:
-проаналізувати історію виникнення кейтерингу та його основні поняття 
- дослідити підходи до класифікації кейтерингового обслуговування
- розробити послуги та сервіс кейтерингу в місті Запоріжжі 
Об’єкт дослідження: послуги кейтерингу
Предмет дослідження кейтерингове обслуговування 
Методи дослідження: історичний, узагальнений, математичний
Основна частина роботи присвячена дослідженю підходів до класифікації кейтерингового обслуговування й його основних понятть. Визанченно послуги та сервіс кейтерингу в місті Запоріжжі. Проаналізовано історію виникнення кейтерингу та його основні поняття. Запропоновано послуги та сервіс кейтерингу в місті Запоріжжі.
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ABSTRACT

Qualification work 55 pages, 4 appendices, 50 references.
The purpose of the qualification work is to study the organization of catering services and its features in the city of Zaporizhzhia.
In accordance with the set goal, the following tasks were set and solved:
- analyze the history of catering and its basic concepts 
- explore approaches to the classification of catering services
- to develop catering services in the city of Zaporizhia 
Object of study: catering services
The subject of the study: catering service 
Research methods: historical, generalized, mathematical
The main part of the work is devoted to the study of approaches to the classification of catering services and its basic concepts. Catering services in the city of Zaporizhzhia. The history of catering and its basic concepts are analyzed. Catering services in the city of Zaporozhye are offered.
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% – відсоток.
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ВСТУП

Кейтеринг - це складний і водночас цікавий вид обслуговування, який вимагає дотримання численних особливостей і нюансів організації. Особливості кейтерингу залежать від різних чинників, таких як тип заходу, кількість гостей, особливості меню та вимоги клієнта. Кейтерингове обслуговування споживачів на вітчизняному ринку ресторанного господарства бурхливо почало розвиватися в 90-х роках XX століття.
Слово "кейтеринг" походить від англійського дієслова "сater", що в перекладі означає "поставляти провізію", "обслуговувати споживачів", та словосполучень "publice catering", що у перекладі з англійської означає ресторанне господарство, а також "саtering trade" - ресторанний бізнес. 
Отже, суть кейтерингового обслуговування полягає в тому, що ресторан за спеціальними замовленнями (кейтерингова компанія) забезпечує замовнику приготування і доставку готової продукції ресторанного господарства в зазначене місце (додому, в офіс, на робоче місце, в місце відпочинку тощо), а також ресторанне обслуговування святкового заходу з наданням різних сервісних послуг. Послуги за межами торговельного залу можуть надавати й інші заклади ресторанного господарства. [8]
Це надзвичайно вигідно, оскільки дозволяє залучити додаткових замовників, підвищити ефективність використання незадіяного виробничого ресурсного потенціалу ти конкурентоспроможність закладу. 
Для українського ринку ресторанного господарства подібний вид обслуговування не є новим - до недавнього часу він мав більш звичну назву "виїзного обслуговування", але тільки зараз він отримав широко розповсюдження, став більш досконалим завдяки суттєвим змінам і організації дозвілля споживачів. Організація кейтерингового обслуговування - це складний і мультимовний процес, який вимагає високого рівня професіоналізму і уваги до деталей. Особливості цього виду послуг полягають у необхідності точного планування, індивідуального підходу до кожного клієнта, забезпечення якісного харчування і високого рівня обслуговування. [48]
Об’єкт дослідження: послуги кейтерингу
[bookmark: _GoBack]Предмет дослідження кейтерингове обслуговування 



РОЗДІЛ 1
ТЕОРЕТИЧНІ ОСНОВИ ВИВЧЕННЯ КЕЙТЕРИНГУ

1.1 Історія кейтерингу 

Історія кейтерингу досить цікава і пов'язана з розвитком гастрономічної та культурної сфери. Коріння слова "кейтеринг" походить від англійського "cater", що означає "годувати", "постачати їжу".
Початки кейтерингу можна відслідкувати ще у стародавньому світі. У Стародавньому Римі, наприклад, існували спеціалізовані служби, які надавали послуги з постачання їжі на різні свята та заходи. Проте справжній розквіт кейтерингової індустрії стався в ранньому середньовіччі, коли зросла популярність розкішних бенкетів та великих заходів, що потребували значної кількості їжі для обслуговування гостей. [1]
Перші виїзні банкети організовувалися ще в XVII столітті у Франції. У той час правив країною Людовик Великий. Він регулярно дивував своїх гостей незвично оформленими і смачними стравами. Все це досягалося завдяки невгасаючої фантазії талановитого кухаря Жана-Франсуа Вітелія. З відходом з життя Короля-Сонця виїзні бенкети стали забуті. З новою силою інтерес до них розгорівся в початку XX ст. в США. На той момент в Північній Америці йшло активне будівництво нових будівель. Робота просто кипіла. Але будівельникам, як і іншим людям, для більш плідної роботи необхідно було якісно харчуватися. Ось тоді і прийшла ідея організовувати обіди на виїзд. Це дозволяло нагодувати працівників без відриву від виробництва.
У Європі кейтеринг став популярним серед дворянства та аристократії, а з часом поширився і серед більш широких верств населення. Протягом ХІХ-XX століть кейтеринг розвивався разом із зростанням культурного та громадського життя.
Однак, справжній бум кейтерингу стався в другій половині XX століття. Разом із зростанням промисловості, збільшенням кількості корпоративних заходів та особистих свят, попит на професійні послуги з організації харчування значно зрос. З'явилися спеціалізовані компанії, які забезпечували кейтерингові послуги для різноманітних заходів: від весіль та корпоративних вечірок до конференцій та фестивалів.
Поступово виїзні банкети набули поширення і в інших державах. У нашій країні кейтеринг з'явився в дев'яності роки минулого століття. Спочатку він був простий і нехитрий. Але економічна криза в 1998 році вніс свої зміни. Обслуговування клієнтів на виїзді отримало велику популярність. На початку XXI ст. послугами кейтеринг-компаній стали активно користуватися на території пострадянського простору.
В Америці і європейських країнах цей бізнес затребуваний вже дуже давно. Йшов час, і в сфері ресторанного бізнесу з'являлося все більше кейтеринг-компаній. Жорстка конкуренція штовхала маркетологів до вдосконалення сервісу. Особливу популярність кейтеринг отримав при організації весіль, які святкують свіжому повітрі. Невимушена обстановка і цікаве оформлення дають можливість гостям розслабитися і чудово відпочити. Сучасні кейтеринг-агентства доставляють все необхідне для проведення заходу на виїзді. Сюди входить не тільки їжа, але і інвентар, необхідний для організації церемонії. Особливу нішу зайняв еко-кейтеринг. Він має на увазі, що всі страви готуються виключно з екологічно чистих продуктів. Гостям пропонується не тільки смачна, а й корисна їжа. 
Сьогодні кейтеринг став неодмінною частиною організації будь-якого важливого заходу. Він поєднує у собі кулінарні мистецтво, гостинність та організаційні навички, що робить його важливою галуззю в сфері харчової промисловості та розваг. [26]
Поняття «кейтеринг» згадується лише в ДСТУ 4281:2004 «Заклади ресторанного господарства. Класифікація». [16-17] У стандарті кейтеринг включено до групи 4.4 «Постачання їжі, приготованої централізовано, для споживання в інших місцях», яка охоплює такі види підприємств ресторанного господарства: 4.4.1 фабрику-заготівельню, 4.4.2 фабрику-кухню, 4.4.3 домову кухню, 4.4.4 ресторан за спеціальними замовленнями (catering). У стандарті «ресторан за спеціальними замовленнями (catering)» трактується як заклад ресторанного господарства, призначений готувати і постачати готову їжу та організовувати обслуговування споживачів в інших місцях за спеціальними замовленнями. Також у стандарті зазначено, що такі заклади можуть обслуговувати банкети, фірмові прийоми, ділові зустрічі, весілля та інші свята у залах, офісах, на природі, під тентами тощо. Таким чином, у стандарті кейтеринг визначено як окремий вид підприємства ресторанного господарства, а не як додаткову послугу закладу. [12]

1.2 Основні поняття кейтерингу

Основні поняття кейтерингу включають в себе такі терміни та концепції:
1)	Клієнт це - особа або організація, яка замовляє послуги кейтерингу для проведення заходу або події.
2)	Меню, вибір страв та напоїв, які пропонуються клієнту на подію. Меню може бути стандартним або може бути розробленим під конкретні вимоги та побажання клієнта.
3)	Спосіб подачі їжі та напоїв гостям - сервіс. Це може бути буфетний стиль, обслуговування за столом, коктейльний ресепшн або інші варіанти.
4)	Буфет - система сервісу, при якій страви та напої розташовуються на столі, і гості самі обирають, що вони хочуть споживати.
5)	Обслуговування за столом, спосіб при якій персонал кейтерингової компанії обслуговує гостей за столами, подаючи страви та напої.
6)	Коктейльний ресепшн - формат заходу, під час якого гості перебувають у вільному русі та можуть вільно спілкуватися, а обслуговування страв та напоїв здійснюється відразу.
7)	Декор – оформлення приміщення або місця проведення заходу, щоб створити певну атмосферу та відповідати тематиці або стилю події.
8)	Координатор подій - працівник кейтерингової компанії, який відповідає за організацію та виконання всіх деталей події, забезпечення співпраці між всіма залученими сторонами та вирішення будь-яких проблем, що можуть виникнути.
9)	Реквізити та посуд. Всі необхідні предмети для сервірування їжі та напоїв на події, такі як тарілки, склянки, столові прибори, скатертини тощо.
10) Контракт - офіційний документ, у якому фіксуються всі умови та деталі організації кейтерингової послуги, включаючи ціни, меню, час та місце проведення події, вимоги клієнта тощо. [2,33]

