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Дорого и невкусно. Такой стереотип по 
поводу ресторана при отеле сложился у на-
селения еще с советских времен. Да, и еще – 
закрыто. За последние 15 лет ситуация с 
отелями далеко ушла от советских норм.  
Лишь с недавних времен рестораны при гос-
тиницах стали известны посетителям, а зна-
чит, заняли свое место в ресторанном сооб-
ществе [1]. 

Гастрономическая революция в отель-
ном бизнесе – явление закономерное. Пита-
ние в гостинице – это стандарт в современ-
ной сфере услуг. В соответствии с россий-
скими стандартами для гостиниц, количество 
посадочных мест в ресторане при отеле 
должно составлять 70% от размера номерно-
го фонда. Многие гостиницы уровня от 2 до 3 
звезд ограничиваются одним рестораном и 
баром, работающим в круглосуточном режи-
ме [4]. 

На первый взгляд, рестораном при гос-
тинице управлять проще, чем одиночным за-
ведением. Со стороны может показаться, что 
ресторан при гостинице не знает, что такое 
дефицит клиентов. По статистике, от 70% до 
100% постояльцев отеля приходят на зав-
трак, от 5% до 10% - на обед и от 30% до 50% 
на ужин, и это при условии, что питание не 
включено в стоимость проживания. Для нор-
мального функционирования ресторану не-
обходимо привлекать посетителей с улицы. 
Многие эксперты утверждают, что поток гос-
тей с улицы существенно зависит от наличия 
отдельного входа в ресторан и «этажности» 
заведения. Для того чтобы ресторан при гос-
тинице не был заведением внутреннего поль-
зования необходимо, чтобы у него был от-
дельный вход, отдельное имя и отдельная 
рекламная кампания. Если ресторан не брен-
дируется отдельно от отеля, он и восприни-
маться будет как часть отельных услуг. Если 
при этом ресторан не имеет отдельного вхо-
да, вероятность посещения его людьми «с 
улицы» составляет примерно 10%. Если 
учесть все эти закономерности, количество 
посетителей, не являющихся постояльцами, 
резко возрастает, вплоть до 70% от общей 
аудитории [2]. 

Однако у гостиничных ресторанов есть и 
неоспоримые преимущества. Например, не-

которые эксперты убеждены, что гостиничный 
общепит – это более стабильный и перспек-
тивный сегмент рынка общественного пита-
ния, чем обычные рестораны.  

Во-первых, компании, развивающие 
отельный бизнес, априори располагают го-
раздо большими ресурсами, чем многие не-
зависимые рестораторы. Именно поэтому 
отельеры чаще позволяют себе дорогой ди-
зайн ресторана, эксперименты с концепцией, 
привлекают более квалифицированный пер-
сонал и т.д.  Во-вторых, для ресторана в оте-
ле сама гостиница играет роль своеобразной 
страховки. Если дела у ресторана идут не 
очень хорошо, то доход от профильного биз-
неса может покрыть убытки. В-третьих, в от-
личие от городских ресторанов, гостиничные 
несут гораздо меньше издержек. Ведь они не 
оплачивают аренду и коммунальные услуги 
(эти расходы несет непосредственно сама 
гостиница). У городского ресторана вышепе-
речисленные статьи могут составлять от 30% 
до 40% расходов.  

Ну и, наконец, гостиничные отели круп-
ных международных сетей располагают не 
только финансовой поддержкой «родителя», 
но и имеют доступ ко всем управленческим и 
технологическим ноу-хау своей «семьи».  

В настоящее время оборот гостиничного 
бизнеса России составляет 2 млрд. долла-
ров, по экспертным оценкам половина дохо-
дов приходиться на Москву. В конце 2008 го-
да было замечено незначительное снижение 
уровня загрузки гостиниц. Однако, кризис по-
вредил сфере общественного питания всего 
мира больше, чем гостиничной отрасли [3].  

По данным профессионального объеди-
нения ресторанного и гостиничного бизнеса, с 
начала года число посетителей ресторанов и 
их оборот снизились от 20% до 30%. Труднее 
всего приходится сейчас ресторанам средне-
го и высокого ценового сегмента, кейтеринго-
вым компаниям и ресторанам банкетного об-
служивания. Многие крупные ресторанные 
операторы сокращают персонал и заморажи-
вают развитие бизнеса до лучших времен. А 
вот в сегменте ресторанов быстрого обслу-
живания наблюдается прямо противополож-
ная тенденция. Доходы этих заведений не 
только не сократились, но даже подросли. По 
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данным главы компании, управляющей сетью 
ресторанов в России, прирост составил от 
20% до 30% только с марта этого года [1,2]. 

Несмотря на всю глобальность ситуа-
ции, бороться с последствиями кризиса все 
же возможно. Самые популярные меры – 
сворачивание новых проектов, попытки улуч-
шить отношения с поставщиками, сокраще-
ние расходов на персонал, уменьшение се-
бестоимости блюд. Некоторые рассматрива-
ют возможность перехода в другой формат. 
Одним из универсальных способов является 
корректировка меню. Для преодоления кри-
зиса рестораны при гостиницах все чаще от-
крывают свои двери для посетителей со сто-
роны. 

По мнению экспертов, процесс стабили-
зации ресторанного рынка может начаться 
уже весной, когда люди по традиции начина-
ют верить в лучшее и готовиться к этому 
лучшему. И в этом случае к концу 2009 года 

ресторанный рынок может вернуться к со-
стоянию двух-трехлетней давности.  
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