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ВВЕДЕНИЕ 

 

Туризм является динамично развивающейся отраслью, которая с каждым 

годом разветвляется на различные виды и направления. Изменение интересов и 

предпочтений туристов привело к возникновению и развитию гастрономического 

туризма как отдельного вида.  

Кулинарные традиции стран мира закладывались веками, так как испытывали 

влияние большого числа факторов, среди которых и влияние климатических 

условий и географического положения, экономического благосостояния стран, и 

степень влияния других культур. Постепенно формировался этнос страны, и как 

следствие данного процесса – становление гастрономических особенностей.  

При знакомстве с любой страной непосредственно сталкиваешься с ее культурой. 

Вне всякого сомнения, пища и ритуалы ее принятия являются важнейшим 

элементом материальной культуры любой нации. Данное утверждение 

доказывается хотя бы тем фактом, что люди, будучи от природы всеядными, в 

разных национальных культурах питаются по-разному. Существует утверждение: 

хочешь узнать культуру страны – попробуй ее на вкус. Именно с такой целью и 

оформилось новое направление туризма – гастрономический тур. 

В течение последних лет гастрономический туризм приобрел значительные 

масштабы и стал одним из наиболее динамических и творческих сегментов 

туризма. С уверенностью можно утверждать, что развитие данной сферы 

разнообразит туризм, а также стимулирует локальное, местное и национальное 

экономическое развитие. Кроме того, гастрономический туризм способствует 

развитию этической культуры и является устойчивой основой для изучения 

территории, пейзажа, культур, местных продуктов, аутентичности кухни. 

Питание туристов является составляющим элементом всех туров, однако 

знакомство с национальной кухней становится главным мотивом, целью и 

элементом гастрономического туризма. Местную кухню можно рассматривать 
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как туристский ресурс территорий, позволяющий создать новые туристские 

продукты. 

Гастрономический туризм в мире приобретает большую популярность. Люди 

покупают специальные гастрономические туры с целью глубже познакомиться 

 с кухней какой-либо страны и Казахстан не исключение. 

Гостеприимство основная черта казахского народа. Уважительное отношение 

к гостям и самое главное – желание принимать их в своем доме, способствовали 

тому, что со временем традиционное казахское застолье обрело форму ритуала, не 

уступающего, по своему философскому и аллегорическому содержанию, 

известной на весь мир китайской чайной церемонии. 

Если за многовековую историю казахский народ накопил огромный опыт 

обработки и приготовления мясной и кисломолочной продукции, то современная 

жизнь пополнила этот ассортимент блюдами из овощей, фруктов, рыбы, морских 

продуктов, печеными, мучными изделиями и сладостями. 

Таким образом, актуальность темы выпускной квалификационной работы 

обусловлена тем, что в условиях развития как внутреннего, так и выездного 

туризма важное значение придается разработке новых туристских продуктов.  

Теоретической базой выпускной квалификационной работой являются 

энциклопедические, монографические, учебные издания, а также нормативно-

правовая и справочно-информационная литература, включая интернет-источники.  

В работах А.В. Урядовой, И.В. Зорина, Т.П. Кавериной и Н.И. Кабушкина 

рассматриваются вопросы сущности понятия «гастрономический туризм»,  

а также представлены классификации и разновидности гастрономического 

туризма. 

В работах Е.А. Ахметовой, С. Кенжеахметула, С.Б. Ермекбаева, И.П. Фалька, 

К.С. Шпеньковой и В.О.Сычевой рассматриваются вопросы, посвященные 

национальной кухне Казахстана. 

Вопросы моделирования освящены в работах Т.Н. Третьяковой 

 и  Г.И. Рузавина. 
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Были использованы ГОСТы: ГОСТ Р 54604–2011. Туристские услуги. 

Экскурсионные услуги. Общие требования, ГОСТ 303892013. Услуги 

общественного питания. Предприятия общественного питания. Классификация и 

общие требования, ГОСТ 32612–2014. Туристские услуги. Информация для 

потребителей. Общие требования, ГОСТ Р 32611–2014. Туристские услуги. 

Требования по обеспечению безопасности туристов, ГОСТ Р 50681–2010. 

Туристские услуги. Проектирование туристских услуг,  

ГОСТ Р 50690–2000. Туристские услуги. Общие требования, ГОСТ Р 51185–

2014. Туристские услуги. Средства размещения. Общие требования; Услуги 

пассажирского автомобильного транспорта. Общие требования. 

Вопросам экономики туризма посвящены работы Т.Н Третьяковой, 

А.М. Лопаревой, В.А. Квартальнова. 

Требования по обеспечению безопасности в туризме представлены в работах 

А.Г. Бобковой, С.А. Кудреватых, Е.Л. Писаревского и И.С. Масленниковой. 

Основой проектирования в туризме является нормативно-правовая база, мы 

руководствовались основными положениями ГОСТ 50681–2010 «Туристские 

услуги. Проектирование туристских услуг». Также использовались интернет-

источники: официальный сайт г. Астана, официальный сайт международной 

ассоциации гастрономического туризма. 

Цель выпускной квалификационной работы – разработка и обоснование 

гастрономического тура в Астану. 

Объект исследования – национальная кухня Республики Казахстан как основа 

проектирования гастрономического тура. 

Предмет исследования – технология проектирования гастрономического тура 

в Астану. 

В соответствии с целью выпускной квалификационной работы поставлены 

следующие задачи: 

1) охарактеризовать сущность понятия «гастрономический туризм»; 

2) дать характеристику национальных блюд Казахстана; 
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3) разработать и обосновать модель гастрономического тура в Астану. 

В процессе исследования использовались следующие методы: 

библиографический метод – сбор информации, аналитический метод – анализ 

информации, экономический метод – расчет цены тура, а также метод 

моделирования. 

Новизна работы заключается в том, что на основе изученных туристских 

ресурсов Астаны и гастрономических традиций Республики Казахстан 

разработана и обоснована модель гастрономического тура в Астану.  

Практическая значимость выпускной квалификационной работы заключается 

в том, что материалы данной работы могут быть использованы в деятельности 

туристских организаций для формирования, реализации и продвижения 

турпродукта, а также в работе туристских фирм. 

Апробация гастрономического тура была осуществлена в апреле-мае 2018 г.  

Выполнение ВКР проходило в несколько этапов: 

1) первый этап – маркетинговое исследование, выбор экскурсионных объектов 

и поставщиков услуг, на основе которых была спроектирована экскурсионная 

программа, расчет себестоимости турпродуктов; 

2) второй этап – апробация тура; 

3) третий этап – анализ результатов проектной деятельности по разработке 

нового турпродукта, проверка технико-экономических расчетов, разработка 

информационно-рекламных материалов. 

Структура выпускной квалификационной работы отражает общую логику 

исследования и включает: введение, две главы, заключение, библиографический 

список, состоящий из 64 источников, 4 приложений. 
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1 НАЦИОНАЛЬНАЯ КУХНЯ КАЗАХСТАНА КАК ОСНОВА 

ПРОЕКТИРОВАНИЯ ГАСТРОНОМИЧЕСКОГО ТУРА 

 

1.1 Понятие «гастрономический туризм» в теории и практике туризма 

 

В современной отечественной и зарубежной литературе выработано много 

подходов к определению понятия «туризм». Эти подходы базируются на 

различных признаках и могут быть объединены в несколько групп. Что касается 

специальных видов туризма, то, по мнению А. В. Бабкина, к ним можно отнести 

туры, которые полностью или частично характеризуются следующими 

признаками: 

1) не массовые, достаточно редкие виды туризма. 

2) трудоемкие по созданию конечного продукта виды туризма.  

3) капиталоемкие виды туризма.  

4) туры, сочетающие признаки различных видов туризма.  

5) новые виды туризма, обусловленные вторичными потребностями человека.  

6) виды туризма с использование нетрадиционных источников 

финансирования [12]. 

В силу своей специфики подобные туры обладают сравнительно низким 

спросом, а поэтому в значительно меньшей степени представлены на рынке. В 

России такие виды туризма только зарождается, подобных туров в чистом виде 

еще мало, поэтому их элементы включаются в основные программы либо они 

формируются под малые группы, возможно даже не туристическими 

организациями (например, спортивными, религиозными организациями и др.), 

создаются самостоятельно в индивидуальном порядке. В связи с этим цены на 

данные туры выше. С другой стороны, ценовой фактор ведет к положительной 

динамике развития и продажи подобных туров. Туристам с доходом выше 

среднего, которые могут позволить себе регулярные путешествия, традиционные 
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маршруты постепенно надоедают, они ищут чего-то нового. И специальные виды 

туризма являются для них оптимальным вариантом (по содержанию и цене) [41]. 

Изменение интересов и предпочтений туристов привело к возникновению и 

развитию гастрономического туризма как отдельного вида. Точкой отсчёта можно 

считать 1998 г., когда в государственном университете Bowling Green (США) 

доцентом кафедры народной культуры Л. Лонгом был впервые введен в 

обращение термин «кулинарный туризм». В 2001 г. известный американский 

писатель Э. Вольф написал первую статью о кулинарном туризме в мире, позднее 

он развил эту тему в первой книге Международной организации кулинарного 

туризма. 

В 2003 г. Э. Вольфом была основана Международная ассоциация 

гастрономического туризма (The International Culinary Tourism Association), 

предоставляющая широкий спектр преимуществ: обучение, развитие и 

продвижение. Миссия организации гласит: «Помогать людям, обществу и 

предприятиям развиваться путем налаживания взаимовыгодных отношений 

основанных на всеобщем интересе к еде и напиткам». Манифест Международной 

ассоциации гастрономического туризма отражает способность человека познавать 

культуру страны через ее национальную кухню: «Еда – это квинтэссенция нации, 

ее характера и истории». В 2006 г. был создан Международный институт 

кулинарного туризма, курирующий образовательные и учебные компоненты 

программ Международной ассоциации гастрономического туризма [54]. 

Повсеместное развитие гастрономического туризма привело к образованию 

турфирм, специализирующихся на международном гастрономическом туризме, 

примерами могут служить такие компании как: «Gourmet on Tour» (США), 

«The International kitchen» (Великобритания), «Gourmet Getaways» (Италия). 

Несмотря на то, что Международная ассоциация кулинарного туризма появилась 

в США, первопроходцами в генерировании идеи гастрономических туров 

считаются итальянцы, грамотно совместившие налаживание торговых и 

технологических производств с привлечением туристов под знаком вкусной и 
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здоровой пищи. По данным Национального управления Италии по туризму, не 

менее 10% туристов прибывают на Аппенинский полуостров для участия  

во всевозможных гастрономических и винных турне [54]. 

Гастрономическим туризмом можно назвать путешествие по странам  

и континентам для знакомства с особенностями национальной кухни, 

кулинарными традициями, производством и приготовлением; с целью отведать 

уникальные для приезжего человека блюдо или продукт, а также обучения и 

повышения уровня профессиональных знаний. Это новый вид туризма, имеющий 

большие перспективы развития, а организация таких туров будет способствовать 

возрождению национальных кулинарных традиций стран мира [24]. 

Основополагающим определением является термин «гастрономия». 

Энциклопедический словарь даёт следующее определение данному понятию 

«гастрономия» – общее название пищевых продуктов высококачественного 

приготовления, первоначально закусочных; изысканность, тонкость в еде [54].  

Д.Н. Ушаков рассматривает гастрономию как: изощренный вкус в еде, понимание 

тонкостей кулинарного искусств; общее обозначение закусочных товаров  

и наиболее дорогих пищевых продуктов. 

Однако в настоящее время термин «гастрономия» следует рассматривать  

как науку, изучающую связь между культурой и пищей; анализирующую 

сложные процессы, связанные с питанием человека. Гастрономия включает в себя 

сельское хозяйство, где на данный момент производится большинство пищевых 

продуктов; физику с химией, где исследуются и анализируются разнообразные 

свойства продуктов в различных средах; историю, т.к. история многих продуктов 

не менее насыщенна необыкновенными событиями; экономику и торговлю, 

определяющие выгодные условия по закупке и производству необходимого 

товара; кулинарию, как искусство приготовления разнообразных кушаний,  

что иногда превращается в настоящее представление достойное внимания самой 

широкой аудитории. Всё это неотъемлемая часть культуры того или иного 

общества, связанная напрямую с приемом пищи. 
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Неспроста среди туристов наравне с историческими и архитектурными 

памятниками наибольшей популярностью пользуются рынки и базары, 

продовольственные лавки и магазины, пекарни, сыродельни и рестораны – 

изысканные и простые, большие и маленькие, известные и мало знакомые. 

Однако одним из самых главных условий комфортной материальной жизни 

всегда было наличие качественной и вкусной пищи. Учитывая некую 

неопределенность и одновременно желание в наиболее полной степени 

 и в кротчайшее время ощутить вкус, яркий аромат, получить незабываемые 

впечатления от пребывания в чужой стране, следует обратить внимание на 

гастрономические туры. 

Гастрономический тур как услуга считается нечто большим, чем просто 

путешествие, т.к. он является хорошо продуманным комплексом мероприятий для 

дегустации традиционных в определенной местности блюд и напитков, а также 

отдельных ингредиентов, не встречающихся больше нигде в мире, имеющих 

особый вкус. Кроме того, программа кулинарного отдыха знакомит с технологией 

и процессом приготовления блюд, а также обучение у профессиональных 

поваров. В зависимости от цели поездки тур может включать все 

вышеперечисленные пункты, несколько мероприятий или один определенный 

сегмент кулинарного тура. Нередко гастрономические туры включают посещение 

различных кулинарных фестивалей, праздников и ярмарок. 

Объектами гастрономического туризма являются: 

1) страны, кухня которых наиболее популярна на мировой арене (на данный 

момент самыми популярными странами являются Франция, Италия, Испания, 

Япония, Китай); 

2) регионы, известные продуктами, производящимися в этой местности. 

Например, такие регионы Франции как Бордо, Бургундия, Шампань, известные 

своими уникальными винами. Голландские города Гауда и Эдам, в которых 

производятся сыры; 
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3) так называемые, «ресторанные города», главный критерий выделения таких 

дестинаций – это наличие заведений представляющих разнообразные виды 

кухонь, стилей и форматов (Нью-Йорк, Лондон, Париж, Токио, Гонконг).  

Для получения статуса «ресторанного города», город должен обладать 

уникальной кухней, определяющей пищевую культуру; стандартами качества, 

декором и роскошью, которые настолько высоки, насколько это вообще 

возможно; 

4) отдельные рестораны, выделяющиеся качеством и эксклюзивностью кухни, 

оригинальным меню или же имеющие статус «лучших»; 

5) предприятия, известные своей кулинарной продукцией; 

6) учреждения, предоставляющие образовательные услуги по направлениям 

кулинарии и гастрономии; 

7) кулинарные мероприятия: фестивали, ярмарки, праздники, дегустации, 

мастер-классы, выставки, конференции [54]. 

Целевая аудитория гастрономических туров включает, в первую очередь, 

туристов – гурманов, для которых хорошее блюдо – нечто большее, чем просто 

еда; а также туристов, желающих приобщиться к культуре страны через ее 

национальную кухню. Во-вторых, это туристы, использующие гастрономический 

тур в целях прохождения обучения, мастер-классов и получения 

профессиональных навыков (повара, сомелье, дегустаторы, рестораторы).  

В-третьих, это представители турфирм, путешествующие с целью изучения 

данного туристского направления для расширения своего бизнеса благодаря 

внедрению подобных туров [54]. 

Следует отметить, что для гастрономического туризма не существует такого 

понятия как сезон. Согласно данным Международной Ассоциации кулинарного 

туризма любители подобных путешествий не отказываются от различных 

мероприятий культурного досуга – посещение различных фестивалей, а также 

музеев и театров. Довольно часто туристические фирмы формируют специальные 

туры с учетом обоих факторов – культурного и кулинарного [12]. 
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И.В. Зорин и Т.П. Каверина предложили следующую классификацию видов 

гастрономического туризма: 

Тур по сельской местности – это вид тура, который предполагает временное 

пребывание туристов в сельской местности с целью дегустации местной кухни и 

продуктов, производимых в этом регионе, а также может включать участие 

 в сельскохозяйственных работах. Обязательное условие: средства размещения 

туристов, индивидуальные или специализированные, должны находиться  

в сельской местности или малых городах без многоэтажной застройки. Такие 

туры интересны не только своей кулинарной составляющей, но и тем, что дают 

возможность через пищу и продукты погрузиться в повседневную жизнь местных 

людей, узнать их обычаи, привычки и порядки. 

Ресторанный тур – поездка, включающая посещение наиболее известных 

 и популярных ресторанов, отличающихся высоким качеством, эксклюзивностью 

кухни, а также национальной направленностью 

Образовательный тур – это тур, целью которого является обучение 

 в специальных образовательных учреждениях с кулинарной специализацией,  

а также курсов и мастер-классов. 

Экологический тур – тур, включающий посещение экологически чистых 

хозяйств и производств, знакомство с экологически чистыми, органическими 

 (их еще называют «био») продуктами и их производством. 

Событийный тур – тур, ориентированный на посещение местности  

в определенное время с целью участия в общественных и культурных 

мероприятиях с гастрономической тематикой: выставки, ярмарки, шоу, 

фестивали, праздники. 

Комбинированный тур – поездка, содержащая несколько вышеперечисленных 

направлений. Комбинированные туры подходят для туристов «со стажем», тех, 

кто уже знаком с гастрономией той или страны, иначе тур может оказаться 

информативно перенасыщенным [23]. 
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Существует другая классификация, где гастрономические туры можно 

разделить на два вида: городские и сельские («зелёные») [54]. 

Отличие заключается в том, что, отправляясь в сельскую местность турист 

стремится попробовать экологически чистый продукт, без каких-либо добавок. 

Например, «зеленые» туры предлагают сбор дикорастущих ягод в лесу, трюфелей 

овощей и фруктов на фермах. Можно узнать старинные рецепты приготовления 

тех или иных кушаний, увидеть, как собираются ингредиенты для них и лично 

поучаствовать в каждой стадии процесса. Привлекательными являются винные 

туры, во время которых в зависимости от времени года можно дегустировать 

различные сорта вина и поучаствовать в процессе его изготовления. 

Городской гастрономический тур предполагает посещение кондитерской, 

фабрики, ресторана, где можно поучаствовать под присмотром мастера  

в создании продукта, а также его дегустация. 

Следует отметить ряд особенностей гастрономических туров. Первой 

особенностью являются экскурсионные туры, которые включают в себя 

знакомство с местной кухней, особенности блюд и напитков, их сочетаемости; 

технологию производства, обработки и хранения в определенной стране, т.к.  

у каждой нации и даже региона – свои традиции. Другая – специализированные 

поездки, в которых проводится обучение дегустации или приготовлению 

различных блюд. Профессиональный повар, сопровождающий туристов, дает 

мастер-классы по приготовлению национальных блюд со всеми нюансами. 

Винный гастрономический туризм – для тех, кто хочет понять национальную 

особенность страны через ее блюда и научиться дегустировать вино. Адепты 

винного туризма знают, что вино следует пробовать только в местах его 

производства, как и приобретать. Принято считать идеальным временем для 

проведения гастрономических путешествий – это осень. Осень – традиционное 

время сбора урожая и, что замечательно, многие европейские города проводят 

масштабные праздники, связанные с его дегустацией [54]. 
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По мнению ряда экспертов, гастрономический туризм не всегда можно 

отделить от других видов туризма, т. к. национальная кухня во многом является 

частью культуры в целом. Термин «эногастрономический туризм» появился 

сравнительно недавно и используется не так широко, как его составляющие: 

гастрономический (кулинарный) и энологический (винный, винодельческий) 

туризм. Безусловно, все перечисленные термины имеют право на существование, 

однако, на  взгляд А. В. Урядовой и  Д. А. Савина, применение более широкого 

термина «эногастрономический туризм» более обоснованно и логично, поскольку 

любое кулинарное путешествие предполагает сопровождение еды 

соответствующими напитками и наоборот.  

Гастрономические туры – одна из сравнительно новых форм альтернативного 

туризма. Они становятся все популярнее по всему миру. Из года в год 

увеличивается количество стран, где проложены гастрономические маршруты. 

