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8 Introducere 

 
INTRODUCERE 

Una dintre necesitățile esențiale ale oamenilor este alimentaţia. De aceea, în 
orice națiune există cerința vitală de a avansa în sectorul alimentar prin introducerea 
tehnologiilor industriale moderne de procesare a alimentelor, metodelor care 
contribuie la economisirea semnificativă a efortului și timpului și la creșterea 
productivităţii. Gestionarea adecvată a timpului liber al unui cetațean prin 
divertismentul și servirea meselor în afara casei aduce beneficii prin crearea de locuri 
de muncă și prin îmbunătățirea nivelului cultural al populaţiei.  

Industria restaurantelor reprezintă un domeniu de activitate al antreprenorilor 
orientat spre obținerea de profit și satisfacerea nevoilor consumatorilor prin 
furnizarea de servicii. Activitatea unui restaurant implică un sistem complex de 
organizare a producției și distribuției de produse axat pe satisfacerea nevoilor 
consumatorilor specifici și obținerea de profit prin cercetarea și prognozarea pieței, 
studierea mediului intern și extern al întreprinderii, dezvoltarea unei strategii și a 
tacticii de piață prin programe de marketing. Aceste programe includ acțiuni privind 
îmbunătățirea calității produselor, extinderea gamei de servicii, inclusiv a celor de 
divertisment, studierea consumatorilor, a concurenților și a mediului concurențial, 
politicii de preț, generarea cererii și stimularea vânzărilor, publicitatea, optimizarea 
canalelor de distribuție și organizarea vânzărilor, extinderea gamei de servicii oferite. 

Existența concurenței în sectorul serviciilor de restaurante impune managerilor 
din industria alimentației publice o serie de sarcini pentru sporirea eficienței 
producerii. Consolidarea poziției competitive este legată de adoptarea practicilor 
moderne de afaceri și extinderea gamei de servicii oferite, în special prin catering. 

Primul și cel mai important aspect care atrage atenția operatorilor de pe piața 
restaurantelor asupra serviciilor de catering este posibilitatea de a face comandă 
pentru un număr specific și destul de mare de invitați, oferind astfel posibilitatea de a 
câștiga o sumă mare de bani imediat. 

Principalul beneficiu pe care îl obține un restaurant prin practicarea acestui tip 
de activitate constă în volumele mari de servire și vânzare spre deosebire de cele în 
format tradițional, deoarece localul preia comenzi și oferă servicii pentru zeci, sute, 
uneori chiar mii de invitați, ceea ce este posibil a fi gestionat doar în câteva zile sau 
luni pe teritoriul propriu. În cazul evenimentelor, organizația desfășoară o singură 
acțiune de vânzare și lucrează cu un singur client (corporativ sau privat), servind un 
număr mult mai mare de invitați ai evenimentului, în timp ce numărul de cumpărători 
și consumatori într-un restaurant tradițional variază mult mai puțin. 

La prestarea serviciilor de catering apare posibilitatea de a realiza o gamă 
diversificată de produse și servicii suplimentare. Băuturile alcoolice și nealcoolice, 
închirierea spațiului pentru eveniment, serviciile de decorare (aranjarea meselor și a 
spațiului), organizarea programelor de divertisment, închirierea echipamentelor 
suplimentare (lumină, sunet, prezentare etc.), a mobilierului, transportului pentru 
invitați și altele devin, desigur, surse suplimentare de venit al companiei. 
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