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ВСТУП
Упродовж останніх років кейтерингові послуги поступово виходять за

межі традиційного ресторанного простору та активно інтегруються у різні
формати обслуговування — офісне середовище, державні та приватні установи,
локації проведення подій, святкові заходи різного характеру, а також приватні
домогосподарства. У сучасних умовах, коли споживачі все більше орієнтуються
на індивідуалізацію сервісу, мобільність та візуальну привабливість подачі,
кейтеринг не лише задовольняє актуальні запити, а й формує нові стандарти
споживання харчової продукції.

Особливої уваги в межах дослідження набуває концепція гастрономічної
естетики, яка передбачає сприйняття страви як комплексного візуально-
емоційного та символічного елемента подієвого простору. У сфері подієвого
обслуговування, де ключове значення має створення вражень, подача страв
перестає бути суто технічним процесом і трансформується у важливий
комунікативний інструмент взаємодії з гостем. Це охоплює не лише декоративне
оформлення, підбір матеріалів, колірних і композиційних рішень, а й способи
сервірування, організацію простору та концептуальне наповнення події. Таким
чином, гастрономічна естетика виступає сучасною складовою культури
гостинності, що суттєво впливає на переосмислення кейтерингу як виду бізнесу
та соціокультурного явища.

Актуальність обраної теми дипломної роботи зумовлена недостатнім
рівнем наукового опрацювання взаємозв’язку кейтерингової діяльності та
гастрономічної естетики в українських реаліях. Попри активне використання у
практиці кейтерингових підприємств сучасних дизайнерських рішень,
креативних форматів презентації страв та фуд-інсталяцій, у науковій літературі
бракує комплексного аналізу зазначених процесів. У зв’язку з цим виникає
потреба дослідити трансформацію кейтерингового обслуговування під впливом
візуальної складової харчових продуктів, еволюції підходів до сервірування та
зростаючих вимог споживачів до організації подієвого харчування.
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Теоретичну основу дослідження становлять наукові праці Світлицької О.
В., Нагорної Г. І., Кирніс Н. І., Прилепи Н. В., Льотковської В. Є., а також
аналітичні матеріали міжнародних платформ Incentivio, Nuphoriq, Unilever Food
Solutions, FLIP Program, Eater, PartySlate.

Метою дипломної роботи є дослідження процесів кейтерингового
обслуговування в Україні у контексті формування гастрономічної естетики як
складової сучасної подачі страв.

Для досягнення поставленої мети визначено такі завдання:
 охарактеризувати кейтеринг як форму ресторанного обслуговування та
визначити роль кейтер’є;

 проаналізувати сучасний стан ринку кейтерингових послуг в Україні;
 класифікувати основні види та формати кейтерингового обслуговування;
 дослідити візуальні підходи до оформлення страв та їх роль у сервісі;
 проаналізувати діяльність українських кейтерингових компаній;
 розробити авторську концепцію гастрономічної естетики у форматі
фуршетної страви.

Об’єктом дослідження є кейтерингова індустрія як складова ресторанного
бізнесу України.

Предметом дослідження виступають сучасні тенденції та перспективи
розвитку кейтерингової індустрії у взаємозв’язку з гастрономічною естетикою.

У процесі дослідження використано методи описового аналізу,
порівняння, структурного моделювання, контент-аналізу та аналізу практичних
кейсів.

Практична значущість роботи полягає у можливості використання її
результатів як інформаційної бази для рестораторів, менеджерів та дослідників,
що прагнуть підвищити ефективність організації кейтерингових послуг.

Основні результати дослідження були апробовані на ІІ Всеукраїнській
студентській інтернет-конференції «Туризм, рекреація, гостинність», що
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відбулася 16 травня 2026 року, та відображені в електронному збірнику тез
конференції.

Кваліфікаційна робота складається з трьох розділів, висновків і список
використаних джерел. Містить таблиць- 12; рисунків -4.
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РОЗДІЛ 1
ТЕОРЕТИКО-МЕТОДИЧНІ ПІДХОДИ ДО ДОСЛІДЖЕННЯ

КЕЙТЕРИНГОВОЇ ІНДУСТРІЇ ТА ГАСТРОНОМІЧНОЇ ЕСТЕТИКИ

1.1. Кейтерингові послуги та діяльність кейтерьє: понятійний апарат,
види, формати й особливості організації

Кейтеринг (від англ. to cater - постачати їжу) у базовому розумінні означає
організацію доставки харчування для будь-якої кількості осіб у різні локації,
зокрема в парки, готелі, офіси або приватні помешкання. Подібні послуги
можуть надаватися закладами ресторанного господарства, кафе та іншими
підприємствами сфери громадського харчування [1]. Первісно цей термін
використовувався для позначення системи забезпечення харчуванням пасажирів
на борту літаків, однак із часом поняття кейтерингу суттєво розширилося,
охопивши процеси приготування страв, їх транспортування, обслуговування та
комплексну організацію харчування поза межами стаціонарних закладів [2].

Термін «кейтер’є» є транслітерацією англійського слова caterer і в сучасній
українській практиці використовується для позначення фахівця або компанії, що
здійснює організацію харчування у виїзному форматі, зокрема під час заходів,
корпоративних подій чи приватних урочистостей.

У сучасних умовах кейтеринг розглядається не лише як доставка готових
страв, а як комплексна послуга з організації харчування та обслуговування подій
поза межами ресторанного середовища у визначеній замовником локації. Такі
послуги можуть надаватися як спеціалізованими кейтеринговими компаніями,
що забезпечують обслуговування святкових заходів (весіль, випускних тощо),
так і організаціями корпоративного харчування. У подібних випадках кейтеринг
охоплює не тільки приготування та подачу страв, але й матеріально-технічне
забезпечення, організацію простору та, за потреби, супровід розміщення
учасників події, що, зокрема, характерно для практики Великої Британії [2].
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Залежно від місця надання послуг, цільової аудиторії та формату
організації харчування, кейтеринг класифікується на кілька основних видів [1].
Такий підхід дає змогу систематизувати особливості діяльності кейтерингових
підприємств і визначити оптимальні формати обслуговування відповідно до
конкретних умов. Для більш детального ознайомлення з особливостями кожного
виду нижче подано узагальнювальну таблицю їх характеристик.

Таблиця 1.1
Види кейтерингу

Вид Опис Особливості
Виїзний
кейтеринг

Організація харчування на
локації, обраній клієнтом
(весілля, корпоратив, пікнік).

Гнучкість вибору місця,
доставка, сервірування,
можливість залучення
персоналу.

Офісний
кейтеринг

Доставка їжі в офіси (обіди для
співробітників, кава-брейки).

Економія часу
працівників, адаптація
до робочого графіку,
зручність для
конференцій.

Соціальний
кейтеринг

Обслуговування великих
заходів (фестивалі, концерти,
спортивні змагання).

Масштабність, швидке
обслуговування, часто
фуршетний формат або
точки з їжею

Транспортний
кейтеринг

Забезпечення їжею на борту
транспортних засобів (літаки,
поїзди, автобуси).

Компактність страв,
зручність споживання,
дотримання стандартів
безпеки та гігієни.

Домашній
кейтеринг

Доставка готових страв для
сімейних свят чи повсякденного
використання

Зручність для клієнтів,
різноманітність меню
(від простих страв до
делікатесів)

Джерело: розроблено авторкою на основі джерел [3]
Кожен із зазначених видів кейтерингового обслуговування

характеризується власною моделлю організації сервісу, що відрізняється
особливостями логістики, рівнем автономності роботи та ступенем залучення
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персоналу. Так, транспортний кейтеринг передбачає підвищені вимоги до
компактності, мобільності та дотримання санітарно-гігієнічних норм, тоді як
соціальний кейтеринг орієнтований на обслуговування масових заходів із
мінімальними витратами часу та ресурсів. У практичній діяльності зазначені
формати нерідко комбінуються в межах одного заходу, що зумовлює високу
адаптивність кейтерингових послуг. Завдяки такій гнучкості кейтеринг
залишається затребуваним у різних сегментах — від обслуговування VIP-подій
до організації польових кухонь.

Водночас класифікація за видами не охоплює всієї багатогранності
кейтерингової сфери. У сучасній практиці застосовується багаторівнева система
типологізації кейтерингових послуг, яка враховує не лише формат
обслуговування, а й місце приготування страв, цільову аудиторію, тип
підприємства, ціновий сегмент та інші організаційно-економічні параметри.
Такий підхід дозволяє більш глибоко проаналізувати принципи адаптації
кейтерингових компаній до умов конкретних заходів, потреб замовників та
наявних ресурсних можливостей.

Таблиця 1.2
Критерії класифікації кейтерингу [6]

1. За місцем надання кейтерингових
послуг кейтеринг у приміщеннях кейтеринг поза приміщеннями роз’їзний кейтеринг роздрібний кейтеринг контракт на поставку кейтеринг-інсайд кейтеринг-аутсайд

За контингентом замовників :
 індивідуальний кейтеринг
 корпоративний кейтеринг
 соціальний кейтеринг
 транспортний кейтеринг
 готельний кейтеринг
 кейтеринг будівельних
майданчиків

За видом підприємства
 підприємство ресторанного
господарства, яке надає додаткові
кейтерингові послуги

 підприємство, для якого
кейтеринг є основною послугою

За ціновим сегментом
 кейтеринг у низькому ціновому
сегменті

 кейтеринг у середньому ціновому
сегменті

 VIP-кейтеринг
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Продовж. табл. 1.2
1 2

За повнотою наданих послуг
 доставка готових продуктів
харчування без ресторанного
обслуговування заходу

 повносервісне обслуговування

За місцем приготування страв
 приготування страв у приміщенні
закладу харчування та доставка їх
до місця проведення заходу

 приготування страв за межами
приміщення закладу харчування
(у місці проведення заходу)

За видами заходів
 організація фуршетів
 організація кава-брейків
 організація «шведських столів»
 організація виїзних барів і
коктейлів

 організація пікніків
 організація барбекю
 організація банкетів

За типом наданих послуг
 івент-кейтеринг (кейтеринг подій)
 плейс-кейтеринг (контрактний
кейтеринг)

 кулінарний кейтеринг
 організаційний кейтеринг

Як видно з наведених даних, кейтерингові послуги можуть
класифікуватися за низкою критеріїв, зокрема за місцем проведення заходу,
типом замовника, ціновим сегментом, видом підприємства-організатора, а також
рівнем залученості компанії до процесу обслуговування. Окремо доцільно
виділяти формат події, оскільки кейтеринг для весільних урочистостей суттєво
відрізняється від обслуговування, наприклад, виробничих або польових локацій.
Аналогічно, значні відмінності спостерігаються й у межах цінових сегментів: від
бюджетних варіантів виїзного харчування до преміальних (VIP) заходів із
залученням шеф-кухарів, дизайнерів та флористів. Подібна багатокритеріальна
класифікація дозволяє глибше зрозуміти механізми функціонування галузі, її
учасників та умови взаємодії між ними, а також пояснює трансформацію
кейтерингу в окрему професійну індустрію, а не лише формат «доставки їжі».

Кейтеринг як різновид ресторанного обслуговування характеризується
високим рівнем організаційної складності, гнучкістю логістичних процесів,
злагодженою взаємодією персоналу та здатністю адаптуватися до нестандартних
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умов проведення заходів. У цьому контексті ключову роль відіграє кейтер’є —
фахівець, який одночасно виконує функції координатора, організатора та
представника компанії.

Кейтер’є виступає центральною ланкою управління кейтеринговим
процесом, забезпечуючи планування, організацію, оперативне реагування на
непередбачувані ситуації та координацію взаємодії між усіма учасниками події.
Відповідно до професійного опису на платформі Betterteam, кейтеринг-
менеджери відповідають за підготовку, доставку та подачу харчування на
виїзних заходах, а також за формування меню, організацію виробничих і
сервісних процесів та забезпечення якості обслуговування клієнтів [5].

У практичних умовах це означає, що кейтер’є виконує функції логіста,
координатора сервісу та кризового менеджера. Його діяльність здійснюється в
умовах різних локацій, які часто характеризуються нестандартною
інфраструктурою, обмеженими часовими ресурсами та змінними вимогами
замовника. Ефективний фахівець у сфері кейтерингу повинен володіти високим
рівнем організаційних компетенцій, навичками управління командою та
здатністю забезпечувати сервіс високої якості, оскільки саме він найчастіше є
основною контактною особою під час проведення заходу [6].

В українській практиці посада кейтер’є часто представлена під назвами
«банкет-менеджер», «сервіс-менеджер» або «менеджер з кейтерингового
обслуговування». Зокрема, у компанії Figaro Catering зазначається, що до
обов’язків сервіс-менеджера належать контроль процесу обслуговування під час
заходу, координація роботи персоналу, дотримання таймінгу подачі страв та
оперативне вирішення нестандартних ситуацій [8]. Це свідчить про
багатофункціональність і стратегічну значущість зазначеної посади.

Таким чином, кейтер’є повинен поєднувати організаційні, управлінські та
частково креативні компетенції, розуміти специфіку подієвого середовища,
вміти формувати відповідну атмосферу та швидко адаптуватися до змінних
умов. У сфері подієвого сервісу така роль є не додатковою, а ключовою, оскільки
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саме цей фахівець забезпечує якість реалізації заходу та формує фінальне
враження замовника.

1.2. Сучасні тенденції розвитку ринку кейтерингових послуг в Україні
та їх характерні особливості

Кейтерингове обслуговування на українському ринку почало формуватися
у 1990-х роках. Однією з перших компаній, що впровадила даний формат послуг,
була «Гетьман-Фуршет» [68]. Подальший розвиток сектору значною мірою
відбувався завдяки виходу на ринок іноземних компаній, які запровадили
практику аутсорсингу харчування для офісних структур. До 2015 року ринок
демонстрував стабільне зростання на рівні 35–40% щорічно, що свідчило про
його високий потенціал розвитку [9].

Загальний обсяг ринку до початку повномасштабного вторгнення у 2022
році оцінювався у кілька мільярдів гривень, хоча точні показники різняться
залежно від джерел інформації [10]. Близько 80% замовлень припадало на
корпоративний сегмент, включаючи конференції, семінари, тренінги та
тімбілдинги. Решта 20% становили приватні заходи, зокрема весілля, дні
народження та інші сімейні або урочисті події. Найбільш активними періодами
функціонування ринку традиційно є осінні місяці (вересень–листопад) та
грудень, тоді як січень і лютий характеризуються найнижчою діловою
активністю [11].

Серед основних тенденцій розвитку ринку варто відзначити зростання
попиту на офісний кейтеринг, який із 2000-х років почав реалізовуватися у
форматі довгострокових контрактів на доставку харчування або організацію
харчування безпосередньо на робочих локаціях [11]. Паралельно формуються
нішеві напрями, зокрема еко-кейтеринг, кейтеринг здорового харчування, а
також супровідні формати, такі як кальянний кейтеринг як елемент
розважального сервісу.
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Водночас повномасштабні воєнні дії, що розпочалися у 2022 році, суттєво
вплинули на структуру ринку: знизився попит на масові заходи, натомість
посилилася роль соціального кейтерингу, орієнтованого на забезпечення потреб
військових підрозділів і гуманітарних організацій [10]. Це сприяло адаптації
підприємств до більш гнучких та мобільних форматів обслуговування.

На сучасному етапі ринок кейтерингових послуг в Україні поступово
відновлюється. Серед провідних операторів залишаються «Гетьман-Фуршет»,
«Фігаро Кейтеринг», «Дуссман-Україна», а також регіональні компанії, зокрема
«Два гусаки», «Засіки» та «Київ-Кейтеринг» [8]. Дані підприємства мають власні
виробничі потужності, логістичні системи та сформовані команди персоналу.
Структура ринку диференціюється як за ціновими сегментами (економ, середній
та преміум), так і за форматами подій (корпоративні, приватні та масові заходи).

Разом із тим ринок залишається фрагментованим. Серед основних проблем
слід відзначити відсутність уніфікованих стандартів обслуговування, високу
конкуренцію з боку індивідуальних підприємців та малих компаній, а також
вплив нестабільного економічного середовища [9]. Незважаючи на це, попит на
кейтерингові послуги зберігається, оскільки сучасний споживач дедалі більше
орієнтується не лише на зручність, а й на створення емоційного та візуального
враження від події.

Таблиця 1.3
Основні компанії кейтерингового ринку в Україні та їхні спеціалізації

Назва компанії Місто Формат
обслуговування

Особливість

!FEST Кейтеринг Львів Корпоративи,
приватні події,
фестивалі

Тематичні подачі,
етностиль, організація
подій на будь-якій
локації
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Продовж.табл.1.3
1 2 3 4

Figaro Catering Київ Корпоративні
заходи, приватні
вечірки, весілля

Повний спектр
кейтерингових послуг,
включаючи
обслуговування подій
будь-якого масштабу

Banket Premier Дніпро Б і з н е с - л а н ч і ,
фуршети, виїзні
презентації

Індивідуальний підхід
до кожного клієнта,
створення унікального
меню

LoraShen Catering Київ Весілля,
корпоративи,
приватні заходи

Поєднання
флористики та
гастрономії, створення
концептуальних подій

Джерело: розроблено авторкою на основі [8,12,13,14]
Сучасний ринок кейтерингових послуг в Україні представлений кількома

основними форматами, кожен із яких має власну специфіку організації та
реалізації. Найбільш поширеним є корпоративний кейтеринг, що орієнтований
на обслуговування бізнес-заходів, зокрема конференцій, тренінгів, ділових
сніданків та фуршетів. Івент-кейтеринг охоплює ширший спектр подій,
включаючи весілля, ювілеї, випускні вечори, PR-заходи та фестивалі. Формат
мобільного кейтерингу, представлений насамперед фудтраками, активно
розвивається у великих містах і є особливо затребуваним у теплий сезон. Окремо
формується інституційний кейтеринг, що передбачає довгострокову співпрацю
з лікарнями, закладами освіти, державними установами та іншими організаціями
[10].

Цінова структура ринку також є диференційованою. Сегмент економ-класу
пропонує базовий рівень послуг із середньою вартістю 150–250 грн за порцію,
що переважно включає стандартні офісні або соціальні обіди без складних
елементів оформлення. Середній сегмент характеризується більш
індивідуалізованим підходом до формування меню, підвищеним рівнем естетики
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подачі та використанням декоративних елементів. Преміум-кейтеринг
передбачає реалізацію концептуальних подій із авторським меню, елементами
гастрономічної естетики, театралізованою подачею страв та залученням
професійних шеф-кухарів із відповідним досвідом і портфоліо.

Окремої уваги потребує кадрова структура кейтерингових компаній, яка
безпосередньо впливає на рівень якості обслуговування. У більшості таких
підприємств до штату входять не лише шеф-кухарі, офіціанти та кондитери, але
й менеджери проєктів, логісти, декоратори, маркетологи, а в сегменті high-end
— також артдиректори, відповідальні за формування загальної концепції та
стилістики заходу. Така багатокомпонентна структура зумовлена необхідністю
комплексного підходу до організації подій, у межах якого кожен елемент — від
смакових характеристик страв до візуально-атмосферного оформлення — має
бути узгодженим та продуманим [3].

Сучасний кейтеринг висуває підвищені вимоги до професійної
універсальності персоналу, що передбачає поєднання знань у сфері організації
заходів, комунікацій, дизайну та вміння працювати з різноплановими запитами
клієнтів. Такий підхід забезпечує високу адаптивність сервісу та дозволяє
формувати індивідуалізовані рішення відповідно до специфіки кожного
замовлення [4].

Однією з ключових тенденцій останніх років є цифровізація кейтерингових
процесів. Багато компаній впроваджують онлайн-калькулятори вартості послуг,
чат-боти для попереднього бронювання, віртуальні презентації варіантів
сервірування, а також пропонують послугу організації події «під ключ» без
обов’язкового фізичного відвідування офісу. В умовах розвитку соціальних
мереж значна частина замовлень формується не лише на основі меню, а й під
впливом візуальної подачі та загальної естетики оформлення. Це сприяє
розвитку умовного напряму «візуального кейтерингу», у межах якого естетична
складова та презентація страв набувають не меншого значення, ніж їх смакові
характеристики [15].
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Паралельно вдосконалюється логістична складова кейтерингових послуг.
Підприємства інвестують у розвиток власного автопарку, мобільних кухонь,
холодильного обладнання та спеціалізованих систем транспортування готової
продукції. Окремі компанії преміум-сегменту впроваджують мобільні кухонні
станції або тимчасові виробничі зони безпосередньо на місці проведення заходу,
що дозволяє готувати страви безпосередньо перед подачею з урахуванням
концепції події та умов локації [15].