Такая заинтересованность в гастрономических турах объясняется не только тем, 

что наскучил обычный туризм. Люди отдают предпочтение этому виду отдыха, 

поскольку хотят полакомиться тем или иным блюдом «в оригинале», а не его 

«репликой». Кулинарный туризм привлекает истинных гурманов, для которых 

хорошее блюдо – больше чем просто еда. При этом данный вид путешествий не 

сводится к тому, чтобы попробовать какое-то редкое, экзотическое блюдо или 

перепробовать бесчисленное количество кушаний. Важно именно насладиться 

местной рецептурой, которая веками вбирала в себя традиции и обычаи местных 

жителей, их культуру приготовления пищи. Кулинарные традиции помогают 

лучше понять культуру страны. Дегустация может сопровождаться рассказами о 

местной кухне, особенностях вина, других продуктов, их сочетаемости, 

демонстрацией процесса выращивания, обработки, производства и хранения. 

Гастрономический туризм позволяет сохранять национальные блюда  

в исходном виде, поэтому правительства многих стран поддерживают подобные 

начинания. В 2009 г. Рижская дума и Латвийская ассоциация гостиниц  

и ресторанов разработали рижский путеводитель для гурманов.  
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Развитию гастрономического туризма содействуют и крупнейшие 

международные организации. Признание ЮНЕСКО в 2010 г. мексиканской кухни 

объектом Всемирного наследия, привело к разработке Министерством туризма 

этой страны масштабной программы по продвижению своей кухни с помощью 

18 гастрономических маршрутов, охватывающих 155 направлений во всех 

штатах. 

Практически любая страна имеет потенциал для развития у себя 

гастрономического туризма, ведь в каждой стране своя неповторимая кухня. При 

этом тур может включать в себя знакомство с кулинарными традициями одного 

или нескольких регионов данной страны. Существуют маршруты, которые 

знакомят с различными блюдами в одной местности или с одним блюдом в 

разных местностях [9]. 

Гастрономический туризм не может замыкаться только на национальной 

кухне. Его объектом может быть отдельный продукт (например, сыр, шоколад). 

Наиболее популярное направление в гастрономическом монотуризме – винные 

туры, во время которых предлагается посещение знаменитых винодельческих 

хозяйств того или иного региона с дегустацией и покупкой вин. 

Гастрономический туризм дает возможность вовлекать туристов в процесс 

кулинарии. Поэтому помимо познавательно - рекреационных целей 

гастрономический туризм может преследовать образовательные цели 

(кулинарные курсы, курсы сомелье, дегустаторов, по окончании которых 

выдается сертификат). Большая часть «школ» предлагает двух-трехгодичные 

программы обучения, рассчитанные на профессионалов: поваров, сомелье, 

бариста. Однако есть и краткосрочные курсы, мастер-классы (от одного дня до 

нескольких недель). Наиболее известные образовательные заведения в индустрии 

питания: Институт Поля Бокюза (Франция), школа Ле Кордон Блю (Франция  

и 10 филиалов по всему миру), Институт Лоренцо Медичи и Институт 

Микеланджело (Италия, Флоренция, Болонья), Кулинарная школа 
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«Кухня Бертине» (Великобритания, Бат). Немало кулинарных школ открыто при 

крупных отелях. 

Гастрономический туризм может совершаться и с деловыми целями (изучение 

рынка самого гастрономического туризма, рынка виноделия, других продуктов 

специализации региона). Поэтому такие путешествия привлекают и людей, чей 

бизнес непосредственно связан с приготовлением и употреблением пищи – 

рестораторов, сомелье, дегустаторов, ресторанных критиков, владельцев винотек 

и др. Эти люди отправляются в тур, чтобы повысить уровень профессиональных 

знаний, почерпнуть новое и набраться опыта, а может даже заключить новый 

контракт [41]. 

Что касается Республики Казахстан – она обладает потенциалом в развитии 

гастрономического туризма. История кулинарии (гастрономии) Казахстана 

неразрывно связана с историей развития и становления казахстанского общества  

в целом [47]. 

Изначально история возникновения отечественной кулинарии берет истоки  

в культуре и быте кочевых цивилизаций, в связи с этим в основе казахской 

национальной кухни лежит искусное приготовление мясных блюд из мяса 

различных видов животных, способных к длительным перемещениям. В связи с 

этим, казахская национальная кухня приобрела особое искусство и специфику  

в приготовлении вкусных яств из, казалось бы, ограниченного круга продуктов, 

обусловленных бытом номадов. В результате возникли национальные бренды 

казахской кулинарии: мясо по-казахски, деликатесные блюда из конины – казы  

и жая, отваренные либо запеченные в собственном соку тушки ягненка, сырне, 

уникальные молочные напитки кумыс и шубат, кисломолочные продукты курт  

и иримшик, изделия из теста – нан, бауырсак и многое другое. 

Историческая общность с древними цивилизациями соседей привнесла 

колорит восточных оседлых культур в виде плова, мант, лагмана и прочих 

многочисленных среднеазиатских блюд. Определенное влияние на формирование 
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национальной кухни оказывало формирование Великого Шелкового Пути  

и кухонь народов, которые населяли его, в т.ч. уйгурских и дунганских народов.  

Огромное влияние на многонациональный характер формирования 

казахстанской кухни оказали 19-20 вв., история взаимоотношений с Российской 

Федерацией, народами, проживавшими на территории бывшего советского 

пространства. Многонациональный Казахстан стал домом для представителей 

более 130 этносов, каждый из которых имеет свою особенную, национальную 

кухню. В результате местная кухня была обогащена огромным разнообразием 

кухонь всех национальностей постсоветского пространства. В повседневный 

рацион казахстанцев прочно вошли борщ, пельмени, оливье, кавказский шашлык 

и многое другое [27]. 

В результате последних десятилетий глобализации мировой экономики 

казахстанская ресторация приняла лучшие тренды мировой кулинарии: 

итальянскую кухню, европейскую кухню, фаст-фуд и паназиатскую кухню.  

Таким образом, Казахстан представляет из себя уникальный гастрономический 

проект, особенностью которого является переплетение исторического  

и культурного кулинарного прошлого с сохранением ярко выраженного 

национального присутствия. 

Другой кулинарной особенностью Казахстана является то, что блюда 

готовятся из экологически чистых продуктов без использования генетически 

модифицированных организмов (далее – ГМО) и консервантов.  

Из статьи «Концепция развития туристской отрасли Республики Казахстан до 

2023 года» можно утверждать, что блюда разных народов, приготовленные из 

экологически чистых продуктов без ГМО и консервантов, увеличат интерес к 

въездному туризму. Для развития гастрономического туризма будут проведены 

следующие мероприятия: 

1) усилена работа с предпринимателями в сфере ресторанного бизнеса, а также 

смежных сфер деятельности для определения рычагов, способствующих 

действенной работе инструментов государственной поддержки на местах.  



19 
 

Меры по развитию гастрономического туризма будут включать экономические 

стимулы для МСБ; 

2) разработаны тематические гастрономические туры в туристских кластерах; 

3) организовано проведение гастрономических фестивалей – фудшоу, мастер-

классов, во время которых у туристов будет возможность принять участие 

 в приготовлении блюд [62]. 

Несмотря на то, что гастрономический туризм в последнее время активно 

развивается, далеко не каждый готов к нему (не только в финансовом плане). 

Знаменитый французский повар Пьер Ганьер считает, что гастрономический 

ресторан предполагает наличие у гостей определенного опыта, подготовки, 

 как необходима подготовка для серьезного восприятия симфонической музыки, 

живописи, поэзии. Это высказывание вполне применимо и к гастрономическому 

туризму в целом.  

 

1.2 Гастрономические традиции как часть национальной культуры Казахстана 

 

Казахскую кухню можно считать самой молодой, поскольку складываться она 

начала лишь в конце XIX начале XX вв. и оформилась, когда завершился переход 

казахов на оседлое положение и коренным образом изменилось хозяйство 

Казахстана. 

Казахи на протяжении всей своей истории с момента образования народности 

в начале ХVI в. на базе тюркоязычных племен и вплоть до государственно-

территориального оформления Казахстана в 1925 г. были, по существу, кочевым 

народом. Основным и единственным видом натурального хозяйства было кочевое 

отгонное скотоводство, в котором преобладало овцеводство и табунное 

коневодство (а также верблюдоводство), меньшую роль играло разведение 

крупного рогатого скота, ставшего известным казахам лишь в конце ХVII в. Этот 

экстенсивный и чрезвычайно однобокий тип хозяйств, с одной стороны, и 

неразвитость общественных и экономических отношений, усугубляемая 
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изолирующим воздействием огромных степных пространств, на которых был 

рассеян сравнительно немногочисленный казахский народ, с другой стороны, 

обусловили на долгое время односторонность пищевого сырья у казахов [10]. 

С давних пор наиболее отличительной чертой казахского народа было 

гостеприимство. Дорогого гостя радушно встречали, усаживали на самое 

почетное место, угощали лучшим, что было в доме. 

Традиционно казахская кухня была основана на мясных и молочных 

продуктах. Позже к этому списку добавились овощи, фрукты, рыба, 

морепродукты, мучные блюда и сладости. 

Хотелось бы выделить труды И.П. Фалька, они важны тем, что в них, наряду 

 с увлекательным рассказом о материальной культуре кочевников, содержится 

более подробное описание скотоводческого хозяйства, традиционной пищи  

и культуры питания казахов. 

Так, например, о скотоводстве казахов он пишет следующим образом: 

«Общепринятым и едва ли не единственным занятием казахов является 

животноводство. Лошадям они среди прочего скота отдают предпочтение. Овцы 

столь же неотделимы от их домашнего хозяйства, как и лошади. Их мясо является 

повседневной, а порой, и долговременной и единственной пищей,  

они употребляют его без хлеба, без соли и заправки и оно им никогда не 

приедается. Их мясо (возможно, благодаря степному пастбищу) – деликатесное, а 

курдючный жир – настолько изысканное блюдо, что и в русской кухне 

применяется как масло» [43]. 

Мясо – основа большинства блюд, именно мясные продукты украшают любой 

дастархан, по обилию мясных блюд судят о богатстве и разнообразии 

праздничного стола. 

Исстари казахская кулинария отличалась своеобразной технологией. 

Особенность жизненного уклада казахского народа наложила отпечаток  

на способы приготовления пищи. В традиционной казахской кухне предпочтение 
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всегда отдавалось варке. Именно этот процесс позволяет получать мягкие 

 и нежные вкусовые оттенки мяса, придает ему сочность и аромат. 

Большое место отвадилось заготовке и длительному хранению продуктов. Во 

время забоя скота часть мяса заготавливали впрок, для чего его солили, вялили. 

Иногда коптили, деликатесные изделия готовили в основном из конского мяса – 

казы, шужук, жал, жая, карта и др [55]. 

Украшением любого дастархана и наиболее излюбленным блюдом у казахов 

всегда считалось мясо по-казахски (каз. ет) – одно из основных блюд казахской 

национальной кухни, приготовляемое по торжественным случаям. 

Блюдо состоит из отварного мяса, лапши (каз. жайма) в виде крупных 

прямоугольников и крепкого бульона. Мясо может быть из «четырёх видов скота» 

(каз. төрт түлiк мал) – баранина, говядина, конина и верблюжатина. По традиции 

к приходу гостя полагается специально забить барана, а праздничное блюдо 

должно содержать конину. Отварное мясо может быть до подачи припущено  

с зеленью и репчатым луком. Вместе с мясом могут быть отварены 

полуфабрикаты из конины (казы, шужук, жал, жая) и картофель. 

На севере (Северо-Казахстанская, Акмолинская области), северо-востоке 

(Павлодарская область) мясо по-казахски в зимнее время готовят в основном из 

конины, на широкое блюдо (каз. табақ) кладут большие куски тонко раскатанного 

и сваренного в мясном бульоне теста и куски мяса. Каждый кусок мяса 

укладывают в соответствии со статусом людей, которым подано блюдо. Блюдо, 

приготовленное из конины традиционно состоит из: куска мяса с частью тазовой 

кости (каз. жанбас), позвонка из грудной части лошади (каз. ұзын омыртқа), сала 

из под гривы (каз. жал), засоленного особым образом мяса с жиром (каз. жая), 

ребрa с полоской мяса и жира с брюшины (каз. қазы), вывернутой наизнанку 

(жиром внутрь) толстой кишки конской (каз. Қарта). Также в бешбармак кладут 

традиционную колбасу из конины (каз. шұжық), куски мяса без костей (каз. кесек 

ет), печень (каз. бауыр), куски требухи (каз. қарын). Блюдо поливают соусом (каз. 

туздык), который готовят следующим образом: лук шинкуют полукольцами  
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и складывают в небольшую кастрюлю, сверху сыплют перец и соль по вкусу, 

заливают горячим мясным бульоном и доводят только до кипения. В зимнее 

время к бешбармаку подают соус (каз. құрт-көже), который состоит из 

растворённого в горячем бульоне «қурта». Подают соусы как и сорпу после 

бешбармака [55]. 

На севере мясо по-казахски из баранины также могут подавать в виде целых 

кусков мяса и подают в следующем порядке: 

1) голова барана, перед варкой её очень тщательно очищают (выжигают 

шерсть, удаляют рога и зубы, срезают нижнюю челюсть вместе с языком). Варят 

 в отдельной посуде; 

2) тазовая кость (каз. жанбас) вместе с частью курдюка; 

3) ребра с пашиной (каз. қабырға); 

4) бедренная кость (каз. асықты жілік); 

5) поясничные позвонки (каз. белдеме); 

6) печень (каз. бауыр);  

7) лопатка (каз. жаурын). 

Гости сами определяют, кто из них будет резать мясо, обычно в аулах, где 

друг друга давно знают, уже кто-то закреплен за этой ролью. 

На востоке, юге и западе Казахстана мясо по-казахски подаётся в виде отваренной 

в мясном бульоне лапши (подаётся вместе с бульоном) на которую сверху 

выкладывается порезанное широкими и тонкими ломтиками мясо, кольцами 

порезанный лук, сверху всё поливается жиром, снятым с бульона. На юге 

Казахстана вместо лапши может использоваться рис, распространена подача, при 

которой бульон (каз. сорпа) подаётся отдельно в пиалах (такой вариант 

используется также и на севере, где кроме этого в состав блюда может входить и 

отварной картофель). Также может быть подан соус (каз. туздык), 

приготовленный на основе растёртого курта, нередко с чесноком. 

На западе Казахстана блюдо может быть приготовлено из рыбы осетровых пород. 
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Развитие казахской кулинарии шло в направлении разработки таких 

полуфабрикатов из мяса и молока, которые могли бы сохраняться достаточно 

длительное время в условиях постоянного кочевья и в то же время были бы 

вкусны и не приедались при частом употреблении, Так возникло и получило 

развитие изготовление копченых, солено-копченых и копчено-вареных 

полуфабрикатов из различных частей конины (конских колбас), жареных 

презервов из баранины и бараньего ливера. 

Также широко использовались молоко и молочные продукты. Предпочтение 

отдавалось кисломолочной продукции: кумыс, шубат и айран. Так как их проще 

 и легче было сохранять в условиях кочевой жизни. 

Молочные и крупяные блюда занимают значительное место в казахской 

национальной кухне. В молоке содержатся все необходимые организму пищевые 

вещества – жиры, белки, углеводы, минеральные соли, витамины.  

В традиционной кухне молоко довольно редко использовалось в сыром виде,  

в основном из него изготавливались различные кисломолочные продукты. Слабое 

брожение предусмотрено и в отдельных молочно-крупяных блюдах. 

Молочная пища была разнообразной. Из кобыльего молока изготавливали 

кумыс (кымыз), из верблюжьего – шубат. Молоко коров, коз и овец шло 

в основном для изготовления квашеного молока, масла, различных сыров.  

Один из любимых напитков казахов было кислое молоко – айран. Смесь 

айрана с водой называлась «шалап». Из молока сбивали масло – сары май.  

Для длительного хранения масла его промывали холодной водой, солили и 

укладывали в бараний желудок – карын. Важное место в рационе казахов 

занимали сыры. Высушенный на солнце творог – курт употреблялся в пищу 

зимой, растворяемый в горячем бульоне, изготавливались другие виды сыров – 

сары иримшик, ак иримшик и др [52].  

Самый популярный напиток – чай с молоком. Любое застолье в казахской 

семье обычно начинается с молочных напитков – кумыса, шубата или айрана, 

потом подается чай с молоком, баурсаками, изюмом, иримшиком, куртом. 
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Если катык из заквашенного кипяченого коровьего молока напоминает по 

вкусу йогурт и приятно освежает, то такие экзотические напитки как шубат из 

верблюжьего молока или кумыс могут дать ощущение легкого опьянения. 

Всемирно известный кумыс получают из свежего кобыльего молока, 

заквашенного в больших кожаных бурдюках. Время его брожения от трех до пяти 

суток в зависимости от жирности и густоты молока. Небольшое содержание 

алкоголя от 1,5 до 3 градусов кумысу придает корень аконита, который 

добавляется в закваску. Кумыс содержит биологически активные вещества, 

славится своей целебной силой и повышает иммунитет [10]. 

Мучные продукты использовались преимущественно зимой. Основными 

продовольственными культурами были просо, реже – пшеница и рожь. Из проса 

казахи готовили пшено – тары, шедшее на приготовление пшенной похлебки тары 

коже. Жареное пшено ели с молоком, маслом: приготовляя из него толокно – 

тапкан. Из пшена мололась мука, приготавливались пресные просяные лепешки – 

тары табанан. Из пшена готовилось праздничное блюдо «жент».  

Пшеница ценилась более. Из нее готовили похлебку бидай коже, талкан  

и жент. Мука шла на изготовление пресных лепешек (таба нан), лапши (кеспе), 

обжаренного в сале теста (баурсак). Рожь и ячмень занимали в рационе казахов 

меньшее место. Из риса казахи южных районов готовили плов (палау) и кашу 

(ботка). 

Хлеб чаще всего выпекался в виде лепешек, из печеных изделий наибольшей 

популярностью пользовались и пользуются баурсаки. Мучные изделия издавна 

занимали значительное место в казахской кухне. Казахские национальные мучные 

изделия и сладости готовятся из муки высшего или первого сорта с добавлением 

молока, дрожжей, сметаны, яиц, жиров, орехов, меда, сахара, воды и соли. Очень 

важно соблюдать технологию приготовления, дозировку продуктов в рецептуре, 

температуру и время выпечки [10]. 

Казахская кухня не знает супов, если не считать заимствованной у узбеков 

шурпы. В то же время чрезвычайно характерны для казахской кухни такие блюда, 
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которые по своей консистенции занимают как бы промежуточное положение 

между супами и вторыми блюдами. Таково национальное блюдо ет, чаще 

называемое у нас бешбармаком, и праздничное блюдо наурыз – коже, 

приготовляемое лишь один раз в году – под Новый год. В состав таких блюд 

входит мнoгo мяса, теста или зерна и относительно небольшое количество 

крепкого, концентрированного, жирного и густого бульона-подливки, 

сдобренного кисломолочными продуктами и составляющего неразрывную часть 

блюда. 

Характерной особенностью казахской кухни является широкое использование 

субпродуктов (легких, печени, почек, мозгов, языка), очень ценимых казахами 

(например, почки они считают лучшей и наиболее ценной частью мяса), а также 

комбинаций субпродуктов с мясом (обычно грудинкой). В то же время такие 

части мяса, как седло, задняя часть, приготовляются в чистом виде, почти 

исключительно посредством запекания (в прошлом – в углях, а в современной 

кухне – в духовке) [55]. 

Традиции и специфические особенности казахской национальной кухни 

имеют давнюю историю. В древние времена через эти земли проходил северный 

отрезок Великого шелкового пути, по которому шли караваны из Турфана в Согд, 

а территория современного Казахстана входила в состав Тюркского каганата, 

объединявшего скотоводческие кочевые племена. Кулинарные традиции и обряды 

кочевых народов оставили неизгладимый след в казахской национальной кухне. 

В современном ли доме или в юрте пастуха гостя встретит и усадит за стол 

хозяин. Первым делом, ему предложат пиалу чая, который в казахском доме 

разливают только девушки или молодые женщины. Утолившему жажду гостю 

обязательно поднесут сый-аяк - пиалу почета. К чаю подадут лепешки, молочные 

сливки-каймак, масло, сухофрукты, орехи, сладости. 

Посуда и утварь казахов-скотоводов была приспособлена к подвижному 

образу жизни: легкая, небьющаяся, из кожи и дерева. Для перевозки бьющейся 
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посуды использовались специальные чехлы «шыныкап», например: для чашек – 

большей частью из войлока, реже – деревянные и плетеные. 