1.3. Бізнес-аспекти кейтерингу 
                            
Бізнес-аспекти кейтерингу охоплюють різноманітні аспекти планування, запуску та управління кейтеринговим підприємством. [10] Ось деякі ключові елементи:
- Модель бізнесу. Визначення типу кейтерингового бізнесу, чи то корпоративний кейтеринг, весільний, соціальний або ресторанний кейтеринг. Вибір моделі бізнесу залежить від цільової аудиторії, ринкових умов та ресурсів підприємства. [28]
- Маркетинговий план. Розробка стратегій просування та реклами для залучення клієнтів. Це включає в себе ідентифікацію цільової аудиторії, розробку бренду, використання онлайн та офлайн маркетингових каналів.
- Фінансове планування. Оцінка витрат на створення та підтримання бізнесу, включаючи кухонне обладнання, рекламу, зарплати персоналу, оренду приміщень та інші витрати. Розробка бюджетів та стратегій фінансового управління.
- Управління персоналом. Найм, навчання та управління персоналом, включаючи кухонний персонал, офісний персонал та персонал обслуговування. Забезпечення високої якості обслуговування шляхом ефективного управління командою.
- Організаційна структура. Встановлення оптимальної організаційної структури для ефективного функціонування бізнесу, включаючи роль керівництва, менеджменту подій, маркетингу та фінансів. [32]
- Постачання та логістика. Управління постачанням інгредієнтів та продуктів, а також логістикою транспортування страв на місце події. Мінімізація втрат і забезпечення якості продукції протягом всього ланцюжка постачання.
- Контроль якості та задоволення клієнтів. Розробка систем контролю якості, включаючи вимірювання задоволення клієнтів, збір відгуків та вчасну реакцію на них. Забезпечення високої якості продукції та сервісу, що відповідає очікуванням клієнтів.
Ці аспекти допомагають підприємству виробити ефективну стратегію, щоб досягти успіху в кейтеринговій індустрії. [42]
Кілька типових моделей бізнесу в сфері кейтерингу, їх призначення та переваги:
1) Корпоративний кейтеринг:
   Призначення: Спеціалізується на обслуговуванні корпоративних заходів, таких як семінари, конференції, корпоративні обіди та вечірки.
   Переваги:
     - Постійний потік замовлень з боку компаній та організацій.
     - Можливість укладати довгострокові контракти з клієнтами.
     - Можливість спеціалізуватися на конкретних вимогах корпоративних клієнтів, таких як дієтичні обмеження або потреби у великих обсягах.
2) Весільний кейтеринг:
   Призначення: Спеціалізується на обслуговуванні весіль та інших урочистих подій.
   Переваги:
     - Велика кількість клієнтів, оскільки весілля завжди є популярними подіями.
     - Можливість вимагати високі ціни за послуги, особливо за розкішні весільні бенкети.
     - Можливість спеціалізуватися на різних культурних традиціях та кулінарних стилях.
3) Соціальний кейтеринг:
   Призначення: Обслуговування особистих та родинних заходів, таких як ювілеї, вечірки та випускні вечори.
Переваги:
     - Можливість розвивати довгострокові відносини з клієнтами через повторні замовлення на різні події.
     - Гнучкість у виконанні специфічних запитів клієнтів та створенні унікальних концепцій для кожної події.
     - Потенційно більший обсяг замовлень, оскільки існує значна кількість особистих та родинних подій.
Кожна модель має свої унікальні особливості та можливості для розвитку. Вибір моделі бізнесу залежить від цільової аудиторії, ресурсів підприємства та конкурентної обстановки на ринку кейтерингу. [47]



РОЗДІЛ 2
МЕТА, ЗАВДАННЯ, МЕТОДИ ТА ОРГАНІЗАЦІЯ ДОСЛІДЖЕННЯ

2.1 Мета та завдання дослідження організації кейтерингового обслуговування та його особливості в м. Запоріжжі

Метою кваліфікаційної роботи є дослідження організації кейтерингового обслуговування та його особливості в місті Запоріжжі.
Завдання дослідження:
1) Проаналізувати історію виникнення кейтерингу та його основні поняття.
2) Дослідити підходи до класифікації кейтерингового обслуговування.
3) Розробити послуги та сервіс кейтерингу в місті Запоріжжі.

2.2 Методи дослідження організації кейтерингового обслуговування та його особливості в 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

Кейтерингове обслуговування можна класифікувати за різними критеріями. Ось декілька підходів до класифікації кейтерингу:
1)	За типом події:
-	Весільний кейтеринг.
-	Корпоративний кейтеринг.
-	Приватний/особистий кейтеринг (наприклад, для днів народжень, ювілеїв тощо).
-	Кейтеринг для спеціальних заходів (конференції, виставки, фестивалі тощо).
2)	За стилем сервісу:
-	Формальний (з обслуговуванням за столом, фіксованим меню, дотриманням протоколу).
-	Неформальний (буфет, коктейльний ресепшн, діловий обід).
-	Призовий (кейтеринг з можливістю замовлення страв на вибір).
3)	За видом кухні або кулінарного стилю:
-	Італійський кейтеринг.
-	Французький кейтеринг.
-	Азіатський кейтеринг (японський, китайський, індійський тощо).
-	Вегетаріанський/веганський кейтеринг.
4)	За місцем проведення обслуговування:
-	Захід у власному приміщенні (наприклад, у ресторані чи конференц-залі).
-	Захід у заздалегідь обладнаному місці, але поза рестораном (наприклад, в прокатних залах, готелях). [25]
-	Захід на відкритому повітрі (наприклад, пікніки, святкування на відкритих територіях).
5)	За розміром та обсягом обслуговування:
-	Малий (для невеликих заходів з обмеженим числом гостей).
-	Середній (для середніх компаній або родинних свят).
-	Великий (для великих корпоративних заходів, конференцій тощо).
Кожен з цих підходів може використовуватися для організації та класифікації кейтерингового обслуговування в залежності від потреб та вимог клієнта. [43]
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Рисунок 2.1 – Критерії класифікації

