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Резюме 

Актуальность изучения сферы общественного питания никогда не вызывала сомнений, поскольку 
данный вид деятельности напрямую связан с важнейшей потребностью человека – потребностью в 
пище, а также состояние данного рынка находится в тесной связи с уровнем развития экономики 
регионов и государства в целом и отражает удовлетворение запросов общества и личности. 
Ресторанная индустрия в том виде, в котором мы ее воспринимаем на сегодняшний день, формировалась 
столетиями. В XII в. в Китае появились первые рестораны, когда города Кайфын и Ханчжоу имели 
плотность населения больше миллиона жителей каждый. Одной из предпосылок появления ресторанных 
предприятий было непринятие местной кухни торговцами, которые налаживали торговые связи между 
городами. Отсюда вытекает принцип бизнеса: нужно предложить то, что захотят купить. Сфера 
предоставления услуг в XXI в. переживает реформацию в плане вседозволенности, каждый человек 
может получить то, что он хочет, когда и где угодно. Реформация не обошла стороной и структуру 
общественного питания. Реформация ресторанного бизнеса – общемировой тренд, позволяющий 
преобразовывать качественно новые системы предоставления услуг питания. Потребители все чаще 
обращают внимание на «универсальность сервиса», в том числе на организацию услуг питания, не 
привязанных к месту производства, а отвечающих запросам потребителя. К такому кластеру услуг 
относят кейтеринг. Кейтеринг как способ предоставления услуг питания набирает все большую 
популярность среди маркетинговых инструментов продвижения ресторанного продукта. Анализ 
кейтеринга в широком смысле позволяет выявить его роль в развитии ресторанной индустрии. 

Цель статьи состоит в выявлении особенностей кейтеринга в системе предоставления 
ресторанных услуг. 

Задачи. Поставленная цель предопределила постановку следующих задач:  изучение теоретических 
основ кейтеринга;  классификация отделов кейтеринга;  изучение системы проектирования продукта 
кейтеринга. 

Методология. Для анализа трудов отечественных специалистов, освещавших разные стороны 
ресторанных услуг, авторы опирались на такие методы, как статистико-экономический анализ, 
сравнительная оценка, причинно-следственный анализ. 

Результаты. В статье рассматривается кейтеринг как феномен ресторанного бизнеса, также 
выявлены особенности кейтеринга, теоретические основы и подразделения кейтеринга. Отдельное 
внимание уделяется системе проектирования продукта кейтеринга. 

Выводы. Невнимание управленцев в ресторанной индустрии привело к упадку прибыли от 
ресторанного продукта. Для создания грамотной стратегии ведения бизнеса необходимо учитывать 
всевозможные исходы событий и прибегать к универсальным инструментам повышения 
привлекательности ресторанного продукта.  
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Abstract 

The relevance of studying of the field of public catering has never been in doubt, since this type of activity is directly 
related to the most important human need – the need for food, and the state of this market is closely related to the level of 
development of the economy of the regions and the state as a whole and reflects the satisfaction of the needs of society 
and the individual. The restaurant industry in the form in which we perceive it today has been formed for centuries. In the XII 
century, the first restaurants appeared in China, when the cities of Kaifeng and Hangzhou had a population density of more 
than a million inhabitants each. One of the prerequisites for the emergence of restaurant enterprises was the rejection of 
local cuisine by merchants who established trade relations between cities. This implies the principle of business – you need 
to offer what they want to buy. The sphere of service provision in the XXI century is undergoing a reformation in terms of 
permissiveness, everyone can get what he wants, whenever and wherever. The Reformation did not ignore the structure of 
public catering. The reformation of the restaurant business is a global trend that allows us to transform qualitatively new 
systems of providing food services. Consumers are increasingly paying attention to the" universality of service", including 
the organization of food services that are not tied to the place of production, but meet the needs of the consumer. Such a 
cluster of services includes catering. Catering as a way of providing food services is gaining more and more popularity 
among marketing tools for promoting a restaurant product. The analysis of catering in a broad sense allows us to identify its 
role in the development of the restaurant industry. 

The purpose of the article is to identify the features of catering in the system of providing restaurant services 
Оbjectives. The set goal predetermined the formulation of the following objectives: study of the theoretical 

foundations of catering; study of the catering division into departments, structures; study of the catering product 
design system. 