 Самой разнообразной по форме, размерам и назначению была кожаная 

посуда: саба, суйретпе, торсык, мес и др. Саба шили из специально обработанной 

лошадиной шкуры, иногда из шкур крупного рогатого скота. При согуме 

(заготовке мяса на зиму) для саба специально оставляли шкуры, предпочтительно 

с хорошо упитанных и здоровых животных. Шерсть со шкур снимали, кожу 

размягчали квашеным молоком, сывороткой, куртом, затем мыли, сушили  

и посолив, сохраняли до весны. С наступлением весны ее коптили в специальных 

коптильнях.  

Разнообразны и красочны были деревянные ковши для разливки кумыса 

(шомиш, ожау), нередко украшенные резьбой, инкрустацией из серебра и кости. 

Обязательной принадлежностью кухонной утвари был металлический котел 

(казан), в оседлых районах Казахстана широко использовалась керамическая 

посуда [27]. 

Современная же казахская кухня включает в себя не только традиционные 

казахские блюда, но и полюбившиеся блюда узбекской, уйгурской, русской, 

татарской, корейской и других кухонь. 

Именно поэтому в современной казахской кулинарии при сохранении чисто 

национальных черт не трудно заметить интернациональные черточки. Во многом 

изменился набор предков, из которых сегодня готовится пища. Если за 

многовековую историю казахский народ накопил огромный опыт обработки  

и приготовления мясной и кисломолочной продукции, то современная жизнь 

пополнила этот ассортимент блюдами из овощей, фруктов, рыбы, морских 

продуктов, печеными, мучными изделиями и сладостями. 

Если же вы придете в гости в какую-либо семью, вас обязательно встретят как 

почетного гостя и сначала подадут кумыс, затем следует чай со сливками, 

 к которому подают изюм, орехи, сушеный твopoг и баурсаки (маленькие шарики 

из жареного сдобного теста).  
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После этого вступления следуют разные закуски из конского мяса – копченые, 

полусоленые, отваренные (казы, шужук, жал, жай, сурет-ет, карта), а также 

закуска из баранины – кабырга или бауыр-куйрык (сочетание конского мяса  

и бараньего ливера под кисломолочным соусом). Все они отличаются друг от 

другa не только по составу мяса, но и по способам eгo приготовления, по его 

качеству и консистенции (жирное, постное, нежное, упругое, сдобное): это вносит 

вкусовое разнообразие в однородный на первый взгляд мясной стол, тем более 

что закуски едят с табананами (казахскими лепешками из пшеничной муки со 

сливочным маслом) и заедают салатом из редьки или другими свежими овощами 

(помидорами, огурцами) [27].  

Затем следует куырдак (жирное жаркое из бараньего ливера, в основном 

печенки, почек и легкого), за ним самса (пирожки с мясом) и только в конце 

обеда – ет, т.е. отварная конина или баранина, нарезанная тонкими ломтиками 

поперек волокон, подаваемая с широкой, толстой лапшой и жирным, густым, 

крепким бульоном с масляными лепешками акнан, посыпанными кунжутом или 

рубленым луком. Это блюдо запивают кумысом, за которым снова следует чай, 

 на этот раз без сливок и молока. 

Но, если вы приедете в Казахстан и у вас там нет знакомых, родных и друзей, 

то для того, чтобы попробовать национальную кухню не обязательно 

«напрашиваться» к кому-то в гости. Для таких случаев сегодня существуют: кафе, 

рестораны, которые предлагают широкий ассортимент блюд и напитков 

казахстанской кухни. 

В Астане можно выделить несколько таких ресторанов, они представлены 

 в таблице 1.2.1 [61]. 
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Таблица 1.2.1 – Рестораны Астаны, которые предлагают туристам блюда 

                                      национальной кухни 

Название 

ресторана 

Адрес Режим работы Что можно попробовать 

«Арнау» пр. Туран, 30. 

Тел. +77011000704 

12:00–01:00,  

без выходных 

Средний чек: 10 000 тг. 

Кумыс – 750 тг/3000 тг. 

Бешбармак – 4700 тг. 

Баурсаки – 650 тг. 

Куырдак – 2700 тг (конина), 2500 

тг (баранина). 

Казахские сладости – 1800 тг. 

 

«Жибек жолы» пр. Абая, 46. 

Тел. +77172210507 

12:00–02:00,  

без выходных 

 

Средний чек: от 5000 тг. 

Кумыс – 500 тг. 

Бешбармак – 3500 тг. 

Баурсаки – 700 тг. 

Куырдак – 2300 тг. 

Национальные сладости – 1000 тг. 

 

«Ақ тілек» пр. Туран, 15. 

Тел. +77172496 199 

ПН-ЧТ10:00-01:00, 

ПТ-СБ 10:00-03:00, 

ВС 12:00-01:00 

Средний чек: от 7000 тг 

Бешбармак — 3800 тг 

Баурсаки — 750 тг 

Куырдак — 2500 тг 

Казахские сладости — 1500 тг 

 

 

1.3 Обоснование модели гастрономического тура в Астану 

 

Согласно ГОСТ Р 50681–2010 «Туристские услуги. Проектирование 

туристских услуг», основой для проектирования услуги является ее вербальная 

модель – набор требований, выявленных в результате исследования рынка услуг, 

согласованных с заказчиком, и учитывающих возможности исполнителя услуг. 

Для составления вербальной модели за основу берут любой вид туристских услуг, 

который может вызвать интерес и стимулировать реализацию туристского 

продукта [5]. 

Моделирование является важным общенаучным и общелогическим методом, 

который применяется во многих сферах деятельности человека, в том числе  
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и туризме. Модели могут быть логическими, физическими, экономико-

математическими.  

При проектировании нового туристского продукта в туризме применяется 

моделирование логическое, которое представляет собой выявление 

горизонтальных и вертикальных причинно-следственных связей между главными 

факторами, характеризующими управленческие, экономические, социальные или 

другие процессы, с целью воспроизведения процессов при анализе, 

прогнозировании и оценке параметров объектов.  

Моделирование в туризме заключается в построении и изучении специальных 

объектов, свойства которых являются важными с точки зрения исследователя. 

Оно позволяет изучать построение и использование моделей для познания 

реальных процессов в туризме, т.е. основывается на исходных понятиях  

и определениях, позволяющих понимать язык, применяемый в исследовании [39]. 

При составлении модели учитывают: вид туристской услуги в соответствии  

с ГОСТ Р 53522–2009 «Туристские и экскурсионные услуги. Основные 

положения», основную направленность услуги, туристский маршрут, перечень  

и возможности субъектов туристской индустрии, предоставляющих услуги 

размещения и проживания, питания, перевозки туристов, экскурсионные и др., 

возможное качество оказания туристских  услуг. 

На основе изученных туристских ресурсов разработана вербальная модель 

гастрономического тура в Астану, которая состоит из следующих блоков: 

целевой, содержательный, организационный и результативный (в соответствии  

с рисунком 1.3.1) [39]. 

Целевой блок обозначен постановкой цели – проектирование и организация 

гастрономического тура в Астану, а также определением основных подходов  

и принципов разработки тура. 
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Рисунок 1.3.1 – Модель гастрономического тура в Астану 
 

 

 
Целевой блок 

Подходы 

 

Цель Принципы 

Проектирование и 

организация 

гастрономического тура  

в Астану 
 аксиологический 

этнографический 

исторический 

информативность 

комплексность 

культуросообразность 

Содержательный блок 

Выбор экскурсионных 

объектов, составление 

программы тура 

Объекты гастрономического туризма (столовая 

«Каганат», фирменный магазин «Рахат-Астана», 

центральный рынок «Зеленый базар») 

Культурно-досуговые объекты («Астана-

Байтерек», Мечеть  «Хазрет Султан», дворец 

«Мира и Согласия», «Наследие EXPO 2017», 

национальный музей РК) 

Турпродукт 

 

Результативный блок 

Рекламно-информационные 

материалы: листовка, буклет 

ГОСТ  Р 326122014 

 

Требования по 

обеспечению безопасности 

ГОСТ Р 326112014  

Технико-экономическое 

обоснование  

 

Программа тура 

Организационный блок 

Поставщики услуг Критерии выбора объектов 

ГОСТ Р 518252001 

 

 

 

ГОСТ Р 511852014 

   ГОСТ Р 303892013 

 

ГОСТ Р 546042011 

 

Транспортное обслуживание ИП Гурьянов 

  

 

Организация размещения гостиница 

«Жасыбай» 

  

 

Организация питания ресторан в гостинице 

«Жасыбай» (обед и завтрак), столовая 

«Каганат» (обед)) 

 

 

 

 

Экскурсионное обслуживание 

Транспортная доступность 

Ценовая политика 
 

Надежность 
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Проектирование данного тура осуществлялось с помощью следующих 

подходов:  

1) исторический, подход применяется для изучения явлений и событий. 

Особое внимание уделяется расследованию и учету обстоятельств, окружающей 

исторической среды, в которой имели место события; 

2) этнографический, подход представляет культуру как сумму знаний, обычаев 

и верований того или иного этноса; 

3) аксиологический (ценностный), подход основан на выявлении важных 

элементов в изучении того или иного явления или процесса. 

 При проектировании гастрономического тура в Астану применялись 

принципы информативности, комплексности и культуросообразности.  

Содержательный блок обусловлен выбором туристских объектов. Важным 

требованием проектной деятельности является изучение туристских ресурсов  

и выбор среди них наиболее привлекательных объектов для посещения [36]. 

Астана – сердце Евразии. С каждым годом в столицу Казахстана приезжает все 

больше иностранных гостей. Этому способствует ряд объективных причин. 

Создание международного финансового центра, проведение выставки EXPO 2017 

и других важных мероприятий позволяет Астане претендовать на роль 

экономического и культурного центра региона. И конечно, здесь, в столице 

Казахстана, иностранные бизнесмены, политики, дипломаты и путешественники 

знакомятся с центрально-азиатской кухней. В Астане представлены 

национальные рестораны и кафе народов региона. Удивительные и неповторимые 

блюда покоряют зарубежных гостей тонким вкусом и необычными сочетаниями 

ингредиентов. По словам Жахонгира Жалолиддинова – представителя одного из 

популярных ресторанов узбекской кухни в Астане, традиционные плов и лагман 

чаще всего заказывают именно иностранные гости [60]. 

В следствии чего можно точно утверждать, что Астана является 

перспективным городом для развития гастрономического туризма. 
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Организационный блок обусловлен выбором организаций-партнеров для 

осуществления перевозок, питания, размещения, экскурсионного обслуживания. 

При этом основными критериями выбора поставщиков услуг являются 

транспортная и ценовая доступность (эконом-класс), надежность. Ниже 

приведена таблица поставщиков услуг (см. таблицу 1.3.1).   

Таблица 1.3.1 – Поставщики услуг  

Название 

организации 

Месторасположение 

Транспортные услуги 

ИП Гурьянов Челябинская область, г. Челябинск, ул. Комсомольский проспект, 

 д. 33, 178  

Предприятия питания 

Гостиница 

«Жасыбай» 
г. Астана, ул. Валиханова, д. 26 

Тел. +77754591312 

Столовая «Каганат» г. Астана, ул. Богенбай батыра, д. 29 

Тел. +77172522975. 

Предприятия размещения 

Гостиница 

«Жасыбай» 

г. Астана, ул. Валиханова, д. 26 

Тел. +77754591312 

Экскурсионные услуги 

Комплекс «Астана-

Байтерек» 

г. Астана, Водно-зеленый бульвар, 1 

Тел. +7(717)2240835 

        +7(717)2241688 

Мечеть «Хазрет 

Султан» 

г. Астана, просп. Тауелсиздик 48 

Тел. +7(717)2280018 

Дворец Мира и 

Согласия 

г. Астана, просп. Тауелсиздик 57 

Тел. +77172744744 

Наследие «EXPO 

2017» 

г. Астана, ул. Мәңгілік Ел, 53/2, административный офис 

Тел. +7 (7172) 93 86 82 

        +7 (7172) 93 86 77 

Национальный 

музей РК 

г. Астана, просп. Тауелсиздик 54 

Тел. +77172919035 

 

При проектировании тура для размещения туристов мы выбрали гостиницу 

«Жасыбай». Выбор предприятий размещения обусловлен невысокой ценой, 

удобным расположением и развитой инфраструктурой отеля.  
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Услуги питания также предоставлялись гостиницей «Жасыбай» (обед  

и завтрак», а в качестве второго средства питания была выбрана столовая 

«Каганат», которая предоставила туристам обед из национальных блюд 

Казахстана. Выбор средств питания обусловлен приемлемой ценой и хорошим 

уровнем обслуживания. 

Для разработки тура необходимо организовать транспортные услуги. 

Трансфер осуществляется ИП Гурьянов Олег Михайлович – индивидуальный 

предприниматель «Пассажирские перевозки на автобусах». 

Турфирма «Поедем» организует обзорную экскурсию по Астане (2 дня)  

с посещением экскурсионных объектов. Основу деятельности турфирмы 

составляют туры за границу, а также предоставляются обзорные экскурсии 

 по г. Астана. 

Результативный блок модели гастрономического тура представлен такими 

элементами как программа тура, его технико-экономическое обоснование 

 и создание рекламно-информационных материалов. Также были составлены 

технологическая карта и информационный листок туристского путешествия. 

В форме рекламно-информационного продукта были сделаны: рекламный 

буклет и листовка. 

Листовка – листовое издание объемом от 1 до 4 страниц. Листовка для тура 

 в Астану представлена в виде листа формата А5 – двусторонняя. Содержит 

информацию о программе тура и его стоимости.  

Буклет – это издание в виде одного листа печатного материала, 

сфальцованного любым способом в два или более сгибов. Буклет для тура 

 в Астану представляет собой лист формата А4, сфальцованного вертикально  

в два сгиба.  Содержит информацию о названии тура, авторах проекта, 

контактном телефоне, краткую справку об экскурсионных объектах тура. 

В результате, на основе данной модели согласно ГОСТ 50681–2010 

«Туристские услуги. Проектирование туристских услуг», был разработан 

гастрономический тур в Астану. 
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Выводы по главе один 

 

Гастрономическим туризмом можно назвать путешествие по странам  

и континентам для знакомства с особенностями национальной кухни, 

кулинарными традициями, производством и приготовлением; с целью отведать 

уникальные для приезжего человека блюдо или продукт, а также обучения и 

повышения уровня профессиональных знаний. Этот вид туризма имеет большие 

перспективы развития, а организация таких туров будет способствовать 

возрождению национальных кулинарных традиций стран мира. 

Такие туры организовывают во многих странах. И Казахстан, как центр 

евразийского континента и своеобразные врата Центральной Азии имеет большой 

потенциал для развития этой сферы и привлечения внимания не только 

 к республике, но и к региону в целом. 

Казахстан представляет из себя уникальный гастрономический проект, 

особенностью которого является переплетение исторического и культурного 

кулинарного прошлого с сохранением ярко выраженного национального 

присутствия. 

На основе изученных туристско-рекреационных ресурсов Астаны,  

мы выделили объекты, которые являются основой при проектировании 

гастрономического тура. 

Для упрощения и наглядности взаимосвязей различных элементов был 

применен метод моделирования, с помощью которого была спроектирована 

вербальная модель гастрономического тура в Астану. 
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2 ТЕХНОЛОГИЯ ПРОЕКТИРОВАНИЯ ГАСТРОНОМИЧЕСКОГО ТУРА  

В АСТАНУ 

 

2.1 Характеристика гастрономического тура в Астану 

 

В процессе разработки тура туроператору необходимо знать, как правильно 

взаимодействовать со следующими объектами внешней среды: потребители 

(рынки потребления), конкуренты (рынок предложения), а также поставщики  

и партнеры.  

Потребители. В процессе формирования и планирования тура потребители 

являются основным и определяющим объектом. Туристское предприятие  

в первую очередь ориентируется на изучение потребителей, чтобы правильно 

сформировать идею, замысел и непосредственную разработку тура. Изучение 

контингента потребителей будет охватывать выявление их предпочтений, 

возможностей и вкусов в проведении туристического отдыха, покупательной 

способности, размеров рынка и состояния спроса на нем. Также необходимо 

учитывать ряд других факторов и характеристик, которые определяют поведение 

потребителей по отношению к туру. Изучение потребителей проводится 

 на основе анализа комплекса маркетинговых исследований.  

Конкуренты. Конкуренты являются важным аспектом при проведении 

исследований и прогнозировании. Изучение конкурентов при разработке тура 

предполагает маркетинговые исследования рынка предложения, а также анализ 

конкурирующих туров и ближайших конкурентов. На основе такого анализа 

туроператор разрабатывает свой замысел и реальное воплощение тура. При этом в 

тур закладываются конкурентные преимущества, его необходимо сделать более 

привлекательным для потребителей, а также следует предусмотреть ряд мер, 

направленных на противодействие конкурентов на выбранном  

сегменте рынка [25]. 
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Республика Казахстан становится все более популярной для посещения 

туристами. И уже многие турфирмы предлагают свои туры по данному 

направлению.  

После двух лет падения показатели въездного туризма показали резкий рост  

на 2017 г. – за январь-июнь года в Казахстане прибыло порядка 3,6 млн 

посетителей с туристическими целями. Таким образом, объем въездных 

посетителей по сравнению с уровнем двух лет ранее увеличился на 20,5%,  

или на 605,9 тыс. человек. 

Увеличение турпотока в страну поддержало отечественный гостинично-

ресторанный сектор. Всего за 6 месяцев 2017 г. гостиницы, хостелы, санатории 

и курорты Казахстана приняли 416,2 тыс. иностранных посетителей. Это на 28,7% 

больше числа гостей-нерезидентов, обслуженных за январь-июнь 2016 г. 

Примечательно, что выросло как число приехавших в РК по личным 

целям (+35,9%), так и с деловыми и профессиональными целями (+27,5%). 

Основой прироста численности иностранных посетителей в РК был бизнес-

туризм, при этом посещение республики самостоятельными туристами 

сокращалось в 2015 – 2016 годах. 

За счет иностранных туристов выросла популярность 12 курортных зон 

Казахстана из 17. 

Наиболее активно росла турпривлекательность Каркаралинской курортной 

зоны – за год число посетителей увеличилось на 7,7 тыс. человек и составило 

16,6 тыс. за январь-июнь 2017 г. 

Также увеличился приток отдыхающих в Зеренде – на 5,5 тыс., до 14,5 тыс. 

человек, и в курортных зонах близ Алматы – на 5,3 тыс., до 55 тыс. человек. 

27 июня 2017 г. правительство приняло Концепцию развития туристской 

отрасли до 2023 г., которая предусматривает создание шести региональных 

культурно-туристских кластеров: 

«Астана – сердце Евразии» – это туристский кластер на базе города Астаны; 
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«Алматы – свободная культурная зона Казахстана» – это кластер, 

включающий город Алматы и часть Алматинской области; 

«Жемчужина Алтая» включает северные и восточные части Восточно-

Казахстанской области; 

«Возрождение Великого Шелкового пути» включает центральные и восточные 

части Кызылординской области, южно-восточную и северо-западную части 

Южно-Казахстанской области и юго-западную часть Жамбылской области; 

«Каспийские ворота» включает в себя всю Мангистаускую область и часть 

Западно-Казахстанской и Атырауской областей; 

«Единство природы и кочевой культуры» включает Акмолинскую 

и Карагандинскую области, юго-западную часть Северо-Казахстанской 

и западную часть Павлодарской областей [60]. 

В результате маркетингового исследования был проведен анализ семи 

интернет сайтов туристических фирм, которые предлагают туры в Астану.  

Проанализировав данные таблицы 2.1.1, нами было выявлено что на рынке 

туристических услуг Челябинской области не предлагают гастрономические туры 

в Астану.  

Таблица 2.1.1 – Турфирмы г. Челябинска, предоставляющие туры в Астану 

Турфирма Адрес Предложения 

Вершина 

тур 

г. Челябинск,  

Свердловский пр.,  

д. 84 б, оф. 203. 

Тел. +7 (351)7007780 

        +7 9525002674 

Тур в Астану на 5 дней / 4 ночи, с размещением в 2-х 

местных номерах со всеми удобствами, горячее 

питание (2 завтрака, 3 обеда), транспортное обслужива

ние на туристическом автобусе, экскурсионное 

обслуживание, медицинская страховка, входные 

билеты в музеи и развлекательные комплексы согласно 

программе. 

