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Введение 

В настоящее время практически во всех регионах России наблюдается 

тенденция стремительного развития сферы общественного питания. В 

крупных городах население уходит от традиционного домашнего питания и 

больше отдает предпочтение услуге питания и, соответственно, развлечения 

в современных предприятиях общественного питания: кафе, ресторанах, 

кондитерских, барах и т.д.  

По официальным статистическим данным рынка предприятий 

общественного питания показывает его, насыщенность, что в свою очередь 

говорит о активном его развитии и наличии конкуренции между 

предприятиями. В общероссийском классификаторе общественное питание 

как отдельную отрасль не выделяют. Она определена как подотрасль 

(подсистема) торговли, специализирующаяся на производстве и реализации 

готовой к потреблению пищи и на обслуживании процесса потребления 

пищи населением. Если другие отрасли промышленности «интересны» 

государству, поддерживаются государством, и оно инвестирует в них, то 

общественное питание, по мнению многих аналитиков, является более 

рискованным проектом, поэтому поддержка этой подотрасли минимальна. 

Эта сфера малого бизнеса. Такая ситуация создает определенные трудности 

на рынке. Ведение бизнеса в общественном питании специфично и 

отличается от ведения бизнеса в ряде других отраслей. ПОП 

характеризуются одновременно производством и реализацией, поэтому им 

присуще разнообразие форматов и индивидуальность.  

При этом есть одно, что объединяет все предприятия общественного 

питания - это обеспечение населения качественной и безопасной продукцией, 

что определяется радом законодательных и нормативных документов РФ.  

В настоящее время значительную часть рынка сферы питания занимают 

зарубежные кухни, что со стороны потребителей вызывает интерес, а со 

стороны контролирующих организаций - обеспокоенность. Применение 
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