Methodology. To analyze the works of domestic specialists who covered different aspects of restaurant 
services, the author relied on such methods as statistical and economic analysis, comparative assessment, cause-
and-effect analysis 

Results. The article considers catering as a phenomenon of the restaurant business. The features of catering, 
the theoretical foundations and divisions of catering are also revealed. Special attention is paid to the catering 
product design system. 

Conclusions. The inattention of managers in the restaurant industry has led to a decline in profits from the 
restaurant product. To create a competent business strategy, it is necessary to take into account all possible 
outcomes of events and resort to universal tools to increase the attractiveness of a restaurant product. 

 

Keywords: market; restaurant services; service; catering company; catering organization; catering service 
departments. 
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Введение 

Кейтеринг как способ предоставления 
услуг питания набирает все большую по-
пулярность среди маркетинговых инстру-
ментов продвижения ресторанного про-
дукта. Такого рода услугами пользуются 
как частные лица для проведения досуга, 
так и корпоративные компании, для кото-
рых необходима организация выездных 
банкетов, пресс-конференций, фуршет- 
приемов самого разного уровня. Отдельно 
необходимо отметить, что даже в условиях 
пандемии первой половины 2020 г., не-
смотря на ограничение деятельности мно-
гих служб общественного питания, именно 
кейтеринг стал практически единственной 
возможностью для компаний сохранить 
бизнес и рабочие места [1]. В период эпи-
демиологической обстановки услугами 
кейтеринга чаще пользовались именно 
корпоративные клиенты [2]. 

Родоначальником кейтеринга приня-
то считать Жана-Франсуа Ватель. Имен-
но он стал организовывать светские вы-
ездные пиры во времена французского 
короля Людовика XIV с таким грандиоз-
ным размахом, что они покоряли не 
только современников, но и впечатляли 
потомков. Наиболее раннее упоминание в 
рассказах кейтеринг обрел в 1778 г., ко-
гда в США под руководством Цезаря 
Краншелла организовывался бал с пол-
ным банкетным обслуживанием в честь 
отъезда британского генерала Уильяма 
Хоу [3, с. 9].  

Грамотная организация кейтеринга 
включает в себя не только технологию 
приготовления блюд, но и соответству-
ющее оформление фуршетного или же 
банкетного стола. Эффектно произвести 
подачу блюда, а также учесть все нюансы 
при проведении любых торжественных и 
деловых мероприятий ‒ главная задача 
кейтеринг-менеджера. 

Материалы и методы 

Исследование эффективности при 
реализации ресторанного продукта по-

средствам кейтеринга, т. е. использова-
ния инструментов выездного ресторанно-
го обслуживания, имеет много общего с 
исследованием экономики рынка услуг. 
При подборе методологии и материалов 
для проведения исследования учитыва-
лись ключевые особенности, преемствен-
ные сфере услуг общественного питания 
и индустрии гостеприимства.  

Структуру кейтеринга (процесса) 
подразделяют на участников: 

1. Исполнитель. В качестве исполни-
теля мы рассматриваем не только персо-
нал, но и предприятие в целом, поскольку 
масштабность кейтеринга может рас-
сматриваться даже не в пределах кон-
кретного региона, поэтому возможно по-
явление сети исполнителей. В любом 
случае это звено напрямую отвечает за 
производство и реализацию кейтеринго-
вого продукта. 

2. Поставщик ‒ ключевой элемент, 
способствующий выездному обслужива-
нию на объект. Чаще всего поставщики 
не входят в штат исполнителей ввиду 
экономической затратности, однако 
крупные кейтеринговые компании, хол-
динги, сети имеют достаточный эконо-
мический потенциал для наличия соб-
ственной службы поставщиков в своем 
бизнесе. Малые и средние кейтеринговые 
предприятия прибегают к аутсорсингу.  

3. Потребитель. Целевая аудитория 
кейтеринга многообразна. Начиная от со-
бытийного кейтеринга вплоть до кейте-
ринга бизнес-компаний можно выявить 
значительное количество целевых групп, 
которые являются потребителем. Наличие 
такой целевой аудитории является показа-
телем экономической рентабельности дан-
ного вида ресторанного бизнеса. 

