
24	  ЖЕЛЕЗНЫЕ ДОРОГИ МИРА — 2013, № 9

Пассажирские перевозки

Организация питания 
пассажиров в поездах
Исследования показывают, что спрос на услуги питания в поез-
дах железных дорог заметно растет. Однако эта деятельность 
может быть успешной только при правильной оценке предпо-
чтений и возможностей пассажиров. Наряду с очевидным ус-
пехом обслуживания пассажиров премиум-класса, во многом 
остается недооцененной роль традиционных кафе-баров в 
экономклассе. Все меньше остается поездов, где еще рабо-
тают повара и пассажирам предлагают свежеприготовленные 
блюда.

Обзор рынка услуг

Мнение, что пассажиры не хотят 
обедать в поездах, не находит под-
тверждения. Исследования, про-
веденные среди 27 операторов же-
лезнодорожных пассажирских пе-
ревозок Международной группой 
предприятий общественного пита-
ния пассажиров в поездах (IRCG), 
показало, что примерно 90 % мене-
джеров ожидают в ближайшие 5 лет 
рост спроса на данные услуги. Все 
компании настроены продолжать 
развивать эту деятельность, объяс-
няя популярность питания в поез-
де прежде всего экономией времени 
для пассажира. Эксперты IRCG оце-
нивают объем европейского рын-
ка на уровне примерно 1 млрд ев-
ро, причем доля Великобритании в 
этом объеме составляет около 10 %.

В большинстве европейских 
стран рынок обеспечения питанием 
пассажиров поделен в равных долях 
между операторами и специализи-
рованными кейтеринговыми ком-
паниями. При этом в Восточной Ев-
ропе прослеживается тенденция пе-
редачи функций организации пита-
ния пассажиров дочерним фирмам 
государственных железнодорож-
ных компаний, а в западноевропей-
ских странах, за исключением ФРГ 
и Дании, — частным предприятиям.

Практика показывает, что част-
ные специализированные пред-
приятия выигрышнее и конкурен-
тоспособнее относительно под-
разделений железнодорожного 
транспорта, самостоятельно ока-
зывающих услуги питания пасса-
жирам. Специалисты выигрывают 
за счет наработанной годами куль-
туры обслуживания, относительно 
низких накладных расходов и бо-
лее гибкой организации обслужива-
ния клиентов. Чтобы услуги пита-
ния, оказываемые подразделения-
ми железнодорожного транспорта, 
были более эффективны и привле-
кательны для пассажиров, необхо-
дима более грамотная и профес-
сиональная организация работы, в 

Рис. 1. Обед в вагоне класса бизнес-премьер высокоскоростного поезда Eurostar  
(фото: Eurostar)
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противном случае несоответствие 
предоставляемых услуг пожелани-
ям потребителей и неизбежные при 
этом убытки приводят к дискреди-
тации этого вида сервиса и сниже-
нию спроса.

Там, где за дело берутся профес-
сиональные компании, предлагаю-
щие передовые технологии рознич-
ного обслуживания, объем сбыта 
услуг питания в поездах начинает 
расти быстрыми темпами. Приме-
ром может служить работа компа-
нии Rail Gourmet на железных до-
рогах Финляндии и Ирландии. Ра-
ционально сочетая обслуживание 
пассажиров в вагонах-ресторанах 
и барах с развозом товаров на те-
лежках, компании удается охватить 
в этих странах до 40 % потенциаль-
ного рынка услуг питания в поездах. 
Для сравнения: средний показатель 
охвата на консервативном британ-
ском рынке составляет всего 15 %.

Обеспечение продуктами  
и логистика

Во многих странах обслужива-
ние пассажиров в поездах осущест-
вляет персонал операторской ком-
пании, а разработку услуг, контроль 
цепочки закупок и доставки това-
ров, а также информационно-тех-
нологическое обеспечение выпол-
няют специализированные фирмы, 
имеющие опыт в этой сфере.