Стоимость: 11500 руб./чел. 

BusService

Tout 

г. Челябинск, 

ул. пр-т Ленина, д. 26, 

оф. 509/7 

Тел. +79823035902 

Тур в Астану на 4 дня / 3 ночи, с размещением в 2-х,  

3-х местных номерах со всеми удобствами, горячее 

питание (1 завтрак, 2 обеда), транспортное обслуживан

ие на туристическом автобусе, экскурсионное 

обслуживание, медицинская страховка, входные 

билеты в музеи и развлекательные комплексы согласно 

программе, сопровождение сотрудником компании. 

Стоимость: 6500 руб./чел. 

tel:+73517007780
tel:+79525002674
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Окончание таблицы 2.1.1 

Турфирма Адрес Предложения 

Активная 

жизнь 

г. Челябинск, 

Проспект Победы, 

168, оф. 301 Б. 

Тел. +78007075390 

Тур в Астану на 4 дня / 3 ночи, с размещением в 2-х  

местных номерах со всеми 

удобствами, горячее питание (1 завтрак, 2 обеда), транспор

тное обслуживание на туристическом автобусе, экскурсион

ное обслуживание, медицинская страховка, входные 

билеты в музеи и развлекательные комплексы согласно 

программе, сопровождение сотрудником компании. 

Стоимость: 7900 руб./чел. 

Зенит г. Челябинск, 

ул. Труда, 30. 

Тел. +73512641931 

        +73512777381 

Пр. Победы,  

325, оф. 7. 

Тел. +73517763265 

        +73512777381 

Тур в Астану на 4 дня / 3 ночи, с размещением в 2-х,  

3-х местных номерах со всеми 

удобствами, горячее питание по программе, транспортное 

обслуживание на туристическом автобусе, экскурсионное 

обслуживание, медицинская страховка, входные билеты в 

музеи и развлекательные комплексы согласно программе, 

сопровождение сотрудником компании. 

Стоимость: 9900 руб./чел. 

                     9600 руб./чел. пенсионеры, студенты,  

                     дети  до 14 лет 

Тургид г. Челябинск,  

ул. Цвиллинга, 51-А,  

2-й этаж,  

вывеска Тургид. 

Тел. +73512207514 

Тур в Астану на 5 дней / 4 ночи, с размещением в 2-х 

местных номерах, горячее питание, согласное программе, т

ранспортное обслуживание на туристическом автобусе, экс

курсионное обслуживание, медицинская страховка, 

входные билеты в музеи и развлекательные комплексы 

согласно программе. 

Стоимость: 11500 руб./чел. 

                     9800 руб. / чел. акция  

                   «раннее  бронирование" 

Русь-

Тревел 

г. Челябинск, 

 ул. Кирова, 7А. 

Тел.:+7(351)2115671 

ул. Цвиллинга, 59 А. 

Тел.:+7(351)2114747 

Тур в Астану на 5 дней / 4 ночи, с размещением в 2-х 

местных номерах, горячее питание, транспортное  

обслуживание на туристическом автобусе,  

экскурсионное обслуживание, медицинская страховка, 

входные билеты в музеи и развлекательные комплексы 

согласно программе. 

Стоимость: 9800 руб./чел. 

Спутник г. Челябинск, 

пр. Ленина, 61б.  

Тел.: +7(351)2634001 

ул. Жукова, 1.  

Тел.: +7(351)7356843 

Тур в Астану на 4 дня / 3 ночи, с размещением в 2-х 

местных номерах со всеми удобствами, горячее 

питание (2-х разовое), транспортное обслуживание на тури

стическом автобусе, экскурсионное обслуживание, 

медицинская страховка, входные билеты в музеи и 

развлекательные комплексы согласно программе. 

Стоимость: 9800 руб./чел. 
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Партнеры и поставщики. Эта позиция является одним из основных 

направлений взаимодействия туристского предприятия. При такой ситуации 

туроператору необходимо проводить изучение, поиск и выбор партнеров 

 и поставщиков для продвижения и сбыта своего конкурентоспособного продукта, 

который максимально отвечает потребностям потребителей. Также туроператор 

организовывает сотрудничество со своими партнерами и поставщиками. Под 

партнерами следует понимать другие туристические предприятия, как 

отечественные, так и зарубежные, которые принимают участие в полном или 

частичном формировании туристского продукта туроператора. Поставщиками 

являются производители первичных услуг туристского характера, которые 

включаются в тур. Сюда относятся отели, транспортные предприятия, 

предприятия питания, страховые, финансовые, транспортные компании, а также 

ряд других организаций, чьи услуги можно включать в состав тура, как основные, 

так и дополнительные.  

Большую роль в работе туристического предприятия играет также внешняя 

среда, которая включает в себя правительственные и другие государственные 

организации, а также профессиональные и общественные объединения, 

различные представительства иностранных государств, союзы и различные 

объединения потребителей.  

Очень часто считают, что туристическая организация не может в полной мере 

воздействовать на внешнюю среду. Считается, что такая связь носит 

исключительно однонаправленный характер, и что туристическая организация 

должна только учитывать влияние внешней среды на свою деятельность.  

Но в действительности это не совсем так, так как обратное воздействие является 

очень важным, и оно заключается в формировании приемами и методами паблик 

рилейшнз благоприятного влияния со стороны внешней среды по отношению  

к деятельности туристических организаций. В конечном результате это дает 

возможность спланировать и организовать четкую работу туристической 

организации, и в конечном итоге снизить угрозы со стороны внешней среды [44].  

Окончание таблицы 2.1.1 

http://tourlib.net/books_tourism/PR_tur.htm
http://tourlib.net/books_tourism/PR_tur.htm
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Порядок формирования туров регламентирует ГОСТ Р 50681–2010 

«Туристско-экскурсионное обслуживание. Проектирование туристской услуги».  

Основу для разработки тура составляет его краткое описание. Сюда будет 

входить набор необходимых требований, которые выявлены в результате 

исследования рынка туристических услуг, согласованных с заказчиком с учетом 

возможностей исполнителя.  

Проектирование тура включает в себя следующие этапы:  

1) разработка технологической документации; 

2) установление технологии процесса обслуживания клиентов; 

3) установление нормируемых характеристик тура; 

4) определение методов контроля качества; 

5) анализ проекта [5]. 

Проект тура в обязательном порядке должен содержать ряд конкретных 

требований и мероприятий для обеспечения безопасности тура. Документация, 

которая предъявляет требования к процессам обслуживания туристов, должна 

содержать следующие позиции:  

1) договорное обеспечение туров; 

2) детальное описание процессов, методов и форм обслуживания туристов; 

3) расчет количества обслуживающего персонала и их уровень 

профессиональной подготовки; 

4) определение значений характеристик процессов обслуживания туристов.  

К технологической документации по туру также будет относиться 

технологическая карта туристского маршрута, к которой прилагаются 

рекомендации по ее правильному заполнению. Кроме того, здесь должен быть 

график загрузки туристкой организации и информационный листок  

к туристической путевке.  

Раздел по контролю качества должен содержать установленные формы, 

методы и способы организации контроля за осуществлением процесса 
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обслуживания туристов, который должен полностью соответствовать 

запроектированным характеристикам.  

Завершающей стадией проектирования будет стадия анализа проекта, который 

будет подтверждать следующую информацию:  

1) методы контроля качества должны обеспечивать объективную оценку 

характеристик процесса обслуживания туристов; 

2) требования к процессам обслуживания туристов должны полностью 

отвечать запроектированным характеристикам услуг; 

3) характеристики проектируемого тура должны обеспечивать безопасность 

жизни и здоровья туристов, а также охрану окружающей среды.  

Анализ проекта направлен на своевременное выявление и устранение 

несоответствий в разделах проекта. После проведения анализа составляется 

перечень уточнений и дополнений к каждому разделу технологического проекта 

туристского предприятия.  

После чего туристское предприятие может перейти к следующей позиции – 

формированию тура [20]. 

Кулинарный туризм в той или иной степени является составляющим 

элементом всех туров. Но в отличие от других видов туризма знакомство  

с национальной кухней становится главным мотивом, целью и элементом 

гастрономического путешествия. 

В разработанном нами туре туристы могут познакомиться с экскурсионными 

объектами Астаны, попробовать национальную казахскую кухню, а также 

посетить фирменные магазины «Рахат – Астана» и «Алкомаркет.КЗ» и «Зеленый 

базар», для покупки вкусных сувениров. 

Автобусный тур «Челябинск – Астана – Челябинск».  

Продолжительность его составила 3 дня и 4 ночи.  

Километраж маршрута: 2020 км.  

Хронометраж маршрута: 69 часа. 

Питание в стоимость тура включено три раза: один завтрак и два обеда.  
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Название тура: «Астана – сердце Казахстана». 

Вид: услуги: гастрономический тур. 

Состав: дети, взрослые, пожилые люди. 

Программа гастрономического тура в Астану: 

1 день:  

17:00 выезд из Челябинска 

2 день:  

12:00 прибытие в Астану, размещение в гостинице «Жасыбай», обед 

13:00 экскурсия по г. Астана с посещением комплекса «Астана-Байтерек»  

и Мечеть «Хазрет Султан»  

16:00 дворец Мира и Согласия (Пирамида) 

17:00 экскурсия по бульвару Нуржол 

18:00 экскурсия заканчивается у ТРЦ Хан Шатыр. Свободное время  

3 день: 

09:00 завтрак в гостинице  

10:00 посещение комплекса «Наследие Expo 2017 Астана», 

«Музей будущего» 

13:00 экскурсия в национальный музей РК  

15:00 обед из национальных блюд Казахстана в столовой «Қағанат» 

16:00 посещение фирменного магазина «Рахат – Астана» 

17:00 посещение Центрального рынка «Зеленый базар» 

18:00 посещение магазина «Алкомаркет.КЗ» 

19:00 выезд в Челябинск 

4 день: 

14:00 прибытие в Челябинск 

В стоимость входит: проезд, проживание 2-х, 3-х местные номера  

с удобствами, питание по программе, услуги экскурсовода, входные билеты  

на платные объекты, страховка, сопровождение сотрудником компании. 
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Также, по желанию, туристы могут в первый день тура, после посещения всех 

экскурсионных объектов, поужинать в ресторане «Жибек жолы». Меню ресторана 

предлагает гостям блюда национальной кухни Казахстана. Средний чек 

составляет: 1000–1500 руб. 

При разработке тура в Астану для туристов учитывались следующие моменты: 

1) выбор экскурсионного маршрута ориентирован на людей разных возрастов, 

физической подготовленности и интересов; 

2) создание комфортных условий переезда, чтобы туристы не переутомились, 

и также следует учитывать физиологические нужды человека, которые 

затруднительно осуществить в автобусном туре; 

3) тур рассчитан на большую группу (более 10 человек), т.к. нецелесообразно 

использовать маленькие автобусы на такой большой километраж; неокупаемость 

бензина, зарплаты водителям и т.п.    

Республика Казахстан стоит на рубеже нового этапа социально-экономической 

модернизации. Одной из важнейших задач государства на ближайшее 

десятилетие является реализация стратегии вхождения Республики в число  

50 наиболее конкурентоспособных стран мира.  

В концепции развития тур индустрии Республики Казахстан, составленный на 

основе стратегий «Казахстан–2030», туризм рассматривается одной из важных 

сфер в социально и экономическом развитие страны. Индустрия туризма может 

быть широким спектром бизнеса и основным фактором государственно социально 

и экономического развития. 

Основная задача инфраструктуры туризма – знакомство с общими 

тенденциями развития сферы обслуживания в туристской отрасли.  

Туристская индустрия в переходной экономике Республики Казахстан 

сталкивается с особыми проблемами, связанными с резкими изменениями в его 

политических и экономических системах. Основной целью развития туризма в 

Республике является создание современного высокоэффективного  

и конкурентоспособного туристского комплекса, на базе которого будут 
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обеспечиваться условия для развития отрасли как сектора экономики, интеграции 

в систему мирового туристского рынка и развитие дальнейшего международного 

сотрудничества в области туризма [60].  

Туристическая инфраструктура г. Астаны значительно улучшилась после 

проведения Международной выставки EXPO 2017: повысилась узнаваемость 

города и появилась возможность протестировать мероприятия. В рамках выставки 

было проведено более 300 мероприятий, спортивных, культурных  

и экономических. На сегодня туристическая инфраструктура в городе хорошая – 

это 201 отель на 15 тысяч мест и более 1100 кафе, ресторанов и других объектов 

индустрии гостеприимства [13]. 

Проживание 

Важное место в предоставлении услуг занимают объекты размещения 

туристов. Заведения для размещения туристов – это любые объекты, где туристам 

предлагают место для ночлега. По сути, размещение туристов считается 

важнейшим сегментом туризма, т. к комфортность таких объектов влияет  

на качество обслуживания.  

На протяжении всего тура туристы были размещены в одном объекте 

размещения, в гостинице «Жасыбай», который находится на улице Валиханова, 

дом 26 г. Астана. 

Гостиница «Жасыбай» расположена в старом центре правобережья Астаны,  

с удобной транспортной развязкой, где совмещены многие крупные торговые 

дома. На общественном транспорте можно добраться в любую точку города 

благодаря многочисленным транспортным маршрутам. 

Гостиница располагает 80 комфортабельными номерами класса люкс, 

полулюкс, стандарт, стандарт, двухместный, трехместный для курящих 

 и некурящих гостей , оснащенными телефоном, кабельным телевидением, мини-

холодильником с напитками, ванной комнатой с туалетными принадлежностями, 

бесплатным Wi-Fi интернетом. 
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К услугам гостей: VIP сауна с бассейном и бильярдом, сауна с бильярдом, 

ресторан на 120 человек с традиционной казахской и европейской кухней, бар 

 с неповторимым пенным напитком собственного производства, круглосуточная 

стойка регистрации, 24-х часовое обслуживание в номерах, минимаркет, 

сувенирный киоск, бесплатная парковка, бизнес-центр на 20 человек. 

Цены гостиницы рассчитаны на экономное пребывание в столице служащих, 

командированных, туристов, детских групп. 

Адрес гостиницы: 010000, Казахстан, г. Астана, ул. Валиханова, д. 26. 

Телефон: +7 (7172) 21 79 79. 

Почта: zhassybai-m@mail.ru [50]. 

Питание 

Жизнедеятельность человеческого организма связана с непрерывными 

затратами энергии. Эти энергозатраты включают: затраты на основной обмен 

 (то есть на поддержание работы органов, обеспечивающих существование  

и функционирование организма), труд и отдых. Но любые энергетические затраты 

требуют восстановления. Все необходимое количество энергии организм 

получает в результате переработки органических веществ – белков, жиров  

и углеводов, которые содержатся в пищевых продуктах. 

Пища – энергетический и строительный материал для организма.  

Все процессы, протекающие в нем, так или иначе связаны с характером питания.  

От того, насколько правильно мы питаемся, зависит наше здоровье 

 и продолжительность жизни. 

Система общественного питания образуется за счет ресторанов разного класса, 

баров, кафе, столовых, пунктов быстрого приготовления пищи  

и самообслуживания [14].  

Группа туристов обедала во второй день и завтракала в третий день 

 в гостинице «Жасыбай». Обед третьего дня прошел в столовой «Қағанат». 

mailto:zhassybai-m@mail.ru
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Ресторан в гостинице «Жасыбай» на 120 человек с традиционной казахской и 

европейской кухней, принимаются заказы на банкеты на человека от 3500 тенге, 

поминальные обеды от 900 тенге на человека [50]. 

Сеть столовых «Қағанат» в течение многих лет является бесспорным лидером 

среди предприятий общественного питания Казахстана. 

В 2017 году сеть столовых «Қағанат» представляют 22 столовые в г.Алматы,  

3 столовые в г.Астана и 1 столовая в г.Караганда. 

Лидерство сети столовых «Қағанат» на рынке общественного питания 

обусловлено удачным сочетанием двух факторов: качества предлагаемых услуг  

и их доступности.   Именно это сочетание и формирует конкурентное 

преимущество компании, которой удалось найти эффективный компромисс 

между интересами бизнеса и заботой о здоровье потребителя. Продукция сети 

столовых «Қағанат» более 20 лет служит опровержением стереотипного 

общественного мнения о питании фаст-фуд. Вся технология приготовления пищи 

в столовых «Қағанат» жестко ориентирована на требования здорового питания.  

И это обеспечивает то безупречное качество пищи, которое привлекает 

 большое число посетителей, а также привело сеть «Қағанат»  

к получению престижных премий. 

Основная стратегия развития Компании – это сохранение и укрепление 

здоровья нации Республики Казахстан, создание здорового генофонда страны, 

которое возможно благодаря производству продуктов общественного питания 

высочайшего качества через создание узнаваемого казахстанского бренда 

отечественного производителя, так как Компания при производстве продукции 

использует только натуральные компоненты, а это возможно также благодаря 

новейшим технологиям, которые использует Компания. Данная стратегия была 

принята изначально и совершенствуется из года в год. 

Вся продукция Компании представляет собой рациональное, 

сбалансированное питание. Лучшие технологи и шеф-повара ежедневно 

предлагают большое разнообразие готовых блюд. Таким образом, пища 
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становится разнообразной, с большим набором пищевых продуктов различной 

кулинарной обработки и сохраняет все полезные минералы и витамины. Именно 

поэтому в ежедневном меню Компании присутствуют продукты из разных 

пищевых групп (фрукты, овощи, ягоды, грибы, зерновые и бобовые культуры, 

мясо, рыба, птица, молочные продукты, яйца, орехи, жиры, масла, зелень). 

Здоровое питание – это также всегда свежая еда, именно поэтому в сети столовых 

Қағанат еда готовится небольшими порциями и по мере реализации готовятся 

новые блюда. 

На текущий день вся продукции Компании отвечает требованиям 

стандартизации, а именно СТ РК, также имеются сертификаты соответствия на 

кулинарную продукцию, готовой к употреблению из теста, мяса, рыбы и овощей 

на соответствие требованиям безопасности, также на кулинарные изделия 

замороженные: пельмени, вареники, манты, котлеты, тефтели, лагман  

на соответствие требованиям безопасности. Компания достигает высочайшего 

качества производимой продукции, закупая продукцию только у отечественных 

производителей, и это является основной стратегией развития партнерства 

компании с поставщиками продукции. 

Адрес столовой «Қағанат», в которой обедали туристы: г. Астана, ул. Богенбай 

батыра, д. 29.  

Режим работы: круглосуточно. 

Телефон: +7 (7172) 52 29 75. 

Почта: kaganat24.kz [51]. 

По желанию, туристы могут в первый день тура, после посещения всех 

экскурсионных объектов, поужинать в ресторане «Жибек жолы». 

Большой, роскошный ресторан в восточном стиле одна из ярчайших работ 

лучших мастеров. Ресторан поделен на 3 зоны – национальный, восточный, 

марокканский. Все этажи, не смотря на различное предназначение, имеют много 

общего: узорные стены, мозаичное оформление и арабские узоры в элементах 
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интерьера, витые колонны, охристые цвета и общая атмосфера богатства и 

состоятельности. 

Ресторан «Жибек Жолы» – это неповторимая потрясающая экзотика 

национальной и восточной кухни. Двери ресторана открыты для тех, кто хочет 

окунуться в атмосферу щедрого прекрасного востока, вдохнуть ароматный запах 

шашлыка и плова, отведать творения талантливых поваров.  

Адрес: г. Астана, пр. Абая, 46.  

Кухня: восточная, европейская, казахская. 

Средний счёт на человека: 1000–1500 руб. 

Время работы: 12:00–02:00, без выходных. 

Всего мест: 250. 

Для курящих: отдельный зал. 

Принимаемые к оплате карты: Visa, MasterCard, Maestro, American Express, 

China UnionPay, Altyn, Go!Card. 

Музыка: живая, фоновая. 

Особенности: Wi-Fi, кальян, VIP-зал, топчаны. 

Тел. +77172210507 [64]. 

Главное преимущество автобусных туров – их сравнительно низкая стоимость. 

При этом можно запросто посетить и посмотреть до 8 стран (поездка в Европу), 

 а в каждом посещаемом городе проводятся разнообразные экскурсии, уже 

включенные в стоимость тура. Более того, появляется уникальная возможность 

организовывать маршруты по интересным местам в удобные для туристов сроки, 

так как автобусные путешествия мобильны и относительно не зависят от 

транспортных коммуникаций и расписаний. 

