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Запропоновано унікальні бізнес-рішення щодо 
генерування ідей, обґрунтування концептів та 
реалізації ефективних стартапів кейтерингових 
компаній; трендів фуд-дизайну та фуд-декору; 
проектування процесів виробництва, тестингу, 
пакування, транспортування, сервісу, клінінгу, 
рисайклінгу у сфері кейтерингу;  забезпечення 
енергоощадності та екологічності технологічних, тех-
нічних і дизайнерських рішень; підходи до економічного 
та управлінського моніторингу господарської 
діяльності та окупності бізнесу. 

Професійне видання рекомендовано для 
менеджерів, власників, інвесторів, а також студентів, 
викладачів, науковців та усіх, хто хоче досягнути успіху 

та здобути найвищу професійну майстерність в індустрії кейтерингу. 
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