Зазначені процеси свідчать про поступову професіоналізацію
кейтерингової індустрії. Провідні компанії дедалі частіше позиціонують себе не
лише як постачальників харчування, а як комплексних організаторів подій,
здатних забезпечити якість сервісу, естетичність та ефективність реалізації
заходів у різних умовах. У цьому контексті набуває поширення модель гнучкої
зайнятості, за якої замість розширених постійних штатів до реалізації окремих
проєктів залучаються фахівці на умовах аутсорсингу або фрілансу — шеф-
кухарі, координатори, флористи, декоратори. Це дозволяє оптимізувати витрати
та формувати високоефективні команди відповідно до конкретних вимог
замовника.

Таким чином, поєднання інноваційних підходів, гнучких моделей
організації персоналу та орієнтації на клієнтоцентричність формує стійкі
конкурентні переваги кейтерингового бізнесу в сучасних умовах розвитку
України.

1.3.Гастрономічна естетика в системі сучасного ресторанного
господарства: досвід України та інших країн

У сучасній індустрії ресторанного господарства зростає значущість не
лише смакових характеристик страв, але й їхнього візуально-естетичного
оформлення. Формування гастрономічного досвіду споживача дедалі більше
визначається комплексом візуальних вражень, де подача страви розглядається
як рівноцінний елемент поряд із її рецептурою та технологією приготування. Це
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стало підґрунтям для активного розвитку гастроарту — напряму, що інтегрує
кулінарію з принципами дизайну, креативного мислення та художньої
композиції. Його вплив посилюється не лише у сфері ресторанного бізнесу, а й
у кейтеринговій індустрії, де візуальна подача часто виконує роль ключового
елементу подієвого оформлення.

Гастроарт є сучасним напрямом у ресторанній сфері, що поєднує
гастрономію з елементами візуального мистецтва, дизайнерських рішень та
концептуального підходу. Його основною метою виступає формування
емоційно-естетичного сприйняття страви, яке доповнює її смакові якості та
підсилює загальний гастрономічний досвід. Відповідно до аналітичних даних
американської маркетингової платформи Nuphoriq, у 2023 році саме візуальна
складова стала одним із визначальних факторів вибору кейтерингових послуг
споживачами. Крім того, близько 48% компаній зазначили, що корпоративні
заходи формують основну частку їхніх доходів, де естетика подачі страв має не
менше значення, ніж їхні смакові характеристики [16].

Як свідчать дані, наведені на рис. 1.1, переважна частка замовлень у сфері
кейтерингу припадає саме на корпоративний сегмент. У цьому контексті
особливої актуальності набуває не лише раціональне планування меню, але й
ретельно опрацьована візуально-естетична складова, що відповідає іміджевим
запитам бізнес-клієнтів. Корпоративні заходи зазвичай передбачають
комплексний підхід до організації події, який охоплює як оформлення простору,
так і розробку концепції фуд-дизайну відповідно до тематики заходу. Естетично
оформлені страви у таких умовах перестають бути додатковим елементом і
перетворюються на очікуваний стандарт якості, оскільки враження учасників
безпосередньо впливають на репутацію організатора. Це підтверджує, що
гастроарт виконує не лише декоративну функцію, а й виступає інструментом
стратегічного позиціонування бренду на ринку [16].
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Рис.1.1. Основні джерела доходу кейтерингових компаній [16]

Підхід, що передбачає поєднання смакової якості та візуальної
привабливості страв, у сучасних умовах трансформувався у цілісну концепцію
гастрономічного сприйняття, де важливим є не лише процес споживання їжі, а
й її попереднє емоційно-естетичне сприйняття. У цьому контексті все більшого
поширення набуває практика, за якої страва розглядається як об’єкт візуальної
комунікації, що часто фіксується у вигляді фото- або відеоконтенту ще до
моменту споживання. Саме тому кейтерингові компанії у світовій практиці
активно інтегрують елементи гастрономічної естетики, зокрема створення міні-
композицій зі страв, використання їстівних декоративних елементів (квітів), а
також акцентування на кольорових, текстурних і композиційних рішеннях.
Окремо слід відзначити розвиток інтерактивних форматів, таких як «живі
станції», де споживачі мають можливість самостійно формувати окремі
елементи страви [17].

У результаті клієнт отримує не лише харчовий продукт, а комплексний
емоційно-естетичний досвід, що значно підвищує запам’ятовуваність події. Для
організаторів це водночас формує додаткову маркетингову цінність, оскільки
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кожна страва може ставати елементом візуального контенту та потенційно
поширюватися у соціальних мережах, виконуючи функцію органічної реклами
[17].

Додатковим аналітичним джерелом щодо сучасних тенденцій розвитку
кейтерингової індустрії є дослідження платформи FLIP Program. Отримані
результати підтверджують, що візуальні характеристики подачі страв суттєво
впливають на формування загального враження гостей. Згідно з цими даними,
до найбільш затребуваних форматів кейтерингу належать барбекю, гриль-станції
та концепції «живих кухонь», де процес приготування страв відбувається
безпосередньо у присутності клієнтів [19]. Це свідчить про те, що сучасний
споживач орієнтується не лише на смакові якості, а й на видовищність процесу,
естетичну складову та інтерактивну взаємодію з кулінарним продуктом.

Рис.1.2. Найпопулярніші типи кейтерингових подач [18]

Діаграма на рис. 1.2 відображає найпоширеніші формати кейтерингової
подачі страв відповідно до дослідження платформи FLIP Program. Згідно з
наведеними даними, найбільшу частку становлять BBQ/гриль-зони (24,8%), за
ними йдуть «живі станції» приготування (23,3%), міні-порції та дегустаційні
сети (20,8%), класичний фуршет (17,3%), а також сервірування з
обслуговуванням за столами (13,9%).
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Окрім візуально-естетичної складової, важливою тенденцією розвитку
сучасного кейтерингу є інтеграція принципів гастрономічної естетики з
концепціями екологічної відповідальності та сталого розвитку. Зокрема,
аналітичні матеріали платформи Incentivio свідчать, що кейтерингові компанії
активно впроваджують екологічно безпечну упаковку, використовують локальні
продукти та застосовують підходи безвідходного планування меню, що також
впливає на загальну концепцію подачі та оформлення страв [17].

Хоча гастрономічна естетика як самостійний напрям у кейтеринговій сфері
перебуває на етапі становлення, її елементи вже активно інтегруються на стадії
планування подій. Все більше компаній пропонують не лише меню, а й
комплексну візуальну концепцію, що включає кольорові рішення, стиль
сервірування та підбір матеріалів посуду. У багатьох випадках це зумовлено не
лише професійними стандартами, а й безпосереднім попитом з боку клієнтів.

Згідно з дослідженнями Incentivio, серед ключових трендів 2024 року
виокремлюються поєднання дизайнерського підходу до оформлення страв із
загальною стилістикою події, використання сезонних продуктів у креативній
подачі, а також розвиток формату «живих станцій», де приготування страв
здійснюється безпосередньо перед гостями [19].

Важливим фактором формування сучасних гастрономічних практик є
вплив соціальних мереж, у яких візуальна презентація страв часто передує
їхньому споживанню. У цьому контексті кейтеринг дедалі більше орієнтується
на принципи «візуальної привабливості», де ключову роль відіграють колірні
рішення, композиція та текстурні поєднання. Як зазначають експерти Unilever
Food Solutions, актуальним є підхід до «ландшафтного» компонування страв, за
якого тарілка сприймається як мініатюрна композиційна сцена, а також
використання природних матеріалів, таких як камінь, сланець або дерево, у
сервіруванні [20].

В українському ресторанному та кейтеринговому просторі гастрономічна
естетика поступово набуває як культурного, так і комерційного значення,
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трансформуючись із декоративного елементу подачі в інструмент візуальної
комунікації та формування ідентичності закладу. Особливо помітною є ця
тенденція у форматі fine dining, де кожна страва розглядається як окрема
естетична інсталяція, а процес споживання набуває характеру комплексного
сенсорного досвіду.

Одним із піонерів розвитку гастрономічної естетики в Україні вважається
ресторан Kanapa у Києві, який поєднує автентичні українські рецепти з
інноваційними підходами до подачі страв [21]. Окремої уваги також заслуговує
проєкт «100 років тому вперед», у межах якого українська кухня інтерпретується
у футуристичному форматі з акцентом на кольорові рішення, текстури та
візуальну композицію [22].

Поза межами ресторанного сегменту українські шеф-кухарі активно
впроваджують принципи гастрономічної естетики у власні авторські концепції.
Зокрема, Євген Клопотенко, як популяризатор національної кухні, підтримує
ідею модернізації традиційних страв через їхню візуальну трансформацію. У
його подачі часто використовуються кольорові акценти, асиметричні композиції
та елементи «їстівної інтриги», що відповідає сучасним міжнародним практикам
гастрономічного дизайну [23].

Зростає також роль гастрономічних фестивалів, де естетичний компонент
подачі страв стає одним із важливих критеріїв оцінювання. Такі заходи, як
Ulichnaya Eda, Cheese & Wine Festival, а також регіональні гастрономічні події у
Львові та Одесі, активно популяризують візуальну складову гастрономії як
невід’ємну частину загального споживчого досвіду [24].

Поза ресторанною сферою гастрономічна естетика в Україні активно
розвивається через цифрові медіа. Соціальні мережі, зокрема Instagram, стали
ключовим майданчиком для популяризації естетичного підходу до їжі серед
широкої аудиторії. Діяльність українських фуд-блогерів поєднує кулінарну
експертизу з візуальним оформленням контенту відповідно до сучасних
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тенденцій гастрономічної естетики. Це формує нові споживчі очікування та
стимулює заклади ресторанного господарства до вдосконалення подачі страв.

Важливу роль відіграє й освітній компонент. Київська міжнародна
кулінарна академія (Kiev International Culinary Academy) пропонує професійні
програми, присвячені food styling, французькому кондитерському мистецтву та
інноваційним підходам до оформлення страв [6]. Отримані компетенції
відповідають сучасним вимогам до формування візуальної культури гастрономії.

З метою узагальнення сучасних підходів до гастрономічної естетики
доцільним є порівняння зарубіжного та українського досвіду у цій сфері.
Таблиця 1.4 дозволяє наочно визначити ключові відмінності та спільні риси, що
формують специфіку візуального представлення страв у різних культурних
середовищах.

Таблиця 1.4
Порівняння гастроарту в зарубіжному та українському досвіді

Критерій зарубіжний досвід український досвід
Основні тренди Молекулярна кухня,

концептуальний plating,
інстаграм-орієнтований візуал,
ф'южн-культура [28], [29].

Реконструкція
традиційної кухні з
сучасним оформленням,
національний концепт,
мінімалістичний стиль
[30].

Роль гастроарту Інструмент брендингу та
гастрономічного шоу,
підсилення унікальності
закладу [29].

Спосіб популяризації
національної кухні та її
“омолодження” для
молодої аудиторії [31].

Подача страв Активне використання
незвичних форм посуду,
художнє розміщення
елементів, багаторівневі
композиції [29].

Збалансована подача з
елементами етнодизайну,
переосмислення простоти
через естетику.
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Продовж табл. 1.4
1 2 3

Канали
популяризації

Фуд-фестивалі, гастрошоу,
соцмережі, кулінарні проєкти
на телебаченні, співпраця з
дизайнерами [28].

Інстаграм, локальні події,
гастрономічні гіди, ютуб-
канали українських шефів
[31], [32].

Відомі
представники

Massimo Bottura (Італія), Grant
Achatz (США), Gaggan Anand
(Таїланд) [29].

Євген Клопотенко,
Владислав Мілевський,
заклади «100 років тому
вперед», «Іван і Марія»
[31].

Порівняльний аналіз українського та міжнародного досвіду свідчить, що
гастрономічна естетика вже не обмежується лише декоративною функцією
подачі страв. Нині вона виступає інструментом формування емоційного
сприйняття, створення концептуального наративу навколо кулінарного продукту
та передачі певних ідей через візуальні рішення. Такий підхід трансформує не
лише зовнішній вигляд страв, але й саму систему взаємодії між споживачем і
гастрономічним середовищем.

Вказані процеси поступово виходять за межі традиційного ресторанного
формату та активно інтегруються в нові моделі індустрії гостинності. Одним із
таких напрямів є кейтеринговий бізнес, у якому принципи гастрономічної
естетики адаптуються до умов мобільності, специфіки події та різнорівневих
очікувань цільової аудиторії.

1.4. Вплив гастрономічної естетики на якість та розвиток
кейтерингових послуг

Кейтеринг можна розглядати як інструмент формування атмосфери події,
у межах якої гастрономічні елементи стають складовою загального емоційного
та естетичного враження. Весільні урочистості, бізнес-форуми, відкриття
виставок або приватні заходи передбачають різні формати взаємодії, проте в
кожному з них візуальна складова подачі страв відіграє суттєву роль. Саме в
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таких умовах гастрономічна естетика набуває нового змістового наповнення та
практичного значення.

На відміну від ресторанного формату, кейтеринг функціонує в умовах
постійної зміни локацій, обмежених технічних можливостей та стислих часових
рамок підготовки. Зазначені фактори зумовлюють необхідність адаптації
візуальних рішень до реальних умов виїзного обслуговування. Страви мають
бути не лише естетично привабливими, але й технологічно придатними до
транспортування, збереження форми та подачі без стаціонарної кухонної
інфраструктури. У результаті формується окремий підхід у межах
гастрономічної естетики, який передбачає створення візуальних рішень з
урахуванням просторового контексту, специфіки події та динаміки
обслуговування.

Деякі кейтерингові компанії вже інтегрують візуальну складову у
стратегічну концепцію своєї діяльності. Це проявляється у створенні
дизайнерських зон подачі, гармонізації сервірування з тематикою заходу, а також
розробці спеціалізованих елементів оформлення — від посуду та підносів до
фотозон, що взаємодіють із гастрономічною складовою події. У таких умовах
страва перестає бути лише елементом меню та перетворюється на ключовий
компонент загального враження, який легко інтегрується у цифровий простір і
підсилює іміджеву складову заходу.

У сфері кейтерингового обслуговування первинне враження формується
значно швидше, ніж у традиційних ресторанних закладах. Оскільки гості
зазвичай не мають попереднього досвіду взаємодії з брендом чи кухнею, саме
візуальна складова страв часто стає визначальним фактором сприйняття якості
всієї події. У цьому контексті страва виконує не лише гастрономічну функцію,
а й виступає своєрідним «експонатом», що транслює емоційні та іміджеві
повідомлення щодо рівня організації заходу, очікуваної якості сервісу та
естетичних орієнтирів замовника.
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Згідно з результатами дослідження, проведеного у 2023 році (n = 310),
встановлено, що візуальна презентація страв істотно впливає на суб’єктивне
сприйняття їх якості. Зокрема, найвищий рівень чутливості до зовнішнього
вигляду їжі демонструють респонденти з вищою освітою, а також жінки віком
26–35 років. Це дозволяє визначити зазначені групи як потенційно пріоритетні
цільові аудиторії для кейтерингових компаній, орієнтованих на розвиток
гастрономічної естетики [33].

Водночас показово, що твердження «мені приємно дивитися на естетично
оформлені речі» отримало найвищу середню оцінку — 4,76 за п’ятибальною
шкалою. Натомість твердження «естетично оформлена страва є смачною і
здоровою» мало найнижчий показник — 2,95. Це свідчить про те, що візуальна
привабливість не гарантує автоматичної довіри до смакових або якісних
характеристик страви, однак суттєво впливає на формування інтересу до її
споживання та загальний емоційний досвід клієнта [33].

Таблиця 1.5
Рівень погодження респондентів із твердженнями щодо візуальної

привабливості страв [33]
Твердження Середнє

значення
Стандартне
відхилення

Мені приємно дивитися на гарно
оформлені речі

4,76 0,516

Я звертаю увагу на колір та дизайн подачі
страв

4,38 0,790

Вигляд страви для мене має значення 4,09 0,958
Гарно оформлена страва викликає бажання
скуштувати

4,16 1,004

Я готовий(-а) заплатити більше за здорову
їжу

3,82 1,159

Я частіше обираю “кольорову” їжу, коли
хочу щось корисне

3,23 1,200

Якщо страва гарно оформлена, вона точно
смачна і корисна

2,95 1,257
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Як випливає з наведеного рисунка, більшість респондентів приділяють
значну увагу візуальній складовій подачі страв. Це створює для кейтерингових
компаній чіткі можливості використання естетики як інструменту бізнес-
стратегії. Естетично привабливо оформлена страва має вищу ймовірність бути
зафіксованою на фото, поширеною в соціальних мережах та виступати
своєрідним візуальним підтвердженням високого рівня організації події.

У сфері кейтерингу, де подієві формати мають обмежений у часі характер,
візуальна пам’ять про гастрономічний продукт набуває значення додаткового
маркетингового каналу. Крім того, компанії, які пропонують концептуально та
естетично оформлені меню, отримують можливість обґрунтовано формувати
вищий ціновий рівень, особливо для сегменту клієнтів, орієнтованих на
статусність, індивідуальність та візуальну унікальність події. У результаті
споживач фактично оплачує не лише саму їжу, а й комплекс вражень, атмосферу
та так званий «Instagram-момент».

Таким чином, гастрономічна естетика поступово перетворюється з
елементу подачі на важливу складову бізнес-моделі, що впливає на впізнаваність
бренду, рівень задоволеності клієнтів і фінансові результати діяльності
підприємства.

У попередніх розділах вже розглядалися відмінності між українським та
зарубіжним досвідом у сфері гастрономічної естетики. Водночас у контексті
кейтерингового обслуговування ці підходи набувають додаткових особливостей,
зумовлених специфікою формату — мобільністю, тимчасовістю та подієвим
характером послуг. У зв’язку з цим доцільним є повторне звернення до
порівняльного аналізу, але вже з акцентом на реалізацію візуальної складової у
виїзному сервісі та її вплив на бізнес-результати в різних практиках.

Порівняльний аналіз українського та зарубіжного підходів до
використання гастрономічної естетики в кейтеринговому сервісі свідчить, що
візуальна складова подачі страв давно вийшла за межі декоративної функції.
Сьогодні вона розглядається як важливий маркетинговий та стратегічний
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інструмент, що безпосередньо впливає на формування цінової політики,
сприйняття бренду та поведінкові реакції споживачів.

Таблиця 1.6
Порівняння впливу гастроарту на кейтеринговий бізнес: зарубіжний та

український досвід[33]

У міжнародній практиці естетика подачі інтегрується у загальну бізнес-
модель кейтерингових компаній і включається до вартості послуг як невід’ємна
складова комплексного клієнтського досвіду. Такий підхід дозволяє

Аспект впливу Західний кейтеринг Український кейтеринг
Формування
вартості послуг

Естетика подачі
закладена в базову ціну;
клієнт готовий платити
за “враження”

Красива подача подається як
преміальний елемент; не
завжди включена в стартову
вартість

Репутація бренду Сервіси
використовують
гастроарт як частину
бренд-айдентики; часто
мають візуальну
концепцію

Активна естетика у форматах
весіль, VIP-заходів; загалом
менше кейсів з фіксованою
“візуальною філософією”

Просування через
соцмережі

Інтеграція гастроарту в
візуальний контент;
food design — частина
SMM

Акцент на “інстаграмність”
окремих подач, але часто без
узагальненого візуального
підходу

Додана емоційна
вартість

Подача = частина шоу,
історії події; працює як
емоційний тригер

Подача = візуальне
підсилення атмосфери події;
залежить від типу клієнта та
бюджету

Гнучкість у
форматах подачі

Мобільні станції,
дизайнерські столи,
інтерактивні фуд-бари з
креативним
оформленням

Барбекю-зони, декоровані
фуршетні лінії, нестандартна
сервіровка для розширення
візуального впливу

Цільова аудиторія Клієнти з фокусом на
стиль, естетику та
презентабельність
(корпорати, fashion-
заходи)

Клієнти середнього та вищого
сегменту, зацікавлені в
“нестандартному святі” та
локальній естетиці
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орієнтуватися не лише на продукт як такий, а й на створення цілісної концепції
події. Водночас в Україні, попри певні обмеження ресурсного та організаційного
характеру, також простежується активне впровадження візуальних рішень.
Однак у більшості випадків гастрономічна естетика розглядається як додаткова
послуга, що може надаватися за окремим запитом клієнта.