Типи подій, на які може надаватися кейтерингове обслуговування, включають, але не обмежуються такими:
1)	Весільний кейтеринг один з найпопулярніших типів подій, який включає гастрономічне обслуговування на весільних церемоніях та весільних вечірках. Кейтерер може забезпечити прийом на відкритому повітрі або у залі, обслуговування за столом або буфет.
2)	Корпоративний кейтеринг - послуги для корпоративних заходів, таких як конференції, семінари, зустрічі, бізнес-ланчі та корпоративні вечірки. Ці заходи можуть варіюватися від невеликих до великих масштабів.
3)	Приватний кейтеринг, це обслуговування на особистих заходах, таких як дні народження, ювілеї, вечірки вдома та інші особисті свята. Цей тип кейтерингу часто підлаштовується під конкретні побажання та вподобання господаря або господарки.
4)	Фестивальний кейтеринг - обслуговування на масових заходах, таких як фестивалі, ярмарки, спортивні події, концерти та інші громадські заходи. Кейтерери можуть працювати великими обсягами та забезпечувати різноманітні види їжі та напоїв.
5)	Кейтеринг для конференцій та зустрічей спеціалізовані для проведення конференцій, зустрічей, семінарів та інших подій бізнес-середовища. Кейтерери можуть пропонувати різні опції для обідів, кавових перерв та страв на вечірки.
6)	Соціальний кейтеринг - проведення для громадських та благодійних заходів, свят, фондових зборів та інших соціальних подій, що мають на меті сприяти добрій справі або соціальній меті.
Стилі сервісу кейтерингу визначають, як саме страви та напої подаються гостям під час заходу. Вони можуть різнитися від формальних та елегантних обслуговувань за столом до неформальних та спонтанних буфетів. Ось кілька основних стилів сервісу кейтерингу:
1)	Обслуговування за столом (сіт-даун сервіс), гості сідають за столами, де їм подають страви та напої. Спеціалізований персонал кейтерингової компанії обслуговує гостей, подаючи страви, замінюючи столові прибори та надаючи іншу необхідну допомогу.
2)	Буфетний стиль сервісу, це страви та напої розташовуються на столах або шафах, і гості самі обирають, що вони хочуть споживати. Цей стиль дозволяє гостям вільно обирати і спілкуватися під час прийому.
3)	Коктейльний ресепшн. Найбільш неформальний стиль обслуговування, при якому гості перебувають у вільному русі та можуть споживати легкі закуски та напої, які обслуговуються протягом заходу. Це створює атмосферу спілкування та невимушеності.
4)	Формальне обслуговування з дегустацією (tasting menu), гості отримують кілька порційних страв у встановленому порядку, які доповнюються певними видами вин або інших напоїв. Цей стиль сервісу підходить для вишуканих заходів або дегустаційних вечорів. [21]
5)	Столова збори (family-style), страви подаються на великих підносах або тарілках, які гості можуть поділити між собою. Цей стиль сприяє спільному споживанню і створює атмосферу родинного заходу.
На кейтерингових заходах можуть бути представлені різноманітні кулінарні стилі, які відображають різноманітність кухонь світу та вподобання гостей. Ось деякі типові види кулінарного стилю на кейтерингу:
1)	Традиційна кухня, це класичні страви з різних країн або регіонів, що добре відомі та широко прийняті. Це може включати такі кухні, як італійська, французька, іспанська, китайська, японська тощо.
2)	Міжнародна кухня - суміш різних кухонь з усього світу, що представляє сучасні тенденції та еклектичний підхід до гастрономії. Такий стиль може включати страви з інгредієнтів різних країн та культур.
3)	Регіональна кухня - спеціальні страви, характерні для певного регіону або національності. Наприклад, страви із східної, західної, південної або північної кухні.
4)	Вегетаріанська / веганська кухня, це страви, що не містять м'яса або продуктів тваринного походження. Цей стиль відповідає потребам вегетаріанців та веганів, а також може бути бажаним варіантом для більш здорового харчування.
5)	Фінгер-фуд - маленькі, легкі закуски, які можна легко споживати без столових приборів. Цей стиль підходить для коктейльних ресепшнів та інших заходів, де гості перебувають у вільному русі.
6)	Десертний бар. Великий асортимент солодких страв та десертів, які можуть бути вибрані гостями. Це може включати торти, пироги, макаруни, фруктові салати та інші ласощі.
7)	Стейк-бар / Гриль-стейк - страви, які приготовлені на грилі, включаючи стейки, рибу, курку, овочі та інше. Це може бути популярним варіантом на вечірках на відкритому повітрі або барбекю.
Ці різноманітні кулінарні стилі дозволяють кейтерерам створювати різноманітні та захоплюючі меню для будь-яких заходів, від невеликих приватних вечірок до великих корпоративних заходів.
Місця проведення кейтерингу можуть бути різноманітними і залежать від типу заходу, бюджету та вподобань клієнта. Ось декілька типових місць, де може бути організовано кейтеринг:
1)	Приватні будинки або квартири, для особистих свят, вечірок або домашніх обідів. Кейтеринг може бути організований у власному приміщенні або в орендованому будинку.
2)	Ресторани або кафе. Деякі заклади готові надати свої послуги кейтерингу, або ж клієнт може вибрати ресторан чи кафе як місце для проведення своєї події.
3)	Готелі та конференц-центри, ці місця часто мають великі зали для проведення подій, а також надають кейтерингові послуги для конференцій, весіль, банкетів тощо. [22]
4)	Приватні особняки або будинки відпочинку, для великих свят або корпоративних заходів, які вимагають простору та приватності.
5)	Відкриті майданчики та парки, для літніх барбекю, пікніків або фестивалів на свіжому повітрі.
6)	Прокатні зали або приміщення, може бути будь-яке орендоване приміщення або зал, яке може бути адаптовано під потреби заходу.
7)	Офісні приміщення, для корпоративних обідів, зустрічей або семінарів в офісних просторах.
8)	Туристичні об'єкти та атракції. Деякі туристичні об'єкти, музеї, замки або парки можуть надати послуги кейтерингу для своїх відвідувачів. [49]
Обсяг обслуговування кейтерингу може варіюватися від дуже невеликого до дуже великого, в залежності від розміру та характеру події, кількості гостей, бюджету та вимог клієнта. [23] Ось декілька можливих обсягів обслуговування кейтерингу:
1)	Малий обсяг (для невеликих груп або інтимних заходів):
-	До 20-30 гостей.
-	Може включати прості закуски, напої та десерти.
-	Невеликий персонал кейтерингової компанії.
2)	Середній обсяг (для середніх заходів та компаній):
-	Від 30 до 100 гостей.
-	Різноманітне меню з основними стравами та закусками.
-	Потрібен достатній персонал кейтерингової компанії для обслуговування гостей.
3)	Великий обсяг (для великих заходів, корпоративних вечірок або свят):
-	Понад 100 гостей (і може досягати тисяч).
-	Розширене меню з різноманіттям страв та напоїв.
-	Велика команда кейтерингової компанії для ефективного обслуговування та координації.
4)	Елітний обсяг (для розкішних заходів або ексклюзивних вечорів):
-	Високий рівень обслуговування з індивідуальним підходом до кожного гостя.
-	Ексклюзивні страви та напої.
-	Велика кількість персоналу та використання додаткових послуг, таких як оренда посуду, декор та розваги.
Обсяг обслуговування кейтерингу може також бути адаптований під конкретні потреби та вимоги клієнта. Важливо враховувати різні аспекти, такі як бюджет, локація та стиль заходу, при визначенні оптимального обсягу обслуговування.

2.4 Структура та історія готелю "Театральний"