К ключевым особенностям стоит от-
нести и функции кейтеринга по отноше-
нию к своему продукту. Первая – произ-
водственная функция, отвечает за этапы 
прогнозирования и проектирования ре-
сторанного продукта, а также включает 
производственные характеристики, име-
ющиеся у предприятия. Такие характери-
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стики являются показательными для 
оценки производственных возможностей 
того или иного кейтерингового предприя-
тия, по ним определяется уровень компа-
нии (малая, средняя и крупная). Вторая 
функция – сервисная. Как известно, сер-
вис ‒ это процесс предоставления той или 
иной услуги за счет уже готового продук-
та деятельности. Кейтеринговый сервис 
включает в себя следующие этапы:  

1. Реклама и доведение до потенци-
ального потребителя информации о кей-
теринговом продукте. 

2. Консультация потребителя по осо-
бенностям продукта и ассортименту. 

3. Прием заказа, заключение догово-
ра. 

4. Взаимодействие с потребителем 
(заказчиком) на протяжении всего про-
цесса оказания услуги. 

Организационная функция кейтерин-
га является завершающей. Организация 
кейтеринга касается и двух предыдущих 
функций, поскольку каждая из них вхо-
дит в цикл кейтеринга. В организацию 
включаются все процессы от прогнозиро-
вания и производства до реализации бан-
кета, фуршета или обыкновенной достав-
ки продуктов. 

В качестве материалов для проведе-
ния комплексного исследования кейте-
ринга и его значения в реформации ре-
сторанной индустрии были изучены тру-
ды отечественных и зарубежных специа-
листов, освещавших разные стороны ре-
сторанного бизнеса и социально-
культурного сервиса в целом: Дж. Эдош 
[4], Л. С. Кучер [5], К. С. Погодин [6; 7], 
А. И. Ткалич [8], В. Г. Федцов [9; 10; 11]. 

В качестве методов были использо-
ваны:   статистико-экономический ана-
лиз, сравнительная оценка, причинно-
следственный анализ. 

Результаты и их обсуждение 

Ресторанный бизнес – один из самых 
развитых видов деятельности, связанный 
с организацией производства и обслужи-
вания в сфере предоставления услуг пи-

тания, а в свою очередь ресторан – это то 
место, где работают все органы чувств, 
которые генерируют общее чувство удо-
влетворенности гостя. Самая главная за-
дача в индустрии питания – качественно 
и своевременно обеспечить прием пищи в 
сочетании с высококлассным сервисом, 
дабы повысить лояльность целевой ауди-
тории [12].  

Активное развитие кейтеринг-
индустрии началось в начале XX в. в 
США. В то время происходило масштаб-
ное строительство высотных зданий, что 
спровоцировало появление необходимо-
сти организовать питание рабочих на ме-
сте, т. е. поставлять провизию. Одновре-
менно с этим вошла в обиход идея быст-
рого обеспечения питания для сотрудни-
ков офисов и бизнес-центров, чтобы лик-
видировать проблему опоздания и отсут-
ствия на рабочем месте во время обеда, 
т. к. сотрудникам было просто незачем 
покидать офисы в рабочее время.  

В России период активного развития 
кейтеринга можно отнести к 2000-гг. Се-
годня главный вопрос в том, насколько 
данная индустрия емкостная, насколько 
полно можно рассматривать кейтеринг 
как универсальное решение проблем в 
ресторанном бизнесе. Для исследования 
данного вопроса необходимо разделять 
рынок цивилизованный, который зани-
мают профессиональные компании, от 
аффилированных компаний, структурных 
подразделений и даже местных монопо-
листов, приверженность которых личным 
связям и предпочтениям – страшная 
вещь. А ведь доля таких компаний, по 
оценке специалистов [13, с. 9], составляет 
до 80%. Стабилизация рынка постепенно 
будет приводить к цивилизованной фор-
ме, но одновременно с этим он снизит 
объем прибыли.  

На сегодняшний день рынок ресто-
ранных услуг стремительно развивается. 
Прямым тому доказательством существу-
ет кейтеринг-индустрия – сегмент рынка, 
связанный с оказанием услуг питания на 
удалённых точках, включающий все 
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предприятия и службы, оказывающие 
подрядные услуги по организации питания 
сотрудников компаний и частных лиц как в 
помещении, так и на выездном обслужива-
нии, а также осуществляющие обслужива-
ние мероприятий различного назначения 
[14, с. 116].  К выбору популярной услуги 
при планировании праздников, деловых 
встреч, организаций загородных мероприя-
тий, клиентов привлекает одно из главных 
преимуществ кейтеринга – абсолютная 
свобода выбора места проведения меро-
приятия, сценария и меню.  