В течение более чем 20 лет с мо-
мента приватизации железных до-
рог Британии неоднократно ме-
нялись операторы пассажирских 
перевозок. При этом упомянутая 
компания Rail Gourmet неизменно 
оказывала снабженческую и логи-
стическую поддержку операторам, 
поставляя более 500 млн единиц 
пищевой продукции и напитков на 
300 тыс. поездов в год. Результатом 
такого сотрудничества становились 
расширение ассортимента предла-
гаемых услуг и более гибкие схе-
мы работы, например мытье посу-
ды вне поездов, предложение пас-
сажирам премиум-класса питания, 

включенного в стоимость билетов, 
как это организовано в компаниях 
Virgin Trains, East Coast и Eurostar 
International (рис. 1).

Применение автоматизирован-
ных информационных систем обес-
печивает стабильное снабжение по-
ездов по заказу операторской ком-
пании качественными продуктами 
и напитками. Четкость и пунктуаль-
ность работы снабжающей фирмы 
гарантирует доставку свежих, ка-
чественных продуктов, исключает 
сбои в графике движения поездов и 
нарекания со стороны пассажиров. 
План обеспечения каждого поезда 
разрабатывается совместно с опера-
торской компанией раздельно для 
вагонов разных классов.

Британский рынок организа-
ции питания в поездах в общесете-
вом масштабе существенно выигры-
вает от концентрации закупочной 
деятельности в одних руках. Эф-
фективно отслеживая ситуацию на 
рынке продовольствия в масштабах 
страны, снабжающая фирма имеет 
возможность закупать качествен-
ные продукты и напитки по мини-
мальным ценам.

Тенденции в сфере услуг 
питания, предлагаемых 
пассажирам экономкласса

Прослеживается непосредствен-
ная связь между продолжительно-
стью, видом поездки, наличием ка-
фе-бара и желанием пассажира вос-
пользоваться его услугами. Иссле-
дованием IRCG установлено, что 
спрос на услуги питания в поездах 
существенно возрастает, когда про-
должительность поездки превыша-
ет 1 ч.

Во всех междугородных поездах 
из 18 обследованных с продолжи-
тельностью поездки более 2 ч было 
организовано обслуживание пасса-
жиров в кафе-барах, а также на по-
садочных местах с использованием 
развозных тележек. Конечно, кафе 
в поездах рассчитаны прежде все-
го на обслуживание пассажиров 

экономкласса, но в некоторых слу-
чаях, при недостатке персонала, ис-
пользуются и для первого класса.

Исследование показало, что об-
служивание только посредством 
развозных тележек не полностью 
удовлетворяет требования пассажи-
ров. По сравнению с кафе предла-
гаемый с тележки ассортимент весь-
ма ограничен, кроме того, пассажир 
вынужден ждать, когда его обслу-
жат, что не согласуется с его жела-
нием быть обслуженным как мож-
но быстрее (рис. 2).

В кафе-баре пассажир в лю-
бое время поездки может получить 
больший ассортимент продуктов и 
напитков как горячих, так и охла-
жденных, включая бочковое пиво и 
заварной кофе (рис. 3). Для опера-
тора в этом случае важно, что боль-
шее количество пассажиров может 
быть обслужено одним работником.

Перспективы развития услуг 
питания для пассажиров эконом-
класса всецело зависят от инстан-
ций, определяющих концептуаль-
ные решения при создании новых 
поездов, которые в значительной 
степени руководствуются стремле-
нием увеличивать количество поса-
дочных мест, в том числе и за счет 
пространств, предназначенных для 
оказания пассажирам дополнитель-
ных услуг.

Весьма контрастны ситуации в 
Великобритании и Германии. Ми-
нистерством транспорта Британии 
в рамках программы «Интерсити 
Экспресс» заказаны поезда нового 
поколения для междугородных пе-
ревозок в западной и восточной ча-
стях страны со скоростью движения 
до 200 км/ч, в которых места для 
размещения буфетов не предусмо-
трены совсем. Для пассажиров за-
груженных линий междугородных 
сообщений обслуживание с развоз-
ных тележек явно недостаточно. С 
другой стороны, железные дороги 
Германии, столкнувшись несколь-
ко лет назад с громкими протеста-
ми, были вынуждены отказать-
ся от проекта понижения класса 
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обслуживания в ресторанах между-
городных поездов нового поколе-
ния ICx производства Bombardier и 
Siemens.