Готель «Театральний» - тризірковий готель у Запоріжжі. Будівля готелю є пам'яткою архітектури місцевого значення.
Структура готелю "театральний" може включати лобі, ресепшн, номери різних категорій, ресторани, бари, конференц-зали, а також парковку та інші зручності. [13]
Лобі-бар - це бар, розташований у готелі чи будь-якому іншому громадському приміщенні, зазвичай у вестибюлі або лобі. Це місце, де гості можуть відпочити, зустрічатися з друзями або колегами, випити коктейль або напої. Лобі-бари зазвичай мають стильний інтер'єр і атмосферу, сприятливу для неформальних зустрічей або бізнес-обговорень.
Ресепшн в готелі - це місце, де гості звертаються для реєстрації заїзду та виїзду, отримання ключів від номерів, інформації про готельні послуги та іншої допомоги, яку може надати персонал готелю. Зазвичай ресепшн розташований у вестибюлі або лобі готелю і є центром обслуговування для гостей.
Типи номерів за принципом розміщення
Single (SGL) – однокімнатний для розміщення одного відпочиваючого. Спальне місце одне. 
Double (DBL, DBL TWN ) – це однокімнатний номер для двох. Може бути з одним великим ліжком або двома роздільними ліжками (double twin).
Triple (TRPL)  – номер для трьох відпочиваючих. Зазвичай у номері два ліжка та одне додаткове спальне місце (диван, або розкладачка). 
Extra Bed (EXB) – позначення додаткового спального місця. Здебільшого зустрічається у комбінованих варіаціях: DBL+EXB, TRPL+EXB.
Child (Infant) (CHD)  – позначення дитини. Дітям до 12 років у ряді готелів не надається додаткового спального місця, тому слід обов'язково уточнювати, як саме у вибраному готелі передбачається розміщення дітей різного віку. З 12 років дитині зазвичай надається додаткове спальне місце як дорослому. 
Standard room (переклад) – стандартний номер. Номер Standard room – це стандартний однокімнатний типовий номер у готелі. Найчастіше саме номери Standard room складають основну масу номерного фонду готелю. Як правило, це звичайні та недорогі номери невеликого розміру. Метраж номерів може бути різним - чим зірковіший готель, тим більший розмір номера. Залежно від кількості зірок готелю, у середньому розмір номера Standard room складає 10-20 кв. У номерах standard room, як правило, є телевізор, телефон, фен, холодильник, мінімальні меблі, ванна кімната і кондиціонер. Ліжка у стандартному номері або дві односпальні, які при необхідності зрушують, або повноцінна двоспальна.
Single room – (переклад) – одномісний – номер Як таких single room у готелях чи мало чи ні зовсім. При бронюванні кімнати single room, в готелі зазвичай заселяють у стандартний двомісний номер. Номери single room зазвичай дуже невеликі за площею і мають тільки одне односпальне або півтороспальне ліжко в номері. Номер Single розрахований лише на одного гостя, тому розміщення додаткових ліжок чи розкладачок у таких номерах не передбачено. У номерах single room є телевізор, телефон, фен, інколи холодильник, аскетичні компактні меблі, ванна кімната. Якщо готель із гарними зірками, то буде кондиціонер, також можуть бути халат та капці. [20]
Будівля готелю була зведена до революції, але сильно постраждала під час визволення Запоріжжя у 1943 році. Сучасний вигляд готель отримав у 1956 році під час реконструкції міста після війни. Нинішню будівлю готелю «Театрального» було зведено у 1950-х роках за проектом архітектора Леоніда Штейнфайєра та призначалося для розміщення в ньому готелі та ресторану. На той момент Театр малих форм, що знаходиться поруч, також був перетворений. Під час війни приміщення театру, як і готелю, було майже повністю зруйновано та вимагало серйозної реконструкції. У ході ремонтно-будівельних робіт театр розширили та вдосконалили. Нова сцена тепер уже музично-драматичного театру, вигляд якого знайомий сучасникам, була відкрита 30 січня 1953 р. Розташування в безпосередній близькості від театру зумовило назву реконструйованого готелю. Готель був відкритий у 1956 році.
Збудований заново після війни готель «Театральний» у 1950-ті роки
Будівля зберегла свою поверховість, в готелі, як і раніше, 4 поверхи. Будівля виконана в дусі класицизму, має П-подібну форму та виходить фасадами на вулиці Поштову, Троїцьку та проспект Соборний. Головний вхід до готелю та ресторану розташований з боку Троїцької вулиці. В оформленні фасадів використані класичні методи архітектурної виразності, такі як карнизи, портики, фризи, балюстради, ліпнина, пілястри та кесони. Парадний вхід прикрашає декоративна арка, що прорізає в товщі стіни.
Готель «Театральний» став знаковим місцем Запоріжжя у радянський період. Вона була притулком для знаменитих людей та артистів. Ресторан був одним із найкращих у місті.
Валерій Золотухін у готелі зустрівся зі своєю майбутньою дружиною. 1974 року в Запоріжжі знімали художній фільм «Єдина…», де актор грав головну роль. Уся знімальна група жила у готелі. Актор був зачарований скрипкою, де грала Тамара, майбутня дружина Валерія.
Сучасність
У 1990-ті готель втратив минулу славу, став готелем економ-класу. На початку 2000-х років у будівлі готелю здавалися площі в оренду, готель став малопривабливим для туристів та гостей міста.
2007 р. сесією міської ради будівлю готелю було внесено до списку пам'яток архітектури місцевого значення.
У 2010 році розпочалася повна реконструкція готелю. Обсяг іноземних інвестицій оцінюється в 10 млн. доларів.
Сьогодні готель «Театральний» – єдиний історичний готель у Запоріжжі. На початку 2011 року відреставрований готель знову відкрився. Бездоганно виконаний у стилі «ампір» фасад будівлі, як зразок архітектурної пам'ятки міста, був вдало збережений та відновлений, гармонійно поєднуючись із сучасним оформленням номерів, холу та ресторану.
28 вересня 2015 року знімальна група телевізійного реаліті-шоу «Ревізор» «Нового каналу» провела перевірку готелю, який отримав позитивні рекомендації. Відповідь готелю, що управляє, програмі «Ревізор».
Готель "Театральний" може вирішити зайнятися кейтерингом, щоб розширити свій бізнес та залучити нових клієнтів. Кейтеринг може бути вигідним доповненням до послуг готелю, особливо якщо він знаходиться в центрі міста або поблизу театрів та культурних заходів, де часто потрібна організація харчування. [45]
Готель може зайнятися кейтерингом з кількох причин:
1. Диверсифікація послуг. Кейтеринг дозволяє готелю розширити свою діяльність за межі проживання гостей, пропонуючи послуги з організації харчування для заходів та зустрічей.
2. Додатковий дохід. Надання кейтерингу дозволяє готелю генерувати додаткові доходи за рахунок організації заходів та постачання їжі на місцях.
3. Зручність для клієнтів. Гості готелю можуть отримати зручність, замовляючи послуги кейтерингу безпосередньо з готелю для своїх заходів або зустрічей, необхідних їм в інших місцях.
4. Репутація та залучення клієнтів. Хороший кейтеринг може допомогти готелю зміцнити свою репутацію та залучити нових клієнтів через позитивні відгуки та рекомендації.
Організація кейтерингу в готелі включає кілька кроків:
1. Планування та аналіз ринку. Визначте цільову аудиторію, попит на кейтеринг у вашому регіоні, конкурентів та особливості ринку.
2. Розробка меню. Створіть різноманітне меню, враховуючи побажання та переваги клієнтів. Обов'язково врахуйте можливість підготовки та доставки страв.
3. Інфраструктура. Забезпечте необхідну інфраструктуру, таку як кухня, персонал для приготування та доставки їжі, обладнання для транспортування їжі та посуду.
4. Маркетинг та реклама. Розкрутіть послугу кейтерингу через онлайн-рекламу, соціальні мережі, а також через прямі контакти з потенційними клієнтами, такими як корпоративні компанії, організатори заходів та приватні особи.
5. Управління замовленнями. Розробити систему прийому та обробки замовлень, а також механізми контролю якості та часу доставки.
6. Навчання персоналу. Навчіть персонал, який працює у сфері кейтерингу, особливо з питань обслуговування клієнтів та правил гігієни.
7. Оцінка та адаптація. Постійно оцінюйте якість послуг та відгуки клієнтів, адаптуйте меню та процеси відповідно до отриманого зворотного зв'язку. [44]
Кейтеринг можна організувати у різних місцях, включаючи:
1. Заходи в готелі. Кейтеринг може обслуговувати різні заходи, які проводяться в готелі, такі як весілля, корпоративні вечірки, конференції та інші.
2. Поза готелем. Кейтеринг може проводитись на місцях, де проводяться заходи, наприклад, в офісах, конференц-залах, виставкових центрах, приватних будинках або на відкритих майданчиках для пікніків та фестивалів.
3. Доставка додому. Кейтерингові послуги можуть бути запропоновані для заходів, що відбуваються у приватних будинках або на місцях, де немає власних кухонних можливостей.
4. Тимчасові структури. Наприклад, кейтеринг може бути потрібним для обслуговування заходів у наметах або тимчасових будівлях на відкритих майданчиках.
5. Корпоративні заходи. Організації можуть замовляти кейтеринг для обслуговування корпоративних заходів, семінарів, тренінгів чи ділових зустрічей у своїх офісах чи спеціально орендованих місцях. [14]
6. Громадські заходи. Включають такі заходи, як благодійні вечірки, шкільні заходи, спортивні події та інші громадські збори.
Кейтеринг у Запоріжжі є актуальним та затребуваним серед різних верств населення та у різних сферах діяльності завдяки зручності, професіоналізму та можливості задовольнити різноманітні потреби клієнтів. [35] Насамперед це:
Забезпечення високої якості та безпеки
Замовити кейтеринг через агентство – це безпечно: гарантія використання якісних інгредієнтів, приготування за високими стандартами та дотримання всіх правил гігієни та безпеки харчування. [50]
Зручність для замовника
Коли людина замовляє кейтеринг, вона знімає з себе більшу частину відповідальності щодо організації та приготування їжі. Це дозволяє більше сконцентруватись на інших аспектах події.
Зручність для гостей
Кейтеринг дозволяє гостям сповна насолоджуватися заходом, не відволікаючись на приготування та сервірування столу та їжі.
Замовити фуршет на виїзд
Можливості кейтерингу практично не обмежені, і така послуга може бути адаптована до різних заходів з урахуванням специфічних потреб та бажань замовника. Тому, щоб замовити послуги виїзного ресторану в Запоріжжі насправді існує безліч. Тим не менш, можна сміливо відзначити ТОП заходів, де кейтеринг замовити найактуальніше [29]
Весілля церемонія
Весільний кейтеринг допомагає забезпечити їжу та напої для гостей під час весільної церемонії та приймального банкету.
День народження
Замовити кейтеринг для дорослих чи дитячих днів народжень – це означає швидко забезпечити смачну їжу та напої для всіх гостей.
Корпоративні заходи
Часто компанії замовляють кейтеринг для обідів, нарад, тренінгів, презентацій та інших корпоративних подій.
Випускний вечір
Кейтеринг також допомагає забезпечити їжу для студентів та гостей під час випускних вечорів та церемоній.
Ювілеї та святкування
Послуги кейтерингу можуть бути замовлені для святкування різних ювілеїв, свят та релігійних подій.
Фестивалі та заходи
Кейтеринг на фестивалях та спортивних заходах: на таких подіях часто працюють фуд-треки.
Культурні заходи
Кейтеринг на культурних заходах, виставках, галереях та концертах також актуальний.
Приватні вечірки
Також доречно замовляти кейтеринг для невеликих приватних вечірок або вечірок на дому.
Що входить в послугу кейтерингу?
Дати однозначну відповідь на це питання дійсно непросто, адже послуги кейтерингу які пропонують, можуть значно змінюватись в залежності від компанії та типу заходу. [34] Однак загальна картина надання послуги виїзного ресторану у м.Запоріжжі виглядає так:
1) Планування меню
Ви можетедопомогти замовнику скласти відповідне меню з огляду на все: тип заходу, кількість гостей, дієтичні обмеження та інші вимоги.
2) Постачання продуктів
Професійні кейтерери забезпечують закупівлю нових інгредієнтів та продуктів, необхідних для приготування страв. Замовники в цьому процесі не беруть участь, хіба що за власним бажанням.
3) Приготування страв
Компанія самостійно готує всі вибрані вами страви та несе повну відповідальність за їхнє приготування та меню в цілому. [19]
4) Сервірування їжі
Також надається послуги з сервірування їжі, включаючи оформлення та декорацію столів, а також супровід професійних офіціантів.
5) Постачання посуду та столових приладів
Забезпечення необхідним посудом, склянки, столові прилади та інше сервіроване обладнання. Вам не потрібно турбуватися ні про що, якщо ваш вибір припав на замовлення послуг кейтерингу на свято. [18]
6) Напої
Крім їжі, пропонується асортименти напоїв, включаючи воду, соки, газовані напої, каву, чай і алкоголь. Це все ви можете обрати самостійно, оформляючи замовлення на послугу напередодні святкової події.
7) Обслуговування гостей
Разом з послугою замовний фуршет можна надати і персонал для обслуговування гостей, що включає професійних офіціантів, барменів і відповідальних за прибирання.
8) Супровід події
Є можливість надати послуги з супроводу заходу, допомагаючи узгоджувати всі деталі вашого заходу, контролюючи час і забезпечуючи гладке його проведення.
9) Розбирання та прибирання
Після завершення заходу наші кейтерери зазвичай відповідають за збирання фуршету та прибирання місця його проведення. Чистота та порядність гарантовані. [27]



