
132 

КЕЙТЕРИНГ ЯК ФОРМА СЕРВІСНОГО ОБСЛУГОВУВАННЯ  
В ЗАКЛАДАХ РЕСТОРАННОГО ГОСПОДАРСТВА ПРИ ГОТЕЛІ 

 
БОРДЮГ Богдана, 

здобувачка освітнього ступеня «Бакалавр»  
спеціальності «Готельно-ресторанна справа», 

Національний університет біоресурсів і природокористування України, м. Київ 
 

Кейтеринг як форма сервісного обслуговування в закладах ресторанного 
господарства при готелях є однією з найбільш популярних послуг у сучасній 
індустрії гостинності. В умовах швидкого розвитку бізнесу та нових 
технологій кейтеринг стає важливим елементом обслуговування, здатним 
задовольнити вимоги гостей на високому рівні. Від виїзних банкетів до 
корпоративних заходів, кейтеринг пропонує різноманітні формати обслу-
говування, що адаптуються до потреб кожного замовника. Це дозволяє 
готелям і ресторанам розширювати послуги, забезпечуючи високу якість 
харчування навіть там, де неможливо або непрактично організувати ста-
ціонарне обслуговування.  

Термін «кейтеринг» походить з англійської мови (catering — постачання 
їжі, обслуговування) і означає організацію приготування та доставки їжі, а 
також виїзне ресторанне обслуговування за вибором гостя [1]. 

Ринок кейтерингових послуг в нашій країні сформувався недавно. 
Спочатку домінували іноземні компанії, які встановлювали стандарти. Проте 
нині, незважаючи на деякі труднощі, вітчизняні кейтерингові компанії 
здобули достатній досвід і стали конкурентоспроможними. Кейтеринг є 
однією з найбільш перспективних галузей ресторанної індустрії. Ця послуга 
настільки популярна, що нині багато івент-агентств пропонують гостям різні 
варіанти кейтерингу, аби забезпечити найкращий відпочинок. Поява кейте-
рингу стала відповіддю на потребу в організації ресторанного обслуговування 
там, де немає стаціонарного ресторану або кухні [2]. 

У багатьох країнах кейтеринг давно став окремим видом бізнесу, 
причому для компаній, що ним займаються, це єдиний джерело доходу. 
Використання цієї послуги дає будь-якому ресторану чи готелю можливість 
отримати великий досвід, що дозволяє в подальшому здійснювати ефективне 
і продумане маркетингове планування [3]. З часом це може стати самостійним 
напрямком бізнесу. 

Корпоративний кейтеринг, який варіюється в залежності від тематики та 
характеру свята, має велике значення для проведення корпоративних заходів, 
де не обходяться без традиційного застілля. Крім того, все більше керівників 
турбуються про здоров'я своїх працівників і, відповідно, про їхнє здорове та 
збалансоване харчування. Харчування співробітників є важливим елементом 
корпоративної політики. 

Інший вид кейтерингових послуг - це виїзне ресторанне обслуговування. 
Воно передбачає обслуговування заходів, що відбуваються на території 
замовника. Оскільки багато ресторанів мають обмежену площу, вони не 
можуть обслужити велику кількість гостей, тому організатори свят 
звертаються до кейтерингових компаній. 
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До видів виїзного обслуговування відносяться шведський стіл, фуршет, 
коктейль, кава-брейк, банкет, пікнік або барбекю. Зазвичай приготування їжі 
відбувається в ресторані або кафе, після чого готові страви доставляються на 
місце проведення події [4]. Це обслуговування включає не лише доставку їжі, 
а й відповідальність за якість приготування, сервіровку столів, висококласне 
обслуговування гостей та прибирання території після заходу. 

Одним з найпопулярніших варіантів є приготування їжі у спеціально 
облаштованому приміщенні. Такий кейтеринг користується найбільшою 
популярністю, оскільки він найбільш схожий на традиційне ресторанне 
обслуговування.  Соціальний кейтеринг є ще одним видом послуг. Він 
охоплює такі сфери, як дитячі садки, школи, лікарні, транспорт та інші. 
Особливістю цього виду є те, що замовник надає приміщення та кухонне 
обладнання, а також може брати участь у закупівлі продуктів. Кейтеринг 
напоїв та коктейлів передбачає участь бармена та його помічників, а також 
наявність усього необхідного обладнання для якісного приготування, 
оформлення і подачі напоїв [5]. 

І, зрештою, VIP-кейтеринг - це послуга для обслуговування VIP-гостей, 
яка передбачає високий рівень кваліфікації обслуговуючого персоналу і 
мінімальні витрати часу на організацію заходу для замовника. 

Отже, кейтеринг як форма сервісного обслуговування в закладах 
ресторанного господарства при готелях стає невід’ємною частиною сучасної 
індустрії гостинності. Ця послуга не лише відповідає вимогам різноманітних 
заходів, але й дозволяє закладам розширювати спектр своїх послуг, зокрема, 
надаючи можливість організації харчування та обслуговування в будь-якому 
зручному для гостя місці.  
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