На общем фоне сокращения 
объемов услуг питания, предо-
ставляемых пассажирам в пути, в 
выгодном свете предстает ситуа-
ция в России. Сегодня на 23 380 

пассажирских вагонов, находящих-
ся в эксплуатации ОАО «Федераль-
ная пассажирская компания», при-
ходится 909 вагонов-ресторанов, 
т. е. практически в каждом поезде 
пассажиры могут получить полно-
ценное горячее питание, что нема-
ловажно в условиях длительных по-
ездок. Для развития услуг питания, 

предоставляемых пассажирам в по-
ездах дальнего следования, ОАО 
«Федеральная пассажирская ком-
пания» в декабре 2012 г. вступило в 
Международную туристическую ас-
социацию питания ITCA. Членство 
в ITCA позволит ФПК применять на 
практике опыт современных техно-
логий организации питания пасса-
жиров и предоставления услуг на 
железнодорожном транспорте.

В Финляндии компания-опе-
ратор железнодорожных перево-
зок VR профинансировала строи-
тельство 15 новых вагонов-ресто-
ранов, которые будет обслуживать 
фирма Avecra. Их проектное реше-
ние соответствует уровню совре-
менного кафе с охлаждаемыми ви-
тринами, кофе-машинами и доста-
точным количеством оборудования 
для приготовления горячих блюд, 
имеющихся в меню. Ассортимент 
предлагаемых блюд демонстриру-
ется пассажирам на специальных 
дисплеях. Вагон-ресторан досту-
пен для пассажиров второго класса.

На железных дорогах многих 
стран просматривается тенденция 
внедрения передовых технологий 
в организацию питания в поездах. 
Так, национальный оператор же-
лезных дорог Швейцарии, компа-
ния SBB, объявила об амбициоз-
ном проекте — испытании борто-
вого варианта кофеен престижной 
глобальной сети Starbucks.

Рост объемов услуг питания 
для пассажиров премиум-
класса

Если ситуация с организацией 
питания пассажиров низших клас-
сов оставляет смешанное впечатле-
ние, то в сегменте премиум-класса 
предложение в этой сфере растет на 
фоне тенденции формирования па-
кета услуг, приобретаемого вместе 
с билетом. К сожалению, еще оста-
ются железнодорожные компании, 
которые считают услуги питания в 
первом классе «необходимым злом» 
и предлагают пассажирам скудный 

Рис. 2. Организация питания с ручных тележек на поезде в Лондон

Рис. 3. Кафе в поезде Eurostar (фото: Eurostar)
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ассортимент напитков и закусок. 
Однако большинство операторов 
рассматривают качественное пред-
ложение в сфере питания как од-
но из важных составляющих про-
граммы привлечения пассажиров 
на железные дороги с других видов 
транспорта, усиления притягатель-
ности поездок в поездах и, в конеч-
ном счете, роста продаж билетов.

Примером тщательного подхода 
к организации питания пассажиров 
может служить поезд класса люкс 
«Золотой орел» оператора ОАО 
«Федеральная пассажирская ком-
пания». Уровень комфорта, обес-
печенного пассажирам, соответ-
ствует гостинице самого высокого 
класса. Поезд из 19 вагонов может 
максимально принять 120 пассажи-
ров, которых в пути будет обслужи-
вать персонал из 56 человек. В по-
езде предусмотрено все необходи-
мое для обеспечения автономной 
жизнедеятельности в течение ме-
сяца. Помимо спальных вагонов, в 
составе есть вагон с дизель-генера-
торной установкой, вагон-бар и два 
вагона-ресторана, способных од-
новременно принять всех пассажи-
ров (рис. 4). Трехразовое питание 
и большинство напитков включе-
ны в стоимость билета. Блюда для 
посетителей ресторанов готовят во-
семь профессиональных поваров в 
отдельном вагоне-кухне. Для удо-
влетворения гастрономических за-
просов пассажиров предлагают-
ся изысканные блюда русской, ев-
ропейской и восточной кухни. Раз-
нообразие меню, кроме штатных, 
обеспечивают приглашенные по-
вара из разных стран мира. Марш-
рут поезда пролегает из Москвы 
по Транссибирской магистрали во 
Владивосток. 