Как правило, автобусный тур включает в себя проезд на комфортабельном 

автобусе, проживание в отеле в двухместном номере с завтраком (отели, обычно, 

2-3-х звезд) и медицинскую страховку. Стоимость виз в путевку не входит. 

 На цену могут также повлиять выбранные вами места – на первый этаж  

и на второй в первом ряду билеты обойдутся на 20 долларов дороже. 

https://astana.restoran.kz/restaurant/1429-zhibek-zholy#anchor-map
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Во время поездки туристов на всем маршруте сопровождает опытный 

представитель фирмы, руководитель маршрута, который решает все технические 

и организационные вопросы, например, помогает вам пройти границы, 

разместиться в отеле, а также знакомит туристов со всеми 

достопримечательностями или обеспечивает встречи с гидами. Свободное время 

 в городах дается для осмотра достопримечательностей [45]. 

Итак, автобусные путешествия являются одним из самых недорогих видов 

туризма. Как показывает практика, туристы обращают внимание, прежде всего, на 

цену, затем на качество обслуживания, имидж фирмы, предлагающей тур, на 

временные затраты и т.д. 

Именно поэтому в туре «Челябинск – Астана – Челябинск» было использовано 

автобусное путешествие.  

На протяжении всей поездки туристы посещали музеи, мечеть, знаменитые 

места г. Астана, которые сопровождались экскурсионными программами, 

проведенные специалистами. Также была проведена трансферная экскурсия  

в автобусе, приглашенным для туристов гидом: это обзорная экскурсия  

по   г. Астана. 

В первый день нашего тура были посещены такие туристические объекты как: 

комплекс «Астана-Байтерек», Мечеть «Хазрет Султан» и дворец  

Мира и Согласия, а также была прогулка-экскурсия по бульвару Нуржол. 

Комплекс «Астана-Байтерек» – монумент, который олицетворяет собой 

представление казахского народа о мироздании. Согласно преданию,  

Байтерек – древо жизни, к которому стремится священная птица Самрук. 

 Она укрывается в его высокой кроне, чтобы отложить золотое яйцо – Солнце, 

дающее жизнь и надежду. А в это время, у корней древа затаился голодный 

дракон Айдахар, желая съесть яйцо. Так представлена вечная борьба добра со 

злом. Здесь же протекает Мировая река, на берегу которой и стоит Байтерек, 

подпирая небо своей кроной, а корнями удерживая землю. 
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Монумент Байтерек был открыт в 2002 г., и стал знаком истории Казахстана, 

нового этапа в жизни народа. Структура башни символизирует три основы 

мироздания – подземный, земной и небесный миры. На глубине четыре  

с половиной метра находится нижний уровень, где располагаются кафе, 

аквариумы и мини-галерея «Байтерек». Высота постройки составляет 97 метров, 

что символизирует 1997 год, год провозглашения новой столицы. Металлическая 

конструкция башни весит больше 1000 тонн и стоит на 500 сваях. На вершине 

находится огромный шар из стекла диаметром 22 метра и весом 300 тонн. Общая 

высота составляет 105 метров. Архитектором столь амбициозного проекта стал, 

известный своими hi-tech сооружениями, Норман Фостер. 

Чтобы посетить стеклянный шар необходимо подняться в панорамных лифтах 

на высоту 86 метров. Здесь располагаются бар и панорамный зал, в центре 

которого установлен деревянный глобус с 17-ю лепестками, подписанными 

представителями мировых религий. Также, здесь находится «Аялы-Алакан» –

 оттиск ладони первого президента Казахстана Н. Назарбаева – символ бережного 

отношения казахстанского народа к миру и покою на нашей планете. 

Здесь же можно посмотреть на Астану с высоты «птичьего полета» – 

современный деловой район на левом берегу Ишима, и уютные районы  

с площадями на правом берегу реки. 

Сегодня Байтерек вызывает у мирового сообщества стойкие ассоциации не 

только со столицей, но и со всей страной, в целом. Он стал не только символом 

города, но и всего казахского народа, сохраняющего свои исторические корни  

и устремленного в будущее [49].  

Одной из самых современных достопримечательностей Астаны, молодой 

столицы Казахстана, является соборная мечеть Хазрет Султан. Эта крупнейшая 

мечеть Центральной Азии строилась 3 года и была торжественно открыта в июле 

2012 г. Колоссальное здание напоминает восточный дворец, а в его строительстве 

принимало участие более 1500 строителей и мастеров, совместными усилиями 

создавших красивейший памятник архитектуры Астаны. 
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Название «Хазрет Султан» переводится как «Святейший Султан».  

Мечеть была названа в честь одного из суфийских шейхов – Ходжи Ахмеда 

Яссави (XII в.), который был поэтом, философом и мусульманским святым, 

известным на территории всей Центральной Азии. Мавзолей святого расположен 

в казахском городе Туркестан. 

Хазрет Султан, как одна из крупнейших мечетей Азии, занимает площадь  

11 га, и способна вместить до 10 тысяч человек. При этом площадь помещений 

мечети составляет 17,8 га и включает молитвенные залы, зал для венчания, 

комнаты для чтения Корана и проведения уроков для семинаристов, а также 

гардеробную и помещение для омовения. Таким образом, эта мечеть 

полнофункциональна и соответствует всем современных требованиям. 

Купол мечети имеет высоту 51 метр, а его диаметр 28 метров. Вокруг главного 

купола расположены восемь малых куполов, а по углам мечети возвышаются 

четыре 77-метровых минарета. Здание мечети Хазрет Султан построено 

 в классическом восточном стиле, а основным цветом фасада и интерьера является 

белый. Центральный зал держится на массивных белых колоннах, которые 

усиливают чувство монументальности этого строения. Фасад и внутренняя 

отделка изобилуют традиционными казахскими орнаментами. Можно сказать, что 

мечеть Хазрет Султан – это новое произведение архитектурного искусства 

Казахстана и бриллиант в панораме Астаны [11]. 

Водно-зелёный бульвар в Астане сегодня имеет название Нуржол. Этот новый 

центр на левобережье реки Ишим создан в виде 3-уровневого расположения 

строений с пешеходной зоной, протянувшейся от резиденции президента  

до торгового центра «Хан-Шатыр». Бульвар интересен несколькими крупными 

архитектурными творениями именитых казахских и иностранных зодчих. 

В нижней части бульвара размещаются автостоянки, в средней – находятся 

торговые точки, предприятия, оказывающие различные услуги, а также кафе  

и рестораны. Пешеходная зона располагается в верхней части бульвара. Она  

встречает совершающих променад великолепным разноцветьем клумб, 
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изумрудными красками газонов, благоухающими аллеями со скамейками  

и оригинальными изделиями малой архитектуры. Также здесь имеются крытые 

галереи, они ведут внутрь стоящих в этом месте зданий. 

Особенно впечатляют фонтаны бульвара Нуржол. Специалисты создали 

несколько фонтанирующих объектов, придав каждому индивидуальный облик  

и использовав для этого современнейшие технологии. В центре комплекс 

фонтанов выглядит как конус с шестью источниками. Он имеет достойное 

окружение в виде межуровневых лестничных переходов и зимних садов. 

Водно-зеленый бульвар украшает множество скульптур, для создания которых 

ваятели выбрали узнаваемые тюркские образы. Их называют «Кочевниками». 

Авторы Ж. Баялиев и Р. Нургазиев создали статуи мудреца и стражника, 

танцовщицы и шамана и др. При этом современные резные фигуры в бронзе 

больше похожи на стародавние скульптуры. 

Бульвар Нуржол причислен к главным достопримечательностям казахской 

столицы. Каждый элемент архитектурной артерии, протяженностью 2,5 км, имеет 

свой образ благодаря применению особых технических решений [42]. 

Во второй день нашего тура были посещены экскурсионные объекты: 

комплекс «Наследие EXPO 2017» и национальный музей РК. Также были 

посещены гастрономические объекты: центральный рынок «Зеленый базар», 

магазин «Алкомаркет.КЗ» и фирменный магазин «Рахат – Астана», в которых 

туристы могли приобрести гастрономические сувениры. 

EXPO 2017 – Международная специализированная выставка под 

эгидой Международного бюро выставок (МБВ), прошедшая в 

столице Казахстана городе Астана с 10 июня по 10 сентября 2017 г. Тема 

выставки «Энергия будущего». В EXPO 2017 приняли участие 100 государств  

и более 10 международных организаций. Выставку посетили порядка  

4 млн человек, из которых 0,5 млн приехали из других стран. 

EXPO 2017 осветила одну из самых актуальных тем, волнующих мировое 

сообщество – альтернативные источники энергии. Тему предстоящей выставки 

https://ru.wikipedia.org/wiki/%D0%9A%D0%B0%D0%B7%D0%B0%D1%85%D1%81%D1%82%D0%B0%D0%BD
https://ru.wikipedia.org/wiki/%D0%90%D1%81%D1%82%D0%B0%D0%BD%D0%B0
https://ru.wikipedia.org/wiki/2017_%D0%B3%D0%BE%D0%B4
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как нельзя лучше олицетворяет яркий лаконичный логотип EXPO 2017: 

ассиметрично расположенные в круг лепестки символизируют энергию и вечное 

движение. На выставке были продемонстрированы идеи и решения  

по возобновляемым источникам энергии и воплощении в жизнь принципа 

«зеленой экономики»: здания, которые генерируют энергию для собственного 

обеспечения, «умные дома», электромобили, автомобили на биотопливе и многое 

другое. 

Специально к EXPO 2017 власти Астаны ввели в эксплуатацию 23 новых 

гостиничных объекта на 2829 мест, расширив гостиничный фонд столицы  

до 187 гостиниц. Кроме того, к выставке в Астане появился железнодорожный 

вокзал, способный обслужить 4500 человек в сутки и был построен новый 

пассажирский терминал аэропорта с четырьмя гейтами пропускной способностью 

до 1500 пассажиров в «час пик». 

Для удобства зарубежных гостей на время проведения EXPO Казахстан ввел 

безвизовый режим для 45 стран.  

В обучении гидов для EXPO 2017 участвовали ученые, краеведы, историки  

и географы, которые щедро делились самой подробной и интересной 

информацией об Астане и Казахстане. 

Общая площадь выставочного комплекса EXPO 2017 огромна – она равна  

174 га. Из них 25 га отведено непосредственно под выставочную зону, которая 

вместила в себя Национальный павильон Казахстана, международные, 

тематические и корпоративные павильоны. Такие объекты, как конференц-центр, 

пресс-центр, крытый город, жилые дома и гостиницы, торгово-развлекательные 

объекты разместились на остальной площади комплекса. Все построенные 

объекты подчинены главной теме выставки – «Энергия будущего». 

Комплекс Сфера – жемчужина архитектурных воплощений EXPO 2017.  

В функционировании здания задействованы новейшие технологии.  

Так, сниженное потребление энергии в Сфере возможно благодаря работе двух 

бесшумных ветрогенераторов. 
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В основании Сферы на площади 5000 м2. расположился Национальный 

павильон Казахстана, разделенный на две основные зоны. Первая зона знакомства 

с Казахстаном представляет посетителям ландшафт, культуру, историю, 

настоящее и будущее Казахстана. В Зоне «Созидательная энергия» 

продемонстрированы лучшие проекты отечественных ученых по «зеленой 

экономике». 

На каждом уровне Сферы представлено одно направление энергетики – 

космос, солнце, ветер, биомассы, вода и кинетическая энергия. Последний 

уровень покажет Астану будущего – такой, какой она станет к 2050 г. 

В Сфере размещено и четыре тематических павильона, которые 

демонстрируют темы выставки: «Мир Энергии», «Энергия для будущего» (здесь 

представлена госпрограмма «Smart Astana»), «Энергия для всех», «Моя энергия 

будущего». 

А в павильоне под названием «Зона Лучших Практик» продемонстрированы 

25–30 лучших мировых практик в области производства, сохранения  

и транспортировки возобновляемых источников энергии. Заключительная 

площадка – «Общественные зоны», посвященные концептуальным основам 

энергии будущего [48].  

Национальный музей Республики Казахстан – был открыт 2 июля 2014 г. 

Является самым большим музеем страны.  

Национальный музей Республики Казахстан крупнейший музей в Центральной 

Азии. Музей был создан по поручению Президента Республики Казахстан  

Н.А. Назарбаева в рамках Государственной программы «Культурное наследие». 

 2 июля 2013 г. принято Постановление Правительства Республики Казахстан № 

675 о создании Республиканского государственного учреждения «Национальный 

музей Республики Казахстан» Министерства культуры Республики Казахстан». 

Распоряжением Главы государства директором Национального музея Республики 

Казахстан назначен Д. Мынбай. 
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Музей находится в столице страны Астане, на главной площади страны – на 

площади Независимости, в едином архитектурный ансамбле с монументом «Қазақ 

Елі», Дворцом Независимости, Дворцом мира и согласия, соборной 

мечетью «Хазрет Султан» и Казахским национальным университетом искусств. 

Бесценные артефакты, найденные в результате археологических раскопок  

в рамках государственной программы «Культурное наследие» составляют 

основной фонд Национального музея. В музее хранятся знаменитый на весь 

мир Золотой человек, золотые находки курганов Берель, Талды, Таксай-2, 

уникальные находки Ботайского поселения, средневековых городов Туркестан, 

Отырар, Койлык,  Бозок и др. 

Здание музея привлекает взгляд необычной внешней формой. Крупнейший 

уникальный музейный комплекс имеет площадь 74 000 м² и состоит из семи 

блоков с переменной этажностью до девятого этажа. Экспозиционную площадь 

занимают 11 залов с общей площадью более 14 000 м². Национальный музей 

Республики Казахстан имеет в своем составе следующие залы: Зал Астаны, Зал 

Независимого Казахстана, Залы золота, Зал древней и средневековой истории, Зал 

истории, Зал этнографии, Залы современного искусства. Структура музея по 

изучению национального достояния представлена научно-исследовательским 

институтом. Также предусмотрены помещения для детского музея, центра 

детского творчества, двух выставочных залов, реставрационных мастерских, 

лабораторий, профессиональных фондохранилищ, научной библиотеки 

 с читальным залом, конференц-зала, сувенирных киосков. Музей оснащен 

последним словом техники. В экспозиции залов используются современные 

выставочные технологии – уникальный изогнутый экран со специальным 

видеоконтентом, медиа пол состоящий из более 800 экранов, динамичный макет 

нового делового и культурного центра Астаны, голограмма, LED-экраны, 

информационные киоски, мультимедийный аудиогид с предоставлением 

информации на нескольких языках. 

https://ru.wikipedia.org/wiki/%D0%90%D1%81%D1%82%D0%B0%D0%BD%D0%B0
https://ru.wikipedia.org/w/index.php?title=%C2%AB%D0%A5%D0%B0%D0%B7%D1%80%D0%B5%D1%82_%D0%A1%D1%83%D0%BB%D1%82%D0%B0%D0%BD%C2%BB&action=edit&redlink=1
https://ru.wikipedia.org/w/index.php?title=%D0%9A%D0%B0%D0%B7%D0%B0%D1%85%D1%81%D0%BA%D0%B8%D0%BC_%D0%BD%D0%B0%D1%86%D0%B8%D0%BE%D0%BD%D0%B0%D0%BB%D1%8C%D0%BD%D1%8B%D0%BC_%D1%83%D0%BD%D0%B8%D0%B2%D0%B5%D1%80%D1%81%D0%B8%D1%82%D0%B5%D1%82%D0%BE%D0%BC_%D0%B8%D1%81%D0%BA%D1%83%D1%81%D1%81%D1%82%D0%B2&action=edit&redlink=1
https://ru.wikipedia.org/wiki/%D0%97%D0%BE%D0%BB%D0%BE%D1%82%D0%BE%D0%B9_%D1%87%D0%B5%D0%BB%D0%BE%D0%B2%D0%B5%D0%BA
https://ru.wikipedia.org/wiki/%D0%A2%D1%83%D1%80%D0%BA%D0%B5%D1%81%D1%82%D0%B0%D0%BD
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В музее проводятся различные виды экскурсий – обзорные и тематические, 

философские, специальные программы в форме интерактивных занятий  

и игровых экскурсий. 

Национальный музей призван стать современным интеллектуальным 

учреждением культуры, местом для анализа, сравнения, обсуждения и обмена 

мнениями. Современный музей – это всегда открытый диалог с посетителем.  

В этом музее сделано все возможное, чтобы сделать его гостей активными 

участниками разговора с историей [57]. 

 Рынок «Көк-базар» (Зеленый базар) является единственным рынком в городе 

Астана, на котором заключаются крупные оптовые сделки по приобретению 

продуктов питания. В 2006-2007 гг. при переносе всех рынков (7 рынков)  

на окраину – города на Софиевскую трассу рынок «Көк-базар» являлся 

единственным рынком в городе. 

Торговый рынок «Көк-Базар» с надежной охраной, эталон торговли и сервиса, 

в котором можно приобрести свежие овощи и фрукты от производителей, а также 

продукты питания, товары народного потребления, хоз. товары, промтовары, все 

виды напитков, стройматериалы по оптовым ценам. 

На территории рынка работают кафе, парикмахерские, прачечная, швейные 

отделы, обменный пункт. Рынок имеет удобную парковку, также покупатели 

имеют возможность прямого подъезда к торговым рядам, кроме того,  

до территории рынка курсируют автобусные маршруты и маршрутные такси. 

Концепция торговых центров была разработана после тщательных 

исследований и спроса жителей столицы. 

Торговые центры расположены в 15 минутах езды от центра правого берега,  

в непосредственной близости от центрального рынка столицы. 

Посещая торговый рынок «Көк-Базар», сразу же погружаешься в атмосферу 

тех самых восточных рынков, которые были есть и будут во всех городах 

великого шёлкового пути. Есть всё от жёлтой морковки, так необходимой в плов 

по-ташкентски и до чёрной икры, мёд и казы, молочные продукты и конечно 
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специи. Красная икра в изобилии. Мясные деликатесы развешены аккуратными 

рядами, все приглашают попробовать. Восточный базар – большой, шумный, 

многолюдный даже в будни. 

Автобусные маршруты до торгового рынка: 34, 38, 41, 43, 45, 66, 7, 81. 

Маршрутное такси: 120, 127 [63]. 

В фирменном магазине «Рахат – Астана» туристы могут приобрести товары 

компании «Рахат». 

Адрес: Астана, ул. Есенберлина, 8. 

График работы: Пн- Вс с 9:00 до 19:30 Перерыв: 14.00-14.30 

Тел. +77172387637 [58]. 

В магазине «Алкомаркет.КЗ» туристы могут приобрести товары алкогольной 

продукции – сувениры». 

Адрес: 11 г. Астана ул. Сатпаева, 9. 

Тел. +7 (7172) 35 28 25 [59]. 

Для разработки тура необходимо организовать транспортные услуги. 

Трансфер осуществляется ИП Гурьянов Олег Михайлович – индивидуальный 

предприниматель «Пассажирские перевозки на автобусах». 

Челябинская область, г. Челябинск, ул. Комсомольский проспект, 

 д. 33, 178 [56]. 

Тур – комплекс услуг, включающий размещение, транспортировку, питание 

туристов, экскурсионные услуги, услуги гидов – переводчиков, а также услуги, 

предоставляемые в зависимости от целей путешествия [18]. 

При проектировании тура в Астану были выбраны наиболее интересные 

объекты с точки зрения гастрономического туризма. Были найдены оптимальные 

варианты трансфера, размещения и питания туристической группы.  

 

 

 

tel:387637
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2.2 Технико-экономическое обоснование 

 гастрономического тура в Астану 

 

Цена является важным средством повышения конкурентоспособности 

туристского предложения. Активное использование гибкого ценообразования 

способствует расширению рынка сбыта и повышает конкурентоспособность 

реализуемых турпродуктов [17].  

Технико-экономическое обоснование (ТЭО) – документ, в котором 

представлена информация, из которой выводится целесообразность (или 

нецелесообразность) создания продукта или услуги. ТЭО содержит анализ затрат 

и результатов какого-либо проекта [26]. 

Под планированием себестоимости туристского продукта понимается система 

технико-экономических расчетов, отражающих величину затрат, включаемых  

в состав себестоимости туристского продукта. Планирование себестоимости 

туристского продукта осуществляется организацией самостоятельно на основании 

предполагаемой конъюнктуры рынка туристских продуктов, договоров, 

заключенных с поставщиками отдельных услуг, из которых формируются туры,  

а также с учетом других расходов, поддающихся планированию.  