Відмінності простежуються й у підходах до позиціонування та просування
брендів. Зарубіжні кейтерингові компанії, як правило, формують цілісну
візуальну ідентичність, у межах якої кожен захід відображає єдину
концептуальну філософію бренду. В українській практиці переважає орієнтація
на ситуативну адаптацію оформлення під конкретний формат події, що не
завжди забезпечує сталість візуального стилю. Водночас саме системність
естетичного підходу створює передумови для формування впізнаваного бренду
та довгострокової конкурентної переваги.

У цьому контексті гастрономічна естетика функціонує не як додатковий
елемент сервісу, а як інструмент стратегічного позиціонування на ринку. Вона
дозволяє підкреслити унікальність компанії, обґрунтувати вищий рівень вартості
послуг і сформувати глибший емоційний зв’язок із цільовою аудиторією.
Український кейтеринговий ринок наразі перебуває на етапі активного
становлення візуально-естетичних практик, однак уже сьогодні спостерігається
значний потенціал для подальшого розвитку в цьому напрямі.

Залучення гастрономічної естетики до кейтерингових послуг відкриває
нові можливості не лише у сфері оформлення та подачі страв, а й у стратегічному
розвитку підприємств. Естетична складова харчування поступово
перетворюється на фактор, що дозволяє кейтерингу виходити за межі
утилітарного сервісу та формувати емоційно й бренд-орієнтований досвід
споживача.

Передусім гастрономічна естетика сприяє розширенню цільової аудиторії.
Візуально приваблива подача привертає увагу не лише традиційних замовників
(організаторів заходів, весільних агентств, корпоративних клієнтів), але й нових



31

сегментів споживачів, зокрема представників креативних індустрій, дизайнерів
та інфлюенсерів. Їхній інтерес до гастрономічних продуктів часто визначається
не стільки смаковими характеристиками, скільки візуальною відповідністю
концепції події та загальній стилістиці оформлення.

Важливим напрямом розвитку є також поява нових форматів
кейтерингових послуг. Під впливом естетичних трендів компанії впроваджують
інтерактивні елементи, перформативні форми подачі, тематичні гастрономічні
станції, у межах яких їжа стає частиною просторової взаємодії з аудиторією. У
результаті формуються концепції фуд-барів, дегустаційних шоу та арт-
інсталяцій із продуктів, що перетворює кейтеринг на складову візуально-
сценічного сценарію події.

Гастрономічна естетика також сприяє виходу компаній у преміальний
сегмент ринку. Якщо традиційно основними критеріями оцінювання залишалися
смак і якість страв, то сьогодні саме візуальна складова дозволяє обґрунтовано
підвищувати вартість послуг. Страви з вираженою естетичною концепцією
сприймаються як більш цінні, що дає змогу компаніям позиціонувати себе у
вищому ціновому сегменті та оптимізувати кількість замовлень при збільшенні
середнього чека.

Візуально продумані страви також формують значний потенціал для
цифрового просування. Вони легко інтегруються у соціальні мережі, генерують
органічний фото- та відеоконтент, який користувачі поширюють самостійно. Це
дозволяє зменшити витрати на маркетингові комунікації та водночас розширити
охоплення цільової аудиторії. У підсумку зростає впізнаваність бренду та
формується його унікальний візуальний стиль, який асоціюється у споживача з
конкретною компанією.

Окремим вектором розвитку є підвищення інноваційності кейтерингового
сервісу. Орієнтація на створення візуального ефекту стимулює впровадження
нових підходів до подачі, експерименти з формами, текстурами, кольоровими
рішеннями та нетрадиційними матеріалами оформлення. Це сприяє розвитку
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творчого потенціалу персоналу та формує передумови для міждисциплінарної
взаємодії з дизайнерами, флористами та декораторами.

Впровадження візуально-естетичного підходу до подачі страв зумовлює
оновлення внутрішніх стандартів організації роботи та підсилює вимоги до
командної взаємодії. Посилення ролі візуальної складової передбачає
трансформацію характеру комунікації між кухонним персоналом, логістичними
службами та технічними працівниками. Процес подачі починає плануватися не
лише з позиції функціональної зручності, а й з урахуванням того, як кінцевий
результат буде сприйматися візуально, що суттєво змінює підходи до організації
виробничих процесів.

Естетично оформлена подача виступає одним із важливих чинників
формування лояльності клієнтів. Споживачі значно краще запам’ятовують ті
компанії, які забезпечують не лише гастрономічне, а й візуальне враження від
події. Це, у свою чергу, підвищує ймовірність повторних звернень та
рекомендацій, що для кейтерингового бізнесу, орієнтованого на подієвий
формат, є одним із ключових каналів залучення нових клієнтів.

Крім того, стандартизація естетичної подачі створює передумови для
масштабування бізнесу. За наявності чітко сформованої візуальної концепції
компанія здатна відтворювати єдиний стиль обслуговування в різних локаціях,
містах і навіть у межах франчайзингових моделей. Таким чином, гастрономічна
естетика забезпечує не лише короткостроковий ефект враження, але й сприяє
системному розвитку та розширенню бізнесу.

Загалом вплив гастрономічної естетики на кейтерингову індустрію не
обмежується лише зовнішнім оформленням страв. Йдеться про комплексну
трансформацію підходів — від етапу планування і організації процесів до
взаємодії з клієнтом та формування сервісної концепції в цілому.
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РОЗДІЛ 2
ДОСЛІДЖЕННЯ СУЧАСНОЇ ПРАКТИКИ ОРГАНІЗАЦІЇ ТА ПРОЦЕСІВ

КЕЙТЕРИНГОВОГО ОБСЛУГОВУВАННЯ

2.1. Особливості функціонування закладів ресторанного господарства,
які надають кейтерингові послуги

Кейтеринг як форма ресторанного обслуговування демонструє стабільне
зростання популярності та поступове зміцнення позицій у структурі сучасної
гастрономічної індустрії. В Україні, особливо у великих містах, спостерігається
активне впровадження кейтерингових форматів закладами ресторанного
господарства, які адаптують власні ресурси до умов виїзного обслуговування.
Така тенденція сприяє розширенню функціональних можливостей бізнесу та
водночас відповідає зростаючому попиту на мобільний, гнучкий та естетично
орієнтований сервіс.

Ресторанні підприємства, що розвивають кейтеринговий напрям, зазвичай
характеризуються наявністю стабільної виробничої бази, відпрацьованих
технологічних процесів, кваліфікованого персоналу та досвіду взаємодії з
різними категоріями клієнтів. Це забезпечує можливість ефективного
масштабування сервісу у форматі виїзного обслуговування — від приватних
подій до масштабних корпоративних заходів. Важливим чинником також є
ресторанна експертиза, яка дозволяє адаптувати меню до специфіки події без
втрати якості страв і рівня їх презентації, еквівалентного стаціонарному формату
обслуговування.

Яскравим прикладом є La Famiglia Catering, що представляє кейтеринговий
напрям однієї з провідних ресторанних груп України— La Famiglia, яка об’єднує
понад десять ресторанів у Києві, зокрема Catch, Vino e Cucina, Piccolino,
Semifreddo, Bigoli та інші [34]. Даний кейтеринговий підрозділ вирізняється тим,
що не обмежується адаптацією ресторанного меню до формату доставки або
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виїзного обслуговування, а формує повноцінні гастрономічні події, приділяючи
значну увагу деталям, стилю, атмосфері та рівню сервісу [35].

Однією з ключових характеристик діяльності La Famiglia Catering є
широкий спектр форматів обслуговування. Компанія реалізує заходи різного
масштабу— від камерних весіль і дитячих свят до великих корпоративних подій,
бізнес-форумів, виїзних дегустацій та преміальних заходів. Клієнтам
пропонуються різні моделі сервісу, зокрема класичний банкет, фуршет,
коктейльні події, кава-брейки, а також формат «пікнік», у межах якого
розробляється відповідна естетика open-air із легкими закусками, гриль-
станціями та тематичними гастрономічними зонами. Окремо варто відзначити
healthy-кейтеринг, орієнтований на бізнес-сегмент і спрямований на
забезпечення збалансованого харчування з акцентом на сучасну подачу та
функціональність [35].

З організаційної точки зору кейтерингова команда La Famiglia Catering
функціонує як самостійна структурна одиниця, що володіє власною логістичною
системою, виробничими потужностями, кваліфікованим персоналом,
мобільними кухонними рішеннями, а також інженерним забезпеченням для
роботи в умовах нестандартних локацій. Управлінський супровід охоплює
повний цикл підготовки заходу: від консультацій щодо формування меню та
організації логістики доставки до контролю сервісу, залучення флористичних
рішень, технічного забезпечення та погодження концепції оформлення простору
у випадках виїзного обслуговування. Під час реалізації масштабних подій до
процесу залучаються кухарі з ресторанів групи La Famiglia, що дозволяє
забезпечити стабільний рівень якості та контроль виконання стандартів [35].

Особливість сервісу проявляється у високому рівні деталізації та
концептуальності. Зокрема, формат «тематичних станцій» виходить за межі
традиційної подачі страв і набуває ознак гастрономічних інсталяцій. У межах
цього підходу компанія пропонує винні столи, сирні бари, десертні зони, raw
food-станції, а також зони з устрицями чи азійськими міні-ролами, оформлені
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відповідно до загальної стилістики події. Такі рішення надають кейтерингу La
Famiglia ознак гастрономічної естетики, де кожна страва є складовою цілісного
візуально-емоційного досвіду, а процес подачі набуває характеру художньої
взаємодії [35].

Згідно з інформацією, поданою на офіційному сайті компанії,
кейтеринговий підрозділ реалізовував обслуговування різноманітних заходів,
зокрема відкриттів бутиків, кінопрем’єр, весіль із кількістю гостей понад 200
осіб, а також ділових конференцій. У ряді випадків кейтерингова послуга
виконувалася у форматі повного івент-продакшену, що включав розробку
декору, підбір меблів, музичний супровід, фудстайлінг та персоналізовані
елементи для гостей [35].

Окрім приватного сегменту, La Famiglia Catering також розвиває напрям
B2B-послуг, який охоплює:

 регулярне корпоративне харчування (доставка бізнес-ланчів до офісів);
 організацію внутрішніх гастрономічних просторів на базі компаній-партнерів
(зокрема кейс кафе «VESNA», створеного у співпраці з однією зі столичних
компаній);

 кейтерингове обслуговування навчальних центрів, фітнес-студій та коворкінгів
[36].

Меню у межах кейтерингового обслуговування формується індивідуально
з урахуванням специфічних запитів замовника. Передбачено можливість
погодження харчових алергенів, гастрономічних уподобань гостей, а також
тематичних концептів події. У практиці активно використовуються сезонні
продукти, локальна фермерська сировина, а також інтерактивні елементи
сервісу, зокрема присутність шеф-кухаря на локації, шоу-приготування та
безпосереднє створення страв у присутності гостей.

Важливою характеристикою діяльності La Famiglia Catering є високий
рівень уваги до візуальної складової подачі. Сервірування, колористичні
рішення, текстурні поєднання та декоративні елементи підпорядковуються
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єдиній естетичній концепції події. У соціальних мережах компанії регулярно
публікуються фото- та відеоматеріали з заходів, відгуки клієнтів, а також
приклади подачі страв, що за якістю візуалізації наближаються до рівня
професійної предметної або fashion-зйомки. Завдяки цьому гастрономічна
естетика в діяльності компанії виконує не лише сервісну функцію, а й виступає
інструментом комунікації бренду з аудиторією [35].

Таким чином, La Famiglia Catering формує високі стандарти виїзного
ресторанного обслуговування, у межах якого поєднуються естетика,
функціональність і комфорт. Водночас на українському ринку присутні й інші,
менш масштабні, але динамічно розвинені компанії, що формують власні
авторські підходи до сервісу та візуальної концепції подачі. Одним із таких
прикладів є LS Catering, яка поєднує класичні принципи кейтерингового
обслуговування з широким спектром форматів та значним досвідом організації
заходів різного рівня складності.

Компанія LS Catering була заснована у 2009 році та сьогодні є прикладом
стабільного розвитку кейтерингового бізнесу в Україні. Основною географією
діяльності є міста Дніпро, Запоріжжя та Харків, хоча компанія не обмежується
регіональними подіями й реалізує проєкти в інших містах. У своїй діяльності LS
Catering застосовує комплексний підхід до організації заходів, який охоплює
підготовку страв, логістику, оформлення простору та повний супровід події. У
середньому компанія забезпечує до 12 заходів щодня, а кількість гостей може
досягати 2500 осіб. За час роботи реалізовано понад 3000 різноформатних подій
[37].

Серед основних напрямів діяльності компанії — організація фуршетів,
банкетів, кава-брейків, весільних прийомів, ділових зустрічей, презентацій, а
також облаштування барбекю-зон, фуд-кортів і шведських ліній. Послуги
надаються у форматі «під ключ», що передбачає повний цикл організації — від
приготування страв до сервісного обслуговування, забезпечення меблями,
посудом, декором та технічним оснащенням. Такий підхід дозволяє замовникам
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зосередитися на змісті заходу, мінімізуючи необхідність координації кількох
підрядників.

Меню LS Catering характеризується широкою варіативністю та включає
канапе, тарталетки, мінібургери, холодні та гарячі закуски, десерти, страви
гриль, а також індивідуальні фудбокси. Окремою перевагою є можливість
формування вегетаріанських і дієтичних раціонів, а також адаптація меню до
харчових обмежень та алергенних вимог. Крім того, компанія впроваджує
концептуальні рішення у подачі страв, зокрема тематичні столи, гастрономічні
зони та їстівні інсталяції, що забезпечують цілісність візуально-естетичного
сприйняття події.

LS Catering має власні виробничі потужності, що дозволяє здійснювати
контроль якості на всіх етапах приготування. Організаційна структура включає
кухарів, офіціантів, логістів, декораторів і координаторів заходів. У разі
масштабних подій залучається додатковий персонал, проте управління
процесами залишається централізованим і здійснюється через єдиний
операційний центр. Це забезпечує дотримання таймінгу та стабільний рівень
сервісу як на невеликих приватних подіях, так і на масових заходах із великою
кількістю гостей.

Компанія також характеризується високим рівнем організації логістичних
процесів, що є особливо важливим для кейтерингових заходів із великою
кількістю учасників. LS Catering використовує власний автопарк та
спеціалізоване обладнання, яке забезпечує дотримання необхідного
температурного режиму під час транспортування страв. Чітко вибудувані
логістичні маршрути та сценарії доставки дозволяють мінімізувати ризики
затримок, зокрема під час проведення масштабних заходів за межами великих
міст або на відкритих локаціях [37].

Додатковою конкурентною перевагою компанії є адаптивний підхід до
сезонності. У процесі формування меню активно використовуються локальні
продукти з урахуванням сезонних особливостей, що дозволяє оптимізувати
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витрати, забезпечити свіжість інгредієнтів та відповідати очікуванням
споживачів. Використання сезонних фруктів, овочів і м’ясної продукції
урізноманітнює гастрономічні пропозиції та сприяє створенню актуальних
кулінарних рішень відповідно до певного періоду року [37].

Узагальнено, LS Catering реалізує комплексний багаторівневий підхід до
організації кейтерингових послуг, який охоплює як стратегічне планування
логістики, так і роботу з індивідуалізованими запитами клієнтів. Така модель
діяльності забезпечує компанії статус універсального оператора ринку виїзного
ресторанного обслуговування, здатного ефективно адаптуватися до різних
форматів заходів і вимог замовників.

Особлива увага в діяльності LS Catering приділяється візуальній складовій
подачі страв, яка є невід’ємною частиною загального враження від події.
Оформлення розробляється з урахуванням естетичної концепції заходу,
включаючи колористичні рішення, підбір посуду, сервірування та декоративні
елементи. У роботі компанії активно застосовуються принципи гастрономічної
естетики: композиційне розміщення продуктів, використання симетрії,
контрастів текстур і декоративних акцентів, що перетворює подачу страв на
візуальне продовження загальної концепції події. До реалізації оформлення
залучаються декоратори, флористи та технічні спеціалісти, завдяки чому
гастрономічні елементи гармонійно інтегруються в загальний стиль заходу.
Такий підхід є особливо характерним для весільних церемоній, бренд-
презентацій та подій преміум-сегменту, де кожна деталь відіграє важливу роль
у формуванні цілісного емоційно-естетичного сприйняття [37].

Відгуки клієнтів свідчать про загалом позитивний досвід співпраці з
компанією, при цьому особливо підкреслюються якість кулінарної продукції,
своєчасність доставки, ефективна організація логістичних процесів та високий
рівень професіоналізму персоналу. У відкритих джерелах на офіційному сайті
компанії представлено приклади реалізованих проєктів, зокрема обслуговування
корпоративних клієнтів, державних установ, маркетингових агентств і
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приватних замовників. Додатково компанія активно використовує соціальні
мережі для демонстрації кейсів, оформлення подій, прикладів подачі страв і
відгуків клієнтів. Така цифрова присутність є складовою маркетингової стратегії,
оскільки значна частина нових замовників формує своє уявлення про послуги
саме через соціальні платформи [37].

LS Catering є прикладом сучасного українського кейтерингового
підприємства, яке поєднує традиційні принципи ресторанного обслуговування з
мобільністю, адаптивністю та високим рівнем організаційної ефективності.
Наявність власної інфраструктури, широкий спектр форматів обслуговування та
орієнтація на результативність дозволяють компанії зберігати конкурентні
позиції на ринку кейтерингових послуг.

Серед українських кейтерингових підприємств поступово формується
окрема група компаній, для яких ключовими складовими сервісу стають не лише
якість харчування, а й естетика подачі та атмосфера події. У таких моделях
кейтеринг виходить за межі суто утилітарної функції забезпечення харчування
та перетворюється на інструмент формування емоційного досвіду, візуального
сценарію та загальної концепції заходу. Даний підхід характеризується
зменшенням орієнтації на масовість і підвищеною увагою до деталей, зокрема
композиційного рішення, візуальної динаміки та матеріалів оформлення. Подібні
характеристики властиві окремим кейтеринговим студіям, що функціонують у
великих містах.

До таких належить UBI Catering Studio — команда, яка розглядає
кейтеринг як комплексний процес, у межах якого організація заходів
поєднується з продуманою візуальною подачею та концептуальним
оформленням подій. Протягом більш ніж десяти років діяльності компанія
сформувала власний стиль роботи, орієнтований на візуальну експресивність,
нестандартні рішення та концептуальне проєктування подій. Характерною
рисою є відмова від шаблонних підходів: для кожного заходу розробляється
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індивідуальний сценарій із власною стилістикою, тематичною концепцією та
композиційною логікою [38].

Формати обслуговування, що реалізуються компанією, охоплюють
широкий спектр кейтерингових рішень, зокрема фуршети, банкетні прийоми,
коктейльні вечори, кава-брейки, шведські столи, кенді-бари, кейтерингові
станції та барбекю-зони. UBI Catering Studio забезпечує обслуговування як
приватних, так і корпоративних заходів, серед яких бренд-презентації, відкриття
шоурумів, весільні церемонії, творчі події, фотозйомки, благодійні ініціативи та
освітні заходи. При цьому сценарій обслуговування адаптується відповідно до
формату події, особливостей локації та індивідуальних побажань замовника [38].

Одним із ключових напрямів діяльності компанії є формування візуальної
концепції подачі страв. Значна увага приділяється стилізації гастрономічних
елементів, використанню декоративних компонентів, нестандартного посуду,
різноманітних фактур, кольорових рішень та композиційної побудови. У роботі
активно застосовуються індивідуальні moodboard-концепції та детальні плани
оформлення, у межах яких їжа інтегрується в загальну дизайн-концепцію події
як повноцінний естетичний елемент. У візуальному оформленні часто
використовуються натуральні матеріали — дерево, скло, камінь, метал і
текстиль, а також флористичні композиції, авторські етикетки та брендовані
аксесуари [38].

У портфоліо UBI Catering Studio представлені проєкти з різним рівнем
стилістичної деталізації, зокрема мінімалістичні концепції, події у стилі рустік,
монохромні сервірування та заходи з акцентною кольоровою палітрою. Кожен
формат супроводжується окремо розробленими меню та сценаріями подачі.
Компанія також має досвід роботи на нетипових локаціях — у приміщеннях без
кухонної інфраструктури, на відкритих майданчиках, у галереях та студійних
просторах. Для забезпечення стабільного сервісу використовуються мобільні
кухонні станції, автономні системи охолодження, обладнання для підтримання
температурного режиму страв та автономне освітлення. Це дає змогу
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реалізовувати кейтерингові послуги практично в будь-яких умовах — від дахів
будівель до промислових приміщень [38].