РОЗДІЛ 3
ПОСЛУГИ ТА СЕРВІС КЕЙТЕРИНГУ В М. ЗАПОРІЖЖІ

3.1 Весільний кейтеринг та його особливості

Весільний кейтеринг - це спеціалізовані послуги з організації харчування на весільних заходах, призначені для створення незабутнього та вишуканого гастрономічного досвіду для наречених та їх гостей. Організатори весільного кейтерингу працюють над кожним аспектом страв та сервісу, щоб забезпечити високу якість обслуговування та задовольнити всі смакові уподобання.
Основні особливості весільного кейтерингу включають:
Персоналізоване обслуговування. Команда кейтерингу співпрацює з нареченими, щоб зрозуміти їхні вподобання, дієтичні обмеження та бюджет, а потім розробляє індивідуальний меню, відповідне концепції весілля.
Різноманітність меню. Весільне меню можуть бути дуже різноманітними, від класичних страв до екзотичних страв з різних кухонь світу. Кейтери можуть також пропонувати альтернативні варіанти для гостей з особливими діетичними потребами, такими як веганське чи безглютенове харчування.
Професійний сервіс. Висококваліфіковані офіціанти та бармени забезпечують професійне обслуговування гостей, дотримуючись високих стандартів гостинності та допомагаючи створювати святкову атмосферу.
Декор та атмосфера. Крім гастрономічного аспекту, команда кейтерингу може враховувати і впливати на естетичну сторону заходу, створюючи відповідну атмосферу та декоруючи простір відповідно до теми весілля.
Концепція послуги. Від формальних обідів за столом до неформальних буфетів чи коктейльних ресепшн - команда кейтерингу може адаптувати свої послуги до вимог і бажань наречених, створюючи тим самим неповторний індивідуальний досвід.
Загалом, весільний кейтеринг спрямований на те, щоб зробити весілля незабутнім для наречених та їх гостей, забезпечуючи вишукане харчування та високий рівень обслуговування.
При прийнятті замовлення сервіс-менеджер узгоджує з замовником час надання послуг, місце проведення заходу і умови, а саме - розміщення залу для гостей, наявність туалетів, кімнат для персоналу, приміщення для приготування їжі, кондиціювання, аварійних виходів, можливість куріння, екологічні норми. Крім того, менеджер може сам побувати на місці та оцінити ситуацію, що дозволить йому прийняти раціональне рішення. На основі отриманих даних розробляється план розміщення меблів і устаткування, оформлення приміщень, сценарний план заходу тощо. Вміла організація цього процесу дає можливість швидко вирішувати поточні питання і уникати проблемних ситуацій. 
Для організації виїзного обслуговування різних видів свят ресторан за спеціальними замовленнями (кейтерингова компанія) має кілька варіантів меню. Проте для кожного конкретного замовника створюється окреме меню, виходячи з його побажань і фінансових можливостей. Обмежень у меню практично не існує, тому що вищеназвані заклади мають кваліфікований виробничий персонал. Замовник отримує справжню ресторанну продукцію (закуски, салати, гарячі страви, десерти) з відповідним сервісом. Утім, іноді замовнику рекомендують відмовитися від деяких страв, оскільки в організації кейтерингового обслуговування є деякі особливості: час між приготуванням та реалізацією готової продукції значно довший, ніж при класичному обслуговуванні в ресторанах, за рахунок її транспортування. Тому при розробці меню є деякі обмеження, наприклад, фахівці не радять включати до меню смажену грудинку качки, курку, рибу та ін., тому що подібні страви потрібно відразу ж подавати до столу і не можна зберігати в термосі, що позначається на їх смакових якостях. Якщо замовник висловлює бажання включити ці страви до меню, то на місце організації бенкету привезуть відповідне кухонне устаткування і запросять кваліфікованих кухарів. 
Згідно з розробленим меню закуповують продукти. На стадії закупівлі продуктів можливі дві схеми роботи,із замовником. У першому випадку замовник сам купує продукти і спиртні напої (це забезпечує можливість заощадити до 30% витрат). У другому - закупівлею всіх необхідних продуктів займається заклад ресторанного господарства. У ресторанів за спеціальними замовленнями (кейтерингових компаній) існують налагоджені зв'язки з постачальниками, що можуть запропонувати істотні знижки. При цьому кейтерингова компанія продає замовнику продукти за цінами нижчими, ніж ресторанні. Найчастіше їх торгова надбавка не більше 5%. Якщо замовник все-таки обрав першу схему, то ресторани можуть рекомендувати йому своїх постачальників алкогольної продукції, що реалізують її на пільгових умовах.
 Заклад ресторанного господарства здійснює виробничий процес у власних спеціально обладнаних кухнях. Більшість страв готується, порціонується та оформляється на кухні, а страви нескладного приготування порціонують та оформлюють на місці проведення заходу у доготівельних приміщеннях безпосередньо перед поданням. Найчастіше у центральних кухнях закладу здійснюється приготування більш складних страв (гарячих). Якщо місце виїзного обслуговування знаходиться на значній відстані від ресторану за спеціальними замовленнями, то для приготування страв і напоїв може бути залучений ресторан, що знаходиться неподалік. Приготуванням їжі може займатися інший заклад також у випадку, коли кейтеринговій компанії замовляється лише обслуговування заходу, а приготування їжі не входить в її обов'язки. В цих випадках взаємодія між вищеназваними закладами здійснюється на договірних засадах. [4-6]
[bookmark: _Hlk169559749] Виробничий підрозділ ресторану за спеціальними замовленнями (кейтерингової компанії) може працювати як на сировині, так і на напівфабрикатах різного ступеня готовності. Тут першочергове значення має налагодження господарських зв'язків з різноманітними кондитерськими та іншими заготівельними підприємствами. [30]
З виробництва на місце проведення заходу готові страви відпускаються за денними забірними листами. Готові холодні закуски та страви укладаються на блюда, запаковуються за допомогою харчової плівки, що сприяє збереженню зовнішнього вигляду та свіжості продукції. На кожну тарілку (блюдо) прикріплюється записка із зазначенням кількості виробів в упаковці.
 Головною умовою, якої повинен дотримуватись виробничий підрозділ, є забезпечення відповідної температури подавання страв та напоїв, строків їх реалізації та якості готової продукції. Для цього необхідно мати: засоби накопичення та транспортування страв, відповідний посуд, який не б'ється, тару, яка зберігає тривалий час температуру та зручна в експлуатації. Доставка готових гарячих страв може здійснюватися в термоконтейнерах, мармітах, спеціальних термосах, термоапаратах, що здатні підтримувати температуру продуктів протягом 2-3 годин. Крім того, на місці можна використати пересувні марміти для розігріву, а у деяких випадках може бути організована пересувна кухня, оснащена плитами, жаровими шафами, фритюрницями, електрогрилями тощо. 
При визначенні місця проведення заходу обов'язково оговорюється можливість обладнання доготівельного приміщення, наявність водопроводу та електромережі. Готову продукцію необхідно доставляти на місце проведення заходу за 1-2 години до початку бенкету. По-перше, готова продукція повинна доставлятися вчасно та без деформувань декорування страв. По-друге, вагомості набуває дотримання вимог до строків зберігання сировини та готової продукції. По-третє, рекомендується ретельніше підходити до вибору постачальників, які можуть гарантувати високу якість сировини, напівфабрикатів. По-четверте, важливе значення має оформлення страв. Для цього ресторани за спеціальними замовленнями (кейтерингової компанії) розробляють власні картки-схеми оформлення салатів та інших страв, на яких умовними позначками зазначено склад сировини та спосіб їх розташування в салатнику або на блюді. Таким чином скорочується час на приготування та оформлення страв, підвищується якість готової продукції. [36]
При доставці на місце продукція розпаковується у спеціально відведеному приміщенні. Кухарі розкладають вироби на тарілки та блюда, дорізають деякі продукти, прикрашають та оздоблюють страви. Деякі страви, такі як шашлик, барбекю, юшка тощо готуються безпосередньо на місці проведення заходу. Готова продукція подається на столи, попередньо розміщені на території проведення заходу, сервовані та оформлені. 
Враховуючи специфічні особливості виробництва, транспортування та реалізації продукції харчування під час виїзного обслуговування, великого значення набуває контроль за якістю виготовленої продукції. Дотримання санітарно-гігієнічних умов на робочих місцях також є запорукою забезпечення якості страв. Для цього спеціально обладнують доготівельне приміщення (кухню), де виставляються столи, які обладнують сміттєзбірниками. [37]
 Важливе значення має дотримання особистої санітарії та гігієни виробничим, допоміжним та обслуговуючим персоналом, забезпечення їх спецодягом. Крім того, перед кожним заходом проводиться інструктаж персоналу з техніки безпеки, враховуючи особливості території, на якій організовується кейтеринг.
Кейтерингове обслуговування проходить поза межами підприємств ресторанного господарства, іноді в місцях, де організувати процес приймання їжі складно. [7] Після прийняття замовлення та погодження місця та часу проведення заходу, менеджер завчасно виїжджає на зазначене місце. На місці він повинен улагодити наступні питання:
 1) Чітко визначити границі території, будівлі, що відводитимуться під організацію свята; 
2) Визначити місця розташування фуршетних (банкетних) столів, розробити план-схему їх розміщення; 
3) Улагодити питання водозабезпечення, електропостачання, кондиціювання тощо;
 4) Улагодити питання аварійних виходів, пожежної та екологічної безпеки; 
5) Вирішити питання розташування на місці проведення заходу приміщень для персоналу, доготівельних приміщень тощо. [40-41]

