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8 Introducere

INTRODUCERE

Una dintre necesitatile esentiale ale oamenilor este alimentatia. De aceea, in
orice natiune exista cerinta vitala de a avansa in sectorul alimentar prin introducerea
tehnologiilor industriale moderne de procesare a alimentelor, metodelor care
contribuie la economisirea semnificativd a efortului si timpului si la cresterea
productivitatii. Gestionarea adecvatd a timpului liber al unui cetatean prin
divertismentul si servirea meselor in afara casei aduce beneficii prin crearea de locuri
de munca si prin imbunatétirea nivelului cultural al populatiei.

Industria restaurantelor reprezintd un domeniu de activitate al antreprenorilor
orientat spre obtinerea de profit si satisfacerea nevoilor consumatorilor prin
furnizarea de servicii. Activitatea unui restaurant implicd un sistem complex de
organizare a productiei si distributiei de produse axat pe satisfacerea nevoilor
consumatorilor specifici si obtinerea de profit prin cercetarea si prognozarea pietei,
studierea mediului intern si extern al intreprinderii, dezvoltarea unei strategii si a
tacticii de piatd prin programe de marketing. Aceste programe includ actiuni privind
imbundtétirea calitatii produselor, extinderea gamei de servicii, inclusiv a celor de
divertisment, studierea consumatorilor, a concurentilor si a mediului concurential,
politicii de pret, generarea cererii i stimularea vanzarilor, publicitatea, optimizarea
canalelor de distributie si organizarea vanzarilor, extinderea gamei de servicii oferite.

Existenta concurentei in sectorul serviciilor de restaurante impune managerilor
din industria alimentatiei publice o serie de sarcini pentru sporirea eficientel
producerii. Consolidarea pozitiei competitive este legatd de adoptarea practicilor
moderne de afaceri si extinderea gamei de servicii oferite, in special prin catering.

Primul si cel mai important aspect care atrage atentia operatorilor de pe piata
restaurantelor asupra serviciilor de catering este posibilitatea de a face comanda
pentru un numadr specific si destul de mare de invitati, oferind astfel posibilitatea de a
castiga o suma mare de bani imediat.

Principalul beneficiu pe care 1l obtine un restaurant prin practicarea acestui tip
de activitate consta in volumele mari de servire si vanzare spre deosebire de cele in
format traditional, deoarece localul preia comenzi si ofera servicii pentru zeci, sute,
uneori chiar mii de invitati, ceea ce este posibil a fi gestionat doar in cateva zile sau
luni pe teritoriul propriu. in cazul evenimentelor, organizatia desfisoard o singurd
actiune de vanzare si lucreaza cu un singur client (corporativ sau privat), servind un
numdr mult mai mare de invitati ai evenimentului, in timp ce numarul de cumparatori
si consumatori intr-un restaurant traditional variaza mult mai putin.

La prestarea serviciilor de catering apare posibilitatea de a realiza o gama
diversificatd de produse si servicii suplimentare. Bauturile alcoolice si nealcoolice,
inchirierea spatiului pentru eveniment, serviciile de decorare (aranjarea meselor si a
spatiului), organizarea programelor de divertisment, inchirierea echipamentelor
suplimentare (lumind, sunet, prezentare etc.), a mobilierului, transportului pentru
invitati si altele devin, desigur, surse suplimentare de venit al companiei.
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