Стоит понимать, что кейтеринг отно-
сится именно к видам ресторанного биз-
неса, а не является их производной. Со-
ответственно правильная организацион-
ная структура ни что иное, как инстру-
мент для успешного ведения бизнеса. 
Структура кейтеринга включает в себя 
несколько отделов, каждый, в свою оче-
редь, осуществляет контроль за своим 
сектором деятельности. 

1. Административный отдел отвеча-
ет за координацию деятельности эксплу-
атационной и производственной служб, 
выполняет организационные функции. 

2. Эксплуатационный отдел осуще-
ствляет контроль за структурами, отве-
чающими за закупку оборудования, про-
дуктов и напитков. Он же обеспечивает 
привлечение клиентов, разработку меню, 
доставку, техническое оснащение меро-
приятия, его обслуживание и безопас-
ность. 

3. Производственный отдел занима-
ется оформлением зала, приготовлением 
позиций меню, а также организацией об-
служивания гостей на соответствующем 
уровне. 

Методы автоматизации процессов 
необходимы для быстрого продвижения 
кейтеринга на рынке услуг, а технологии 
оказания услуг питания на выездном об-
служивании – гарант качества и высоко-
классного сервиса [13, с. 12]. На протя-
жении всего развития индустрии кейте-
ринга в сфере общественного питания 
сформировываются разнообразные мето-

дики и технологии организации выездно-
го обслуживания: 

1. Предварительная дегустация. Для 
оценки вкусовых качеств позиций меню 
непосредственно перед его утверждением 
для заказчика проводится дегустация 
блюд из меню. Длительность такой про-
цедуры обычно составляет 2 часа. Место 
проведения дегустации заранее согласо-
вывается с заказчиком. 

2. Весовой расчет блюда на гостя. 
Расчет массы блюд на гостей мероприя-
тия зависит от продолжительности меро-
приятия. Если мероприятия продолжи-
тельностью до 2,5 ч, суммарный расчет 
веса всех блюд на одного гостя составля-
ет в среднем 0,7 кг, продолжительностью 
от 2,5 ч – 1,2 кг. Помимо весового расче-
та блюд стоит обратить внимание на 
формулу расчета стоимости кейтеринго-
вых услуг. Расчет стоимости выводится 
из следующей формулы:  

Цена=(СП+ПМ+ОБ+Т+ПР) · К, 

где СП – себестоимость продуктов; ПМ – 
расходы на поваров и мойщиков; ОБ – 
расходы на официантов и барменов; Т – 
расходы на транспорт; ПР – прочие рас-
ходы (аренда техники); К – коэффициент. 

3. Стандарт производства. Для осу-
ществления качественной работы по орга-
низации производства и обслуживания по 
средствам кейтеринга необходимо учесть 
всевозможные детали и риски. Для этого в 
организации вводятся чек-листы (норма-
тивный документ, устанавливающий пра-
вильный порядок работы, с указанием ко-
личественных показателей, табель рабочих 
групп, расходы, позиции меню и утвер-
жденный план мероприятия). 

4. Регулирование цехов и потоков. 
Главная проблема, которая может воз-
никнуть при организации, – неправиль-
ное управление процессом. Для устране-
ния такой вероятности следует создать 
производственную систему, в которой 
будут грамотно делегированы все задачи 
по соответствующим цехам. Докумен-
тально закрепить все потоки за цехами, 
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зону ответственности и производствен-
ные задачи.  

5. Температурный режим. Ресторан-
ное обслуживание во многом уделяет 
внимание температурному режиму, по-
скольку это является причиной разделе-
ния цехов на горячий и холодный. Для 
сохранения нужной температуры исполь-
зуют оборудование, предназначенное для 
своего цеха. Термобоксы, мармиты ‒ с 
системой подогрева, в которые помеща-
ются блюда горячего цеха после их при-
готовления и сразу доставляются на ме-
роприятие. Холодный цех использует хо-
лодильные установки и мини-холо-
дильники для сохранения низкой темпе-
ратуры [15, с. 244].  