Організаційна структура компанії включає менеджерів заходів, шеф-
кухарів, дизайнерів сервірування, координаторів та обслуговуючий персонал.
Така модель забезпечує оперативне реагування на запити клієнтів і дозволяє
організовувати події у стислі терміни з урахуванням усіх вимог — від
концептуального рішення до дрібних елементів декору. Важливою складовою
роботи є попередня консультація із замовником, під час якої визначаються не
лише параметри меню, а й стилістика події, її цілі, бажана атмосфера та візуальні
акценти. UBI Catering Studio працює за принципом адаптації сервісу до
конкретної події, а не використання уніфікованих пакетних рішень, що дозволяє
формувати індивідуалізовані пропозиції для кожного клієнта.

До складу меню компанії входить широкий асортимент позицій: класичні
холодні закуски, канапе, тарталетки, міні-бургери, страви гарячої кухні, десерти,
напої, коктейлі, а також авторські розробки шеф-кухаря. Окрему групу
становлять шоу-подачі, що передбачають використання елементів молекулярної
гастрономії, ефекту сухого льоду, нестандартних текстур і креативних способів
сервірування. У практиці компанії трапляються кейси, де закуски подавалися на
дзеркальних поверхнях, застосовувалися сухоцвіти як елемент декору,
використовувалося брендування страв логотипами події або створювалися
мініатюрні композиції відповідно до концепції заходу [38].

Компанія активно впроваджує вегетаріанські варіанти меню, враховує
індивідуальні харчові обмеження та алергенні запити, а також розробляє
авторські бар-станції й дегустаційні сети. Її діяльність орієнтована на
гастрономічну стилістику, у межах якої їжа розглядається як засіб комунікації
бренду та формування емоційного досвіду події. Це відображається і в цифровій
присутності компанії: у соціальних мережах публікуються не лише результати
подій, а й процес підготовки, етапи food styling, організаційні процеси та реакції
гостей. Візуальна стратегія Instagram-акаунтів витримана у стриманій
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мінімалістичній естетиці з акцентом на природне світло та деталізацію подачі.
Кожен проєкт подається як окремий концептуальний кейс із зазначенням ідеї,
формату та особливостей реалізації.

Відгуки клієнтів, розміщені на платформах на кшталт Best Wedding або
Google Maps, підкреслюють високий рівень сервісу, точність організації,
візуальну привабливість подачі та якість виконання. У коментарях часто
зазначається здатність команди працювати в умовах обмеженого простору, часу
або бюджету без зниження стандартів обслуговування. Серед замовників
присутні як приватні клієнти, так і креативні агентства, виставкові простори,
освітні ініціативи, шоуруми та благодійні організації [39].

UBI Catering Studio позиціонує себе як творчу студію, а не масового
постачальника послуг. Це відображає концепцію роботи, за якої кожен захід
розглядається як індивідуальний проєкт із власним авторським рішенням. Такий
підхід дозволяє компанії займати окрему нішу на ринку, де пріоритетними є не
обсяги замовлень, а глибина опрацювання концепції, візуальна ідентичність і
відповідність очікуванням клієнта. Хоча ця модель потребує більшого часу та
ресурсів, вона забезпечує формування впізнаваного бренду, орієнтованого на
якість, атмосферність і емоційний досвід.

У загальній структурі українського ринку кейтерингових послуг
прикладом локального проєкту виступала компанія Soul Catering, яка
функціонувала у форматі виїзного обслуговування з акцентом на подієвий
характер сервісу.

Компанія Soul Catering функціонувала на ринку виїзного ресторанного
обслуговування Києва у період 2019–2023 років. Вона була сформована як
окремий напрям на базі Soul Cafe та спеціалізувалася на організації подій поза
межами стаціонарного закладу. Такий формат став логічним розвитком
концепції кафе, що ґрунтувалася на якісній гастрономії, індивідуалізованому
сервісі та вираженій візуальній складовій [40].
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Протягом чотирирічної діяльності компанія забезпечувала обслуговування
різних типів заходів, зокрема приватних вечерь, весіль, днів народження, кава-
брейків, фуршетів, барбекю, спортивних і освітніх подій, корпоративних
зустрічей та творчих вечорів. Усі замовлення реалізовувалися з урахуванням
специфіки події та побажань клієнта. Для кожного проєкту призначався
персональний менеджер, який супроводжував процес від первинного
обговорення до завершального етапу обслуговування.

Сервіс компанії передбачав комплексний підхід до організації заходів:
розробку меню, доставку страв, сервірування, обслуговування гостей,
забезпечення посудом, меблями та необхідним технічним обладнанням. Soul
Catering мала власні виробничі потужності, що дозволяло контролювати всі
етапи приготування, дотримання температурних режимів і якість готової
продукції. Закупівля інгредієнтів здійснювалася під конкретні замовлення без
попередньої масової заготовки.

Меню компанії включало широкий спектр позицій: канапе, тарталетки,
салати, гарячі страви, десерти та напої. Частина асортименту мала стандартний
характер, однак значна кількість позицій адаптувалася індивідуально відповідно
до запитів клієнтів, з урахуванням дієтичних, релігійних обмежень, алергенів та
необхідної кількості порцій.

Soul Catering була орієнтована на організацію подій середнього масштабу
з акцентом на індивідуалізований формат обслуговування. Внутрішня структура
компанії не передбачала окремого комерційного підрозділу: менеджери
безпосередньо взаємодіяли із замовниками, координували технічні аспекти,
формували кошториси та контролювали логістичні процеси. Така модель
управління забезпечувала високу оперативність прийняття рішень і мінімізувала
функціональне дублювання [40].

Штат компанії коливався в межах 12–18 працівників залежно від сезонного
навантаження. До основного складу входили кухарі, логісти, координатори
подій, обслуговуючий персонал, а також спеціалісти з сервірування і базового
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технічного забезпечення. Для реалізації масштабніших проєктів залучалися
зовнішні підрядники, однак ключові етапи – приготування страв, їх подача та
візуальне оформлення – залишалися під контролем внутрішньої команди [40].

Компанія застосовувала типовий пакет послуг, який охоплював розробку
меню, приготування страв, доставку, сервірування, оренду обладнання та
координацію роботи персоналу на локації. Додатково пропонувалося
оформлення тематичних гастрономічних зон – десертних, сирних або закусочних
столів із врахуванням загальної стилістики події. Soul Catering використовувала
власний автотранспорт, мобільне обладнання та холодильні системи, що
дозволяло реалізовувати заходи у приміщеннях без кухонної інфраструктури або
з її обмеженою наявністю [40].

Позиціонування компанії було зосереджене переважно у преміальному
сегменті. Основний фокус робився на подіях до 200 гостей, де визначальним
чинником виступала не масштабність, а концептуальність подачі та візуальна
складова обслуговування. Основним каналом комунікації з аудиторією виступав
Instagram, де демонструвалися реалізовані кейси та візуальні рішення заходів.

Візуальна естетика займала важливе місце у сервісній моделі компанії. У
сервіруванні використовувалися скляний, дерев’яний і керамічний посуд,
мінімалістичні композиції, авторські таблички з описом страв. Додатковими
елементами оформлення виступали флористичні композиції, текстильні
матеріали та монохромні декоративні рішення, які формували цілісну стилістику
події. Хоча компанія не позиціонувала себе як представника гастрономічної
естетики, її візуальний почерк був виразним і впізнаваним у фото- та
відеоматеріалах.

У соціальних мережах публікувалися кейси реалізованих подій, процес
підготовки, закулісні моменти та етапи монтажу локацій. Активна digital-
присутність формувала імідж бренду як сучасного, гнучкого та естетично
орієнтованого. Відгуки клієнтів на онлайн-платформах і в соціальних мережах
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підкреслювали професійність команди, пунктуальність та якісний рівень сервісу
[41].

Серед реалізованих проєктів компанії були співпраці з Jooble, Genesis, MC
Today, а також обслуговування відкриттів шоурумів, презентацій, благодійного
заходу «Мамабранч», дня народження Нікіти Добриніна та подій у межах
Книжкового Арсеналу [40].

У 2023 році компанія припинила свою діяльність. Офіційні причини
закриття публічно не розголошувалися, однак, згідно з відкритими джерелами,
це могло бути зумовлено складною економічною ситуацією та коливаннями
попиту на кейтерингові послуги в постпандемічний період і в умовах воєнного
стану [42].

Попри завершення роботи, Soul Catering залишила помітний слід у сфері
виїзного ресторанного обслуговування. Її практичний досвід дає змогу оцінити
як ефективні управлінські та сервісні рішення, так і потенційні слабкі сторони
бізнес-моделі, що функціонує в умовах високої невизначеності.

Для систематизації порівняльного аналізу ключових характеристик
кейтерингових компаній доцільно представити їх у табличній формі. Це дозволяє
більш наочно оцінити масштаб діяльності, організаційні підходи, моделі
взаємодії з клієнтами та особливості візуально-стилістичних рішень.

Таблиця 2.1
Таблиця порівняння кейтерингових компаній в Україні

Ознака La Famiglia
Catering

LS Catering UBI
Catering
Studio

Soul Catering

Географія
діяльності

Київ, великі
міста

Схід України,
з виїздами по
країні

Київ,
нестандарт
ні локації

Київ,
переважно
локальні події
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Продовж. табл. 2.1
1 2 3 4 5

Масштаб
подій

Середній –
великий (до
500+ гостей)

Великий (до
2500 гостей)

Малий –
середній
(до 300
гостей)

Малий –
середній (до
200 гостей)

Меню та
послуги

Класичний
кейтеринг +
healthy +
концепти

Повний
комплекс,
включно з
BBQ і фуд-
кортами

Концептуа
льні сети,
авторські
рішення

Персоналізован
і меню, кейси
під події

Гастроарт /
візуальність

Висока,
інтеграція з
декором і
фудстайлінгом

Присутній, у
проєктах
преміум-рівня

Основна
фішка:
стиль,
подача,
композиції

Присутній в
оформленні,
але без
декларування

Організацій
на
структура

Окремий
підрозділ,
автономна
команда

Центральний
офіс +
підрядники

Командна
структура
з гнучкою
координаці
єю

Менеджери
напряму ведуть
замовлення

Канали
просування

Сайт,
соцмережі,
партнерські
заходи

Сайт, кейси,
соцмережі

Instagram,
дизайн-
презентації
подій

Instagram,
візуальний
контент

Позиціонув
ання

Масштаб +
сервіс + стиль

Масовість +
комплексність

Авторськи
й підхід,
подієвий
дизайн

Нішевий,
камерний
формат

Поточний
статус

Активна Активна Активна Припинила
діяльність у
2023 році

Джерело: розроблено авторкою на основі [35,37,38,40]

Табличні дані свідчать, що всі розглянуті компанії функціонують у межах
подієвого кейтерингу, однак відрізняються підходами до організації процесів,
масштабами діяльності та характером подачі. La Famiglia Catering і LS Catering
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орієнтуються переважно на масштабні формати, універсальність сервісу та
високу пропускну здатність, тоді як UBI Catering Studio та Soul Catering
концентруються на індивідуалізації послуг, візуальній концепції та меншій
кількості, але більш опрацьованих проєктів.

У всіх випадках простежується наявність мобільної інфраструктури та
налагоджених логістичних процесів, однак рівень персоналізації сервісу,
комунікаційні канали та організаційна структура суттєво різняться. Soul Catering
характеризувалася камерним форматом і локальним позиціонуванням, UBI
Catering Studio — акцентом на візуально-дизайнерських рішеннях, LS Catering
— орієнтацією на масовий сегмент, тоді як La Famiglia Catering — стабільністю
великої ресторанної групи з розвиненою інфраструктурою.

Різноманітність форматів, стилістичних підходів і масштабів діяльності
засвідчує відсутність уніфікованої моделі розвитку кейтерингового ринку в
Україні. Кожна компанія формує власну стратегію взаємодії з клієнтами,
організації сервісу та подачі страв. Основна концентрація таких підприємств
спостерігається у великих містах, де сформований стабільний попит на подієві
послуги. Частина гравців залишає ринок через зовнішні виклики, інші
адаптуються до нових умов, що загалом демонструє динамічність і
трансформаційний характер розвитку кейтерингової індустрії.

2.2. Аналіз основних видів кейтерингових послуг у закладах
ресторанного господарства м. Львів

У Львові кейтерингові послуги стали сталою складовою діяльності
закладів ресторанного господарства, поступово розширюючи свої позиції
відповідно до загальнонаціональних тенденцій розвитку галузі. Підвищення
попиту на виїзне обслуговування зумовлене трансформацією споживчих
вподобань, активним розвитком туристичної інфраструктури та зростанням
ділової активності в місті. Значна частина ресторанів і профільних підприємств
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адаптує свої сервіси до індивідуальних запитів клієнтів, пропонуючи гнучкі
формати обслуговування та високий рівень персоналізації.

Типова модель роботи кейтерингових компаній включає послідовність
основних етапів: розробку та погодження меню, дегустаційне узгодження,
приготування страв відповідно до технічного завдання та своєчасну доставку на
визначену локацію. Такий базовий алгоритм передбачає чітку взаємодію між
виробничими, логістичними та сервісними підрозділами. У випадку організації
подій (весіль, корпоративів, ділових зустрічей або виїзних форматів) сервіс
розширюється до комплексного супроводу, що включає попереднє планування
сценарію заходу з урахуванням кількості гостей, формату обслуговування,
тривалості події, особливостей сервірування та способів подачі страв.

Додатково кейтерингові компанії часто забезпечують оренду необхідного
обладнання — посуду, меблів, текстилю та технічних засобів для приготування
й подачі страв безпосередньо на локації. Формується команда виконавців, до
якої входять кухарі, офіціанти, бармени та координатори, що супроводжують
захід від етапу підготовки простору до завершального прибирання. У разі
проведення події поза межами стаціонарної інфраструктури здійснюється
попереднє зонування території та організація технічних зон, що інтегрується в
єдину логістичну систему під контролем менеджера проєкту.

У розширених форматах деякі кейтерингові компанії виходять за межі
стандартного харчового сервісу, пропонуючи повну організацію заходів. У таких
випадках до послуг можуть входити розробка сценарію події, оформлення
простору, підбір ведучих і артистів, забезпечення звукового та світлового
обладнання, організація фото- та відеозйомки, трансфер для гостей, а також
додаткові сервіси — стилістів, візажистів і координаторів. Подібний
комплексний підхід дозволяє повністю делегувати організаційні процеси
виконавцю та зосередитися на участі в події, тоді як команда відповідає за
реалізацію всіх етапів — від концепції до фінального результату.
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Рівень комплексності кейтерингових послуг безпосередньо залежить від
бюджету та вимог замовника. У Львові подібний формат обслуговування
пропонує компанія «Термінал А», яка займається приготуванням і доставкою
страв, сервіруванням, підбором персоналу та технічним забезпеченням подій. У
їхньому портфоліо представлені фуршети, банкети, барбекю та приватні вечірки
з повним організаційним супроводом [47].

Надання кейтерингових послуг традиційно поділяється на три основні
напрями:
 корпоративний кейтеринг, який передбачає організацію харчування для
бізнес-заходів із підготовкою та доставкою значних обсягів страв;

 індивідуальний кейтеринг, орієнтований на персоналізовані запити замовника
з урахуванням його смакових уподобань, дієтичних вимог і концепції події;

 інституційний кейтеринг, що забезпечує харчування для організацій,
державних установ та соціальних закладів, зокрема шкіл, лікарень, офісних
центрів тощо.
До спектра послуг кейтерингових компаній належать як організаційно-

технічні, так і сервісні складові, а також різноманітні формати обслуговування.
Найбільш поширеними у львівській практиці є банкети, фуршети, кава-брейки,
шведські столи та гриль-зони. Конкретний формат визначається характером
події, кількістю гостей, умовами локації та індивідуальними побажаннями
клієнта. Наприклад, команда !FEST Кейтеринг пропонує різні сценарії
обслуговування — від ділових подій до виїзних святкувань, адаптуючи
концепцію під стилістику заходу, оформлення простору, подачу страв і
логістичні потреби. Додатково компанія активно використовує елементи
візуального оформлення, зокрема автентичний посуд, лляний текстиль і
тематичні гастрономічні зони [13]. У практиці львівських кейтерингових
компаній застосовується низка базових форматів обслуговування, кожен із яких
має власні особливості та сферу використання. Їх вибір визначається типом
заходу, його тривалістю, очікуваннями замовника та характеристиками локації.
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У таблиці нижче подано узагальнену характеристику найпоширеніших форматів,
які надалі розглядаються більш детально.

Таблиця 2.2
Основні формати кейтерингових послуг у м. Львів

Формат Тривалість Тип події Обслугову
вання

Сервіруван
ня

Асортимен
т

Фурше
т 1-3 год.

відкриття,
презентації,
виставки

часткове
зони для
самообслу
говування

закуски,
finger-food

Банкет
2-5 год.

весілля,
ювілеї,
офіційні
прийоми

повне
розсадка за
столами

комплексні
страви

Кава-
брейк 15-40 хв

конференції,
семінари,
ділові зустрічі

відсутнє /
1–2 особи

стіл із
напоями й
закусками

напої,
печиво,
канапе

BBQ/гр
иль 3-6 год.

корпоративи,
тімбілдинги,
заміські події

змішане
зона open-
air з фуд-
станціями

страви з
вогню,
салати

Джерело: розроблено авторкою

Щоб уникнути повторюваності загальних характеристик, далі розглянуто
кожен формат окремо, з акцентом на його практичну реалізацію, сферу
застосування та причини вибору. Формати кейтерингового обслуговування
відрізняються за локацією проведення, масштабом заходу, способом
сервірування, рівнем сервісу та ключовими пріоритетами замовника —
мобільністю, швидкістю, естетикою або традиційністю підходу. Першочергово
доцільно звернутися до одного з найпоширеніших варіантів — фуршетного
обслуговування.

Фуршет є універсальним форматом кейтерингу, що застосовується на
подіях без фіксованої посадки гостей. Його найчастіше обирають для
виставкових заходів, бізнес-конференцій, форумів, відкриттів арт-просторів,



51

культурних івентів, неформальних частин весіль, fashion-подій або pre-party.
Ключовою умовою є достатній простір для вільного переміщення учасників і
правильно організовані сервірувальні зони.

Характерною ознакою цього формату є відсутність закріплених місць за
столами. Страви розміщуються на спеціально облаштованих фуршетних столах,
які зазвичай встановлюють уздовж стін або в центральній частині приміщення.
Їхня висота, як правило, становить не менше одного метра, що забезпечує
зручність споживання страв у стоячому положенні без потреби нахилятися. Гості
самостійно обирають страви, вільно пересуваються простором і взаємодіють між
собою, що робить формат особливо доречним для подій із активною та
неформальною динамікою [1].

Меню фуршету зазвичай формується з легких закусок, невеликих порцій
та десертних позицій, розрахованих на зручне споживання без використання
складного столового приладдя. Основу становить формат finger food, тобто
страви, які можна легко взяти рукою або з мінімальним використанням виделки.
До найпоширеніших позицій належать канапе, порційні салати у креманках,
овочеві, сирні та м’ясні асорті, тарталетки з різними начинками, міні-шашлички,
курячі крильця, невеликі м’ясні рулетики та інші компактні закуски. Десертна
лінійка зазвичай представлена капкейками, макарунами, еклерами, печивом.
Напої підбираються відповідно до концепції заходу й найчастіше включають
ігристе вино, червоні та білі вина, соки, морси й воду [1].

Організація сервісу у фуршетному форматі має власну специфіку. Хоча
він формально базується на принципі самообслуговування, присутність
персоналу залишається обов’язковою. Офіціанти контролюють наповнення
фуршетних зон, подають напої, прибирають використаний посуд і підтримують
загальний порядок у просторі. Таким чином забезпечується баланс між свободою
пересування гостей і структурованістю обслуговування.

З організаційної точки зору фуршет є одним із найбільш практичних
форматів. Він не потребує складної логістики та може реалізовуватися як у
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закритих приміщеннях, так і на відкритих локаціях, що значно розширює
можливості вибору майданчика. Відсутність необхідності у великій кількості
посадкових місць спрощує підготовчий процес, скорочує час монтажу події та
оптимізує кількість залученого персоналу при обслуговуванні великої кількості
гостей.

Фуршетний формат також використовується в діяльності кейтерингового
підрозділу компанії «Термінал А». Відповідно до інформації, поданої на
офіційному сайті, компанія забезпечує повний цикл послуг для виїзних подій,
включаючи приготування та доставку страв, сервірування, роботу
обслуговуючого персоналу й технічне забезпечення локації. Це дозволяє
організовувати фуршетні заходи поза межами стаціонарного ресторану з
урахуванням індивідуальних вимог замовника та специфіки події [47].

