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КЕЙТЕРИНГ – «ЕВОЛЮЦІЯ» РЕСТОРАННОГО БІЗНЕСУ  

 

Організація кейтерингу – складний і багатоступінчастий процес, що 

включає в себе розробку загальної концепції заходу. Якщо ще недавно в 

Україні про кейтеринг було відомо лише вузькому колу професіоналів, то 

сьогодні український ринок кейтерингу сформований і широко розвинений. 

Український кейтеринг представлений як приватними підприємцями, що 

доставляють обіди кільком клієнтам, так і відомими ресторанами та 

представництвами великих міжнародних компаній. Слово «кейтеринг», як 

додаткова послуга чи окремий вид діяльності, увійшло в ужиток працівників 

сфери ресторанного господарства України порівняно відносно недавно, що 

пояснює недостатню опрацьованість нормативно-правового забезпечення, 

відсутність класифікації кейтерингу з метою ефективної організації та 

управління даним видом послуг. Водночас недостатньо розробленими 

залишаються проблеми класифікації послуг кейтерингу, знання якої є 

важливою умовою ефективного управління процесом створення і надання 

зазначених послуг, що, безумовно, позначається на якості управління 

кейтерингом і зумовлює актуальність проведеного дослідження. За ознакою 

«місце надання кейтерингових послуг» підприємства кейтерингу 

розподіляються залежно від наявності приміщень для організації 

кейтерингового обслуговування та побажань замовників кейтерингових послуг. 

Кейтеринг у приміщеннях характеризується тим, що підприємець або група 

підприємців орендує або володіє приміщенням з банкетним залом і кухнею, де 

є усе необхідне устаткування для проведення різних заходів. Кейтеринг у 

приміщеннях є конкурентом традиційному банкетному обслуговуванню в 

ресторанах, де ця послуга є однією з основних поряд з послугою харчування[1].  

Першим закордонним підприємством, яке з’явилося на вітчизняному 

ринку кейтерингу, стала німецька компанія «Дуссман-Україна», що вийшла на 

ринок в 1999 р. До початку 2002 р. в Україні найбільш відомими 

кейтеринговими компаніями, які надавали послуги кейтерингу, були: «Два 

гуся», «Гетьман-фуршет», «Київ-Кейтеринг», Royal Catering Service і інші [2]. 

На Заході послуги у сфері кейтерингу існують понад сотню років. Перша 

кейтерингова компанія «Обід-доставка» з’явилася в Україні лише в 1995 р., 

пізніше була перейменована в «Український смак». Водночас обсяг ринку 

кейтерингу в нашій державі стабільно збільшується, темпи зростання 
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досягають до 20% на рік. Експерти відзначають розвиток кейтерингу в світі на 

рівні близько 13% щорік, а обсяг світового ринку оцінюють в 70 млрд доларів 

США [3]. Діюча нормативно-законодавча база не розкриває повною мірою 

специфіки кейтерингу на сучасному етапі розвитку ринкових відносин, тому 

стає очевидною необхідність розробки нових підходів до визначення, 

класифікації кейтерингу. У п’ятірку провідних організацій українського ринку 

кейтерингу входять «Гетьман фуршет», «Знак якості», «Фігаро кейтерінг», 

«Best EVENT Catering», «Оріон-кейтерінг». Український ринок кейтерінгу на 

даний момент має переважний розвиток у двох містах – Києві і Одесі. 

Професіонали відзначають, що на ринок Києва доводиться майже 62% від 

загального обсягу ринку кейтерингу в Україні, на Одесу – 22%. Але далеко не 

всі компанії користуються послугами даного роду, незважаючи на розвиток 

ринку кейтерингу в Україні [4]. 

Кейтеринг-інсайд – організація банкетів і фуршетів у приміщенні 

постачальника кейтерингових послуг або замовника, а кейтеринг-аутсайд – це 

обслуговування заходів на природі (пікніки, барбекю тощо). За ознакою 

«повнота наданих послуг» виділяють два види кейтерингового обслуговування: 

доставка готових продуктів харчування (вид виїзного обслуговування, при 

якому підприємство кейтерингу бере на себе зобов’язання у виробництві та 

доставці страв, але не бере участі в обслуговуванні безпосередньо на місці) та 

повносервісне (вид виїзного обслуговування, при якому кейтерингова компанія 

повністю бере на себе зобов’язання з організації та обслуговування 

замовлення).  

Корпоративний кейтеринг – це обслуговування ділових зустрічей, 

презентацій, конференцій, семінарів, корпоративних вечірок тощо. 

Соціальний кейтеринг – послуги з організації харчування некомерційних 

організацій (притулків, лікарень, харчування військових і робітників інших 

некомерційних структур).  

Транспортний кейтеринг – організація харчування на авіаційному, 

залізничному, морському, автомобільному транспорті, при організації 

регулярних перевезень співробітників компаній і споживачів транспортних 

послуг.  

Готельний кейтеринг – організація харчування мешканців готелів. 

Кейтеринг будівельних майданчиків – організація. 

Найпоширенішими на сьогоднішній день видами кейтерингу в Україні є 

фуршет або «шведський стіл» та кава-брейк – обслуговування учасників 

семінарів, конференцій, нарад. 