6. Транспортировка. Данный этап 
начинается с логистического процесса по 
построению маршрута транспортировки 
продуктов. Далее внимание уделяется 
транспорту, который должен обеспечить 
качественное перемещение как продук-
тов, так и оборудования, мебели, серви-
ровочного материала из точки А в точку 
Б [15, с. 245]. Чаще всего транспортиров-
ка необходимых объектов происходит 
накануне мероприятия. Периодически 
производится проверка содержимого, 
чтобы все было доставлено в первона-
чальном виде.  

7. Украшение и сервировка на месте. 
При оформлении пространства выездного 
мероприятия учитываются корпоратив-
ные цвета компании-заказчика, тематика 
мероприятия и стиль оформления пло-
щадки. Сервировка украшается с помо-
щью драпировки, живых цветов, свечей, 
разнообразных изделий из стекла, кова-
ных подставок и яркой формы официан-
тов. Российский формат обслуживания 
банкета предполагает сервировку стола 
только столовыми приборами с последу-
ющей поэтапной подачей блюд. Для об-
служивания одного гостя на банкете про-
токольной нормой считается 60 см стола. 
При фуршетном обслуживании серви-
ровка осуществляется из расчета 1 метр 
стола на 10 гостей. Для организации пол-

ноценного питания 50 гостей сервируется 
пятиметровый стол [16; 17]. На фуршетных 
столах сервируется только около трети от 
общего объёма приготовленной пищи, 
остальные блюда обновляются постепенно 
в ходе проведения мероприятия. 

Предприятия, оказывающие кейте-
ринговые услуги, имеют свою кадровую 
политику. Исходя из этого можно опре-
делить перечень профессий в кейтеринг-
индустрии. Первыми, про кого стоит 
упомянуть, являются офисные сотрудни-
ки, именно они представляют кейтерин-
говую компанию перед заказчиком. Ме-
неджер по продажам или сотрудники от-
дела закупок выполняют предваритель-
ные функции, необходимые для начала 
подготовительных работ. На менеджера 
возлагается первичное ознакомление за-
казчика с меню, обсуждение условий 
проведения мероприятия с заказчиком и 
заключение договора. Следующим шагом 
является составление акта для сотрудни-
ков отдела закупок. Акт включает в себя 
перечень необходимых продуктов, обо-
рудования и расходных материалов. 

К обслуживающему и производ-
ственному персоналу относят поваров, 
кухонных рабочих, барменов, официан-
тов, грузчиков. Это профессии производ-
ственного отдела. Каждый является эле-
ментом своего потока производства и об-
служивания, отвечает за свой участок ра-
боты. Руководство таким персоналом ве-
дет кейтеринг-менеджер или супервайзер 
(старший официант). Зачастую такие со-
трудники являются привлеченными со 
стороны, так как кейтеринговая компания 
может не иметь таких сотрудников в 
штате и заниматься лишь организацией 
мероприятия и подбором необходимого 
персонала [18, с. 119]. 

В административный отдел вклю-
чены несколько профессий кейтеринг-
индустрии: супервайзер, ассистент, тех-
нический специалист, кейтеринг-
менеджер или банкетный менеджер. 
Кейтеринг-менеджер возглавляет отдел, 
в его подчинении могут находиться до 
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100 единиц персонала, включая супер-
вайзера, отвечающего за консультацию 
гостей непосредственно на мероприятии 
и руководство официантами, своего ас-
систента, технического специалиста, 
который организует ввоз и вывоз всего 
необходимого оборудования и его уста-
новки. 

Организация кейтеринга – непро-
стая задача. На практике обслуживание 
мероприятия должно быть безупреч-
ным, не говоря о самой еде, причем 
необходимо просчитать все исходы со-
бытия, все детали должны быть проду-
маны. Из работы Роберта Милла можно 
вынести, что неудачные исходы воз-
можны при отсутствии стандартов каче-
ства. Стандарты обслуживания у кейте-
ринговой компании могут отсутство-
вать по нескольким причинам: админи-
стративный отдел (руководство) не от-
носит стандарт качества к стратегиче-
ским показателям предприятия, также 
считает, что сервисное обслуживание 
«по стандарту» не может соответство-
вать ожиданиям потребителей и его 
нельзя подвести под стандарт качества 
[13, с. 182-183]. Обоснованием для 
начала подготовительных работ являет-
ся договор кейтеринга (выездного об-
служивания). Договор между компани-
ей и заказчиком заключается перед 
формированием плана мероприятия, так 
как составление плана и его реализация 
включаются в обязанности компании 
(исполнителя) по договору, также в до-
говоре указываются сроки оказания 
подготовительных работ. 