Шведський стіл, або буфетна форма обслуговування, є спорідненим із
фуршетом за принципом самообслуговування, однак відрізняється більшою
структурованістю та організаційною чіткістю. Обидва формати передбачають
вільний вибір страв гостями, проте шведський стіл переважно використовується
в готельних комплексах і закладах, де необхідно швидко обслуговувати значну
кількість відвідувачів.

Такий формат дозволяє суттєво оптимізувати час прийому їжі: сніданок
зазвичай займає близько 15 хвилин, тоді як обід або вечеря — до 30 хвилин [1].
Це робить його ефективним рішенням у середовищі з високою пропускною
здатністю гостей.

Організаційно шведський стіл поєднує риси фуршету та лінії роздачі.
Страви розміщуються у спеціально організованій зоні, де гості самостійно
формують свій вибір із представленого асортименту. Для зручності відвідувачів
передбачаються інформаційні матеріали щодо режиму роботи, складу меню та
умов оплати. Як правило, застосовується фіксована вартість харчування, яка не
залежить від кількості обраних позицій [48].
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Асортимент страв змінюється відповідно до часу доби. Сніданкове меню
зазвичай включає легкі позиції, тоді як обід і вечеря можуть налічувати 12–16
закусок, кілька видів супів, гарячі страви, десерти, фрукти та напої. Викладка
здійснюється з урахуванням вимог до зручності самообслуговування та сучасних
принципів гастрономічної презентації. Персонал у цьому форматі виконує
переважно допоміжну функцію — забезпечує чистоту, своєчасне оновлення
страв і підтримання порядку в зоні роздачі [48].

У Львові послуги організації шведського столу, зокрема для подій різного
масштабу, надає компанія Catering Lviv. Вона працює з моделлю
самообслуговування як у форматі сніданків, так і повноцінних обідніх та вечірніх
подій. Передбачено попереднє узгодження меню, сервісний супровід і
оформлення викладки відповідно до концепції заходу [49].

Фуршет є більш гнучким форматом для неформальних і динамічних подій,
тоді як у випадках, де потрібна чітка структура та формалізований сервіс,
застосовується банкет. Банкетний формат належить до класичних моделей
кейтерингового обслуговування і характеризується посадкою гостей за столами
та регламентованою подачею страв.

Банкет — це форма організації харчування, за якої передбачено фіксовану
розсадку гостей і послідовне подавання страв офіціантами відповідно до
заздалегідь визначеного сценарію. На відміну від фуршету, де гості самостійно
обирають страви, банкетна модель забезпечує повноцінне обслуговування та
чітку структурованість процесу споживання їжі.

Меню банкетного обслуговування зазвичай формується з кількох основних
категорій: холодних і гарячих закусок, салатів, основних гарячих страв, десертів,
випічки та напоїв. Спосіб подачі визначається характером заходу: для офіційних
подій переважає класична послідовна сервіровка з поділом на зміни, тоді як у
менш формальних форматах можуть застосовуватися комбіновані рішення з
елементами фуршетної подачі або інтерактивних гастрономічних станцій [1].
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З організаційного погляду банкет є більш ресурсомістким порівняно з
фуршетом. Для забезпечення комфортного розміщення гостей зазвичай
орієнтуються на площу приблизно 1–1,5 м² на одну особу. Реалізація цього
формату можлива як у стаціонарних локаціях (банкетні зали, ресторани), так і в
тимчасово облаштованих просторах — шатрах, наметах або відкритих
майданчиках. У таких випадках кейтерингова компанія забезпечує повний
технічний супровід, включаючи обладнання кухні, сервірувальні матеріали,
освітлення та підтримання необхідних температурних умов [1].

Банкетне обслуговування найчастіше застосовується для подій із чітко
визначеним сценарієм— весіль, ювілеїв, офіційних прийомів або ділових вечерь.
У межах кейтерингової діяльності цей формат належить до найбільш складних
в організаційному плані, оскільки потребує детального попереднього
планування, точного дотримання таймінгу та узгодженої роботи всієї команди.
Водночас саме банкет забезпечує найвищий рівень формалізації сервісу та
деталізації подачі, що відповідає очікуванням клієнтів преміального сегмента
[46].

Окремим різновидом банкетного обслуговування є гала-вечері — урочисті
події підвищеного рівня, що мають офіційний, представницький або іміджевий
характер. У кейтеринговій практиці вони часто пов’язані із завершенням ділових
заходів, церемоніями нагородження, презентаціями або благодійними
ініціативами [1].

Ключовою особливістю гала-вечері є виражена церемоніальність. Участь
у таких подіях здійснюється за запрошеннями, які містять інформацію про
розсадку, номер столу та дрес-код. Попередньо визначена структура розміщення
гостей сприяє організованості заходу та забезпечує чітку логістику в межах
банкетної зали.

Сервірування у форматі гала-вечері передбачає використання посуду
преміум-рівня, зокрема срібних столових приборів, порцелянового посуду та
кришталевого скла. Меню за своєю структурою близьке до класичного
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банкетного, однак вирізняється більш витонченим поданням: порції зменшені,
особлива увага приділяється композиції страв, естетичному оформленню та
точному дотриманню таймінгу. Частина гарячих позицій може готуватися
безпосередньо під час події, що дозволяє забезпечити оптимальну температуру
подачі та високу якість презентації [1].

Гала-вечері належать до найбільш вимогливих форматів кейтерингового
обслуговування, оскільки передбачають суворе дотримання сценарію заходу,
чітку послідовність подачі страв і контроль загального темпу події. Це потребує
від організаторів високого рівня професійної координації, досвіду та злагодженої
взаємодії всіх служб.

На відміну від банкетів і гала-вечерь, які характеризуються складною
структурою та значним залученням персоналу, кава-брейк відображає інший тип
кейтерингового сервісу — короткочасний, функціональний і максимально
непомітний. Його основне завдання полягає у підтримці ритму ділового заходу,
забезпечуючи комфортну технічну перерву без відволікання від основної
програми.

Кава-брейк зазвичай організовується під час конференцій, семінарів,
тренінгів, нарад або переговорів і триває в середньому 30–40 хвилин,
повторюючись кожні 2–2,5 години залежно від структури події. Формат не
передбачає посадки гостей за столами — учасники споживають напої та закуски
у вільному режимі, переважно стоячи.

Стандартне меню включає гарячі та холодні напої (каву, чай, воду, соки),
а також легкі закуски: канапе, випічку, печиво, сезонні фрукти та овочі, іноді —
солодощі або горіхи. Обслуговування здебільшого є самоорганізованим, тому
особлива увага приділяється зручності викладки та логістиці розміщення страв.
У деяких випадках залучається мінімальна кількість персоналу для приготування
напоїв або підтримання порядку. Якість і рівень оформлення кава-брейку прямо
залежать від статусу заходу та його учасників, оскільки саме ці фактори
визначають вимоги до сервірування та асортименту [1].
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Серед кейтерингових форматів, що активно застосовуються у Львові,
окреме місце посідає BBQ-обслуговування (гриль-формат), яке передбачає
приготування страв на відкритому вогні безпосередньо на локації.

Формат BBQ або гриль-станцій використовується для організації подій на
відкритому повітрі та не обмежується рівнем формальності. Він однаково
підходить для корпоративних заходів, святкувань, тімбілдингів, відкриттів
компаній, приватних подій або сімейних зустрічей. Такий сценарій зазвичай
передбачає тривале перебування гостей, тому часто комбінується з іншими
форматами обслуговування — фуршетом, барними зонами або десертними
станціями [1].

Формат BBQ характеризується вираженою сезонністю: найбільший попит
припадає на теплий період року. Водночас за умови використання тентів,
мобільних кухонних рішень та автономного обладнання його реалізація можлива
і в міжсезоння. Головною перевагою такого обслуговування є ефект «живої
кухні», коли процес приготування відбувається безпосередньо перед гостями.
Це створює атмосферу відкритості сервісу, підсилює довіру до якості продуктів
і формує більш емоційне сприйняття події. Додатковим чинником привабливості
виступають аромат диму, живий вогонь та невимушений формат комунікації між
учасниками заходу.

Меню BBQ зазвичай ґрунтується на стравах із м’яса, риби та сезонних
овочів. До найбільш поширених позицій належать ребра, стейки, шашлик,
курятина, ковбаски, а також запечені овочі — баклажани, кабачки, кукурудза,
картопля у шкірці. Часто організовуються тематичні фуд-зони, де готуються
бургери, шаурма або хот-доги безпосередньо на локації. Окремі кейтерингові
компанії, зокрема «Дефіляда» та Frame Food Catering у Львові, доповнюють такі
події фуд-станціями із соусами, гарнірами, закусками та барними зонами.
Незважаючи на неформальний характер формату, значна увага приділяється
візуальному оформленню: використовується дерев’яний або крафтовий посуд,
текстильні серветки, натуральні матеріали, зелень та лляні скатертини.
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Ключовою особливістю BBQ є його атмосферність. Формат сприяє
створенню невимушеного середовища, де гості почуваються вільніше, активно
взаємодіють між собою і нерідко долучаються до процесу приготування.
Водночас, попри зовнішню простоту, організація BBQ потребує ретельного
планування, технічної підготовки та здатності швидко адаптуватися до
зовнішніх умов. До обов’язкових аспектів належать логістика виїзду,
забезпечення енергоресурсами, врахування погодних факторів і дотримання
санітарних норм. Ефективність реалізації цього формату залежить як від
професійності кухарів, так і від узгодженості роботи всієї команди.

Загалом вибір кейтерингового формату визначається типом події, її
локацією, тривалістю та очікуваннями гостей. Щоб уникнути невідповідності
між концепцією заходу та рівнем обслуговування, компанії зазвичай адаптують
формат під конкретний сценарій. У подальшому матеріалі доцільно розглянути
типові комбінації форматів, подій і кейтерингових операторів, що працюють у
Львові.

Таблиця 2.
Рекомендовані формати послуг для подій

Тип події Оптимальний формат Компанія у Львові
Корпоратив (у приміщенні) Фуршет/банкет Frame Food Catering
Корпоратив (open-air) BBQ/гриль Дефіляда
Весілля Банкет + фуршет Marevo Catering
Конференція/семінар Кава-брейк Кейтеринг Львів
Тренінг Кава-брейк Кейтеринг Львів
Тімбілдинг BBQ/гриль Дефіляда
Презентація бренду Фуршет Кейтеринг Львів
Відкриття філії Фуршет + BBQ Frame Food/Дефіляда
Сімейне свято BBQ або банкет Marevo/Кейтеринг Львів
Ювілей/день народження Банкет Marevo Catering

Джерело: розроблено авторкою
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Таблиця 2.2 ілюструє практичні особливості застосування кейтерингових
форматів на локальному ринку. У реальних умовах більшість заходів не
обмежується використанням одного стандартного рішення, тому компанії часто
поєднують різні моделі обслуговування — наприклад, фуршет із кава-брейком,
банкет із барною зоною або BBQ із десертними станціями. Вибір формату
завжди визначається контекстом події, оскільки заходи в офісних приміщеннях
і виїзні локації потребують різних підходів до логістики, структури меню та
візуальної подачі. Це, у свою чергу, вимагає від кейтерингових компаній
гнучкості, технічної підготовленості та здатності працювати в межах сценарного
планування.

У Львові кейтерингові послуги представлені широким спектром форматів
— від класичних банкетних рішень до мобільних BBQ-станцій. Кожен із них має
власну організаційну структуру, набір технічних вимог та специфіку сервісного
супроводу, а також орієнтований на певні типи подій. Водночас на практиці
компанії дедалі рідше дотримуються жорстко фіксованих моделей
обслуговування. Натомість переважає підхід, що базується на комбінуванні
форматів, адаптації до локації, тривалості заходу, очікувань клієнтів і
бюджетних можливостей. Така тенденція свідчить про поступову
професіоналізацію ринку: заклади ресторанного господарства виходять за межі
шаблонних рішень і переходять до змішаних моделей сервісу, орієнтованих не
на формальну назву події, а на її змістову та організаційну структуру.
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РОЗДІЛ 3
РОЗРОБКА ТА ВПРОВАДЖЕННЯ ГАСТРОНОМІЧНОЇ ЕСТЕТИКИ В

КЕЙТЕРИНГОВОМУ ОБСЛУГОВУВАННІ

3.1. Аналіз інноваційних технологій у кейтеринговому обслуговуванні
Кейтеринг сьогодні розглядається як самостійний сегмент сервісної

діяльності, що поєднує кулінарну експертизу, технічне оснащення, організаційну
адаптивність і розвинені навички роботи з естетикою подачі. Діяльність
компаній відбувається в умовах постійної змінності: різні локації, обмежені
часові рамки та високі вимоги замовників формують потребу в безперервному
вдосконаленні процесів. У цьому контексті інноваційні рішення стають не
додатковим елементом, а необхідною основою функціонування.

У період 2020–2024 років, під впливом пандемії COVID-19 та воєнних
умов, український ринок кейтерингових послуг зазнав суттєвих трансформацій.
Підприємства, які швидко запровадили безконтактні моделі обслуговування,
мобільні кухонні рішення, цифрові сервіси замовлення та екологічні
альтернативи одноразовому посуду, змогли не лише адаптуватися, а й
сформувати нові стандарти роботи. Таким чином, інноваційність із додаткової
переваги перетворилася на базову умову конкурентоспроможності.

Сучасні інновації в кейтеринговій сфері можна умовно поділити на кілька
взаємопов’язаних напрямів. Технологічний вимір охоплює мобільні кухонні
комплекси, системи підтримання температури та логістичні рішення.
Організаційний аспект стосується побудови командної роботи, комунікації з
клієнтом і здатності швидко адаптуватися до нестандартних умов. Форматний
рівень включає інтерактивні сервірувальні станції, шоу-приготування та
гастрономічні інсталяції. Цифровий напрям передбачає онлайн-бронювання,
електронні сервіси взаємодії з клієнтами, а також застосування AR/VR-рішень у
презентації подій. Екологічна складова базується на використанні локальних
продуктів, мінімізації відходів і переході на екологічно безпечні матеріали. Лише
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комплексне поєднання цих складових дозволяє сформувати сучасну модель
кейтерингового обслуговування.

Окрему увагу слід приділити технічному забезпеченню діяльності. На
відміну від стаціонарних закладів, кейтеринг функціонує в умовах відсутності
сталої інфраструктури, що потребує автономності та мобільності. Тому
інноваційний розвиток починається не з оновлення меню, а з удосконалення
логістичних процесів, впровадження модульних кухонних систем, оптимізації
пакування та забезпечення стабільної якості сервісу в будь-якому середовищі.

Одним із перших українських прикладів формування системної технічної
моделі виїзного кейтерингу є діяльність UBI Catering Studio. У практиці компанії
застосовуються мобільні кухонні станції, автономні холодильні модулі, системи
незалежного освітлення та обладнання для підтримання температурних режимів
під час заходів у нестандартних умовах. Це дає змогу організовувати
обслуговування як у відкритих просторах, так і в локаціях без базової
інфраструктури, зокрема без доступу до електро- чи водопостачання. Окремою
характеристикою є інтеграція технічних рішень у загальну концепцію події, що
дозволяє зберігати візуальну цілісність навіть за умов польової організації
процесу [38].

Рівень технічного забезпечення безпосередньо визначає можливості
масштабування кейтерингових проєктів. Так, LS Catering, що здійснює
діяльність у східних регіонах України, здатна обслуговувати до 2500 гостей
протягом одного дня. Такий обсяг роботи забезпечується завдяки власному
автопарку, системам температурного контролю під час транспортування,
стандартизованим логістичним алгоритмам і чітко вибудуваній організації
процесів. Компанія використовує оптимізовані маршрути доставки, що дозволяє
мінімізувати затримки навіть під час масштабних заходів за межами міських
територій. Виробничі потужності LS Catering забезпечують стабільне
приготування великих обсягів страв без погіршення якості, а логістична система
охоплює всі етапи — від підготовки продукції до її подачі на локації [37].
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Досвід Soul Catering, що функціонувала в Києві у форматі подієвого
кейтерингу, демонструє можливості адаптації технічних рішень до невеликих,
але вимогливих заходів. У роботі компанії застосовувалися мобільні холодильні
установки та компактні кухонні станції, які дозволяли організовувати
приготування і зберігання страв безпосередньо на локаціях без стаціонарної
кухні. Завдяки невеликому складу команди та ефективно вибудованій логістиці,
Soul Catering могла працювати в умовах обмеженого простору, зокрема на дахах
будівель, у шоурумах, арт-просторах і студійних приміщеннях [40].

Окремим напрямом розвитку технічних інновацій у кейтерингу стали
рішення, пов’язані з умовами воєнного часу. За даними досліджень,
представлених на конференції Одеського національного технологічного
університету, в Україні почали функціонувати мобільні автобуси-їдальні, що
виконують соціальну функцію харчового забезпечення військових. Такі об’єкти
обладнані зонами видачі їжі, мобільними меблевими конструкціями, станціями
для гігієни та системами збору відходів. Це приклад трансформації
кейтерингового підходу, коли сервіс переходить із комерційної площини в
соціально необхідну функцію [52].

Загалом наведені приклади підтверджують, що технічні інновації в
кейтерингу не обмежуються оновленням обладнання. Йдеться про формування
цілісної системи, здатної забезпечувати стабільну роботу в різних умовах із
дотриманням санітарних вимог, збереженням якості страв, естетики подачі та
темпу обслуговування.

Після 2020 року цифрові технології в кейтеринговій сфері перейшли з
допоміжного рівня на стратегічний. Системи онлайн-бронювання, попереднього
формування меню та автоматизації логістичних процесів дозволили
оптимізувати роботу персоналу й підвищити ефективність взаємодії з клієнтами.
Особливої актуальності набули інструменти персоналізації сервісу та спрощення
процесу замовлення.
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Серед таких рішень виділяються цифрові ваучери, які активно
застосовуються у кейтерингу MICE-формату (конференції, форуми, бізнес-
події). Вони дозволяють учасникам заздалегідь обирати харчові опції через
онлайн-платформи, а також здійснювати оплату відповідно до фактичного
споживання, що зменшує ризики перевитрат для організаторів. Ще одним
інноваційним форматом стали набори для онлайн-кейтерингу, які отримали
поширення під час пандемії. У цьому випадку учасникам події доставляються
індивідуальні харчові комплекти, узгоджені з програмою заходу, що дозволяє
синхронізувати процес споживання їжі навіть у дистанційному форматі.
Додатково такі набори часто використовуються як інструмент бренд-
комунікації, оскільки можуть містити елементи фірмового оформлення
замовника [53].

Серед сучасних технологічних рішень у сфері кейтерингу окреме місце
займає гастро-меппінг — технологія створення тривимірних проекцій на
поверхні столу або сервірованого простору з використанням доповненої
реальності. Такий підхід поєднує демонстраційний та розважальний
компоненти, перетворюючи процес подачі їжі на інтерактивний візуальний
сценарій. У кейтеринговому форматі гастро-меппінг може виконувати роль
центрального елемента події, наприклад через візуалізацію процесу
приготування страв у реальному часі або тематичне оформлення простору
відповідно до концепції заходу. Подібні технології вже застосовуються у
практиці кейтерингових агентств Іспанії та Франції, а в перспективі можуть бути
адаптовані й на українському ринку, насамперед у сегменті брендованих івентів
та high-end обслуговування [53].

Загалом цифрові технології поступово змінюють структуру кейтерингової
діяльності та впливають на трансформацію бізнес-моделей компаній. Вони
охоплюють не окремі елементи сервісу, а всю операційну систему — від
внутрішніх процесів до взаємодії з клієнтами та формування кінцевого продукту.
Узагальнення впливу цифровізації на ключові компоненти кейтерингової моделі
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подано у таблиці нижче, де відображено, як технологічні інновації інтегруються
в усі рівні організації послуг.

Таблиця 3.1
Елементи бізнес-моделі та digital-технології, які можуть істотно вплинути на
трансформацію відповідного елемента бізнес-моделі фірми, що працює в

сегменті кейтерингового обслуговування MICE-індустрії [22-25]
Елементи

бізнес-моделі
Digital-технології, що

впливають на трансформацію
елемента бізнес-моделі

Опис (характеристика)
трансформації бізнес-моделі

Можливості,
унікальні ресурси
та види діяльності
фірми
(Capabilities)

– аналітика Big Data (Big
Data analysis);

– програмне забезпечення
для управління кейтеринговим
підприємством (catering
management software)

– застосування аналітики
великих масивів даних для кращої
сегментації та визначення
споживчих переваг клієнтів;

– оптимізація виробничих
процесів внаслідок автоматизації
управління кейтеринговим
підприємством.