В процессе движения по стране 
в меню появляются борщ, сибир-
ские пельмени, байкальский омуль, 
дальневосточные крабы и красная 
икра. Свежие продукты по предва-
рительному заказу доставляются на 
поезд во время остановок в круп-
ных городах. В вагоне-баре, кроме 

разнообразных напитков, посети-
телям предлагается воспользовать-
ся библиотекой и послушать жи-
вую музыку, исполняемую на арфе 
и фортепиано.

При сравнении очевидно разли-
чие требований пассажиров перво-
го класса железных дорог и совер-
шающих перелеты на небольшие 
расстояния в этом классе авиапасса-
жиров. Пассажиры проводят в аэро-
порту значительно больше време-
ни, чем на вокзале, причем в пер-
вом случае часто используют время 
ожидания для приема пищи. Это об-
стоятельство позволяет авиакомпа-

ниям минимизировать запасы про-
довольствия на борту самолетов.

Для пассажиров, совершающих 
деловые поездки, очень важна ско-
рость оказания услуг. В этом случае 
плотный график движения поездов, 
отправляющихся из центра города, 
позволяет сесть в поезд за несколь-
ко минут до его отправления, сразу 
по прибытии на станцию. Однако, 
чтобы пассажир окончательно сде-
лал выбор в пользу железной доро-
ги, ему надо создать в поезде доста-
точно комфортные условия.

Востребованность среди пас-
сажиров первого класса услуг пи-
тания, включенных в стоимость 

билета, стала очевидна при резком 
увеличении, практически на чет-
верть, продаж билетов этого клас-
са в междугородных сообщениях на 
востоке Великобритании после то-
го, как в 2011 г. эта схема пришла 
на смену обслуживанию пассажи-
ров на местах по меню.

Такая схема в течение многих 
лет с успехом применяется в пер-
вом классе высокоскоростных по-
ездов на железных дорогах Испа-
нии, в междугородных сообщени-
ях Швеции и в ряде других стран. 
В сложных в эксплуатационном 
плане международных сообщени-

ях, таких как Санкт-Петербург —
Хельсинки, осуществляемых по-
ездами Allegro компании Karelian 
Trains, услуги питания, включен-
ные в стоимость билета, получи-
ли признание пассажиров первого 
класса с соответствующим ростом 
продаж билетов.

Сезонное меню, сортовые вина и 
деликатесы, нередко из тех районов, 
по которым проходит поезд, — все 
это позволило в последние годы су-
щественно изменить в лучшую сто-
рону качественное наполнение та-
рифа первого класса и тем самым 
ответить на растущие гастрономи-
ческие ожидания клиентов.

Рис. 4. Интерьер ресторана в поезде «Золотой орел»
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На некоторых маршрутах еще 
сохранились традиционные ваго-
ны-рестораны с кухонным оборудо-
ванием, которые могут обеспечить 
удовлетворение запросов пассажи-
ров в изысканной кухне. В поездах 
IC 125, используемых в часы пик 
британским оператором First Great 
Western, отсутствует оборудова-
ние, необходимое для приготовле-
ния пищи и позволяющее организо-
вать обслуживание пассажиров не-
посредственно на местах. Поэтому 
оператор использует ресторанное 
обслуживание, предлагая высоко-
качественное «местное меню», раз-
работанное известным кулинаром 
из западной Англии. Обслуживание 
пассажиров осуществляется в спе-
циальном вагоне, выделенном для 
этой цели. В Чехии компания JLV, 
предоставляющая услуги питания в 
поездах, предложила национально-
му оператору железнодорожных пе-
ревозок CD украсить наружные сте-
ны вагонов изображениями знаме-
нитых кулинаров.