Выездное обслуживание подразуме-
вает технически оснащенное простран-
ство, в котором будет организовано как 
приготовление пищи, так и подготовка к 
обслуживанию гостей. В перечень необ-
ходимого оборудования для выездного 
ресторанного обслуживания включается 
посуда, стулья, столы, банкетная мебель, 
текстиль, тентовые конструкции, тепло-
вые пушки (при необходимости), контей-
неры из противоударных и негорючих 

материалов, термоконтейнеры, мармиты, 
чафин-дишей, рация, световое, звуковое 
и видеооборудование.  

Планирование – первый этап про-
цесса управления любым бизнесом, из 
которого определяются цели, а также 
средства и методы решения поставлен-
ных задач [19, с. 16]. Для правильного 
расчета необходимого оборудования 
менеджеру кейтеринговой фирмы необ-
ходимо уточнить место, дату, время, 
предполагаемый бюджет, стилистику 
мероприятия, меню и число гостей. По-
сле уточнения необходимой информа-
ции кейтеринговая компания разраба-
тывает план мероприятия, после чего 
его согласуют с заказчиком.  

Итак, план кейтеринга включает в 
себя следующие пункты: 

‒ дата, время и место проведения 
кейтеринга; 

‒ схема помещения с расстановкой и 
сервировкой столов; 

‒ установленное меню в соответ-
ствии с предполагаемым бюджетом и 
вкусами приглашенных гостей; 

‒ расписание мероприятия с подроб-
ным описанием действий каждого из со-
трудников, а также временем подачи блюд; 

‒ оформление интерьера; 
‒ перечень необходимого оборудо-

вания и мебели; 
‒ перечень столовых приборов; 
‒ список обслуживающего персонала; 
‒ перечень лизинговых услуг; 
‒ световое, звуковое, фото- и видео-

оборудование. 
Планирование мероприятия прово-

дится в четко установленные договором 
сроки, обычно план предоставляется не 
позднее 15 дней до даты проведения ме-
роприятия [16]. Грамотно построенный 
план кейтеринга позволит учесть всевоз-
можные острые углы, которые могут ис-
портить впечатление гостей. 

Лидером кейтеринговой индустрии 
на сегодняшний день является Велико-
британия. Компания Compass Group ока-
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зывает услуги кейтеринга категории VIP 
по всему миру, также организует питание 
в аэропортах, крупных компаниях и биз-
нес-центрах. Вторым лидером в кейте-
ринг-индустрии стала Франция (между-
народная компания Sodexo). В штате 
компании насчитывается более 380 000 
единиц персонала на 33 900 предприяти-
ях в 80 странах. Sodexo предоставляет 
услуги по организации питания для все-
возможных отраслей деятельности, 
включая бизнес-компании и промышлен-
ность, удаленные объекты, медицинские, 
образовательные и исправительные 
учреждения, дома престарелых [3, с. 13]. 

Также, по данным исследований, 
около 34% компаний, в т. ч. «непрофиль-
ные» компании, отдают предпочтение 
именно службе доставки готовой про-
дукции, нежели полной организации ре-
сторанного обслуживания [20]. Причем, 
учитывая последствия пандемии, количе-
ство подобных услуг по сравнению с 
прошлыми годами увеличилось как ми-
нимум вдвое.  

Выводы  

На основании вышесказанного 
можно сделать вывод: кейтеринг отно-
сится именно к видам ресторанного 
бизнеса, а не является их производной. 
Соответственно правильная организа-
ционная структура ни что иное, как ин-
струмент для успешного ведения бизне-
са. Для грамотного ведения бизнеса в 
сфере организации выездного ресторан-
ного обслуживания также необходимо 
учитывать интенсивное развитие мето-
дов и технологий кейтеринговой дея-
тельности, динамику рынка и экономи-
ческого ресурса. Методы проектирова-
ния продукта кейтеринга необходимы 
для быстрого продвижения кейтеринга 
на рынке услуг, а технологии оказания 
услуг питания на выездном обслужива-
нии являются гарантом качества и вы-
сокой прибыли. Прогресс в исследова-
нии кейтеринга на российском рынке – 
объективный показатель рентабельно-
сти такого направления деятельности. 
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