3.2 Перспективи кейтерингового обслуговування 

Вибір між весільним кейтерингом і банкетом може залежати від індивідуальних уподобань, бюджету, стилю та потреб подружжя. Однак, весільний кейтеринг може мати деякі переваги порівняно з традиційним банкетом. [31] Ось кілька можливих причин, чому весільний кейтеринг може бути кращим варіантом:
Ширший вибір меню: Весільний кейтеринг може запропонувати більшу різноманітність страв і варіантів подачі порівняно з традиційним банкетом, де можливості обмежені вибором заздалегідь визначеного меню.
Індивідуальний підхід: Кейтерер може співпрацювати з подружжям, щоб створити індивідуальне меню, яке відповідає їхнім смакам, діетичним обмеженням і бюджету. Це дозволяє створити унікальний та персоналізований досвід.
Гнучкість в обслуговуванні: Весільний кейтеринг може бути адаптованим до будь-якого формату заходу, від формальних обідів за столом до неформальних буфетів або коктейльних ресепшнів. Це дає більшу гнучкість у плануванні та організації.
Ексклюзивний досвід. Весільний кейтеринг може створити більш інтимну та ексклюзивну атмосферу, де гості можуть насолоджуватися вишуканими стравами та винами в затишному середовищі.
Менше стресу для подружжя. За допомогою кейтерингу подружжя може позбутися стресу з планування та організації харчування, дозволяючи їм більш повністю насолодитися своїм особливим днем.
Звісно, кожен варіант має свої переваги та недоліки, і варто ретельно вивчити всі аспекти планування весільної події, перш ніж приймати рішення.
Проведення кейтерингу на святковому заході, такому як весілля, включає в себе кілька ключових етапів, щоб забезпечити гостям якісне харчування та незабутнє враження від події. Ось загальний опис процесу:
1) Консультація та планування. Перший етап - зустріч з молодятами для обговорення їхніх побажань, дієтичних обмежень, тематики весілля та бюджету. На цьому етапі визначаються меню, кількість гостей, а також місце та час обслуговування. [9]
2) Складання меню. Харчовий консультант або кухарі компанії кейтерингу пропонують варіанти меню, які відповідають побажанням клієнта та враховують сезонність та доступність продуктів.
3) Дегустація. Молодята можуть запросити на дегустацію обрані страви з меню, щоб оцінити їх смак та вибрати найбільш придатні для святкового столу.
4) Організація простору та сервісу. Кейтерер забезпечує доставку, подачу та сервіс страв у відповідності з обраною локацією та побажаннями клієнта. Це включає в себе оформлення бару, буфету або сервіровку за столами.
5) Обслуговування гостей. В основному на весіллях використовується формат "страва за стравою" або буфет, де гості самі можуть обирати страви. Протягом вечора персонал кейтерингової компанії забезпечує, щоб гості отримували свої замовлення та були задоволені обслуговуванням.
6) Додаткові послуги. Крім харчування, кейтеринг може також включати послуги оренди посуду, організацію бару, кавові станції, а також обслуговування персоналу.
7) Післяподійні послуги. Після вечора кейтерер відповідає за прибирання простору, забирання посуду та звільнення локації від обладнання.
Проведення кейтерингу на весіллі - це більше, ніж просто подача їжі. Це професійна команда, яка працює над створенням особливого досвіду для молодят та їх гостей, забезпечуючи відмінну якість харчування та обслуговування під час цього особливого дня.
Проведення кейтерингу на весіллі включає безліч аспектів, які забезпечують комфорт і задоволення молодят і гостей. Перед початком церемонії кейтерингова компанія організовує фуршет, який дозволяє гостям поспілкуватися та розслабитись перед основною подією. Фуршет може бути організований у форматі буфета з напоями та закусками, або у традиційнішому стилі з офіціантами, що пропонують частування гостям. Традиційно фуршет проводиться у будинках батьків нареченої та нареченого до та після церемонії у РАГСі.
Після церемонії кейтерингова компанія забезпечує банкет, який найчастіше запам'ятовується. Меню ретельно складається з урахуванням побажань молодят і може містити унікальні страви, представлені в новій інтерпретації. Банкет може супроводжуватись розважальною програмою, яка додає оригінальні акценти заходу.
Кейтерингова компанія також забезпечує весь необхідний інвентар, меблі та декор, що відповідають стилю весілля. Вони можуть надати дизайнерський посуд, унікальні виїзні меблі та текстильні вироби, які створять потрібну атмосферу.
Кейтеринг на весіллі дозволяє молодятам та гостям насолодитися свіжою та смачною їжею, не турбуючись про організацію процесу. Професійна кейтерингова компанія стежить за якістю продуктів та сервісом для створення незабутнього кулінарного досвіду для всіх учасників весілля.
Весільний кейтеринг може запропонувати безліч додаткових послуг, які перетворюють весілля на унікальну та незабутню подію.
Наприклад, кейтерингова компанія може організувати бар із професійними барменами, які змішуватимуть коктейлі на вибір молодят та їхніх гостей. Бар може бути оформлений у певній тематиці, що відповідає стилю весілля, чи то гавайська, рустикальна чи елегантна класична тема.
Також кейтерингова компанія може запропонувати оригінальні ідеї для розваг гостей. Наприклад, вони можуть організувати майстер-клас із приготування піци або суші, де гості можуть спробувати себе у ролі шеф-кухарів. Іншою ідеєю може бути караоке-зона або фотобудка із кумедними реквізитами, де гості можуть зробити унікальні фотографії на згадку.
Крім того, кейтерингова компанія може допомогти у виборі місця проведення весілля. Вони можуть запропонувати різні варіанти, включаючи розкішні заміські садиби, стильні міські лофти або навіть організацію весілля на відкритому повітрі із наметами та свічками.
Кейтерингова компанія також може забезпечити музичний супровід упродовж усього заходу. Вони можуть порекомендувати діджея чи живий музичний колектив, які створять потрібну атмосферу та зроблять так, щоб гості веселилися до кінця вечора.
Загалом весільний кейтеринг пропонує всеосяжний підхід до організації весілля, перетворюючи мрії молодят на реальність та створюючи незабутній досвід для них та їхніх гостей. [11]
Деякі аспекти проведення кейтерингу на весіллі:
Пасивні страви. Крім основних гарячих страв, кейтерер може також пропонувати асортимент пасивних закусок, таких як сирні та м'ясні тарілки, фрукти, овочі, солодкі печива та міні-канапе. Ці страви можуть бути розміщені на стійках або розкладеними на столі для гостей, щоб вони могли вибирати закуски на свій смак.
Десерти та випічка. Важливою частиною будь-якого весілля є десерти. Кейтерер може пропонувати асортимент тортів, пирогів, кексів, фруктових салатів та інших солодощів, які задовольнять смаки всіх гостей.
Напої. Варіанти напоїв можуть включати алкогольні та безалкогольні варіанти. Кейтерер може забезпечити барну стійку з вибором алкогольних напоїв, вин, шампанських, коктейлів та безалкогольних напоїв.
Тематичне оформлення. Кейтерер може пропонувати тематичне оформлення буфету або столів, щоб вони відповідали тематиці весілля. Наприклад, декор столу може відображати кольори та стиль весілля, додавати квіткові композиції або декоративні елементи.
Персонал обслуговування. Кейтерер забезпечує наявність достатньої кількості персоналу, включаючи кухарів, сервітки, барменів та офіціантів. Цей персонал відповідає за подачу страв, обслуговування гостей та підтримання чистоти на місці проведення.
Гнучкість та індивідуальний підхід. Кейтерер може також пропонувати гнучкі підходи до замовлень, враховуючи індивідуальні побажання клієнтів. Це може включати спеціальні дієтичні обмеження, улюблені страви або унікальні кулінарні експерименти.
Меню для дітей. У багатьох випадках на весіллях присутні також діти. Кейтерер може пропонувати спеціальне дитяче меню або адаптувати основне меню до дитячих смаків та потреб.
Вегетаріанські та веганські варіанти. З урахуванням різних дієт можливо включення вегетаріанських та веганських страв до меню, щоб задовольнити потреби гостей з різними харчовими уподобаннями.
Координація з іншими постачальниками. Кейтерер може співпрацювати з іншими постачальниками послуг, такими як флористи, музиканти, ведучі тощо, для забезпечення гармонійної роботи всіх елементів святкового заходу.
Подача страв. Подача страв може бути оформлена у вигляді шведського столу, фуршету, підайте засобами або сервірована за столами. Кейтерер може пропонувати різні варіанти відповідно до побажань та стилю весілля.
Гарнір та декор. Кейтерер може також враховувати аспекти гарнірування та оформлення страв, щоб вони виглядали привабливо і відповідали загальному стилю весілля.
Контроль якості. Важливою частиною проведення кейтерингу є контроль якості продуктів та сервісу. Кейтерер повинен гарантувати, що страви свіжі, смачні та представлені професійно.
Реагування на непередбачені обставини. Кейтерер повинен бути готовим реагувати на будь-які непередбачені ситуації, такі як зміни в погоді, затримки або зміни в гостях, та швидко знаходити рішення для їх вирішення.
Ці аспекти доповнюють попередні пункти і показують, що проведення кейтерингу на весіллі - це складний, але водночас захоплюючий процес, який вимагає уваги до деталей, гнучкості та вміння працювати в команді.
Таблиця 3.1 – Меню для кейтерингу на 25 осіб
	№
	Найменування
	Вага
	Кіл-ть