История эксплуатации вагонов-
ресторанов с собственной кухней 
насчитывает более 130 лет, и мож-
но с уверенностью сказать, что еще 
не пришло время отказываться от 
них (рис. 5).

Продукты питания — в поезде 
или на станции?

Последние исследования поку-
пательского спроса в вокзальных 
торговых точках показывают, что 
только 20 % опрошенных перед по-
садкой в поезд покупают провизию 
на станциях и прилегающих тер-
риториях. Это определяется в том 

числе удаленностью торговых то-
чек на малых станциях. Кроме того, 
редко совершаются подобные по-
купки на пассажиронапряженных 
пригородных линиях.

Существует зависимость между 
дальностью поездки и продолжи-
тельностью пребывания пассажира 
в здании вокзала. Среднестатисти-
ческий пассажир проводит на стан-
ции до посадки в поезд всего 8 мин. 
Это характерно для современного 
напряженного образа жизни. Чем 
продолжительнее пребывание пас-
сажира на вокзале, тем больше шан-
сов, что он совершит покупку. Осо-
бенно это заметно на станциях, где 
пассажиры должны пройти про-
цедуры, связанные с пересечением 
границы, прежде чем они смогут за-
нять место в поезде.

В стоимость проездных билетов 
первого класса включена возмож-
ность пользования услугами бара 
в зале ожидания соответствующей 
категории, что в большинстве слу-
чаев исключает этих пассажиров из 
числа покупателей продуктов и на-
питков в розничных торговых точ-
ках на станциях.

Вокзалы больших городов все 
чаще становятся местом посещения 
большим числом людей, не предпо-
лагающих куда‑либо ехать, привле-
ченных выгодным местоположени-
ем наряду с общедоступными точ-
ками питания и торговли. С целью 
максимального охвата этой катего-
рии клиентов предприятия торгов-
ли и питания меняют свой имидж и 
гибко перестраивают деятельность. 
Типичными примерами могут быть 
вокзалы Берлин-Главный (рис. 6), 
центральный вокзал Хельсинки и 
лондонский Сент-Панкрас.

Опрос респондентов, предпочи-
тающих покупать провизию и на-
питки перед посадкой в поезд, по-
казал, что основным аргументом в 
пользу таких закупок они называют 
хорошо налаженную рекламу тор-
говых точек на станциях в проти-
вовес отсутствию информации о до-
ступных формах питания и выборе 

Рис. 5. Интерьер вагона-ресторана в поезде Gran Lujo испанского оператора FEVE

Рис. 6. Блюдо в ресторане Adina вокзала 
Берлин-Главный
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предлагаемых блюд и напитков в по-
ездах. Например, на вокзалах указа-
тели и логотипы известных брендов 
направляют пассажиров к торговым 
точкам, где выбор облегчен пред-
ставленным ассортиментом предла-
гаемых продуктов и напитков и це-
нами. Это стимулирует пассажиров 
регулярно пользоваться понравив-
шимися торговыми точками.

После посадки в поезд ситуация 
с информированием пассажира от-
носительно услуг питания практи-
чески не меняется, однако именно 
информация о возможности выбо-
ра является основным аргументом, 
побуждающим клиента восполь-
зоваться услугой, но зачастую опе-
раторы относятся к этому аспек-
ту с пренебрежением. Бесконеч-
ные объявления по поездной систе-
ме громкоговорящего оповещения 
пассажиров задачу не решают. Не-
обходимо устанавливать довери-
тельные отношения с пассажиром 
на время всей поездки, поддержи-
вать их от момента резервирования 
места до момента принятия реше-
ния пассажиром, стоит ли восполь-
зоваться услугами этого операто-
ра еще раз. Для того чтобы пасса-
жиры чувствовали себя комфортно 
в части услуг питания, необходимо 
предлагать им широкий ассорти-
мент хорошо разрекламированных 
продуктов от известных производи-
телей. Это поможет убедить пасса-
жира в том, что в поезде он не будет 
обделен качественным, разнообраз-
ным питанием и напитками.

