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Аннотация: в данной статье дается краткая характеристика 

организации питания иностранных туристов. Эти сложившиеся 

особенности, обычаи, вкусы, привычки следует по возможности 

учитывать при организации обслуживания иностранных туристов 

предприятиями общественного питания. Если учитывать вышеуказанное, 

не всегда даётся предпочтение подаваемым блюдам, закускам и напиткам 

и правильной организации и обслуживанию иностранных туристов.  
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У каждого народа существуют свои, исторически сложившиеся 

особенности питания. Они связаны с географическим положением, 

историей страны, ее экономикой, с народными традициями и 

вероисповеданием.  

При приезде туристов в страну в зависимости от класса обслуживания 

иностранным туристам предоставляется различный объем услуг. Одним из 

видов услуг, предоставляемых иностранным туристам, является питание. 

От организации и качества их обслуживания в ресторанах, кафе и 

столовых во многом зависят их впечатления от поездки. Каждый турист — 

это реклама для посещения других туристов и необходимо что бы 

впечатления остались хорошие. 

Каждая страна старается побольше подать блюда национальной кухни 

не учитывая индивидуальность туристов. Необходимо чтобы организация 

питания туристов было на должном уровне т.е. правильно подобранные 

рестораны, кафе, столовые отвечали необходимыми требованиями для 

приема иностранных туристов и кроме национальной кухни были 

приготовлены также блюда и закуски в зависимости от национальных 

традиций туристов. 

У людей разных национальностей являются присущие им вкусы в 

выборе продуктов питания, приготовлении блюд, применении различных 

способов и технологических приемов тепловой обработки продуктов, 

использовании специй и приправ. Есть также и определенные пищевые 

ограничения. Так, например, американцы пьют кофе перед завтраком, а 



 

перед обедом пьют чистую воду со льдом. В европейской традиции 

завтракать, обедать и ужинать с минеральной или фруктовой водой, а в 

восточной — не употреблять минеральной воды совсем. Датчане, 

норвежцы, чехи и румыны не любят баранину. Англичанам не стоит 

предлагать вареные колбасы, мучные соусы, заливную рыбу, блины и 

пельмени. Европейцы и американцы не любят острых приправ, а выходцы 

из Азии, Центральной и Южной Америки — наоборот. Итальянцы, чехи, 

болгары, румыны, арабы не едят черного хлеба. Немцам, австрийцам, 

швейцарцам, французам, итальянцам, грекам, арабам, туркам лучше 

предлагать кофе, а китайцам, японцам, индейцам, корейцам — чай. 

Японцы и корейцы не пьют молока. Румыны не употребляют соусы, а 

корейцы не признают бульонов. 

Особого внимания требует организация питания верующих людей. Так, 

в определенные дни и периоды не употребляют пищи животного 

происхождения (кроме меда) православные и католики. Индуисты не пьют 

молока и не едят говядины. Не употребляют свинины и алкогольных 

напитков мусульмане. Верующие иудеи в приготовлении и употреблении 

пищи придерживаются законов кашрута — правил, которые нужно 

соблюдать при приготовлении не только праздничной, но и ежедневной 

пищи. Например, запрещено смешивать молочную и мясную пищу, 

употреблять мясо животных, которые не жуют жвачку и не имеют 

раздвоенного копыта, а также мясо хищных животных и птиц, 

пресмыкающихся и рыб, у которых нет плавников и чешуи (в частности 

моллюсков), а также все продукты, полученных из этих животных. Еда для 

верующих иудеев в ресторанах должна готовиться в присутствии раввина. 

Необходимо также учитывать особенности в режиме питания выходцев 

из разных стран, которые характеризуются временем приема пищи, ее 

калорийностью в разное время суток. Англичане, французы, американцы 

второй прием пищи называют ланчем. По времени он совпадает с нашим 

обедом. В меню ланча нет первых блюд, есть закуски, вторые блюда, 

сладкие блюда и кофе или чай. Обед — по времени равен нашему ужину 

— состоит из закуски, первого и второго блюда, десерта, чая или кофе. 

Признаком повышенного внимания к английским гостям будет 

организация для них пятичасового чая (five o’clock).  

Учет национальных традиций питания должно отображаться в меню. 

Оно должно быть разнообразным по дням недели. В меню нужно включать 

не менее пяти-шести фирменных блюд и блюд на заказ. Оптимальный 

вариант — составление меню, в которое бы входили блюда национальной 

кухни принимающей страны, блюда европейских кухонь и блюда 

национальных кухонь гостей. По просьбе туристов предприятия питания 

обязаны заменять блюда с учетом наличия на предприятии сырья, в том 

числе, обеспечивать диетическими и вегетарианскими блюдами. Детям от 

двух до двенадцати лет, путешествующих в составе групп иностранных 



 

туристов или с семьями, питание предоставляется по специальному меню в 

пределах 50% стоимости питания соответствующего класса обслуживания. 

Туристические фирмы должны заключить договора заблаговременно о 

приезде иностранных туристов руководителям предприятий 

общественного питания. В договорах указывается период, с которого 

начинается обслуживание и обеспечивается постоянный заезд 

иностранных туристов в соответствии с лимитом мест, выделенных в 

ресторане для обслуживания, интервалы питания, условия обеспечения 

туристов питанием, стоимость дневного рациона их питания, условия и 

порядок расчетов, вопросы, связанные с дополнительными расходами, 

возникающими при обслуживании иностранных туристов. 

В штате ресторанов и кафе, выделяемых для обслуживания иностранных 

туристов, должны быть работники (метрдотели, официанты, бармены), 

владеющие одним-двумя иностранными языками (английским, немецким, 

французским) объеме, необходимым для выполнения своих обязанностей. 

Меню в этих ресторанах и кафе должны быть напечатаны на русском и 

иностранных языках и вложены в фирменные обложки. 

Про организацию питания туристов можно говорить много, но основные 

аспекты мы сегодня рассмотрели и надеюсь для туристических 

организаций это пойдет на пользу. Выводы по данной статье можно 

сделать такие что правила по предоставлению организации питания 

иностранным туристам в настоящее время не все выполняются и не 

учитываются национальные традиции. Туристам предоставляется всем 

завтрак по типу Шведский стол – это очень удобный и выгодный тип 

сервировки и подачи завтрака остальные выше перечисленные виды 

завтраков не всегда используются. Что сказать о служебном персонале, то 

работники, обслуживающие туристов в ресторане не все, владеют 

иностранными языками. Культура обслуживания и внешний вид 

официантов также не соответствует в кафе, столовых. Есть много видов 

сервировки стола по разным стилям незнание работников ПОП приводит к 

однообразию. А также блюда и закуски в меню месяцами могут быть 

одинаковыми. Все эти недочеты приводит к спаду качества и недовольства 

туристов. Хотелось бы ожидать лучшего от предприятий общественного 

питания, так как предоставляемые услуги по питанию влияют на 

впечатления туристов.  
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