	
	Оригінальні закуски
	
	

	1
	Міні кіш м'ясний з овочами
	50
	12

	2
	Шифоновий бісквіт із мікрогрина петрушки, вершкового сиру та балику Ятрань
	35
	12

	3
	Роли з баклажану/цукіні, індюшиної шинки та сиру Пармезан
	25
	12

	4
	Роли з журавлиної тортильї з сиром, карбонадом та помідорами Черрі
	30
	12

	
	Канапе
	
	

	5
	Канапе з салямі та оливкою на білому хлібі в кунжут
	24
	12

	6
	Канапе із слабосоленого лосося та каперсів на білому хлібі в кунжут
	30
	12

	7
	Канапе клаб-сендвіч з індичкою шинкою, сиром Фріко та корнішоном
	35
	12

	8
	Канапе з сиром Гауда ГРІН ПЕСТО, оливкою та салямі в Пармезані
	25
	12

	9
	Канапе із соковитої телятини та в'ялених томатів Черрі
	35
	12





Продовження табл. 3.1
	
	Шпажки
	
	

	10
	Шпажка з шинкою, зеленню та перепелиним яйцем у чорному кунжуті
	30
	12

	11
	Шпажка з молодим сиром Гауда та тигровою креветкою
	30
	12

	12
	Шпажка "Ягідне капрезе": ягоди, моцарелла-бебі, м'ята
	35
	12

	
	Салати в тарілках
	
	

	13
	Мікс-салат з курячим філе, коктейльними томатами та кедровими горіхами
	25
	12

	14
	Салат з шинкою, корнішоном, сиром, яйцем та зеленим горошком
	25
	12

	Сума холодного фуршету на персону 200грн/персону

	Вага холодного фуршету на персону 434грам/персону

	
	Горячі страви
	
	

	15
	Шашлички курячі з соковитим ананасом
	100
	25

	
	Картопля "по-селянськи"
	100
	25

	
	Овочі-гриль на бамбуковій шпажці: цукіні, болг.перець, гриби, морква/гарбуз
	100
	25

	
	Доповнення
	
	

	16
	Фруктове асорті: сезонні фрукти та ягоди
	700
	2

	17
	Цитрусовий лимонад: лайм, апельсин, лимон, дика м'ята
	200
	25

	18
	Трайфл "Ванільний"
	120
	25

	Сума фуршету з горячими стравами на персону 355грн/персону

	Вага фуршету з горячими стравами на персону 450грам/персону





ВИСНОВКИ

Кейтеринг - це галузь, пов'язана з постачанням їжі та організацією харчування на різноманітних заходах. Історія кейтерингу починається зі стародавнього світу, але справжній розквіт він отримав в середньовіччі та XX столітті. У сучасному світі кейтеринг є неодмінною частиною організації будь-якого важливого заходу і включає в себе кулінарні мистецтво, гостинність та організаційні навички. Кейтерингові компанії надають послуги з організації харчування на виїзді, включаючи не тільки їжу, але і необхідний інвентар. Особливу популярність отримав еко-кейтеринг, який пропонує страви, приготовані з екологічно чистих продуктів. Кейтеринг є важливою галуззю в сфері харчової промисловості та розваг. [38-39]
Кейтеринг – це мистецтво створення вражень через їжу. Важливо не просто приготувати смачні страви, а й запропонувати клієнтам унікальний досвід, який вони запам'ятають на довгий час. Кожен захід вимагає особливого підходу - весілля, корпоративний захід, дитяче свято або ювілей. Кейтерингова компанія повинна вміти адаптувати меню та сервіс під конкретні потреби кожного клієнта, враховуючи їхні побажання та переваги. [15]
Організація кейтерингу також вимагає хорошої координації та планування. Необхідно враховувати не лише кількість гостей, а й особливості локації, тематику заходу, розважальну програму та багато інших моментів. Кожна деталь повинна бути заздалегідь продумана, щоб все пройшло гладко і без сучка і задирки.
Кейтерингова компанія повинна мати досвідчених фахівців, які знають, як зробити будь-який захід незабутнім. Від того, як гарно сервіровано стіл до професіоналізму офіціантів та ввічливості персоналу – все це впливає на загальне враження про захід. Якісний кейтеринг здатний перетворити звичайну подію на справжнє свято та залишити яскраві спогади у всіх учасників. [24]
Важливо пам'ятати, що кейтеринг – це не просто послуга, а мистецтво, яке потребує пристрасті, творчості та професіоналізму. Завдяки грамотній організації та уважному ставленню до деталей, кейтерингова компанія може стати справжнім лідером на ринку та завоювати довіру клієнтів. У результаті, успішний кейтеринг - це не тільки гарна кухня, а й синхронізація всіх
елементів, щоб створити неповторну атмосферу та порадувати кожного гостя.
Кейтерингове обслуговування може бути надане на різноманітні типи подій, включаючи весілля, корпоративні заходи, приватні вечірки, фестивалі, конференції, соціальні заходи та інші. Стилі обслуговування також можуть варіюватися від формальних обслуговувань за столом до неформальних буфетів, коктейльних ресепшнів, формальних дегустаційних меню та столових зборів. Кожен стиль має свої особливості і може бути підібраний відповідно до типу та атмосфери події.
Кейтерингові заходи можуть включати різноманітні кулінарні стилі, такі як традиційна, міжнародна, регіональна, вегетаріанська/веганська, фінгер-фуд, десертний бар та стейк-бар/гриль-стейк. Ці стилі дозволяють кейтерерам створювати різноманітні та захоплюючі меню для будь-яких заходів, від невеликих приватних вечірок до великих корпоративних заходів.
Місця проведення кейтерингових заходів можуть бути дуже різноманітними і варіюватися від приватних будинків до готелів, парків та офісних приміщень. Вибір локації залежить від різних факторів, таких як тип заходу, бюджет і вподобання клієнта. Наведені приклади місць для кейтерингу відображають широкий спектр можливостей, які можуть задовольнити різноманітні потреби та очікування клієнтів.
Обсяг обслуговування кейтерингу також може значно варіюватися, від невеликих інтимних заходів до розкішних вечірок для сотень гостей. Враховуючи такі фактори, як кількість гостей, бюджет та стиль заходу, клієнти можуть вибирати оптимальний обсяг обслуговування, який відповідає їхнім потребам та вимогам.
Загалом, розмаїття місць та обсягів обслуговування кейтерингу дозволяє клієнтам знаходити ідеальні рішення для своїх подій, незалежно від їхніх потреб і пріоритетів.
Кейтеринг в готелі - це послуга з організації харчування, яка надається в готельних приміщеннях для різних типів подій, таких як весілля, корпоративні заходи, конференції, вечірки та інші святкування.
Кейтеринг в готелі може бути привабливим варіантом для організації різних подій, завдяки зручності, професійному сервісу та широкому вибору можливостей, які надають готелі в своїх приміщеннях.
Послуги кейтерингу є важливою складовою організації будь-якої події, будь то великий корпоративний захід, приватна вечірка або весілля. З розвитком цієї галузі вона стала невід'ємною частиною харчової промисловості та розваг. [3]
Кейтерингові компанії пропонують широкий спектр послуг, що охоплюють не лише гастрономічні аспекти, а й координацію заходу, організацію простору, обслуговування гостей та інші аспекти. Вони гнучкі і можуть пристосуватися до різних типів подій та вимог клієнтів.
Основні переваги кейтерингу включають широкий вибір меню, професійний сервіс, гнучкість в організації та доступність різних стилів сервісу. Крім того, кейтеринг може бути організованим в різних локаціях, від приватних будинків до готелів та відкритих майданчиків.
Узагальнюючи, кейтеринг є важливим елементом подій будь-якого рівня складності та масштабу, який додає комфорту, стилю та смаку до будь-якої події. Завдяки своїй гнучкості та професіоналізму кейтерингові компанії допомагають зробити будь-який захід запам'ятовуваним і успішним.
Весільний кейтеринг є важливим елементом успішного та запам'ятовуваного весілля, який відображає значення гастрономічного досвіду для подружжя та їх гостей. Ця послуга не тільки забезпечує харчування на весільних церемоніях та вечірках, але й створює атмосферу комфорту, розкоші та вишуканості.
Весільний кейтеринг включає в себе широкий вибір меню, який може задовольнити різні смаки та діетичні вимоги гостей. Від елегантних закусок до вишуканих страв, кожен елемент може бути ретельно спланованим та приготованим з урахуванням найвищих стандартів якості.
Професійний персонал кейтерингової компанії забезпечує високий рівень обслуговування, надаючи гостям увагу та забезпечуючи комфортний досвід. Вони вміло керуються в розкладі подій та реагують на будь-які потреби або зміни плану, забезпечуючи безперебійний перебіг весільного дня.
Загалом, весільний кейтеринг відображає не тільки смакові вподобання молодят, але й відображає їхній стиль, особистість та бажання створити незабутній досвід для себе та своїх гостей. Він створює атмосферу гастрономічного вишукання, яка додає елегантності та шарму до цього особливого дня.
Проведення кейтерингу на весіллі - це багатофункціональний процес, що вимагає уваги до дрібниць і готовності до адаптації до змінних потреб клієнтів та умов заходу. Відповідальність кейтерера полягає в тому, щоб зробити весілля смачним, стильним та незабутнім для всіх присутніх. [46]