Релевантні
клієнти для
бізнесу
(Customers)

– цифрові комунікації (digital
communications)

– повсюдне використання
цільових комунікацій змінює
споживчі переваги цільової
аудиторії фірми

Переваги
пропозицій фірми
(Value proposition)

– підвищення рівня
обслуговування за допомогою
цифрових технологій (boosting
servitization through digital
technologies);

– використання доповненої
реальності та віртуальної
реальності (augmented reality,
AR; virtual reality, VR);

– використання цифрових
технологій для пропонування
своїх продуктів та послуг (digital
offerings)

– використання цифрових
ваучерів заощаджує бюджет
клієнтів та робить споживання
послуги більш зручним та
комфортним;

– розробка та виведення на
ринок нових інноваційних
продуктів, заснованих на
використанні доповненої та
віртуальної реальності (приклад:
гастро-меппінг);

– адаптація форм надання
кейтерингових послуг під
діджитал-формат MICE-індустрії
(приклад: набори для онлайн
кейтерингу).

Презентація
переваг
пропозицій фірми
(Value
demonstration)

– електронна маркетингова
комунікація (electronic marketing
communication);

– цифрові соціальні мережі
та веб-спільноти (digital social
networks and web-community)

– орієнтація на просування
інформації про фірму через сайти,
групи у соцмережах тощо з метою
покращення процесу
ознайомлення споживачів з
послугами, що надаються
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Узагальнювальна таблиця виокремлює чотири базові елементи бізнес-
моделі кейтерингового підприємства: ресурсне забезпечення, клієнтський
сегмент, ціннісну пропозицію та канали комунікації й презентації. Для кожного
з цих блоків визначено відповідні цифрові інструменти, здатні трансформувати
не лише окремі операційні процеси, а й загальну логіку функціонування бізнесу.
У такій інтерпретації стає очевидним, що технології на кшталт цифрових
ваучерів, AR/VR-рішень або інструментів аналітики змінюють не фрагментарні
етапи роботи, а комплексний підхід до організації послуги.

У кейтеринговій сфері це має особливе значення, оскільки діяльність
компаній відбувається в умовах високої варіативності середовища,
індивідуалізованих запитів і короткого життєвого циклу кожної події. Саме тому
цифровізація стає не допоміжним елементом, а системоутворюючим чинником
конкурентоспроможності.

Попри те, що більшість наведених у таблиці прикладів ґрунтуються на
міжнародному досвіді, окремі цифрові практики вже поступово інтегруються й
в український ринок. Зокрема, UBI Catering Studio та La Famiglia Catering
використовують онлайн-платформи для попереднього замовлення послуг і
персоналізації меню. У соціальних мережах активно застосовуються moodboard-
підходи до візуального планування подій, а значна частина комунікації з
клієнтами здійснюється через цифрові канали. Це свідчить про перехід від
локальної цифровізації окремих процесів до більш комплексної трансформації
сервісної моделі, де цифрові інструменти стають невід’ємною складовою
кінцевого продукту [35; 38].

Формат обслуговування в кейтерингу є однією з найбільш гнучких
характеристик послуги. На відміну від ресторанної індустрії зі стабільною
структурою подачі, у кейтерингу кожна подія формує власну модель сервісу. Це
створює можливості для комбінування різних рішень — від дегустаційних
форматів до інтерактивних фуд-станцій із тематичним наповненням.
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Тематичні фудстанції та live cooking формати є одним із найпоширеніших
інструментів сучасного кейтерингу. Вони передбачають організацію окремих
зон, у яких страви готуються безпосередньо на очах у гостей. Наприклад, у
практиці La Famiglia Catering використовуються станції з приготування пасти,
азійської локшини або морепродуктів на грилі [35]. Такий підхід формує ефект
«живої їжі», коли відвідувачі не лише споживають продукт, а й спостерігають
процес приготування, можуть обирати інгредієнти та взаємодіяти з кухарем.
Найчастіше подібні формати застосовуються у VIP-зонах або на відкритих
подіях, де важливо створити невимушену атмосферу та елемент залученості.

Окремим напрямом розвитку є шоу-подача, яка поступово
трансформувалася в самостійний формат сервісу. Вона передбачає використання
сценографічних і візуальних ефектів у подачі страв: сухого льоду, відкритого
вогню, підсвічування, дзеркальних поверхонь, прозорих конструкцій або
нестандартних інсталяційних рішень (наприклад, оформлення столів у вигляді
тематичних об’єктів чи композицій). У практиці UBI Catering Studio цей підхід
застосовується для підсилення концепції події, особливо в межах брендованих
заходів і презентацій. У таких випадках гастроарт інтегрується у загальну
візуальну структуру і стає елементом комунікації бренду, а не лише способом
сервірування.

Ще одним актуальним напрямом є дегустаційні сети, що поєднують
елементи різних гастрономічних традицій. У діяльності LS Catering для
корпоративних подій формуються компактні сети з кількох страв невеликого
обсягу, але різної кулінарної концепції — наприклад, японський тартар,
українська закуска з авторським соусом і десерт у скляній подачі. Такий формат
забезпечує різноманітний гастрономічний досвід у межах обмеженого часу та
простору, що є особливо актуальним для ділових або форматних заходів із
високою інтенсивністю програми.

Молекулярна кухня є одним із найбільш інноваційних напрямів сучасної
гастрономії, який впливає передусім на формат подачі страв, а не на їх базову
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рецептуру. Її основна мета полягає у створенні емоційного ефекту— здивування,
руйнування звичних гастрономічних очікувань та формування яскравого
візуального враження. У межах цього підходу активно застосовуються такі
технології, як еспумізація (створення легких пінних текстур із використанням
лецитину), сферифікація, желювання, робота з рідким азотом, а також методи
вакуумної та низькотемпературної обробки продуктів. У результаті з’являються
нетипові гастрономічні форми: пінисті муси, фруктова «ікра», желейні
інтерпретації традиційних страв або рідкі формати, що споживаються
нетрадиційним способом. Саме через такий ефект трансформації звичних
уявлень молекулярну гастрономію часто характеризують як «смачну
провокацію» або «руйнування кулінарних стереотипів» [54].

Попри технологічну складність і високу вартість обладнання, елементи
молекулярної кухні поступово інтегруються й в український гастрономічний
простір, переважно у форматі преміальних ресторанів або концептуальних
кейтерингових проєктів. У наукових і професійних джерелах цей напрям
розглядається як синтез науки, кулінарії та мистецтва. Техніки роботи з
емульсіями, дегідратацією, пінними структурами та низькотемпературною
обробкою використовуються насамперед у шоу-подачі та дегустаційних меню
високого рівня. У поєднанні з продуманим дизайном простору це дозволяє
формувати гастрономічні інсталяції, де їжа виступає одночасно як продукт і як
візуально-емоційний елемент події [55].

На відміну від стаціонарного ресторанного середовища, кейтеринг
функціонує в умовах постійної мобільності, що потребує гнучких технологічних
рішень і здатності розгортати сервіс у будь-якому просторі «з нуля». Саме тому
молекулярна кухня у виїзному форматі застосовується значно рідше, адже
вимагає спеціалізованого обладнання, стабільних умов роботи та високого рівня
технологічної точності, який складно забезпечити поза стаціонарною кухнею.
Додатковим обмеженням є дефіцит фахівців, здатних працювати з такими
техніками в польових умовах. Водночас саме ця складність формує її цінність у
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сегменті кейтерингу преміум-класу, де подібні рішення сприймаються як
ексклюзивний елемент події, а не стандартна послуга [55].

В Україні молекулярна гастрономія представлена переважно поодинокими
прикладами, зокрема в меню київського ресторану DK, який спеціалізується на
авторських дегустаційних сетах із виразною художньою подачею. Подібні
заклади позиціонують себе як концептуальні простори, де страва сприймається
як елемент гастрономічної інсталяції. Хоча цей формат функціонує у
стаціонарному середовищі, саме такі практики часто стають джерелом ідей для
кейтерингових компаній, що працюють у сегменті подій презентаційного чи
культурного спрямування. Методи подачі, текстурні рішення та композиційні
підходи з молекулярної кухні поступово інтегруються у шоу-подачу та
дегустаційні формати на івентах. Це відображає поступове перенесення
інновацій із ресторанної сфери у виїзне обслуговування, особливо в межах
преміального сегмента.

Молекулярна кухня передусім орієнтована на візуальний ефект і складні
технологічні процеси приготування. Водночас наступний напрям інновацій у
кейтерингу розвивається у протилежному векторі — через простоту,
екологічність і відповідальне споживання. У післяпандемічний та воєнний
період ці підходи перестали бути лише тенденцією й набули практичного
значення. Серед поширених рішень — використання одноразового еко-посуду з
біорозкладних матеріалів, таких як кукурудзяний крохмаль, пшеничні висівки,
бамбукові волокна або перероблена кавова сировина. Як зазначено у матеріалах
конференції Одеський національний технологічний університет, зростання
попиту на такі матеріали зумовлене одночасно екологічними вимогами та
санітарними міркуваннями, особливо під час масових заходів, виїзного
харчування та кризових умов.

У дослідженнях міжнародних готельних операторів, зокрема Booking
Holdings та Kimpton Hotels & Restaurants, підкреслюється, що близько 88%
споживачів прагнуть зменшити екологічний і соціальний вплив подорожей і
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очікують аналогічної відповідальності від бізнесу. Ця тенденція поступово
поширюється і на кейтерингову сферу. В Україні івент-компанії, що працюють
у форматі eco-conscious, дедалі частіше співпрацюють із локальними
постачальниками, формують меню з урахуванням сезонності, мінімізують
використання пластику та впроваджують сортування відходів навіть у виїзних
умовах. У поєднанні з лаконічною візуальною стилістикою це створює
екологічну естетику події, де кожен елемент — від сервірування до пакування
— є частиною єдиної концепції.

Попри значущість технологічних, візуальних та екологічних рішень,
інноваційність кейтерингових компаній не обмежується зовнішнім сприйняттям
сервісу. За якістю подачі, дизайном чи організацією стоїть внутрішня система
— структура команди, підходи до управління процесами та механізми
реагування на запити клієнтів. Саме тому важливим напрямом є організаційні
інновації, що визначають спосіб функціонування компанії, модель ухвалення
рішень і принцип формування продукту.

Сучасні кейтерингові підприємства все частіше відмовляються від
жорстких ієрархічних структур на користь гнучких проєктних команд. Такий
підхід дозволяє зменшити операційні витрати, залучати вузькопрофільних
спеціалістів і адаптувати організацію роботи до специфіки кожного заходу. У
практиці українських компаній поширюється модель тимчасових робочих груп,
де креативний продюсер, шеф-кухар, координатор локації та event-менеджер
взаємодіють як автономна команда, відповідальна за повний цикл реалізації
події. Це забезпечує більшу оперативність, гнучкість і ефективність у порівнянні
з традиційною управлінською вертикаллю.

Організаційні інновації у кейтеринговій сфері на практиці добре ілюструє
діяльність компанії Figaro Catering. У її структурі функціонують кілька
взаємопов’язаних підрозділів: координатори проєктів, дизайнери подій, бренд-
шефи, сервіс-менеджери та логістичні фахівці. Склад команди формується
індивідуально під кожен захід, а не закріплюється як постійна жорстка ієрархія.
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Це забезпечує високу адаптивність і дає можливість одночасно реалізовувати
декілька проєктів різного масштабу.

Важливою особливістю є внутрішня система розвитку персоналу,
орієнтована на формування універсальних компетенцій. У межах цієї моделі
працівники можуть виходити за межі своїх основних функцій: наприклад,
дизайнер події долучається до формування гастрономічної концепції, а бренд-
шеф бере участь у розробці візуального сценарію заходу. Такий підхід сприяє
появі цілісного «подієвого продукту», де акцент зміщується з окремих елементів
меню на загальне враження від події.

Окремим управлінським рішенням стало впровадження концепції WOW-
сервісу, яка орієнтована на створення емоційного ефекту як ключового
результату обслуговування. Персонал має не лише виконувати технічні
завдання, а й оперативно реагувати на зміну сценарію події та очікування гостей.
У структурі компанії функціонує сервісний координатор, відповідальний за
повний цикл комунікації із замовником — від первинного запиту до
післяподієвого зворотного зв’язку.

Додаткову увагу приділяють візуальній культурі команди, стилю взаємодії
з гостями та загальній атмосфері обслуговування. Сукупність цих управлінських
рішень формує додану цінність послуги, яка виходить за межі класичного
кейтерингового формату і наближається до комплексного event-продукту.

Гнучкі організаційні підходи також простежуються в діяльності низки
українських кейтерингових компаній. Наприклад, UBI Catering Studio працює за
принципом повної адаптації під конкретну подію: команда формується після
попереднього брифінгу, на якому узгоджуються меню, стилістика, сценарій та
візуальна концепція заходу. Компанія не застосовує стандартизовані пакети
послуг, натомість кожен проєкт розробляється індивідуально як окреме рішення
з урахуванням запиту клієнта.

У форматі концептуального підходу функціонувала також Soul Catering,
яка спеціалізувалася на камерних подіях і формувала мобільні команди під
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кожен окремий захід. Її діяльність стала прикладом поєднання дизайнерського
підходу, мобільності та повної автономності в організації сервісу. LS Catering, у
свою чергу, демонструє масштабовану модель управління, де окремі
координаційні групи забезпечують логістику та сервіс для великих подій із
кількістю гостей понад тисячу осіб. У сукупності ці приклади засвідчують, що
організаційні інновації виходять за межі кадрової структури й охоплюють
загальну логіку взаємодії з клієнтом, принципи побудови сценарію події та стиль
управління сервісом.

В умовах повномасштабної війни організаційні трансформації набули
додаткового — адаптаційного — виміру. Як зазначають дослідниці Наумова та
Акімова, з 2022 року частина кейтерингових компаній в Україні змінила напрям
діяльності, переорієнтувавшись на соціально значущі функції: забезпечення
харчуванням лікарень, пунктів для внутрішньо переміщених осіб та мобільних
кухонь для військових підрозділів. У цьому контексті організаційні моделі
набувають гібридного характеру, поєднуючи комерційні та гуманітарні
завдання, а також елементи горизонтального управління та оперативної
мобільності.

Узагальнюючи, можна стверджувати, що кейтеринговий бізнес в Україні
переходить до системи, де інноваційність є невід’ємною частиною операційної
логіки, а не окремим елементом розвитку. Конкурентоспроможність компаній
дедалі більше визначається здатністю до швидкої адаптації, впровадження нових
форматів і гнучкого реагування на зміну умов. У результаті кейтеринг
трансформується з класичної «виїзної кухні» у комплексну подієву модель, що
інтегрує естетику, сценарність, комунікацію та сервіс у єдину систему організації
подій.

3.2. Дизайн страв та презентація як елемент гастрономічної естетики
У кейтеринговому обслуговуванні візуальне оформлення страв поступово

виходить за межі суто естетичної функції та перетворюється на інструмент
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комунікації, що відображає концепцію заходу. Дослідження показують, що колір
посуду здатний суттєво впливати на сприйняття їжі, однак цей ефект варіюється
залежно від типу страв і контексту подачі [60]. У подієвому кейтерингу вибір
посуду та оформлення столу здійснюється з урахуванням стилістики події,
характеристик страв, їхньої текстури та бажаного емоційного ефекту.

Окремі формати подачі дозволяють інтегрувати їжу в загальний сценарій
заходу. Серед них — грейзінг-столи, які поєднують елементи фуршету та
декоративної викладки, де гості взаємодіють із гастрономічним простором у
форматі спільного споживання без чіткої фіксації посадки. У таких рішеннях
ключового значення набуває візуальна гармонія та баланс композиції. У
міжнародних дослідженнях підкреслюється, що мінімалістичний і витриманий
стиль оформлення грейзінг-столів стає дедалі більш поширеним у сучасному
кейтерингу та event-дизайні [61].

Дизайн подачі в кейтеринговій сфері слугує способом передачі ідеї та
атмосфери події через візуальний образ страви. Він не обмежується
декоративністю, а формує певний емоційний і смисловий контекст. Візуальне
сприйняття часто є первинним фактором впливу на гостя, особливо у форматах
фуршетів і масових заходів, де взаємодія зі стравою відбувається швидко та
фрагментарно. Емпіричні дослідження підтверджують, що естетика подачі та
кольорова гама можуть змінювати очікування щодо смаку та «здоровості» їжі
[66]. Відповідно, форма, колір і текстура стають не декоративними елементами,
а інструментами керування сприйняттям у межах сервісу.

Організація подачі у кейтерингу завжди враховує не лише склад меню, а
й сценарій події, таймінг і загальне оформлення простору. Страва інтегрується
у візуальний контекст разом із меблями, декором, посудом і стилем локації.
Таким чином, її дизайн виконує комунікативну функцію, підкреслюючи
концепцію заходу, його настрій і цільову ідею.

У практиці Figaro Catering подача страв розглядається як складова
загального візуального сценарію події. У кожному проєкті команда адаптує
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оформлення їжі до тематики заходу, змінюючи посуд, композицію, кольорові
рішення та форму викладки. Завдяки гнучкій організаційній структурі компанія
здатна швидко інтегрувати візуальні елементи у загальний дизайн івенту,
формуючи цілісну композицію між сервіруванням, подачею та просторовим
оформленням. У цьому підході страва виступає елементом комунікації, що
передає ідею події через колір, текстуру та спосіб презентації [58].

У свою чергу, La Famiglia Catering використовує візуальне оформлення як
центральний елемент подієвої композиції. Сервірування часто вибудовується за
принципом художньої цілісності, де важливими є симетрія, колірні переходи та
групування за текстурними характеристиками. Такий підхід наближає подачу до
формату гастроарту, у якому їжа сприймається як частина простору та
візуального сценарію події, незалежно від формату — фуршету, BBQ чи гриль-
зони.

Термін «гастроарт» у професійному дискурсі часто використовується
надто широко, коли будь-яка естетично оформлена страва з декоративними
елементами або нестандартною подачею автоматично відноситься до цієї
категорії. Водночас між суто декоративною естетикою та справжнім гастроартом
існує принципова різниця. У першому випадку оформлення виконує роль
візуального ефекту й працює як зовнішня оболонка, що створює враження
новизни. У другому — подача інтегрована у концепцію події та є носієм змісту,
підсилюючи ідею, настрій і сценарій заходу.

Сучасний підхід до візуального кейтерингу ґрунтується на розумінні
подачі як просторової композиції. У цьому контексті значення має не лише
вигляд страви, а й її розташування, кут сприйняття, взаємодія з іншими
елементами простору та сценарієм події. Страва перестає бути ізольованим
об’єктом і стає частиною інсталяції, де тарілка виконує роль сцени, а не межі
композиції [67]. Особливо це проявляється у форматах дегустаційних зон,
інтерактивних фудстанцій та тематичних столів, де гість сприймає не окрему
позицію меню, а цілісний візуально-гастрономічний образ. У такій системі їжа
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трансформується в досвід, що поєднує смак, емоцію, атмосферу та просторову
взаємодію.

Водночас кейтерингове обслуговування функціонує в умовах підвищеної
екологічної відповідальності. Формати фуршетів, банкетів і кава-брейків
передбачають активне використання одноразового посуду, пакування та
декоративних елементів, що створює додаткове навантаження на довкілля. У
зв’язку з цим візуальна концепція дедалі частіше вибудовується з урахуванням
принципів сталості: використання багаторазових матеріалів, природних текстур,
локальної сировини та їстівних елементів декору.

Значна частина екологічного впливу в кейтерингу пов’язана з утворенням
відходів, зокрема пакувальних матеріалів і залишків їжі, що супроводжують
масові події. Саме тому підходи zero waste поступово інтегруються у дизайн
подачі. Пластикові конструкції замінюються дерев’яними або біорозкладними
елементами, синтетичний декор — натуральними матеріалами, а штучні
декоративні деталі — їстівними або органічними альтернативами. У результаті
естетика сервірування починає виконувати подвійну функцію: не лише формує
візуальне враження, а й підтримує екологічну відповідальність бренду,
підкреслюючи його сучасність і ціннісну орієнтацію [63].

Кожна страва в кейтеринговому обслуговуванні сприймається не
ізольовано, а як елемент ширшого культурного середовища, що формує загальне
враження гостей. Через це візуальне оформлення не може бути уніфікованим:
його адаптують відповідно до концепції події, локації, складу аудиторії,
культурного бекграунду та навіть очікуваного дрес-коду. Для аудиторій із
підвищеною культурною чутливістю враховують потенційні символічні
значення кольорів і форм, а також гастрономічні звички різних регіонів.