Целью планирования себестоимости туристского продукта является определение 

уровня прибыли, а также возможностей производственного и социального 

развития организации. 

Способом расчета стоимости туристского продукта является калькуляция.  

Под калькуляцией в экономике понимают расчет полной себестоимости единицы 

продукции или текущих издержек предприятия за определенный период. Таким 

образом, калькулирование – это процесс расчета полной себестоимости единицы 

продукции или текущих издержек предприятия за определенный период.  

Объектом калькулирования себестоимости для туристских организаций 

является отдельный туристский продукт [39]. 
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К методам калькулирования относят: 

1) расчетно-аналитический; 

2) нормативный; 

3) позаказный; 

4) попередельный; 

5) метод «директ-костинга». 

В туристской индустрии применяется позаказный метод калькулирования. 

Позаказный метод калькулирования учитывает затраты по отдельным заказам 

и применяется преимущественно в индивидуальном и мелкосерийном 

производстве. Фактическая себестоимость заказа определяется по окончании 

изготовления изделия или услуги, относящихся к этому заказу, путем 

суммирования всех затрат по нему. Для исчисления себестоимости единицы 

продукции общая сумма затрат по заказу делится на количество выпущенных 

изделий (услуг) [29].  

Чтобы рассчитать полную себестоимость туристского продукта, нужно 

посчитать все затраты, включенные в продукт. В себестоимости туристского 

продукта выделяют затраты производственные и коммерческие. 

Подробный перечень производственных и коммерческих затрат представлен 

 в Приказе Госкомспорта РФ от 04.12.1998 № 402 «Об утверждении 

Методических рекомендаций по планированию, учету и калькулированию 

себестоимости туристского продукта и формированию финансовых результатов  

у организаций, занимающихся туристской деятельностью». 

Затраты на производство (производственные затраты) – затраты, связанные  

с созданием туристского продукта. Коммерческие затраты – затраты, связанные 

 с продвижением и продажей туристского продукта. 

Затраты, образующие себестоимость туристского продукта, группируются 

 в соответствии с их экономическим содержанием по следующим элементам: 

1) материальные затраты; 

2) затраты на оплату труда; 

http://base.consultant.ru/cons/cgi/online.cgi?req=doc;base=LAW;n=25803
http://base.consultant.ru/cons/cgi/online.cgi?req=doc;base=LAW;n=25803
http://base.consultant.ru/cons/cgi/online.cgi?req=doc;base=LAW;n=25803
http://base.consultant.ru/cons/cgi/online.cgi?req=doc;base=LAW;n=25803


60 
 

3) отчисления на социальные нужды; 

4) амортизация; 

5) прочие затраты. 

Туристским организациям в качестве типовой рекомендуется группировка 

производственных затрат, включаемых в себестоимость туристского продукта,  

по следующим статьям затрат:  

1) «затраты по приобретению прав на услуги сторонних организаций, 

используемые при производстве туристского продукта»; 

2) «затраты, связанные с деятельностью производственного персонала»; 

3) «затраты подразделений туристской организации, участвующих  

в производстве туристского продукта»; 

«накладные расходы». 

Однако в основном производственные затраты связаны с приобретением прав 

у поставщиков услуг, то есть у организаций, которые прямо участвуют 

 в формировании туристского продукта. К ним относят затраты по: 

1) размещению и проживанию; 

2) транспортному обслуживанию; 

3) питанию; 

4) экскурсионному обслуживанию; 

5) медицинскому обслуживанию, лечению и профилактике заболеваний; 

6) визовому обслуживанию (а также иные затраты, связанные с оформлением 

турпоездки); 

7) культурно-просветительскому, культурно-развлекательному и спортивному 

обеспечению; 

8) добровольному страхованию от несчастных случаев и заболеваний, 

медицинскому обеспечению в период турпоездки; 

9) обслуживанию туристов гидами-переводчиками и сопровождающими. 

Одну часть производственных затрат можно отнести к условно-переменным 

(прямым), другую  к условно-постоянным (косвенным) [46].  
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При формировании турпродукта к условно-переменным относят затраты, 

которые можно прямо отнести на каждого туриста, экскурсанта. Если затраты 

отвечают этим требованиям, то к ним относят затраты с 1 по 8 приведенного 

выше перечня. 

К условно-постоянным при формировании турпродукта относят затраты, 

которые ложатся целиком на туристскую группу, их невозможно прямо отнести 

на каждого туриста. Такие затраты распределяются равными частями  

на участников группы и к ним относят обслуживание туристов гидами-

переводчиками и сопровождающими. К условно-постоянным затратам относят 

обслуживание экскурсионное; культурно-просветительское, культурно-

развлекательное и спортивного характера, если стоимость этих мероприятий 

рассчитывается на тургруппу. 

При организации самодеятельного тура учитывается только производственная 

себестоимость тура и не учитываются коммерческие расходы. Если тур 

формируется туроператором и реализовывается через турагента, то в стоимость 

тура включаются коммерческие расходы. В конечном итоге розничная цена 

туристской путевки – это и производственная себестоимость, и коммерческие 

расходы. 

Коммерческие расходы  это комплексная статья, связанная с формированием 

и продвижением турпакета до потребителя.  

К коммерческим затратам, связанным с продвижением и продажей 

туристского продукта, относятся: 

1) затраты, связанные с деятельностью точек реализации (турагентств)  

в качестве подразделений туристской организации, как выделенных на отдельный 

баланс, так и необособленных;  

2) затраты на оплату труда работников туристской организации, 

непосредственно занимающихся продвижением туристского продукта, а также 

отчисления на социальные нужды; 
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3) затраты на комиссионные, агентские и иные вознаграждения сторонним 

организациям (турагентствам), оказывающим туристской организации 

коммерческие услуги; 

4) затраты на рекламу (целенаправленное информационное воздействие  

на потребителя для продвижения туристских продуктов на рынке сбыта), к 

которым относятся: затраты на организацию или участие в выставках, 

способствующих продвижению туристского продукта [46]. 

По продолжительности тур рассчитан на 3 дня и 4 ночи. Туристская группа 

состоит из 46 человек, 2 водителей, 1 сопровождающего.    

В стоимость путевки входит: проезд, проживание 2-х, 3-х местные номера  

с удобствами, питание по программе, услуги экскурсовода, входные билеты на 

платные объекты, страховка, сопровождение сотрудником компании.  

Расчеты по гастрономическому туру представлены в таблицах.  

1) Затраты на размещение.  

В гастрономическом туре в Астану туристы будут размещаться в гостинице 

«Жасыбай». Общий расчет затрат по размещению представлен в таблице 2.2.1. 

Общая стоимость затрат по размещению и проживанию в гостинице 

рассчитывается следующим образом.  

Стоимость затрат по размещению и проживанию одного туриста (Сг1ч): 

 

Сг1ч = Сг / Чсп      (1) 

 

Где Чсп  списочная численность туристов в тургруппе, чел. 

 

51 980 / 46 = 1130 руб. 

 

Таблица 2.2.1 – Смета затрат по размещению в туре 

День Наименование гостиницы, город  
Стоимость затрат, руб. 

на 1 человека на группу 

2–3 Гостиница «Жасыбай», Астана 1 130 51 980 

Итого: 1 130 51 980 
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Стоимость затрат по размещению руководителя и водителей:  

 

Сг= 1130 х 3 = 3390 

 

Туристская группа, предполагаемое количество которой 46 человек, водители 

и руководитель будут проживать в гостинице «Жасыбай» в одноместных 

двухместных и трехместных номерах стандарт. Стоимость проживания –  

1130 руб. за сутки. Завтрак входит в стоимость проживания. Расчет проживания 

представлен в таблице 2.2.1. Количество суток пребывания – 1.  

2) Затраты на транспорт.  

Транспортные услуги  один из основных видов услуг в туризме.  

На них приходится и основная доля в структуре цены тура. В зависимости от 

продолжительности, дальности путешествия эта доля (в большинстве случаев) 

колеблется от 20 до 60 % 

В гастрономическом туре в Астану все перевозки туристов будут 

осуществляться автобусным транспортом ИП Гурьянов. Питание и проживание 

водителей по условиям предварительного договора с транспортной компанией 

должно осуществляться за счет туристов. Общий расчет затрат по транспортному 

обслуживанию представлен в таблице 2.2.2. 

Расчет стоимости транспортного обслуживания на одного человека 

рассчитывается путем деления общей суммы аренды автобуса на количество 

туристов без руководителя группы и водителя автобуса, и может быть 

представлен в следующем виде:  

 

                                             Стр1ч = Саа/ Кч                                                          (2) 

 

Где Саа стоимость аренды автобуса, руб.;  

Кч – количество человек.  
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Стр1ч= 110 000руб. / 46 чел. = 2400 руб. 

 

Таблица 2.2.2 – Смета    затрат    по    транспортному    обслуживанию 

гастрономического тура в Астану 

День Вид транспорта, трансфера 
Стоимость затрат, руб. 

на 1 человека на группу 

1 Автобус 2400 110 000 

Итого: 2400 110 0 

3) Затраты на питание.  

Наряду с размещением, системообразующими в туризме выступают услуги 

питания, с помощью которых удовлетворяется физиологическая потребность 

туристов в пище. Для туристской индустрии характерны такие типы предприятий 

питания, как ресторан, кафе, бар. 

По программе тура предусмотрено 2-х разовое питание. Затраты на питание 

представлены в таблице 2.2.3.  

Таблица 2.2.3 – Смета затрат по питанию тура в Астане 

Вид 

питания 
Объект общественного питания 

Стоимость затрат, руб. 

на 1 человека на группу 

обед Ресторан в гостинице «Жасыбай»  190 8 740 

обед Кафе «Каганат» 240 11 040 

Итого: 430 19 780 

 

4) Затраты на экскурсионное обслуживание. 

 К основным показателям экскурсионного обслуживания относятся: объем 

экскурсионных услуг, предоставляемых населению, гостям страны (в денежном 

выражении); количество экскурсантов (туристов); прибыль от реализованных 

услуг. 

Экскурсия по входным билетам рассчитывается по формуле:  

 

Сэк = Сб * Чсп      (3) 

 

Где Сб  стоимость билета на экскурсию, руб. 
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Если экскурсия с экскурсоводом (Сэк), то стоимость одного билета (Сэк 1ч) 

составит: 

 

Сэк 1ч= Сэк/ Чсп     (4) 

 

Если в туре используется несколько экскурсий, то расчет представлен 

 в таблице 2.2.4. 

Таблица 2.2.4 – Смета затрат по экскурсионному обслуживанию тура  

День 
Название экскурсии, место 

проведения 

Стоимость затрат, руб. 

на 1 человека на группу 

2 Обзорная экскурсия 240 11 000 

2 Комплекс «Байтерек» бесплатно бесплатно 

2 Мечеть «Хазрет Султан» бесплатно бесплатно 

2 Дворец Мира и Согласия 100 4 600 

3 Наследие Expo 2017 300 13 800 

3 Национальный музей РК 150 6 900 

Итого: 790 36 300 

 

5) Затраты по медицинскому обслуживанию, лечению и профилактике 

заболеваний. 

В соответствии с Правилами оказания услуг по реализации туристского 

продукта [34], тур оператор должен предоставить туристу информацию об 

условиях договора добровольного страхования. Поскольку договор страхования 

заключается туристом добровольно, то турист может самостоятельно выбрать 

любого страховщика и заключить с ним договор страхования.  

Стоимость по медицинскому обслуживанию, лечению и профилактике 

заболеваний на одного туриста (Смд 1ч) составит: 

 

Смд 1ч = Смд х Чсп     (5) 

 

Группа туристов гастрономического тура в Астану была застрахована  

в страховой фирме «Екатеринбург». 
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40 х 46 = 1840 рублей 

 

6) Затраты по обслуживанию сопровождающего и водителей представлены  

в таблице 2.2.5.  

Таблица 2.2.5 – Смета затрат по обслуживанию руководителя  

                                               и водителей тура  

№ Статьи калькуляции 
Руководитель 

группы 

Водители 

автобуса 

1 Размещение 1130 2260 

2 Питание 430 860 

3 Экскурсионное обслуживание 550  

4 Страховка 40  

 Всего: 2150 3120 

 ИТОГО: 5270 

 

Производственная себестоимость одной путевки и общая смета затрат на 

группу представлена в таблице 2.2.6. 

Таблица 2.2.6 – Калькуляция себестоимости путевки и сметы затрат по туру  

№ Статьи калькуляции 

Калькуляция 

розничной цены 

одной путевки, 

руб. 

Смета затрат на 

группу, руб. 

1. Размещение  1 130 51 980 

2. Транспортное обслуживание 2400 110 000 

3. Питание 430 19 780 

4.  Экскурсионное обслуживание 790 36 300 

5. Медицинская страховка 40 1840 

6. Затраты на руководителя и водителей 115 5270 

7. Производственная себестоимость 4905 225 170 

8. Коммерческие расходы (20%) 981 45 034 

 

9 Полная себестоимость (розничная цена  Р ) 5 886 270 204 

 

Таким образом, стоимость тура в Астану на одного человека составила  

5 886 руб., на группу 270 204 руб. 

Рассмотрим показатели безубыточности. Безубыточность – такое состояние, 
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при котором работа турфирмы не приносит ни прибыли, ни убытков. Выручка 

покрывает только затраты, финансовый результат при этом равен нулю. Для этого 

рассчитаем расходы турфирмы в месяц (см. таблицу 2.2.7). 

Таблица 2.2.7 – Расходы турфирмы 

Статья расходов Период 1 месяц, руб. 

Аренда помещения, 25 кв.м 50000 

Услуги связи 3000 

Интернет 5000 

Канцелярские товары 2500 

Прочие административные расходы 6000 

Заработная плата персонала 30000 

Оплата систем онлайн-бронирования и 

поиска туров 1200 

Заправка картриджей 400 

Непредвиденные расходы 10000 

Итого 108 100 

 

Для расчета точки безубыточности необходимы следующие данные: сумма 

постоянных расходов турфирмы в месяц – 108 100 руб, сумма переменных 

издержке в одном туре – 2150 руб., цена за тур – 5886 руб. 

К переменным расходам относятся размещение (1130 руб), питание  

(430 руб), страховка (40 руб), вход в Национальный музей (150 руб), выставка 

наследие Expo 2017 (300 руб), Дворец Мира и Согласия (100 руб).  Переменные 

расходы составляют 2150 руб.  

Расчет точки безубыточности приведен в таблице 2.2.8. 

Таблица 2.2.8 – Расходы турфирмы в месяц 

Объем 

производства 

(количество 

проданных 

путевок) 

Постоянные 

затраты 

Переменны

е затраты 

Общие 

затраты Доход 

Маржинальный 

доход 

Чистая 

прибыль 

1 108100 2150 110250 5886 3736 -104364 

2 108100 4300 112400 11772 7472 -100628 

3 108100 6450 114550 17658 11208 -96892 
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Окончание таблицы 2.2.8 

4 108100 8600 116700 23544 14944 -93156 

5 108100 10750 118850 29430 18680 -89420 

6 108100 12900 121000 35316 22416 -85684 

7 108100 15050 123150 41202 26152 -81948 

8 108100 17200 125300 47088 29888 -78212 

9 108100 19350 127450 52974 33624 -74476 

10 108100 21500 129600 58860 37360 -70740 

11 108100 23650 131750 64746 41096 -67004 

12 108100 25800 133900 70632 44832 -63268 

13 108100 27950 136050 76518 48568 -59532 

14 108100 30100 138200 82404 52304 -55796 

15 108100 32250 140350 88290 56040 -52060 

16 108100 34400 142500 94176 59776 -48324 

17 108100 36550 144650 100062 63512 -44588 

18 108100 38700 146800 105948 67248 -40852 

19 108100 40850 148950 111834 70984 -37116 

20 108100 43000 151100 117720 74720 -33380 

21 108100 45150 153250 123606 78456 -29644 

22 108100 47300 155400 129492 82192 -25908 

23 108100 49450 157550 135378 85928 -22172 

24 108100 51600 159700 141264 89664 -18436 

25 108100 53750 161850 147150 93400 -14700 

26 108100 55900 164000 153036 97136 -10964 

27 108100 58050 166150 158922 100872 -7228 

28 108100 60200 168300 164808 104608 -3492 

29 108100 62350 170450 170694 108344 244 

 

Исходя из полученных данных, мы пришли к выводу, что точка 

безубыточности составляет 29 путевок. Это означает, что для покрытия 

постоянных расходов турфирмы в месяц, равных 108 100 руб., необходимо 

продать 29 путевок. 

При расчете себестоимости учитываются переменные и постоянные затраты. 

К постоянным расходам относятся аренда автобуса, расходы на водителя  

и сопровождающего и экскурсионное обслуживание. 

К переменным расходам относятся размещение, питание, страхование и вход  

в музей, на выставку. 

Далее представим расчет минимального количества туристов в группе, 
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который будет проведен по аналогичному алгоритму на основе методики 

А.М. Лопаревой таблице 2.2.9.  

К постоянным расходам в туре относятся: транспортные расходы 

(110 000 руб.), расходы на руководителя и водителей (5270 руб.) и экскурсионное 

обслуживание (11 000 руб). Всего они составляют 126 270 руб.  

Таблица 2.2.9 – Расчет минимального количества туристов в группе 

Объем 

производств

а 

(количество 

проданных 

путевок) 

Постоянны

е затраты 

Переменные 

затраты 

Общие 

затраты Доход 

Маржинальный 

доход 

Чистая 

прибыль 

1 126270 2150 128420 5886 3736 -122534 

2 126270 4300 130570 11772 7472 -118798 

3 126270 6450 132720 17658 11208 -115062 

4 126270 8600 134870 23544 14944 -111326 

5 126270 10750 137020 29430 18680 -107590 

6 126270 12900 139170 35316 22416 -103854 

7 126270 15050 141320 41202 26152 -100118 

8 126270 17200 143470 47088 29888 -96382 

9 126270 19350 145620 52974 33624 -92646 

10 126270 21500 147770 58860 37360 -88910 

11 126270 23650 149920 64746 41096 -85174 

12 126270 25800 152070 70632 44832 -81438 

13 126270 27950 154220 76518 48568 -77702 

14 126270 30100 156370 82404 52304 -73966 

15 126270 32250 158520 88290 56040 -70230 

16 126270 34400 160670 94176 59776 -66494 

17 126270 36550 162820 100062 63512 -62758 

18 126270 38700 164970 105948 67248 -59022 

19 126270 40850 167120 111834 70984 -55286 

20 126270 43000 169270 117720 74720 -51550 

21 126270 45150 171420 123606 78456 -47814 

22 126270 47300 173570 129492 82192 -44078 

23 126270 49450 175720 135378 85928 -40342 

24 126270 51600 177870 141264 89664 -36606 

25 126270 53750 180020 147150 93400 -32870 

26 126270 55900 182170 153036 97136 -29134 

27 126270 58050 184320 158922 100872 -25398 

28 126270 60200 186470 164808 104608 -21662 

29 126270 62350 188620 170694 108344 -17926 
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Окончание таблицы 2.2.9 

30 126270 64500 190770 176580 112080 -14190 

31 126270 66650 192920 182466 115816 -10454 

32 126270 68800 195070 188352 119552 -6718 

33 126270 70950 197220 194238 123288 -2982 

34 126270 73100 199370 200124 127024 754 

 

На основании полученных данных, можно сделать вывод о том, что 

минимальное количество туристов в группе составляет 34 человек. 

 

2.3 Обеспечение безопасности при организации  

гастрономического тура в Астану 

 

Обеспечение безопасности всегда являлось важнейшей проблемой 

человечества во всех сферах деятельности.  

Развитие туризма осуществляется в определенной естественной и социальной 

среде, которая оказывает решающее влияние на ее результаты. Это влияние не 

всегда бывает благоприятным. Опасности физического и социального характера 

должны приниматься в расчет субъектами индустрии туризма, которым следует 

минимизировать и предотвращать разнообразные угрозы безопасности 

туристской деятельности. 

Туроператоры и турагенты обязаны предоставить туристам всю 

исчерпывающую информацию, медико-санитарные правила. Эти требования 

должны в обязательном порядке доводиться до сведения клиентов до начала 

поездки. 

