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Catering w hotelu - z czym to sie je

2014-07-23

Szacuje sie, ze wartosc¢ rynku cateringowego w Polsce to ponad 4 min zt. Chociaz w naszym kraju sektor ten pojawit sie
stosunkowo niedawno, to nalezy do jednych z najszybciej rozwijajacych sie ustug gastronomicznych. Oprécz firm, ktére
zajmujg sie nim na co dzien, coraz wiecej restauracji wprowadza go jako uzupetnienie swojej oferty. Rowniez hotele

wykorzystujac baze gastronomiczng i marke oferujg tego typu ustugi.

Na poczatku w Polsce ustuga cateringowa rozumiana byta gtéwnie jako organizowanie przyjeé/imprez na zewnatrz, w
miejscu wskazanym przez klienta. Catering w latach 80-tych koncentrowat sie gtéwnie w hotelach sieci Orbis. Z czasem
zaczety powstawac nowe firmy, ktérych celem byta organizacja imprez i $wiadczenie ustug zywieniowych na potrzeby
na przyktad zaktadoéw pracy. W ostatnich latach znaczenie terminu catering ewoluowato i uzywane jest w odniesieniu do

ustug swiadczonych poza przedsiebiorstwem gastronomicznym.

Chciatabym przyblizy¢ jeden z rodzajéw cateringu, a mianowicie - koncesyjny, ktéry polega na $wiadczeniu ustug
klientom indywidualnym, poprzez prowadzenie na wtasny rachunek baréw, bufetéw czy restauracji. Odbiorcy ustugi
majg mozliwo$¢ dokonania wyboru dostawcy wedtug wtasnych, indywidualnych preferencji. Catering koncesyjny od
kontraktowego rézni sie rowniez tym, ze w tym pierwszym nie wystepuije obligatoryjne dofinansowanie ze strony
jakiejkolwiek instytuciji.

Caly artykut dostepny jest w czerwcowym wydaniu "Swiata Hoteli"
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