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ГРУПОВОГО ХАРЧУВАННЯ

В умовах динамічного розвитку ринку послуг харчування, 
посилення конкурентного середовища та зростання вартості ресурсів, 
традиційні підходи до ведення ресторанного бізнесу втрачають свою 
ефективність. Сучасні підприємства індустрії гостинності змушені 
шукати нові шляхи для підвищення рентабельності та забезпечення 
власної конкурентоспроможності. Одним із ключових чинників, що 
безпосередньо забезпечує фінансову стійкість, ліквідність та 
стабільний розвиток підприємства харчування, є побудова 
раціональної системи управління товарними запасами та сировинними 
ресурсами.

Особливої актуальності це питання набуває при організації 
групового харчування, де обсяги закупівлі сировини є значними, а 
терміни реалізації - чітко обмеженими.

Запровадження єдиних стандартів для всіх операційних та 
технологічних процесів виступає базовим фундаментом, який дозволяє 
точно прогнозувати обсяги необхідної сировини. Коли кожен окремий 
етап — від первинного приймання товарів від постачальника до 
безпосереднього приготування та презентації страви чи напою для 
великої групи гостей — чітко регламентований технологічними 
картами та внутрішніми стандартами (SOP), ризик суб'єктивних 
помилок персоналу зводиться до мінімуму.
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Сучасний вектор розвитку ресторанної індустрії вимагає 
зміщення акцентів у бік екологічності, концепції «сталого розвитку» 
(sustainability) та підтримки місцевих виробників (локаворство). 
Інтеграція місцевих фермерських господарств до логістичної системи 
закладу ресторанного господарства дозволяє значно скоротити 
логістичні ланцюги та оптимізувати ланки постачання.

Використання CRM-систем дозволяє не лише аналізувати 
вподобання гостей, а й більш точно планувати закупівлі під конкретні 
групи гостей. Глибоке розуміння потреб споживачів допомагає 
уникати замовлення продуктів, які не користуватимуться попитом, що 
знижуватиме обсяг неліквідних запасів.

Інтеграція у меню суперфудів та інгредієнтів з високою 
біологічною цінністю дозволяє створювати унікальні пропозиції з 
меншою кількістю складників. Це допомагає оптимізувати складську 
номенклатуру, зосереджуючись на якісних та багатофункціональних 
продуктах.

Висновок. Ефективне управління товарними запасами при 
організації групового харчування є стратегічним чинником успіху та 
стійкого зростання підприємства. Впровадження цифровізації, 
уніфікованих стандартів якості та принципів сталого розвитку через 
підтримку локальних постачальників дозволяє оптимізувати 
операційну діяльність, зменшити витрати та сформувати позитивний 
імідж бренду.
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