Найурочистіший вид кейтерингу – банкет з повним обслуговуванням 

офіціантами. Він призначений для найбільш визначних подій і передбачає 

повне розсаджування гостей за бенкетними столами. 

Сучасний та актуальний вид бенкетного обслуговування, який 

використовують кейтерингові компанії, – це формат гала-вечері. Він 

застосовується під час обслуговування заходів високого рангу, це «пік» 

мистецтва кейтерингу преміям класу, можливість продемонструвати гостям все 

розмаїття гастрономічних вишуканих страв під час одного вечора. Для нього є 
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характерним вишукане сервірування, канделябри, офіціанти у лівреях, все, що 

створює атмосферу святковості та офіціальності. Детально спроектоване меню, 

що включає зміну 5-6 курсів страв офіціантами – найважливіша складова 

такого заходу. 

Зростає актуальність таких видів ділового кейтерингу як кава-брейк, 

коктейль-обслуговування. Коктейль-обслуговування застосовується, як 

правило, на заходах світського характеру, а час його проведення досить 

обмежений. Даний формат обслуговування ідельний для організації 

«welcome»–частини заходу, а також у випадках, якщо простір площадки не 

дозволяє встановити фуршетні лінії і бари. Поєднання високої кухні та 

оригінальної подачі зробило цей формат кейтерингового обслуговування одним 

з найбільш популярних. Обслуговування здійснюється офіціантами, які 

пропонують напої та закуски гостям «в обніс». При цьому гості споживають 

закуски і напої стоячи, усі закуски беруть руками, столові прибори не 

використовуються [5]. 

Набуває популярності барбекю-кейтеринг. Даний вид обслуговування 

характеризується обслуговуванням на лоні природи і передбачає при 

мінімальному замовленні наявність мангала, фахівця кухаря і офіціантів, які 

обслуговують гостей. Окремо можна замовити послуги бар-станцій з шоу-

барменів, DJ, тощо. До організації такого обслуговування потрібно підходити 

дуже ретельно і відповідально. Для оформлення площадки для такого заходу 

«open-air» кейтерингові компанії пропонують як класичне виконання, так і 

оригінальні ідеї – наприклад, вечірка по-гавайські.  

Щорічно на ринку України з’являється до 10 нових гравців. Величезна 

конкуренція і зниження рентабельності кейтерингових послуг змушують багато 

компаній припиняти свою діяльність. За підрахунками фахівців цифра 

становить близько 15 компаній в рік. Сьогодні в Україні діє близько 300 

компаній, провідними гравцями, які акумулюють на себе основну частину 

ринку кейтерингу, є 20 компаній. У п’ятірку провідних організацій 

українського ринку кейтерингу входять «Гетьман фуршет», «Знак якості», 

«Фігаро кейтерінг», «Best EVENT Catering», «Оріон-кейтерінг». Український 

ринок кейтерінгу на даний момент має переважний розвиток у двох містах – 

Києві і Одесі. Професіонали відзначають, що на ринок Києва доводиться майже 

62% від загального обсягу ринку кейтерингу в Україні, на Одесу – 22% [6]. Але 

далеко не всі компанії користуються послугами даного роду, незважаючи на 

розвиток ринку кейтерингу в Україні. За результатами аналітичного прогнозу 

ємності ринку кейтерингових послуг в Києві, відзначено, що ринок 

ресторанного виїзного обслуговування (кейтерингу) знаходиться в загальній 

структурі ринку кейтерингу та найбільш привабливий для нових гравців 

невисокими початковими інвестиціями, швидкою окупністю вкладень і 

високою часткою рентабельності. За останні п’ять років ринок показав високі 

темпи зростання – 15% в середньому в рік. Сьогодні ринок помітно знизив свої 

обороти, що, в першу чергу, пов’язано з СOVID-19. В 2020 році відбутися 

різкий спад попиту на послуги кейтерингу, що спричинило за собою зниження 

потенційної ємності ринку приблизно на 51%. Таким чином, кейтеринг як 
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самостійний вид бізнесу обслуговування з’явився на ринку послуг закладів 

ресторанного господарства України не так давно, але з кожним роком стрімко 

розвивається і вдосконалюється.  
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СУЧАСНІ ПРОБЛЕМИ КОНКУРЕНТОСПРОМОЖНОСТІ  

ІНДУСТРІЇ ГОСТИННОСТІ 

 

Проблема конкурентоспроможності підприємств індустрії гостинності 

являється однією з головних та першочергових в ринковій економіці країни,  

адже на сучасному етапі індустрія гостинності посідає вагоме місце в світовій 

економіці, є одним із ключових елементів в сфері обслуговування та являється 

основою розвитку туристичної галузі. Варто зазначити, що підприємства 

готельного господарства представляють матеріальну основу туристичної галузі 

і несуть в собі величезний потенціал для сталого доходу в державний бюджет. 

Ефективний розвиток підприємств готельного господарства є стратегічно 

важливим напрямком для туризму. [1] 

Сьогодні існує багато поглядів щодо поняття конкурентоспроможності 

підприємства. Зокрема, З.Є. Шершньова, С.В. Оборська [2] трактують  поняття  

конкурентоспроможність підприємства, як рівень компетенції підприємства 

відносно інших підприємств конкурентів у нагромадженні та використанні 

виробничого потенціалу певної спрямованості, а також його окремих 
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