ПЕРЕЛІК ПОСИЛАНЬ

1. Історія виникнення кейтерингу URL:  http://surl.li/umshj
2. ДСТУ 3862-99 Ресторанне господарство. Терміни та визначення. URL: http://surl.li/ebscz. 
3. . Прилепа Н.В., Миколюк О.А. Особливості розвитку кейтерингу як інноваційної форми ресторанного бізнесу. Вісник Хмельницького національного університету. 2014 р., № 5, С. 91–94.
4. Мазаракі А. Організація обслуговування у підприємствах ресторанного господарства. Київ : Центр навч. літ-ри, 2011. 584 с.
5. Архіпов В. В., Організація обслуговування в закладах ресторанного господарства Київ : Центр учбової літератури, 2009. 
6. Архіпов В. В. Організація ресторанного господарства: навч. посіб.  Київ : Центр учбової літератури, 2017. 
7. Белошапка, М. І. Технология ресторанного обслуговування : Академія, 2006. 224с.
8. Архіпов В. Організація ресторанного господарства. Київ : Центр навч. літератури, 2007. 281 с.
9. Кукліна Т. Ресторанна справа: технологія і організація обслуговування. Запоріжжя : Просвіта, 2018. 393 с.
10. Дементьева, Е. П. Ресторанний бізнес. Секрети успіху Дніпро : Фенікс, 2006. 255с.
11. Ердош, Д. Кейтерінг. Як успішно вести виїзний ресторанний бізнес  : Альпина Бізнес Бокс, 2010. 239с.
12. Мостова Л.М. Організація обслуговування на підприємствах ресторанного господарства Київ : Ліра- Київ, 2010.
13.  Офіційний сайт готеля «Театральний». URL : https://teatr-hotel.com/ 
14. Мостова Л. М., Новікова О. В. Організація обслуговування на підприємствах ресторанного господарства : навч. посібник. 2-ге вид. Київ : Ліра-Київ, 2012. 388 с.
15. HoReCa : навч. Посібник. Кейтеринг А.А. Мазаракі, С.Л. Шаповал, С.В. Мельниченко; за ред. А.А. Мазаракі. Київ : Київ. нац. торг.-екон. ун-т, 2017. 448 с.
16.  ДСТУ 4281:2004. Заклади ресторанного господарства класифікація (34057) . URL: http://surl.li/umsit
17. Заклади ресторанного господарства. Класифікація: ДСТУ 4281:2004. Київ : Держспоживстандарт України, 2004. 18 с.
18. Кононенко Т.П. Сучасний кейтеринг та обладнання. Прогресивні техніка та технології харчових виробництв ресторанного господарства і торгівлі: зб. наук. пр. Харків: ХДУХТ, 2006. Вип.2(4). С.264-270.
19. Поради щодо вибору професійної кейтеринг компанії URL: http://surl.li/umsip
20. Типи та категорії номерів в готелях URL: http://surl.li/umsik 
21. Поплавський М.М. Готельно-ресторанний сервіс: навчальний посібник для студентів вищих навчальних закладів. Київ: Макрос, 2011. 240 с. 
22. Акопій В. Організація і технологія надання послуг. Київ : Академія, 2006. 311 с.
23. [bookmark: _Hlk167792442]Белошапка, М. І. Технология ресторанного обслуговування :  Академія, 2006. 224с.
24. Смирнов І. Геологістичні особливості кейтерингу. Вісник Київського національного університету ім. Тараса Шевченка. 2013 р., № 1 (61), С. 9-13.
25. Сокол Т.Г. Організація обслуговування в готелях і туристичних комплексах: підручник Київ : Альтерпрес, 2009.
26. Закон України «Про захист прав споживачів». URL: http://surl.li/umsid
27. П’ятницька Г.Т. Інноваційні ресторанні технології: основи теорії: навч. посіб. для вищ. навч. закл. Київ: Кондор, 2013. 250 с. 
28. Дементьєва Є. П. Ресторанний бізнес. Секрети успіху. Дніпро : Фенікс, 2006. 320 с.
29. Миронов С. І. Бізнес на виїзному громадському харчуванні. 2008. № 10. С. 30-38.
30. П’ятницька Н. О. Організація обслуговування у закладах ресторанного господарства Київ : 2009. 527 с.
31. Пашніна, О. Кейтерінг vs ресторан. 2008. № 5
32. Бондаренко, Г. А. Менеджмент готелів і ресторанів : Нове знання, 2008. 488с.
33. Іванишин А. Зміна концепції ресторану : Справа, 2007. 226 с.
34. Халворсен Ф. Основи кейтерінгу: як організувати виїзне обслуговування, 2005. 530 с. 
35. Кукліна Т. Технологія ресторанної справи. Запоріжжя : Просвіта, 2011. 132 с.
36. Архіпов В. Ресторанна справа : Асортимент, технологія і управління якістю продукції в сучасному ресторані. Київ : Центр навч. л-ри, 2007. 381 с.
37. П’ятницька О.І. Організація обслуговування у підприємствах ресторанного господарства. Київ: Укросвіта, 2006. 631 с.
38. Радіонова О.М. Івент-технології: конспект лекцій. ХНУМГ ім. О.М. Беке това, 2015. 67 с.
39. Усіна А.І., Сегеда І.В. Технологія ресторанної справи. конспект лекцій. ХНУМГ ім. О.М. Бекетова, 2012. 96 с. 
40. Організація обслуговування у підприємствах ресторанного господарства: Підручн. для ВУЗів. За ред. проф. Н. О. П’ятницької : Київ. нац. торг. - екон. ун-т, 2005. 632 с.(с. 266-274)
41. Організація обслуговування у закладах ресторанного господарства: Підручник для ВУЗів. За ред. проф. Пятницької Н.О. : Київ. нац. Торг. - екон. ун-т, 2011.(розділ 2)
42. Л. М. Мостова, О. В. Новікова Організація обслуговування на підприємствах ресторанного господарста. Навчальний посібник. Київ : 2010.  388с.(с. 298-305)
43. Групи споживачів кейтерингового обслуговування URL: http://surl.li/uoklv
44. Особливості підготовки та організації кейтерингового обслуговування URL: http://surl.li/uokns
45. Архіпов В.В., Русавська В.А. Організація обслуговування в закладах ресторанного господарства: навчальний посібник. Київ : Центр учбової літератури, 2009. 342 с.
46. Прилепа Н.В., Миколюк О.А. Особливості розвитку кейтерингу як інноваційної форми ресторанного бізнесу. Вісник Хмельницького національного університету. 2014 р., № 5, С. 91-94.
47. Основи та можливості кейтерингу URL: http://surl.li/uokxw
48. Усов В.В. Організація обслуговування у ресторанах. Наука, 2020. 342с.
49. Шегда А. В. Громадсе харчування і туристична індустрія в ринкових умовах. Київ. «Знання», НОО, 2019.223с.
50. Сало Я. М. Організація обслуговування на підприємствах харчування. Ресторанна справа: довідник офіціант. Львів: Афіна, 2005. 336 с.



МІНІСТЕРСТВО ОСВІТИ І НАУКИ УКРАЇНИ
ЗАПОРІЗЬКИЙ НАЦІОНАЛЬНИЙ УНІВЕРСИТЕТ
Факультет фізичного виховання, здоров’я і туризму
Кафедра туризму та готельно-ресторанної справи




ДОДАТКИ

На тему: «Особливості організації кейтерингового обслуговування в місті Запоріжжі»
 "Peculiarities of organization of catering services in the city of Zaporizhzhia"



Виконала: студентка 4 курсу, групи 6.2410		
Спеціальності 241 «Готельно-ресторанна справа»	
                                    Освітньої програми «Готельно-ресторанна справа»
Цимбаліст Юлія Вадимівна					
Керівник: Чуєва І. О.						
                                        Рецензент: Сидорук А. В.						




Запоріжжя – 2024


Додаток А
[image: ]
Рисунок А.1 – Кейтеринг на весіллі
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Рисунок Б.1  - Вигляд головного столу з закусками
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Рисунок В.1 – Стіл з основними стравами






Додаток Г
Таблиця - Найпопулярніші види кейтерингових послуг
	КЕЙТЕРИНГОВІ ПОСЛУГИ
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