Ці принципи добре простежуються на практичних прикладах. Наприклад,
подача традиційних страв у сучасній інтерпретації, як-от борщ у вигляді сфери
чи желейної текстури, демонструє переосмислення національної кухні через
призму актуальної гастрономічної естетики. У таких випадках кейтеринг
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виходить за межі сервісної функції й виконує репрезентативну роль, транслюючи
культурні смисли через їжу. Важливим стає не лише набір інгредієнтів, а й спосіб
їхньої інтерпретації, подачі та інтеграції в загальну концепцію події. Саме тут
кулінарія перетинається з культурною комунікацією.

У подіях зі східною стилістикою оформлення зазвичай тяжіє до
природності, асиметрії та мінімалізму, тоді як європейські формати частіше
будуються на структурованості, симетрії та композиційній чіткості. У японській
гастрономічній традиції естетика подачі відображає філософський підхід, де
простота, баланс і гармонія з простором мають ключове значення. Це
безпосередньо впливає на вибір посуду, кольорових рішень і текстурних
поєднань.

В українській практиці культурний компонент найчастіше реалізується
через локальні матеріали та традиційні елементи — дерев’яний або глиняний
посуд, лляний текстиль, природні декори, рослинні акценти. Водночас це не
декоративне запозичення, а спосіб відтворення культурної ідентичності через
гастрономію. Їжа в такому підході виступає інструментом соціальної та
культурної комунікації, що відображає належність до певного середовища та
передає смисли без вербального пояснення.

Цей підхід особливо виразно проявляється у презентаціях локальних
брендів, креативних подіях та заходах для міжнародної аудиторії, де гастрономія
виконує не лише сервісну, а й комунікативну функцію. Через композицію подачі,
сервірування, розміщення страв і декоративні акценти формується
багатовимірне повідомлення про ідентичність — регіональну, гастрономічну та
емоційну.

У такому контексті їжа стає інструментом «перекладу» культури для
різних аудиторій, допомагаючи передати особливості традицій і сучасних
інтерпретацій без вербального пояснення. Відтак культурний контекст перестає
бути додатковим елементом оформлення — він перетворюється на
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фундаментальний чинник, що визначає логіку подачі, стиль сервісу та загальну
концепцію кейтерингового досвіду.

3.3. Розробка інноваційної страви для кейтерингової діяльності та
оформлення технологічної і калькуляційної документації

У процесі підготовки дипломного дослідження виникла концепція
створення нової фуршетної позиції, що базується на особистому кулінарному
досвіді. У період великодніх свят, під час активної роботи над матеріалами,
з’явилася можливість переосмислити традиційне поєднання інгредієнтів. У
домашніх умовах були використані залишки святкових страв — варена шинка та
цвіклі. Їх вдале смакове поєднання стало основою для ідеї адаптації цих смаків
у формат сучасного кейтерингового продукту.

У подальшому було проведено експериментальне опрацювання рецептури,
під час якого проаналізовано склад інгредієнтів, їх поєднання, технологію
приготування, органолептичні показники та можливість використання страви у
кейтеринговому форматі.

Під час розробки рецептури були враховані основні вимоги:
 компактність формату, зручного для споживання в умовах події;
 виражена естетичність і придатність до візуальної презентації;
 технологічна простота без необхідності складного обладнання;
 стабільність структури та збереження форми протягом заходу;
 використання локальних інгредієнтів із доступною собівартістю.

Під час розробки рецептури були враховані основні вимоги щодо смакової
збалансованості, естетичної подачі, технологічної зручності приготування,
якості сировини, харчової цінності та відповідності страви сучасним тенденціям
кейтерингового обслуговування.

Концепція базується на адаптації локальних та сезонних інгредієнтів до
сучасної подієвої гастрономії.
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Розробка технологічної карти, технологічної схеми та калькуляційної
карти нової страви

Для впровадження розробленої рецептури у практику кейтерингового
обслуговування доцільним є оформлення повного пакета технологічної
документації на страву. До нього входять технологічна та калькуляційна карти,
а також схема приготування й складання закуски. Це дає змогу уніфікувати
виробничий процес, забезпечити стабільну якість продукції, обґрунтувати
економічні показники її виготовлення та чітко визначити правила подачі.
Використання стандартизованої документації гарантує відтворюваність страви
на однаковому рівні незалежно від масштабу замовлення чи умов її реалізації на
події.

Таблиця 3.2

ЗАТВЕРДЖЕНО
Керівник ____________

(найменування субєкта господарювання
у ресторанному господарстві

________________________________
прізвище, імя та по-батькові керівника

“_____” _____________ 202______
Підпис

ТЕХНОЛОГІЧНА КАРТА №1
Закуска фуршетна «Авокадо-сфера з тартаром із лосося»

Підприємство :ФОП Ресторан «ЯроМакс»
Вихід: 1 порція (3 шт., 90 г)

Найменування сировини Брутто, г Нетто, г
Авокадо свіжий 35 30

Лосось слабосолений 22 20
Сир вершковий 10 10
Ікра лососева 5 5

Фісташки подрібнені 5 5
Соус манго-маракуя 15 15

Мікрозелень 1 1
Сік лайма 2 2

Разом 95 88
Технологія приготування. Авокадо очищають від шкірки та кісточки,

м'якоть подрібнюють до однорідної консистенції з додаванням соку лайма.
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Лосось дрібно нарізають та змішують із вершковим сиром до утворення ніжної
начинки. З авокадової маси формують невеликі кульки масою близько 20 г. У
центр кожної кульки поміщають начинку з лосося та вершкового сиру.
Поверхню кульок обкачують у подрібнених фісташках. На кожну сферу
викладають невелику кількість лососевої ікри. На фуршетну ложку наносять
соус манго-маракуя, зверху розміщують авокадо-сферу. Прикрашають
мікрозеленню та подають охолодженою при температурі 8–12 °С.

Органолептичні показники

Показник Характеристика
Зовнішній
вигляд

Сфера правильної форми на фуршетній ложці, декорована
ікрою та мікрозеленню

Колір Світло-зелений з яскравими помаранчево-червоними
акцентами

Консистенція Ніжна, кремова, однорідна
Смак Гармонійний, з легкою кислинкою лайма та солонуватими

нотами лосося
Аромат Свіжий, характерний для авокадо та рибних делікатесів

Харчова цінність (на 1 порцію, 90 г)
Показник Кількість
Білки 8,7 г
Жири 15,8 г

Вуглеводи 5,1 г
Харчові волокна 2,8 г

Енергетична цінність
Показник Значення
ккал 195
кДж 816

Коротка характеристика страви
Авторська фуршетна закуска преміального сегмента, яка поєднує кремову

текстуру авокадо, ніжність лосося, хрусткість фісташок та фруктову свіжість
соусу манго-маракуя. Формат подачі на фуршетній ложці забезпечує зручність
споживання відповідно до вимог сучасного фуршетного етикету.
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Рис. 3.1. Закуска фуршетна «Авокадо-сфера з тартаром із лосося»
Джерело6 розробка автора

Призначення та використання
Страва призначена для: фуршетних столів , кава-брейків , банкетних подій,
корпоративних івентів , дегустаційних сетів

Карту склав : ______ __________ __________
посада підпис ПІБ

Навіть при точному дотриманні рецептури результат може виглядати по-
різному, якщо не витримати порядок складання. Щоб страва зберігала однакову
форму, вигляд і логіку подачі, доцільно зафіксувати послідовність її
компонування. Схема нижче показує, як саме розміщується кожен елемент і
допомагає уникнути плутанини під час приготування великої кількості порцій.

Схема складання є простою, оскільки страва має формат канапе і не потребує
складних технічних операцій при формуванні. Для завершення документації слід
обов'язково оформити калькуляційну карту. Вона встановлює об'єм сировини,
необхідний для визначеного обсягу випуску продукції, що в свою чергу дозволяє
слідкувати за собівартістю однієї порції.
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Рис.3.2. Блок – схема закуски «Авокадо - сфера з тартаром із лосося»
(власна розробка)

Калькуляційна карта виступає ключовим елементом виробничого процесу,
бо забезпечує точний розрахунок витрат і сприяє плануванню економічних
показників під час організації кейтерингового сервісу. На основі розробленої
рецептури складено калькуляційну карту на 100 порцій. Кожна порція важить
близько 60 г, що цілком відповідає умовам фуршетного сервірування.
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Таблиця 3.3
КАЛЬКУЛЯЦІЙНА КАРТА

Розрахунок собівартості 1 порції

№ Найменування
продукту

Нетто,
кг

Середня ціна
закупки 2026,

грн/кг

Сума, грн

1 Авокадо свіжий 0.030 420.00 12.60
2 Лосось слабосолений 0.020 980.00 19.60
3 Сир вершковий 0.010 420.00 4.20
4 Ікра лососева 0.005 3200.00 16.00
5 Фісташки подрібнені 0.005 780.00 3.90
6 Соус манго-маракуя 0.015 350.00 5.25
7 Мікрозелень 0.001 2200.00 2.20
8 Сік лайма 0.002 160.00 0.32

Собівартість 1 порції: 64.07 грн

РОЗРАХУНОК ЦІНИ ПРОДАЖУ
Для ресторанного фуршетного меню преміум-сегменту у 2026 році

рекомендована націнка становить 250–320%.
Ціна продажу=Собівартість×НацінкаЦіна\ продажу = Собівартість \times

НацінкаЦіна продажу=Собівартість×Націнка
Приклад розрахунку при націнці 300%
64.07×3=192.2164.07 \times 3 = 192.2164.07×3=192.21
Рекомендована продажна ціна:
189–199 грн за 1 порцію (3 шт.)

ТЕХНОЛОГІЯ ПРИГОТУВАННЯ
 Авокадо очищають від шкірки та кісточки, м’якоть подрібнюють до
однорідної консистенції з додаванням соку лайма.

 Лосось дрібно нарізають та змішують із вершковим сиром до утворення
ніжної начинки.

 З авокадової маси формують невеликі кульки масою близько 20 г.
 У центр кожної кульки поміщають начинку з лосося та вершкового сиру.
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 Поверхню кульок обкачують у подрібнених фісташках.
 На кожну сферу викладають невелику кількість лососевої ікри.

 На фуршетну ложку наносять соус манго-маракуя, зверху розміщують авокадо-
сферу.

 Прикрашають мікрозеленню та подають охолодженою при температурі 8–12 °С.
Органолептичні показники

 Зовнішній вигляд: акуратні сферичні кульки однакового розміру з декоративною
подачею.

 Колір: зелений із золотисто-червоними акцентами.
 Консистенція: ніжна, кремова всередині та хрустка зовні.
 Смак і запах: гармонійне поєднання авокадо, лосося та фруктового соусу.

Умови зберігання
 Температура зберігання: +2…+6 °C
 Термін реалізації: не більше 6 годин після приготування.

Розрахунки показують, що собівартість закуски «Авокадо-сфера з
тартаром із лосося» є економічно обґрунтованою для закладів ресторанного
господарства та кейтерингових компаній преміум-сегменту. Незважаючи на
використання делікатесних інгредієнтів, страва залишається рентабельною
завдяки компактній порції, ефектній подачі та високій споживчій цінності.
Навіть при стандартній ресторанній націнці закуска демонструє хороший
комерційний потенціал.

Візуальна привабливість авокадо-сфер, поєднання ніжної текстури лосося
з кремовим сиром, яскравих акцентів ікри та соусу манго-маракуя формують
сучасний гастрономічний образ страви. Завдяки фуршетному формату та
зручності подачі закуска є оптимальною для банкетів, кейтерингу, святкових
заходів і ресторанних дегустаційних сетів.

Для більш повної характеристики страви було орієнтовно визначено її
енергетичну та харчову цінність у розрахунку на одну порцію. Дані розраховані
на основі середніх показників харчової цінності основних інгредієнтів: авокадо,
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слабосоленого лосося, вершкового сиру, фісташок, лососевої ікри та соусу
манго-маракуя. Фактичні значення можуть змінюватися залежно від виробника
сировини та особливостей рецептури.

Після проведення технологічних і калькуляційних розрахунків закуска
набуває завершеного вигляду як повноцінний ресторанний продукт. Вона
поєднує сучасну подачу, збалансований смак, естетичність та практичність у
виробництві. Страва є технологічно зручною у приготуванні, легко
масштабується для масових заходів і відповідає сучасним тенденціям
ресторанного та кейтерингового сервісу.
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ВИСНОВКИ ТА ПРОПОЗИЦІЇ
Кейтерингова сфера в Україні, попри складні економічні та соціальні

умови, поступово сформувалася як окремий і повноцінний напрям ресторанного
сервісу, що має власну структуру, різновиди, учасників ринку та перспективи
розвитку. Однією з головних особливостей цієї галузі є її висока адаптивність до
змін. Кейтерингові компанії функціонують у динамічному середовищі, де
необхідно швидко реагувати на нові умови, різні формати заходів та постійно
зростаючі вимоги замовників.

На відміну від класичних закладів ресторанного господарства, кейтеринг
орієнтується на мобільність, індивідуальний підхід та створення атмосфери
події. У цьому форматі харчування виконує не лише практичну функцію, а й стає
важливою складовою комунікації, елементом естетичного оформлення та
частиною загальної концепції заходу. Саме тому сучасний кейтеринг
розглядається не просто як послуга доставки та організації харчування, а як
комплексний культурний і сервісний продукт.

У першому розділі роботи було розглянуто сутність поняття кейтерингу та
здійснено характеристику його основних видів, серед яких виїзний, офісний,
соціальний, транспортний і домашній кейтеринг. Особливу увагу приділено
діяльності кейтер’є — спеціаліста, який координує всі процеси підготовки та
проведення заходу. Його робота передбачає взаємодію між замовником, кухнею,
логістикою та персоналом обслуговування. Саме кейтер’є забезпечує
узгодженість усіх етапів організації та демонструє багатофункціональність
сучасного кейтерингового сервісу.

Сфера кейтерингу функціонує в умовах, де велике значення мають місце
проведення заходу, його формат, побажання клієнта та навіть погодні умови.
Усе це потребує високого рівня гнучкості, професійної організації та швидкого
прийняття рішень.

Розвиток кейтерингового ринку України має нерівномірний характер.
Після активного зростання у 2000–2010 роках галузь зіткнулася зі значними
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труднощами у 2020–2022 роках через пандемію COVID-19 та воєнні події. Однак
навіть у кризових обставинах кейтеринг не втратив актуальності, а навпаки —
адаптувався до нових потреб суспільства. Помітно зросла популярність
мобільного та соціального формату обслуговування, а також з’явилися рішення,
орієнтовані на підтримку військових, волонтерських та гуманітарних ініціатив.

Попри певну фрагментарність ринку, провідні українські компанії, такі як
Figaro Catering, La Famiglia Catering, LS Catering та UBI Catering Studio,
демонструють високий рівень професіоналізму, креативності та організаційної
підготовки. Їхня діяльність свідчить про поступовий розвиток кейтерингової
індустрії в Україні та її здатність відповідати сучасним тенденціям ресторанного
сервісу.

Другий розділ дослідження був присвячений практичним аспектам
організації кейтерингових послуг та аналізу діяльності провідних компаній у цій
сфері. На основі порівняльної характеристики таких компаній, як Figaro Catering,
La Famiglia Catering, LS Catering та UBI Catering Studio, було визначено різні
підходи до організації сервісу, формування меню та створення атмосфери
заходу. Одні компанії спеціалізуються на масштабних подіях із складною
логістикою, інші — роблять акцент на індивідуальному стилі, дизайнерській
подачі та концептуальному оформленні.

Проведений аналіз показав, що сучасний кейтеринг уже давно виходить за
межі звичайного обслуговування харчуванням. Сьогодні подача страв є
важливою частиною загальної концепції заходу. Основна увага приділяється не
лише меню, а створенню цілісного сценарію події, у якому гастрономія
поєднується з візуальними, емоційними та просторовими елементами. Страви
повинні відповідати не тільки смаковим уподобанням гостей, а й загальному
стилю заходу, його тематиці та атмосфері.

На прикладі львівського ринку кейтерингових послуг було досліджено
найбільш поширені формати обслуговування, серед яких фуршети, банкети,
кава-брейки, BBQ-зони та шведські столи. Встановлено, що вибір конкретного
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формату залежить від кількості гостей, місця проведення заходу, рівня сервісу
та концепції події. Водночас їжа дедалі частіше виконує роль елемента
атмосфери та візуальної комунікації.

Львівські кейтерингові компанії, зокрема !FEST, Marevo, Frame Food та
«Дефіляда», демонструють сучасний підхід до організації заходів. Вони
поєднують різні формати обслуговування, використовують локальні продукти,
приділяють увагу авторському сервіруванню та тематичному оформленню
простору. Це свідчить про поступовий розвиток кейтерингу як креативної та
естетично орієнтованої сфери ресторанного господарства.

Перспективи розвитку кейтерингової індустрії в Україні залишаються
позитивними. Зростає популярність подієвого формату споживання їжі: ділових
зустрічей, освітніх заходів, тематичних вечерь, pop-up dinner та брендованих
гастрономічних інсталяцій. Водночас ринок потребує формування чітких
стандартів якості та професійного обслуговування, що сприятиме підвищенню
довіри споживачів та розвитку конкурентного середовища. Це також може стати
передумовою для створення професійних об’єднань кейтерингових компаній,
спеціалізованих платформ та поширення успішних практик серед нових
учасників ринку.

Важливим напрямом розвитку є вдосконалення гастрономічної освіти.
Сучасний кейтеринг потребує не лише кулінарних навичок, а й знань у сфері
композиції, кольористики, фудстайлінгу, декорування та організації простору.
Саме тому впровадження дисциплін, пов’язаних із естетикою подачі та
креативною організацією заходів, у навчальні програми кулінарних закладів
освіти є актуальним і перспективним.

Окрему увагу варто приділити інтеграції гастрономії у туристичну сферу.
Гастрономічні події можуть стати важливою складовою культурного туризму:
дегустаційні вечори, локальні гастрономічні фестивалі, тематичні шоу та
авторські презентації страв здатні формувати унікальний туристичний продукт.
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Особливо актуальним це є для міст із вираженою гастрономічною ідентичністю,
таких як Львів, Київ та Одеса.

Практичною частиною роботи стало розроблення авторської фуршетної
закуски «Авокадо-сфера з тартаром із лосося». Страва поєднує сучасні
гастрономічні тенденції, естетичну подачу та зручність використання у
кейтеринговому форматі. Основою закуски є авокадова маса з ніжною начинкою
із слабосоленого лосося та вершкового сиру, доповнена лососевою ікрою,
фісташками та соусом манго-маракуя. Така комбінація інгредієнтів створює
гармонійне поєднання смаку, текстури та візуальної привабливості.

Розроблена страва відповідає сучасним вимогам кейтерингового сервісу:
вона має компактний формат, зручна для фуршетної подачі, легко масштабується
для масових заходів та забезпечує ефектну презентацію. Проведені технологічні
та калькуляційні розрахунки підтвердили її практичність, економічну
доцільність і можливість використання у виробничих умовах кейтерингових
компаній.

Отже, сучасний кейтеринг є багатогранною сферою ресторанного
господарства, що охоплює не лише приготування та доставку їжі, а й елементи
дизайну, логістики, організації простору та сценарного планування заходів.
Кожен кейтеринговий проєкт потребує комплексного підходу, у межах якого
взаємодіють кухарі, дизайнери, логісти, координатори та обслуговуючий
персонал. Саме така міждисциплінарність формує унікальність кейтерингової
індустрії та забезпечує її подальший розвиток.

Сьогодні кейтеринг дедалі частіше сприймається не як допоміжний сервіс,
а як важлива складова події, що формує атмосферу, емоційне сприйняття та
загальний імідж заходу. Завдяки цьому кейтеринг має всі передумови для
подальшого розвитку як самостійного культурного та гастрономічного явища.



87

СПИСОК ВИКОРИСТАНИХ ДЖЕРЕЛ ТА ЛІТЕРАТУРИ
1. Aрхiпов В. В. Оргaнiзaцiя ресторaнного господaрствa: нaвч. посiб. К.:

Центр учбової літератури, 2017.
2. Aкiмовa Н. С., Наумова Т.A., Бойченко Н.В., Горбатюк Н.М.