При оказании туристских услуг должен быть обеспечен приемлемый уровень 

риска для жизни и здоровья туристов, как в обычных условиях, так и  

в чрезвычайных ситуациях (стихийных бедствиях, пожарах и т. п.), возникающих 

в стране путешествий. 

Риск для жизни и здоровья человека в туристско-экскурсионном 

обслуживании возникает в условиях: 
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1) cуществования источников риска; 

2) проявления данного источника на опасном для человека уровне; 

3) подверженности человека воздействию источников опасности. 

Вредные факторы (факторы риска) в туризме могут быть классифицированы 

следующим образом: 

1) травмоопасность; 

2) воздействие окружающей среды; 

3) пожароопасность; 

4) биологические воздействия; 

5) психофизиологические нагрузки; 

6) опасность излучений; 

7) химические воздействия; 

8) повышенная запыленность и загазованность; 

9) прочие факторы; 

10) специфические факторы риска [15]. 

В Федеральном законе № 132 «Об основах туристкой деятельности в 

Российской Федерации» под безопасностью туризма понимается безопасность 

туристов (экскурсантов), сохранность их имущества, а также ненанесение ущерба 

при совершении путешествий окружающей среде, материальным и духовным 

ценностям общества, безопасности государства. Этот же закон определяет права и 

обязанности туриста при подготовке и совершении путешествия. В соответствии  

с законом турист имеет право на обеспечение личной безопасности, сохранности 

своего имущества, получение неотложной медицинской помощи, на получение 

полной и достоверной информации о месте пребывания, о правилах въезда  

в место пребывания и особенностях поведения в нем. Турист обязан соблюдать не 

только законы места пребывания, уважать обычаи, традиции, религиозные 

верования, социальное устройство, но и правила личной безопасности [44]. 

При проектировании тура и туристских услуг следует внимательно изучить 

различные факторы риска и его источники, исследовать возможность  
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и вероятность проявления данного источника и, в итоге, предусмотреть комплекс 

мер по защите здоровья и жизни туриста и его имущества. 

Готовясь к поездке на отдых просто необходимо грамотно подойти к вопросу 

о «дорожной аптечке». Люди, которые страдают теми или иными заболеваниями, 

безусловно, должны положить туда те препараты, которые они регулярно 

принимают. Но и те, кто здоров, не должны быть столь уверены, что здоровье не 

подведёт их в самый не подходящий момент и не испортит отдыха. 

Особенно актуально это для тех, кто едет за границу – там многие лекарства 

продаются только по рецептам врачей. Следует помнить и о том, что названия 

одних и тех же лекарств в различных странах отличаются, а некоторые 

отечественные лекарственные препараты в странах Евросоюза вообще запрещены 

к продаже. Как правило, визит к доктору – удовольствие недешевое. 

При комплектации аптечки нужно выбирать наиболее эффективные 

препараты, которые могут понадобиться в процессе отдыха. 

В том случае, когда головная боль и расстройство желудка или повышенная 

температура тела являются симптомами незначительного недомогания, с ним 

вполне можно справиться самостоятельно.  

Итак, в поездке при себе рекомендуется иметь средства первой медицинской 

помощи, а также некоторые лекарственные средства, не требующие назначения 

врача. Если Вам требуются наркосодержащие препараты, то получить 

консультацию о правилах вывоза наркосодержащих препаратов можно в 

российской таможне и в консульстве страны въезда. 

При проектировании гастрономического тура на Астану были учтены 

требования следующих государственных стандартов:  

1) ГОСТ 32611–2014 «Туристские услуги. Требования по обеспечению 

безопасности туристов» 

2) ГОСТ 30389–2013 «Услуги общественного питания. Предприятия 

общественного питания. Классификация и общие требования»; 

3) ГОСТ Р 50690–2000 «Туристские услуги. Общие требования» 
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4) ГОСТ Р 51825–2001 «Услуги пассажирского автомобильного транспорта. 

Общие требования»; 

5) ГОСТ Р 54604–2011 «Туристские услуги. Экскурсионные услуги. Общие 

требования»; 

6) ГОСТ Р 51185–2014 «Туристские услуги. Средства размещения. Общие 

требования».   

Все трансферы во время тура осуществляются на пассажирском автобусе. 

Безопасность туристов во время переездов обеспечивается в соответствии 

 с ГОСТ Р 51825–2001 «Услуги пассажирского автомобильного транспорта. 

Общие требования», который устанавливает следующие требования к безопасной 

перевозке туристов:  

1) автотранспортное средство, которое предназначено для перевозки туристов, 

должно быть технически исправным, иметь медицинскую аптечку, огнетушитель; 

2) автотранспортное средство не должно иметь неисправностей, при которых 

запрещается их эксплуатация; должно иметься документальное подтверждение 

своевременного прохождения государственного технического осмотра 

назначение и вид исполнения автотранспортного средства должно 

соответствовать виду перевозок с учетом дорожных и погодно-климатических 

условий; 

3) водитель, который осуществляет перевозку туристов, должен иметь 

водительское удостоверение на право управления автотранспортным средством 

соответствующей категории, а также другие документы (путевой лист  

о прохождении предрейсового медицинского осмотра и предрейсового осмотра 

автотранспортного средства, график движения, схема маршрута с указанием 

опасных участков и т. п.), необходимые для осуществления отдельных видов 

перевозок; 

4) в процессе эксплуатации автотранспортного средства должна 

обеспечиваться работоспособность систем, которые поддерживают необходимую 

температуру, состав воздуха и уровень шума в салоне; 
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5) салон автотранспортного средства должен быть чистым, хорошо 

освещенным, не допускаются дефекты, которые могут нанести урон здоровью  

и имуществу пассажиров; 

6) количество перевозимых туристов не должно превышать установленных 

норм вместимости, предусмотренных технической характеристикой 

автотранспортного средства; 

7) посадка и высадка пассажиров производится в неподвижно стоящем 

транспорте в соответствии с правилами посадки-высадки на оборудованных или 

необорудованных остановочных пунктах при соблюдении правил дорожного 

движения; 

8) перед поездкой в автотранспортном средстве должен быть проведен 

инструктаж о правилах поведения в пути следования и пользования 

автотранспортным средством [5]. 

Памятка для туристов автобусных туров: 

1) день отправления автобусного тура, согласно графика, посадка в автобус 

начинается за 20 минут до отправления.  В случае опоздания к назначенному 

времени ожидание туристов составляет не более 10 минут. В случае опоздания 

просим связываться по телефону экстренной связи, указанной в памятке. 

Опоздавшие, к отправлению автобуса туристы догоняю группу самостоятельно  

и за свой счет;  

2) в автобусе за каждым туристом закреплен определенный ряд и место, 

которые указаны в путевке, памятке. Нужно размещаться на своих местах, замена 

места возможна только при согласии другими туристами. В разных автобусах 

бывает разное расположение двери, из-за этого ряды могут сместиться на ряд 

назад; 

3) каждые 4–5 часов по возможности и мере необходимости автобус делает  

15–30 минутную остановку возле платных и бесплатных туалетов. Как правило, 

это оборудованная стоянка, где расположены кафе и где турист сможет пообедать  
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и приобрести нужные вещи. Время отправления автобуса объявляет 

сопровождающий группы. 

При задержке свыше 10 минут турист догоняет автобус (или добирается  

до места отдыха) самостоятельно, за свой счет; 

4) употребление спиртных напитков в салоне автобуса строго запрещено, 

пассажиры в состоянии алкогольного опьянения к перевозке не допускаются, при 

этом денежные средства не компенсируются; 

5) гостевые дома не предоставляют размещение при досрочном заезде; 

6) преждевременный выезд туриста из гостевого дома по собственной 

инициативе не компенсируется материально [4].  

Что взять в дорогу: 

1) в дорогу нужно будет взять хотя бы одну теплую вещь, оставляя ее в салоне 

автобуса, удобную обувь; 

2) небольшая подушечка и плед, шерстяные носки сделают путешествие более 

комфортабельным; 

3) лучше всего разложить вещи в разные сумки, чтобы в салоне автобуса 

остались предметы, которые могут понадобиться во время переезда (необходимые 

документы, теплые вещи, еда, лекарства, зонт, фото-, видеоаппаратура и др.)  

И, конечно, в дороге будет нужна небьющаяся кружка, ложка, пакетики чая и 

кофе, орешки и шоколад. Вещи, которые не пригодятся во время переезда, лучше 

разместить в багажном отделении автобуса. Верхняя полка в салоне автобуса 

предназначена только для небольших вещей и книг; тяжелые предметы 

(в т.ч. бутылки) категорически запрещено класть наверх во избежание несчастных 

случаев; 

4) для комфорта и спокойствия, каждому туристу необходимо взять с собой 

лекарства, которые обычно употребляются при простудных, хронических и иных 

заболеваниях [30]. 
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Как вести себя в дороге: 

1) прежде всего, помнить, что каждого туриста сопровождает надежный друг и 

помощник – сопровождающий турфирмы, который готов прийти на помощь. 

 Но все же ночью ему, как и туристам, нужен отдых, поэтому лучше всего решать 

все вопросы в дневное время. Обычно сопровождающий сообщает номер своего 

мобильного телефона, однако данный способ связи является дополнительной 

услугой, только для экстренных ситуаций; 

2) график поездки подразумевает соблюдение его всеми участниками поездки, 

и если турист решил покинуть группу – необходимо сообщить об этом заранее; 

3) автобус – один из самых удобных видов транспорта и, тем не менее, самый 

непредсказуемый, поскольку различные обстоятельства всегда вносят свои 

коррективы в график движения группы, а именно: транспортные пробки, заторы, 

аварии на дорогах. Поэтому рекомендуется запастись терпением, не переживать, 

и, конечно же, взять с собой в дорогу интересную книгу, хороший журнал или 

путеводитель, плеер с любимыми дисками.  

Автобус: 

1) при переезде в автобусе необходимо придерживаться некоторых правил 

поведения: не следует мусорить в салоне. Категорически запрещается курить 

 в автобусе, курение возможно только во время санитарных остановок, которые 

осуществляются при длительных переездах каждые 3-4 часа. Также запрещено 

употребление крепких спиртных напитков; 

2) к сожалению, биотуалеты в автобусах имеют ограниченную вместимость 

(около 20 литров), поэтому они предназначены только для экстренных ситуаций, 

так как на скоростных дорогах не всегда можно сразу остановиться. Лучше всего 

заложить в бюджет поездки сумму около 100 руб. для посещений туалетов  

по дороге; 

3) в отличие от поезда, кофеварка в автобусе имеет ограниченный объем  

(как правило, 5 л) и рассчитана только на приготовление кофе или чая. Лучше 
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всего взять с собой термос, если турист любит пить чай/кофе в большом 

количестве или желает заварить суп.  

Прием пищи и горячих напитков возможен только на остановках.  

Каждый турист должен быть внимателен, ведь крупные города  

и туристические центры во всем мире привлекают жуликов и карманных 

воришек. Деньги и документы необходимо хранить так, чтобы они не стали 

добычей мошенников в то время, когда турист отдыхает. Не нужно оставлять без 

присмотра вещи во избежание их кражи.  

Нужно быть внимательным к своим личным вещам, не терять и не забывать 

 их во время путешествия. Турфирма не имеем возможности производить розыск 

и пересылку забытых вещей [3].  

Турист прибыл на место отдыха: 

1) на территории необходимо соблюдать тишину, чистоту; 

2) если турист пользуется дополнительными услугами, предоставляемыми  

на месте отдыха, их нужно оплатить; 

3) не применять чрезмерных усилий при пользовании оборудованием номера – 

расходы по возмещению возможного ущерба несет каждый турист 

самостоятельно; 

4) администрация (мест отдыха) не несет ответственность за утерю ценных 

вещей, денег и документов, оставленных в номере. Поиск забытых или утерянных 

вещей ведется самостоятельно и за свой счет. 

Если турист прибыл с ребенком, то для этого необходимо:  

1) ребенок постоянно должен находиться в поле зрения. Нельзя оставляйте 

ребенка без присмотра и внимания, и доверять его малознакомым и посторонним 

лицам; 

2) соблюдайте режим и распорядок дня, установленный в гостинице; 

3) если возникли вопросы, обращаться к администрации [16]. 

Также важным является соответствие микроклимата в автобусе санитарно-

гигиеническим нормам и международным стандартам. Систему 
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кондиционирования воздуха необходимо отрегулировать так, чтобы температура 

в салоне соответствовала интервалу +22...+24°С при воздухообмене 9,15 м/с. 

Максимальная скорость туристического автобуса 90 км/ч. Водитель автобуса при 

движении должен быть пристегнут ремнем безопасности и следить, чтобы 

пассажиры также их пристегнули. 

Для организации автобусной перевозки туристов мы выбрали ИП Гурьянов. 

На сайте представлена информация об организации, полное его название, адрес и 

дата регистрации в системе [56]. 

При отборе средства размещения учитывались правовые нормы, а именно 

ГОСТ Р 51185–2014 «Туристские услуги. Средства размещения. Общие 

требования», который устанавливает следующие требования для гостиниц: 

1) гостиница должна располагаться в районах с благоприятными 

экологическими и климатическими условиями; 

2) в здании должны быть оборудованы эвакуационные пути и аварийные 

выходы, пожарная лестница, хорошо заметные информационные указатели, 

обеспечивающие свободную ориентацию гостей как в обычной, так и 

 в чрезвычайной ситуации; 

3) гостиница должна иметь удобный подъезд с необходимыми дорожными 

знаками;  

4) территория, которая прилегает к гостинице, должна быть благоустроена, 

хорошо освещена в темное время суток;  

5) гостиница должна иметь площадку с твердым покрытием для парковки 

транспорта и необходимые справочно-информационные указатели; 

6) обязательно наличие в гостинице холодного и горячего водоснабжения, 

канализации, отопления, которое обеспечивает температуру воздуха в жилых 

помещениях; 

7) гостиница должна иметь вентиляцию, которая обеспечивает циркуляцию 

воздуха; 

8) в гостинице должна быть налажена и исправна телефонная связь [7]. 
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Для размещения туристов мы выбрали гостиницу «Жасыбай», которая 

соответствует требованиям стандарта. Территория отеля охраняется собственной 

службой безопасности, а также ведется постоянное видеонаблюдение. На каждом 

этаже вывешен план эвакуации, а в номерах находятся детекторы дыма и система 

пожаротушения. Также отель оснащен аварийными выходами и огнетушителями. 

Безопасность питания – это одно из наиболее важных требований, 

предъявляемых турпродукту. Чрезвычайно распространенным является пищевое 

отравление. При подборе предприятий общественного питания учитываются 

правовые нормы, а именно ГОСТ 30389–2013 «Услуги общественного питания. 

Предприятия общественного питания. Классификация и общие требования», 

который устанавливает следующие требования к предприятиям общественного 

питания: 

1) предприятие общественного питания может располагаться в жилых, 

общественных и отдельно стоящих зданиях, в гостиницах и других средствах 

размещения, в культурно-развлекательных комплексах, в спортивных, 

образовательных, научных и медицинских организациях, офисах компаний, на 

вокзалах, на территории промышленных объектов, воинских частей, 

исправительных учреждений, санаторно-курортных и оздоровительных 

учреждений, на транспорте; 

2) на предприятии общественного питания должны обеспечиваться 

безопасность жизни и здоровья потребителей, сохранность их имущества  

и выполняться требования нормативно-правовых актов; 

3) на предприятии общественного питания должны быть аварийные выходы, 

лестницы, инструкции о действиях в аварийной ситуации, а также хорошо 

заметные информационные указатели, обеспечивающие свободную ориентацию 

потребителей в обычной и чрезвычайной ситуации; 

4) предприятие общественного питания должно иметь удобные подъездные 

пути, пешеходные доступы к входу, справочно-информационные указатели; 
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5) территория, которая прилегает к предприятию общественного питания, 

должна быть благоустроена и освещена в темное время суток [2]. 

Услуги питания предоставлялись гостиницей «Жасыбай» (обед и завтрак),  

а также (обед) во-второй день столовой «Каганат». Данные предприятия питания 

соответствуют вышеперечисленным требования стандарта.   

При проектировании тура в Астану также использовался ГОСТ Р 54604–2011 

«Туристские услуги. Экскурсионные услуги. Общие требования», который 

устанавливает общие требования к туристским услугам, требования безопасности 

услуг для жизни, здоровья туристов, сохранности их имущества и охраны 

окружающей среды. 

Формирование тура осуществлялось путем разработки программы туристского 

путешествия по определенному маршруту, включающего предоставление 

комплекса услуг. 

Поставщики услуг обязаны иметь необходимые лицензии и сертификаты 

соответствия оказываемых туристских услуг, которые отвечают требованиям 

безопасности для жизни и здоровья туристов, сохранности их имущества  

и охраны окружающей среды в соответствии с действующим законодательством 

Российской Федерации и норм международного права. Выбранные поставщики 

услуг имеют сертификаты и лицензии соответствия оказываемых туристских 

услуг. Предоставление услуг должно осуществляться на основе договоров  

с туроператорами и организациями или индивидуальными предпринимателями, 

предоставляющими или организующими:  

1) услуги средств размещения; 

 2) услуги питания; 

 3) услуги по перевозке пассажиров; 

 4) экскурсионные услуги; 

 5) услуги по организации спортивных, развлекательных, познавательных, 

оздоровительных и других мероприятий в соответствии  

с программой пребывания [1]. 
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По услугам, подлежащим обязательной сертификации, договора заключают 

 с организациями или индивидуальными предпринимателями, имеющими 

сертификаты соответствия требованиям безопасности. 

Группа туристов была застрахована в страховой фирме «Екатеринбург». 

В результате, при соблюдении данных стандартов был разработан 

гастрономический тур в Астану. 

Уже на начальном этапе проектирования нового тура необходимо учитывать  

и предотвращать всевозможные риски и их источники. Этому помогают законы, 

нормы, стандарты, приятные в стране, и международные нормы. Также нормы 

безопасности должны в полной мере соблюдаться субъектами туристской 

индустрии. Однако, несмотря на наличие законов, уставов предприятий, 

осуществляющих туристические услуги, изначально безопасность туриста 

зависит только от него. Турист должен всегда помнить основные правила 

поведения в незнакомой местности, и не нарушать элементарные меры 

предосторожности. 

Выводы по главе два 

 

На основе изученных туристско-рекреационных ресурсов Астаны, были 

выделены культурно-досуговые объекты и объекты гастрономического туризма, 

были найдены оптимальные варианты трансфера размещения и питания 

туристической группы, на основе которых была составлена программа «Астана –

сердце Казахстана». 

В разработанном нами туре туристы могут познакомиться с экскурсионными 

объектами Астаны, попробовать национальную казахскую кухню, а также 

посетить фирменные магазины «Рахат – Астана», «Алкомаркет.КЗ» и «Зеленый 

базар», для покупки вкусных сувениров. Продолжительность путешествия: 3 дня 

и 4 ночи. 

Себестоимость тура на одного человека составила 5 886 руб., на группу  

из 46 человек 270 204 руб. Также была найдена точка безубыточности, которая 
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составляет 29 путевок, это означает для покрытия постоянных расходов 

турфирмы в месяц необходимо продать более 34 путевки. 

При проектировании гастрономического тура были учтены требования 

безопасности, предъявляемые к туристским услугам на основании 

государственных стандартов. Также в процессе проектирования были 

разработаны рекламно-информационные материалы (буклет и листовка  

с программой тура). 
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ЗАКЛЮЧЕНИЕ 

 

Решая первую задачу выпускной квалификационной работы, была 

охарактеризована сущность понятия «гастрономический туризм» в теории  

и практике туризма.  Гастрономическим туризмом можно назвать путешествие по 

странам и континентам для знакомства с особенностями национальной кухни, 

кулинарными традициями, производством и приготовлением; с целью отведать 

уникальные для приезжего человека блюда или продукт, а также обучения  

и повышения уровня профессиональных знаний.  

Такие туры организовывают во многих странах. И Казахстан, как центр 

евразийского континента и своеобразные врата Центральной Азии имеет большой 

потенциал для развития этой сферы и привлечения внимания не только  

к республике, но и к региону в целом. 

Решая вторую задачу, мы охарактеризовали национальные блюда Казахстана и 

пришли к выводу, что традиционно казахская кухня была основана на мясных и 

молочных продуктах. 

И.П. Фальк говорил: «Их мясо является повседневной, а порой, и 

долговременной и единственной пищей, они употребляют его без хлеба, без соли 

и заправки и оно им никогда не приедается». 