Очевидно, что на решение пас-
сажира в пользу питания в поезде 

определяющее влияние оказывает 
информация о доступности и содер-
жании предложения, поэтому раз-
витие этого направления несет в се-
бе значительный потенциал. Нор-
вежский филиал Rail Gourmet уже 
реализовал концепцию информиро-
вания пассажиров в поездах о пред-
лагаемом меню в режиме реального 
времени, которая также будет опро-
бована и в Великобритании.

Питание — это деньги

Коммерческое значение услуг 
питания в поездах в совокупности 
предложений современных желез-
ных дорог неоспоримо. Будущее 
этого сервиса представляется доста-
точно перспективным, если достичь 
необходимого уровня привлече-
ния клиентов. Что касается первого 
класса, то включение услуг питания 
в стоимость билета в подавляющем 
большинстве случаев находит у пас-
сажиров положительную реакцию и 
позитивно сказывается на привле-
кательности поездок по железным 
дорогам. Соответственно, объемы 
продаж билетов возрастают. Успеш-
ность розничной торговли продук-
тами питания и напитками на стан-
циях железных дорог определяется 
широким ассортиментом и в неда-
леком будущем возможностью об-
служивания через Интернет. Одна-
ко в быстро меняющейся, адапти-
рующейся к потребностям покупа-
телей торговой среде такая форма 
обслуживания не может оставать-
ся единственным источником пита-
ния для пассажиров. В экономклассе 

существует много возможностей для 
увеличения объемов обслуживае-
мых пассажиров и получаемой от 
продаж прибыли.

Можно рассмотреть такой при-
мер. Годовой объем перевозок у сред-
него оператора составляет 20 млн 
пассажиров, тогда при 15 %-ном 
охвате пассажиров услугами пита-
ния и стоимости одной покупки 4 ев-
ро среднегодовой финансовый обо-
рот этих услуг составит 12 млн евро. 
При увеличении охвата пассажиров 
до 30 % и увеличении средней стои-
мости покупки всего на 1 евро за счет 
повышения качества и ассортимен-
та предлагаемых продуктов и напит-
ков, а также улучшения информиро-
вания пассажиров о доступных в по-
езде услугах питания годовой оборот 
вырастает до 30 млн евро. Эта сум-
ма достаточно значима для чувстви-
тельной экономики сектора дальних 
пассажирских перевозок в Европе, 
особенно там, где перевозки осуще-
ствляются на основе концессий или 
франшиз со сроком действия, ограни-
ченным несколькими годами.

Выводы исследования IRCG 
(таблица) могут быть интересны 
тем, кто принимает стратегические 
решения, обеспечивает финанси-
рование и проектирование ново-
го подвижного состава с учетом 
перспектив развития пассажир-
ских перевозок железнодорожным 
транспортом.

Railway Gazette International, 2013, № 7, 
pp. 56 – 60; материалы компаний Rail 
Gourmet (http://www.railgourmet.com)  
и ОАО «ФПК» (http://fpc.rzd.ru).

Результаты проведенного IRCG исследования состояния системы организации питания в поездах на железных дорогах ев-
ропейских стран

Виды перевозок Число обследо-
ванных опера-

торов

Наличие кафе-
бара (да/нет) 

Предложение го-
рячей пищи  

(да/нет) 

Наличие пло-
щадей под бары

Обслуживание с руч-
ных тележек (да/нет) 

Операторы пригородных пере-
возок со средней продолжитель-
ностью поездки менее 90 мин

9 3/6 3/6 2/7 8/1

Операторы междугородных пе-
ревозок со средней продолжи-
тельностью поездки более 2 ч

18 18/0 18/0 13/5 — только 
прилавки

18/10