Оргaнiзaцiйно-методичнi аспекти обліку послуг виїзного кейтерингу нa
підприємствах ресторaнного господaрствa. URL: http://www.irbis-
nbuv.gov.ua. (Дата звернення 17.02.2026)

3. Бахтар В.В. Аналіз фінансової діяльності ресторану «Soul cafe» //
Державний торговельно-економічний університет. – Київ, 2023. –
[Електронний ресурс]. – Режим доступу:
https://dp.knute.edu.ua/jspui/bitstream/123456789/8843/1/Бахтар%20Вікторія
%20Вікторівна.pdf (Дата звернення 17.02.2026)

4. Болдирєва Л. М. Маркетингове управління споживачами послуг
ресторанного господарства. Інноваційна економіка. 2021. № 7 (33). С. 187-
190.

5. Дефіляда. Кейтерингові послуги: пікнік-барбекю [Електронний ресурс]. –
Режим доступу: https://defilada.com.ua/keyteryngovi-poslugy/piknik-
barbekyu (Дата звернення 17.04.2026)

6. Карпенко Н. В. Управління маркетингом на підприємствах ресторанного
господарства : монографія. Полтава : РВВ ПУСКУ, 2020. – 363 с.

7. Kanapa — ресторан сучасної української кухні [Електронний ресурс]. –
Режим доступу: https://kanapa-restaurant.com.ua (Дата звернення
17.05.2026)

8. Кейтеринг або оргaнiзaцiя виїзного харчування. URL:
http://www.business.esc.lviv.ua/kejterinh-abo-orhanizatsiya-vyjiznoho-
harchuvannya. (Дата звернення 17.02.2026)

9. Кирніс Н.І. Аналіз сучасного стану ринку кейтерингових послуг в Україні
/ Н.І. Кирніс // Вісник економіки транспорту і промисловості. – 2020. – №
70. – С. 155–160. – Режим доступу:
http://dspace.puet.edu.ua/handle/123456789/7330 (Дата звернення
27.03.2026)

10. Клопотенко Є. Українська кухня без стереотипів: естетика подачі
[Електронний ресурс]. – Режим доступу: https://klopotenko.com (Дата
звернення 27.03.2026)

11. Литвиненко Т. К. Новітні технології обслуговування у сфері ресторaнного
бізнесу. К.:КНТЕУ, 2020. 215с.

http://www.irbis-nbuv.gov.ua
http://www.irbis-nbuv.gov.ua
https://dp.knute.edu.ua/jspui/bitstream/123456789/8843/1/Бахтар%20Вікторія%20Вікторівна.pdf
https://dp.knute.edu.ua/jspui/bitstream/123456789/8843/1/Бахтар%20Вікторія%20Вікторівна.pdf
https://defilada.com.ua/keyteryngovi-poslugy/piknik-barbekyu
https://defilada.com.ua/keyteryngovi-poslugy/piknik-barbekyu
https://kanapa-restaurant.com.ua
http://www.business.esc.lviv.ua/kejterinh-abo-orhanizatsiya-vyjiznoho-harchuvannya
http://www.business.esc.lviv.ua/kejterinh-abo-orhanizatsiya-vyjiznoho-harchuvannya
http://dspace.puet.edu.ua/handle/123456789/7330
https://klopotenko.com


88

12. Колобок Обід. Фуршетне обслуговування у Львові [Електронний ресурс].
– Режим доступу: https://www.kolobok-obid.lviv.ua/product/buffet (Дата
звернення 27.03.2026)

13. Мостова Л. М. Оргaнiзaцiя обслуговування на підприємствах ресторaнного
господaрствa. К.: Лiрa-К, 2022.

14. Лебеденко, Т. Е., Крусір, Г. В., Соколова, В. І., & Шунько, Г. С. (2021).
Оцінка життєвого циклу готельно-ресторанного комплексу. Вісник ЛТЕУ.
Економічні науки, (62), 32-37.

15. Мірошниченко Л.М. Кейтеринг як новий тренд у ресторанному бізнесі /
Л.М. Мірошниченко // Бізнес-стратегії в підприємництві: електронний
науковий журнал. – 2022. – Вип. 74. – С. 132–138. – Режим доступу:
https://bses.in.ua/journals/2022/74_2022/23.pdf (Дата звернення 27.03.2026)

16. Нагорна Г.І. Розвиток кейтерингу як перспективного виду діяльності / Г.І.
Нагорна // Вісник Львівського торговельно-економічного університету. –
2019. – № 58. – С. 48–53. – Режим доступу:
https://www.lute.lviv.ua/fileadmin/www.lac.lviv.ua/data/DOI/2522-1205-
2019-58-06.pdf (Дата звернення 27.03.2026)

17. Найдюк В. С. Інновації в системі управління підприємствами ресторанного
господарства. Сталий розвиток економіки. 2016. №2. С.228-233.

18. Нестеренко, О. О., & Коробкіна, І. С. (2014). Класифікація кейтерингових
послуг для організації їх обліку. Бізнес Інформ, (4), 251-256.

19. Оргaнiзaцiя обслуговувaння у пiдприємствaх ресторaнного господaрствa.
Зa ред.. проф. Н.О. П’ятницької. К: Центр учбової лiт, 2011.

20. Поліщук Д.І Мотивація як чинник підвищення продуктивності на
підприємстві. Науковий вісник НЛТУ України. 2021. № 8. С.209-213.

21. Прилепa Н. В., Миколюк О. A. Особливості розвитку кейтерингу як
iнновaцiйної форми ресторaнного бізнесу. Вісник Хмельницького
національного університету. 2021., № 5, С. 91–94.

22. Прокопишин Л. П. Управлінські інновації та особливості їх використання
на машинобудівних підприємствах в сучасних умовах. Вісник
Національного університету «Львівська політехніка». 2018. № 628. С. 628-
633.

23. П’ятницька Г. Т. Iнновaцiйнi технології: основи теорiї:нaвч. посiб. К.:
Кондор, 2020. 250 с.

24. П’ятницька Н.О. Оргaнiзaцiя обслуговування у закладах ресторaнного
господaрствa: підручник. К. : Центр учбової літератури, 2014.584 с.

25. П’ятницька Г. Сучасні проблеми інноваційного розвитку ресторанного
господарства України. Вісник КНТЕУ. 2015. №1. С.5-11.

https://www.kolobok-obid.lviv.ua/product/buffet
https://bses.in.ua/journals/2022/74_2022/23.pdf
https://www.lute.lviv.ua/fileadmin/www.lac.lviv.ua/data/DOI/2522-1205-2019-58-06.pdf
https://www.lute.lviv.ua/fileadmin/www.lac.lviv.ua/data/DOI/2522-1205-2019-58-06.pdf


89

26. Ресторан «Термінал А», м. Львів. Кейтерингові послуги [Електронний
ресурс]. – Режим доступу: https://www.terminal-a.com.ua/en/catering/(Дата
звернення 27.03.2026)

27. Сало Я. М. Оргaнiзaцiя обслуговування на підприємствах харчування.
Ресторанна справа: довідник офiцiaнтa. Львів: Aфiнa, 2015. 336с.

28. Сокол Т. Г. Оргaнiзaцiя обслуговування в готелях i туристичних
комплексах: підручник. К.: Aльтерпрес, 2019.

29. Соціальне харчування: прохарчувати та прохарчуватися. HORECA
Magazine. 2021. №11. С.10-12.

30. Смирнов I. Г. Ресторанна логістика: міжнародний тa український аспекти.
Зовнішня торгівля: право тa економіка. 2019. №4(45). С.4-18.

31. Смирнов I. Геологiстичнi особливості кейтерингу. Вісник Київського
національного університету iм. Тараса Шевченка. 2020. № 1 (61), С. 8–12.

32. Смірнова Л. Кейтеринг: що це таке і в чому його особливість? URL:
http://nakablychkah.com.ua/syspilstvo/keitering.html (Дата звернення
27.03.2026)

33. Усiнa A. I., Сегедa I. В. Технологія ресторанної справи. конспект лекцій.
ХНУМГ iм. О.М. Бекетова, 2014. 396 с.

34. Узун М.В. Стратегії стимулювання праці персоналу підприємства.
Теоретичні і практичні аспекти економіки та інтелектуальної власності.
2015. Вип. 2(3). С. 107–112.

35. Чернобай Л.І. Сутність і специфічні особливості інновацій в системі
управління. ozvytku-inovatsijnoji-infrastruktury/sutnist-i-spetsyfichni-
osoblyvosti- inovatsij-v-systemi-upravlinya.html (Дата звернення 27.03.2026)

36. Шегда А. В. Громадське харчування і туристична індустрія в ринкових
умовах. Київ: «Знання», НОО, 2021. 223с.

37. Світлицька О. В. Організація кейтерингових послуг: теорія і практика. -
Харків: ХНУ імені В. Н. Каразіна, 2020. - 230 с.

38. Сидорук А., Бортников Є., Кириченко Н. Шляхи впровадження інновацій
у регіональний розвиток туризму і гостинності. Економіка та суспільство.
2022. № 40. URL: https://economyandsociety.in.ua/-index.php/-
journal/article/view/1500/1446 (Дата звернення 27.03.2026)

39. Сильчук Т. А., Пушка О. С., Золотарева Е. Шляхи оптимізації роботи
закладів готельного та ресторанного господарства. Інфраструктура ринку.
2023. Вип. 70. С. 114–118.

40. Петренко Н., Терещук Н., Новак Л. Проектування системи управління
якістю послуг обслуговуючого персоналу ресторанного господарства:
аспект стандартизації. Економіка та суспільство. 2022. № 35. URL:

http://nakablychkah.com.ua/syspilstvo/keitering.html


90

https://economyandsociety.in.ua/index.php/journal/article/view/1084/1041
(Дата звернення 27.03.2026)

41. .Мєняйлова Г. Є. Організаційні засади інноваційно-інвестиційного
розвитку громадського харчування України. Проблеми і перспективи
економіки та управління. 2020. № 1. С. 91–99.

42. Gastronomy Foundation. The Art and Science of Food Presentation: Mastering
Plating Techniques. Volume 07.01, August 2024.

43. Zarobitok.info. Кейтеринг: що це таке, види кейтерингового
обслуговування [Електронний ресурс]. – Режим доступу:
https://zarobitok.info/catering/ (Дата звернення 27.03.2026)

44. OLX Business. Як відкрити кейтеринговий бізнес в Україні [Електронний
ресурс]. – Режим доступу: https://business.olx.ua/statti/yak-vidkryty-
keyterynhovyy-biznes-v-ukrayini/ (Дата звернення 27.03.2026)

45. Betterteam. Caterer Job Description. URL:
https://www.betterteam.com/caterer-job-description (Дата звернення
27.03.2026)

46. CareerExplorer. What does a caterer do?. URL:
https://www.careerexplorer.com/careers/caterer/ (Дата звернення 27.03.2026)

47. Indeed. What Does a Caterer Do? (Plus Salary and Requirements). URL:
https://www.indeed.com/career-advice/careers/what-does-a-caterer-do (Дата
звернення 27.03.2026)

48. Figaro Catering. Вакансії. – Режим доступу: https://figaro.ua/uk/vacancy
(Дата звернення 27.03.2026)

49. LoraShen Catering [Електронний ресурс]. – Режим доступу:
https://lorashen.ua/

50. !FEST Кейтеринг. – fest.lviv.ua (Дата звернення 27.03.2026)
51. Banket Premier. – banket-premier.com.ua (Дата звернення 27.03.2026)
52. Catering Trends in 2024: A Blend of Innovation, Sustainability, and Global

Flavors [Електронний ресурс]. – Режим доступу:
https://www.incentivio.com/blog-news-restaurant-industry/catering-trends-in-
2024-a-blend-of-innovation-sustainability-and-global-flavors (Дата звернення
27.03.2026)

53. Nuphoriq. Catering Industry Stats (2023–2024) [Електронний ресурс]. –
Режим доступу: https://nuphoriq.com/catering-stats/ (Дата звернення
27.03.2026)

54. PartySlate. 17 Catering Trends You'll See at Every Party in 2024 [Електронний
ресурс]. – Режим доступу: https://www.partyslate.com/best-of/catering-
trends-2024 (Дата звернення 27.03.2026)

https://economyandsociety.in.ua/index.php/journal/article/view/1084/1041
https://zarobitok.info/catering/
https://zarobitok.info/catering/
https://business.olx.ua/statti/yak-vidkryty-keyterynhovyy-biznes-v-ukrayini/
https://business.olx.ua/statti/yak-vidkryty-keyterynhovyy-biznes-v-ukrayini/
https://business.olx.ua/statti/yak-vidkryty-keyterynhovyy-biznes-v-ukrayini/
https://www.betterteam.com/caterer-job-description
https://figaro.ua/uk/vacancy
https://lorashen.ua/
https://lorashen.ua/
https://banket-premier.com.ua/
https://banket-premier.com.ua/
https://nuphoriq.com/catering-stats/
https://nuphoriq.com/catering-stats/


91

55. FLIP Program. Catering Statistics 2024 [Електронний ресурс]. – Режим
доступу: https://www.fliprogram.com/catering-statistics (Дата звернення
27.03.2026)

56. Incentivio. Catering Trends in 2024: A Blend of Innovation, Sustainability, and
Global Flavors [Електронний ресурс]. – Режим доступу:
https://www.incentivio.com/blog-news-restaurant-industry/catering-trends-in-
2024-a-blend-of-innovation-sustainability-and-global-flavors (Дата звернення
27.03.2026)

57. Unilever Food Solutions. 8 Modern Food Plating Trends & Presentation Styles
[Електронний ресурс]. – Режим доступу:
https://www.unileverfoodsolutions.us/chef-training/food-service-and-
hospitality-marketing/food-photography-and-food-plating-tips-and-
techniques/modern-food-plating-presentation-styles.html (Дата звернення
27.03.2026)

58. The Village Україна. Проєкт "100 років тому вперед": футуризм у тарілці
[Електронний ресурс]. – 2022. – Режим доступу: https://www.the-
village.com.ua/village/food/food-news/318013-100-rokiv (Дата звернення
27.03.2026)

59. Ulichnaya Eda. Фестивалі їжі в Україні: тренди візуального оформлення
[Електронний ресурс]. – Режим доступу: https://ulichnayaeda.com.ua/ (Дата
звернення 27.03.2026)

60. Olia Hercules (@oliahercules) – Instagram профіль. [Електронний ресурс]. –
Режим доступу: https://www.instagram.com/oliahercules/ (Дата звернення
27.03.2026)

61. Ukraine Food Guide (@ukrainefoodguide) – Instagram профіль. [Електронний
ресурс]. – Режим доступу:
https://www.instagram.com/ukrainefoodguide/(Дата звернення 27.03.2026)

62. Kiev International Culinary Academy – офіційний сайт. [Електронний
ресурс]. – Режим доступу: https://www.sogoodmagazine.com/pastry-
schools/kiev-international-culinary-academy/(Дата звернення 27.03.2026)

63. Eater. Visual Trends in Global Plating [Електронний ресурс]. – Режим
доступу: https://www.eater.com/(Дата звернення 27.03.2026)

64. Food&Wine Magazine. Culinary Art as Performance [Електронний ресурс]. –
Режим доступу: https://www.foodandwine.com/ (Дата звернення 27.03.2026)

65. The Village Україна. Сучасна українська кухня: від традицій до креативу
[Електронний ресурс]. – Режим доступу: https://www.the-village.com.ua/
(Дата звернення 27.03.2026)

https://www.fliprogram.com/catering-statistics
https://www.fliprogram.com/catering-statistics
https://www.the-village.com.ua/village/food/food-news/318013-100-rokiv
https://www.the-village.com.ua/village/food/food-news/318013-100-rokiv
https://ulichnayaeda.com.ua/
https://www.ulichnayaeda.com
https://www.instagram.com/oliahercules/
https://www.instagram.com/oliahercules/
https://www.instagram.com/ukrainefoodguide/
https://www.instagram.com/ukrainefoodguide/
https://www.eater.com/
https://www.eater.com/
https://www.foodandwine.com/
https://www.foodandwine.com/
https://www.the-village.com.ua/
https://www.the-village.com.ua/


92

66. Forbes Україна. Їжа як частина культурної ідентичності [Електронний
ресурс]. – Режим доступу: https://forbes.ua/ (Дата звернення 27.03.2026)

67. Instagram @ukrainefoodguide – популяризація локальної кухні
[Електронний ресурс]. – Режим доступу:
https://www.instagram.com/ukrainefoodguide/ (Дата звернення 27.03.2026)

68. La Famiglia Restaurants – Офіційний сайт: https://famiglia.com.ua/en (Дата
звернення 27.03.2026)

69. La Famiglia Catering – Офіційний сайт: https://lfc.com.ua/(Дата звернення
27.03.2026)

70. LS Catering. Про нас. [Електронний ресурс]. – Режим доступу: https://ls-
catering.com/uk/o-nas/(Дата звернення 27.03.2026)

71. UBI Catering Studio. Best Wedding. [Електронний ресурс]. – Режим доступу:
https://www.best-wedding.com.ua/profile/ubi-catering-studio.html(Дата
звернення 27.03.2026)

72. UBI Catering Studio. Профіль компанії на Google Maps [Електронний
ресурс]. – Режим доступу:
https://www.google.com/maps/place/UBI+Catering+Studio/(Дата звернення
27.03.2026)

73. Soul Catering. Офіційний сайт компанії [Електронний ресурс]. – Режим
доступу: https://soulcatering.com.ua/ (Дата звернення 27.03.2026)

74. Soul Catering (@_soulcatering). Instagram [Електронний ресурс]. – Режим
доступу: https://www.instagram.com/_soulcatering/(Дата звернення
27.03.2026)

75. Art-Zona. Кейтеринг Львів [Електронний ресурс]. – Режим доступу:
https://art-zona.com/product/catering-lviv (Дата звернення 27.03.2026)

76. Marevo. Виїзний кейтеринг у Львові [Електронний ресурс]. – Режим
доступу: https://marevo.ua/kejterynh (Дата звернення 27.03.2026)

77. Wedding Menu Catering Styles: Everything You Need to Know / Brides.com.
– Режим доступу: https://www.brides.com/wedding-menu-catering-styles-
4842955(Дата звернення 27.03.2026)

78. Catering Lviv. Офіційний сайт [Електронний ресурс]. – Режим доступу:
https://www.cateringlviv.com(Дата звернення 27.03.2026)

79. Frame Food Catering [Електронний ресурс]. – Режим доступу:
ht tps : / /www.best -wedding.com.ua/prof i le /kei ter ing-frame-food-
catering.html(Дата звернення 27.03.2026)

80. Piqueras-Fiszman, B., Giboreau, A., & Spence, C. (2013). Assessing the
influence of the color of the plate on the perception of a complex food in a

https://forbes.ua/
https://forbes.ua/
https://www.instagram.com/ukrainefoodguide/
https://www.instagram.com/ukrainefoodguide/
https://famiglia.com.ua/en
https://lfc.com.ua/
https://lfc.com.ua/
https://ls-catering.com/uk/o-nas/
https://ls-catering.com/uk/o-nas/
https://www.best-wedding.com.ua/profile/ubi-catering-studio.html
https://www.brides.com/wedding-menu-catering-styles-4842955
https://www.brides.com/wedding-menu-catering-styles-4842955
https://www.cateringlviv.com
https://www.cateringlviv.com


93

restaurant setting. Flavour, 2(1), 24. https://doi.org/10.1186/2044-7248-2-
24(Дата звернення 27.03.2026)

81. THEWED. (2024). Event Design Trend | Minimalist Grazing Tables. Retrieved
from https://thewed.com/magazine/trend-minimalist-grazing-tables(Дата
звернення 27.03.2026)

82. Spence, C. (2014). Plating manifesto (II): the art and science of plating. Flavour,
3(4). https://doi.org/10.1186/2044-7248-3-4(Дата звернення 27.03.2026)

83. Counihan, C., & Van Esterik, P. (ред.). Food and Culture: A Reader. – 3rd ed.
– New York: Routledge, 2013. – 631 с.

84. Zellner, D. A., Lankford, M., & Tom, M. Cultural Influences on Food
Presentation. // Appetite. – 2010. – Vol. 54, No. 3. – P. 468–471. – DOI:
10.1016/j.appet.2010.02.002

85. Janjić L., Vujović S., Zdravković I., Ilić D. The impact of food visual aesthetics
on consumer perception of a healthy and tasty meal in the hospitality and tourism
industry. Economics of Agriculture. 2023. Vol. 70(3). P. 689–710. URL:
https://www.researchgate.net/publication/375502105(Дата звернення
27.03.2026)

https://doi.org/10.1186/2044-7248-2-24
https://doi.org/10.1186/2044-7248-2-24
https://thewed.com/magazine/trend-minimalist-grazing-tables
https://www.researchgate.net/publication/375502105