Мясо – основа большинства блюд, именно мясные продукты украшают любой 

стол, по обилию мясных блюд судят о богатстве и разнообразии праздничного 

стола. Наиболее излюбленным блюдом у казахов всегда считалось мясо по-

казахски (бешбармак) – одно из основных блюд казахской национальной кухни. 

А самый популярный напиток у казахов – чай с молоком. 

Также, были приведены примеры ресторанов в Астане, в которых можно 

попробовать блюда, напитки и сладости национальной кухни Казахстана. 

Решая третью задачу, для упрощения и наглядности взаимосвязей различных 

элементов был применен метод моделирования, с помощью которого была 
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спроектирована вербальная  модель гастрономического тура «Астана – сердце 

Казахстана». 

В разработанном нами туре туристы могут познакомиться с экскурсионными 

объектами Астаны, попробовать национальную казахскую кухню, а также 

посетить фирменные магазины «Рахат – Астана», «Алкомаркет.КЗ» и Зеленый 

базар для покупки гастрономических сувениров. 

На основе изученных туристских ресурсов Астаны и гастрономических 

традиций Республики Казахстан, были выделены культурно-досуговые объекты и 

объекты гастрономического туризма, были найдены оптимальные варианты 

трансфера, размещения и питания туристической группы, на основе которых была 

составлена программа «Астана – сердце Казахстана». 

Продолжительность путешествия: 3 дня и 4 ночи. Себестоимость тура  

на одного человека составила 5 886 руб., на группу из 46 человек 270 204 руб.  

В стоимость тура входит: проезд, проживание 2-х, 3-х местные номера  

с удобствами, питание по программе, услуги экскурсовода, входные билеты на 

платные объекты, страховка, сопровождение сотрудником компании. 

А также, по желанию, туристы могут в первый день тура, после посещения 

всех экскурсионных объектов, поужинать в ресторане «Жибек жолы». 

Меню ресторана предлагает гостям блюда национальной кухни Казахстана. 

Средний чек составляет: 1000–1500 руб. 

Была найдена точка безубыточности, которая составляет 29 путевок,  

это означает для покрытия постоянных расходов турфирмы в месяц необходимо 

продать более 34 путевки. 

При проектировании гастрономического тура были учтены требования 

безопасности, предъявляемые к туристским услугам на основании 

государственных стандартов. Также в процессе проектирования были 

разработаны рекламно-информационные материалы (буклет и листовка  

с программой тура). 
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ПРИЛОЖЕНИЯ 

ПРИЛОЖЕНИЕ А 

 

Технологическая карта туристского путешествия 

«Астана – сердце Казахстана» 

Маршрут путешествия: Гастрономический тур «Астана – сердце Казахстана»  

Протяженность маршрута (км): 2020 км. 

Продолжительность путешествия: 3дня и 4 ночи. 

Число туристов в группе (рекомендуемое): 46. 

Стоимость (ориентировочная): 5 900 руб. 

Программа обслуживания туристов в путешествии по маршруту: Челябинск – 

Астана – Челябинск 

Таблица А.1 – Программа обслуживания туристов в путешествии по маршруту  

Населенные 

пункты, 

расстояния между 

ними, способы 

передвижения, 

время прибытия в 

пункт и выезда из 

него 

Наименование 

объектов 

туристской 

индустрии, 

оказывающих 

услуги 

размещения и 

условия 

размещения 

Запланированные 

туристские и 

экскурсионные 

услуги. Наименование 

экскурсий (с перечнем 

основных объектов 

показа), туристских 

походов и т.п. 

Перевозка 

туристов 

Другие услуги 

Челябинск – 

г. Астана  

17.00 – 12.00, 

автобусный 1000 

км. 

 услуги по организации 

перевозки туристов 

да  

г. Астана  

12.00 – 12.30 

 

гостиница  

«Жасыбай» 

услуги по  

размещению туристов 

нет  

г. Астана 

12.30 – 13.00 

гостиница  

«Жасыбай» 

услуги по организации 

питания туристов 

(обед) 

нет  

г. Астана 

13.00 – 18.00, 

автобусный  

40 км. 

 услуги по организации 

экскурсий (комплекс 

«Байтерек», Мечеть 

«Хазрет Султан», 

бульвар Нуржол, 

дворец Мира и 

Согласия) 

да экскурсионные 

услуги 

г. Астана 

09.00 – 10.00 

Столовая 

«Каганат» 

услуги по организации 

питания туристов 

(завтрак) 

нет 
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Продолжение приложения А    

Окончание таблицы А.1                                              
Населенные 

пункты, 

расстояния между 

ними, способы 

передвижения, 

время прибытия в 

пункт и выезда из 

него 

Наименование 

объектов 

туристской 

индустрии, 

оказывающих 

услуги 

размещения и 

условия 

размещения 

Запланированные 

туристские и 

экскурсионные 

услуги. Наименование 

экскурсий (с перечнем 

основных объектов 

показа), туристских 

походов и т.п. 

Перевозка 

туристов 

Другие услуги 

г. Астана 

10.00 – 15.00, 

автобусный  

20 км. 

 услуги по организации 

экскурсий (комплекс 

«Наследие EXPO 

2017», Музей 

будущего», 

национальный музей 

РК) 

да экскурсионные 

услуги 

г. Астана 

15.00 – 16.00, 

автобусный 

5 км. 

 услуги по организации 

питания туристов 

(обед) 

да  

г. Астана 

15.00 – 16.00, 

автобусный 

10 км. 

 услуги по организации 

экскурсий 

(фирменный магазин 

«Рахат») 

да  

г. Астана 

16.00 – 17.00, 

автобусный 

9 км. 

 услуги по организации 

экскурсий 

(центральный рынок 

«Зеленый базар») 

да  

г. Астана 

17.00 – 18.00, 

автобусный 

8 км. 

 услуги по организации 

экскурсий (магазин 

«Алкомаркет.КЗ» 

да  

г. Астана –  

г. Челябинск,  

19.00 – 14.00 

автобусный 1000 

км. 

 услуги по организации 

перевозки туристов 

да  

 

Визовая поддержка и оформление въездных и выездных документов (перечень 

организаций, осуществляющих помощь в оформлении документов): требуется 

миграционная карточка. 

Размещение туристов осуществляется следующими средствами размещения: 

гостиница «Жасыбай», 010000, г. Астана, ул. Валиханова, д. 26, 87754591312,  

2-х, 3-х местные номера.  

Продолжение приложения А 
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Окончание приложения А 

Автобусные перевозки осуществляются ИП Гурьянов, 454000, г. Челябинск, 

ул. Комсомольский проспект, д. 33, 178, +7 (906) 891-01-15. Автобус Vanhool 

(59+1 место), комфорт. 

Питание туристов осуществляются предприятиями: гостиница «Жасыбай», 

010000, г. Астана, ул. Валиханова, д. 26, 87754591312; столовая «Каганат», 

010000, г. Астана, ул. Богенбай батыра, д. 29, +77172522975. 

Экскурсионные услуги: комплекс «Байтерек», Мечеть «Хазрет Султан», 

дворец Мира и Согласия, булвар Нуржол, комплекс «Наследие EXPO 2017», 

национальный музей РК, центральный рынок «Зеленый базар». 

Страховка туристов осуществлялась в страховой фирме «Екатеринбург», 

454080, г. Челябинск, ул. Энтузиастов, 12, +7 (351) 262-85-37. 

Краткое описание путешествия: программа тура, требования и ограничения о 

таможенных правилах, о пересечении границы. 
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ПРИЛОЖЕНИЕ Б 

 

Информационный листок к путевке туристского путешествия 

 «Астана – сердце Казахстана». 

Памятка  туриста 

(ПОЖАЛУЙСТА, ПРОЧИТАЙТЕ ПАМЯТКУ ВНИМАТЕЛЬНО,  

ЭТО СДЕЛАЕТ ВАШ ОТДЫХ БОЛЕЕ КОМФОРТНЫМ) 

Направление: экскурсионный маршрут в Республику Казахстан. 

Название тура: «Астана – сердце Казахстана».  

Срок поездки: ____________________________ 

Продолжительность тура: 3 дня/4 ночи 

Место и время отъезда (подчеркнуть):   

17:00 Челябинск, Алое поле (около Челябинского Педагогического колледжа). 

Как добраться: доехать до остановки «Алое поле» и, смотря с какой стороны 

Вы едете, перейти дорогу или пройти несколько метров от остановки  

до Челябинского Педагогического колледжа. 

(Внимание! Если у вас изменилось место выезда, обязательно сообщите 

 об этом в туристическую компанию «БасСервисТур», тел. 7 (982) 303-5902). 

Внимание! Автобус отправляется в строго указанное время, и, как и другие 

транспортные средства (например, самолет, поезд) не ждет опоздавших туристов. 

Деньги, опоздавшим туристам не возвращаются. Пожалуйста, приходите  

во время. 

Количество человек: Сборная группа. 

Адрес туристической фирмы «БасСервисТур»: 454091, г. Челябинск, 

 ул. пр. Ленина, д. 21Б; оф. 509/7 , тел. 8-982-303-5902, 8-912-774-9021. 

Компания была образована в феврале 2017 г. Входит в Единый федеральный 

реестр туроператоров под номером РТО 018789.  
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Продолжение приложения Б 

Основные направления деятельности: экскурсии по Уралу, туры выходного 

дня, автобусные туры по России (Казань, Уфа, Тюмень, Тобольск, паломнические 

туры),  отдых на Черноморском побережье, школьные туры, путевки в санатории 

и базы отдыха Южного Урала. 

Географическое положение:  

Астана – самая северная столица в Азии. В настоящее время территория 

Астаны превышает 722 км2, численность населения – около 853 тыс. человек. 

Город состоит из трех районов – «Алматы», «Сарыарка» и «Есиль». 

Астана – современная столица Казахстана, строительство которой идет 

сверхзвуковыми темпами. Отели высокого уровня, зеркальные небоскребы, 

широкие проспекты и красивые набережные: именно такой предстает она перед 

туристами сегодня. 

Местное время: отличается от Челябинского на +1час. 

Национальный состав: казахи, русские и др. 

Общественный транспорт: маршрутное такси – 18 рублей, экспресс- 

маршрутка – 30 рублей. 

Связь (роуминг): «Билайн», «Теле2»  и др. 

Транспорт: проезд на комфортабельном автобусе, где имеется телевизор 

и кондиционер, автобус Vanhool (59+1 место). 

Правила отъезда-приезда: Экскурсия начинается с момента посадки в 

автобус и заканчивается после высадки туристов из автобуса. Автобус подается за 

10 минут до начала экскурсии. Посадка осуществляется в присутствии 

представителя туристической компании «БасСервсисТур» или экскурсовода. 

Регистрация туристов – обязательная процедура. Ответственность за 

своевременное прибытие на место отправления автобуса полностью ложится на 

пассажира. При опоздании или неявке пассажира на посадку на автобус по любым 

причинам тур аннулируется, и стоимость не возвращается  
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Продолжение приложения Б 

Правила автобусного проезда: пассажирские места в автобусе 

пронумерованы, посадка туристов производится согласно заранее 

забронированных мест. 

Ваши места в автобусе: _____ (места 3– 4 не занимаются) 

Каждый турист обязан пройти инструктаж по технике безопасности и 

правилам поведения в салоне автобуса.  

Согласно правилам техники безопасности дорожного движения пассажиры 

обязаны быть пристегнуты ремнями безопасности.  

Водитель автобуса, автотранспортная компания и представитель турфирмы 

«БасСервисТур» не несет материальной ответственности (в виде штрафа) в случае 

проверки представителями автотранспортной инспекции и ГИБДД,  

и обнаружения фактов нарушения данных правил пассажирами автобуса. 

Ответственность за оплату штрафа несет пассажир, нарушивший правила техники 

безопасности. 

Время в пути: 19 часов в одну сторону. Санитарные остановки  

(15–20 минут) – каждые 4 часа. Туалет на стоянках платный – 10–15 рублей  

с человека. Санитарная остановка может быть задержана, если остановка 

транспорта невозможна согласно правилам дорожного движения. Обязанность 

пассажира – прибыть вовремя в автобус в период санитарных остановок. 

Автобус не маршрутное такси,  у водителей автобуса нет обязанностей 

забирать и высаживать туристов на транспортных остановках, не включенных в 

маршрут. Поэтому не стоит ругаться с водителем и экскурсоводом, если Вам 

говорят, что остановки не будет, так как она не запланирована. 

Запрещено: курение в салоне автобуса, распитие алкогольных напитков, 

провоз в ручной клади легко воспламеняющихся веществ, хаотичное 

перемещение по салону автобуса во время его движения.  
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Продолжение приложения Б 

Пассажиры, злостно нарушающие правила поведения в автобусе и не 

выполняющие обоснованные требования водителей, руководителей группы и 

пассажиров, могут быть высажены в ближайшем населенном пункте без каких-

либо компенсаций.   

В случае технической поломки автобуса во время совершения маршрута 

компания оставляет за собой право замены транспортного средства в течение 

 10 часов с момента поломки.   

Инструктаж по технике безопасности пройден: 

_________________________________________(подпись)  

Необходимые документы: путевка и страховая памятка (групповые, на время 

поездки находятся у руководителя группы), ОРИГИНАЛЫ ДОКУМЕНТОВ: 

паспорт – обязательно, свидетельство о рождении (для детей) – обязательно.  

Страховка: В стоимость путевки включена медицинская страховка.  

Страховка групповая (по списку), на время тура находиться у сопровождающего 

группы. Для получения экстренной медицинской и другой помощи Вам 

необходимо: 

1) обратиться к представителю турфирмы «БасСервисТур» (экскурсовод, 

инструктор, руководитель группы); 

2) связаться со страховой компанией «Екатеринбург» по телефону  

+7 (351) 262-85-37 либо через сайт (https://www.ske1.ru/); 

3) сообщить следующую информацию: Ваши ФИО, номер полиса,  

срок действия полиса, что Вы застрахованы в компании «Екатеринбург», причину 

обращения за помощью, ваше местонахождение (страна, город), код и номер 

телефона, по которому координатор может связаться с Вами; 

4) сохранить документ, подтверждающий оплату телефонного звонка в 

страховую компанию – по возвращении страхования компания оплатит его.  
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Продолжение приложения Б 

Особенности пребывания, личная безопасность, сохранность здоровья и 

имущества туристов:  

Внимание! Водители и туроператор не несут ответственность за 

оставленные без присмотра вещи в автобусе. 

Страхование пассажиров (включено в стоимость путевки). Все пассажиры 

застрахованы согласно ФЗ  «Об обязательном страховании гражданской 

ответственности перевозчика за причинение вреда жизни, здоровью, имуществу 

пассажиров и о порядке  возмещения такого вреда, причиненного при перевозках 

пассажиров». Согласно которого все отдыхающие застрахованы от несчастного 

случая в  обязательном порядке на период нахождения в салоне автобуса.   

Юридическая поддержка в сфере туризма:  

www.travelexpert.ru        

Проживание в гостиница «Жасыбай», которая располагается в г. Астана,  

ул. Валиханова, дом 26 г., размещение в 2-х, 3-х и 4-х местных номерах.  

Гостиница «Жасыбай» расположена в центральном районе Астаны,  

в 10 минутах езды от центрального железнодорожного вокзала. Неподалеку от 

гостиницы находится торгово-развлекательный центр «Джафар». До монумента 

Байтерек вы сможете добраться за 25 минут на общественном транспорте. 

Гостиница оснащена телефоном, кабельным телевидением, мини-

холодильником с напитками, , ванной комнатой с туалетными принадлежностями, 

бесплатным Wi-Fi интернетом. 

К услугам гостей: Vip сауна с бассейном и бильярдом, сауна с бильярдом, 

ресторан на 120 человек с традиционной казахской и европейской кухней, бар 

 с неповторимым пенным напитком собственного производства, круглосуточная 

стойка регистрации, 24-х часовое обслуживание в номерах, минимаркет, 

сувенирный киоск, бесплатная парковка, бизнес-центр на 20 человек. 

 

 

http://www.travelexpert.ru/
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Продолжение приложения Б 

Время заселения в гостиницу: 12:00. 

Время освобождения номеров:  10:00. 

Туристическая компания «БасСервисТур» не гарантирует размещение  

по желанию или требованию. Размещение проходит по списку (пары и компании 

не  разбиваются в разные номера).  

      В программе тура: 

1 день: отъезд в 17:00 от Алого поля; 

2 день: прибытие в Астану, размещение в гостинице «Жасыбай», обед, 

экскурсия по г. Астана с посещением комплекса «Астана – Байтерек», Мечеть 

«Хазрет Султан», дворец Мира и Согласия, экскурсия по бульвару Нуржол, 

экскурсия заканчивается у ТРЦ Хан Шатыр, свободное время после 18:00; 

3 день: завтрак в гостинице,  освобождение номеров, сбор в автобусе. 

Посещение комплекса «Наследие EXPO 2017 Астана», «Музей будущего», 

экскурсия в национальный музей РК. Обед из национальных блюд Казахстана в 

столовой «Кагагат». Посещение фирменного магазина «Рахат – Астана», 

центрального рынка «Зеленый базар» и магазина «Алкомаркет.КЗ» для 

приобретения гастрономических сувениров. Отправление в Челябинск; 

4 день: 13:00 прибытие в Челябинск. 

Питание: 2 обеда и 1 завтрак. 

Экскурсовод или сопровождающий отвечает только за организационные 

вопросы экскурсии.  

За безопасность передвижения автобуса по маршруту ответственность несет 

водитель.  

За личную жизнь и личную безопасность туристы несут ответственность 

самостоятельно. 

Туристы обязаны соблюдать законы, нормы поведения, уважать традиции, 

культурные и религиозные обычаи места пребывания.  
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Необходимо проявлять осторожность во время путешествия, соблюдать 

правила личной безопасности, следить за сохранностью своего имущества и 

документов.  

При пересечении границы сохранен безвизовый режим с прохождением 

общего таможенного и паспортного контроля. Для пересечения границы 

необходимо иметь общегражданский паспорт, паспорт моряка.  

Дети до 14 лет свидетельство о рождении. Подробную информацию о 

прохождении границы можно узнать на официальном сайте комитета 

национальной безопасности Республики Казахстан – http://www.shekaraknb.kz/ru. 

Пограничные формальности могут занять от 1 часа до 4 часов (в случае 

небольшого потока туристических автобусов). 

При возникновении проблем, связанных с пребыванием на территории на 

территории Республики Казахстан, необходимо обратиться в Посольство  

РК по телефону +74956271811. 

Что с собой взять: сменную одежду, сухой паек, можно с собой взять 

подушечку и плед для ночных переездов в автобусе. Для женщин рекомендуем 

взять платки и длинные юбки для посещения культовых объектов.     

Для более комфортного переезда рекомендуем взять в дорогу сланцы и 

тапочки, чтобы в течение длительного переезда ноги были свободны. Также для 

соблюдения чистоты в автобусе и вашего удобства необходимо взять с собой 

мешки для мусора, влажные салфетки или антибактериальный гель для рук. 

Каблуки в такой поездке не приветствуются. 

Внимание! Отмена тура возможна: 

1) если группа не набралась (менеджер туристической компании 

«БасСервисТур» сообщает за 24 часа об отмене тура); 

2) в связи с форс-мажорными  обстоятельствами независимыми  

от туристической компании «БасСервисТур». 
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Информационно – консультативную помощь: можно получить в офисе 

туристической компании «БасСервисТур» 

Менеджер по экскурсионному направлению –  Ирина Неклюдова, 

тел. 8-982-303-5902,  8-912-774-9021.  График работы: Пн–пт: с 10–19, 

 сб, вс – вых. 

  Туристической компании «БасСервисТур»не гарантирует хорошую погоду и 

не бронирует ее заранее. 

ЖЕЛАЕМ ВАМ ПРИЯТНОГО ОТДЫХА! 

С памяткой ознакомлен:  

_________________________________________  

подпись, расшифровка подписи, дата. 
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ПРИЛОЖЕНИЕ В 

 

Рекламно-информационные продукты 

 
 

Рисунок В.1 – Внешняя сторона рекламной листовки 

 

 
 

Рисунок В.2 – Внутренняя сторона рекламной листовки 
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Рисунок В.3 – Внешняя сторона рекламного буклета 

 

 
 

Рисунок В.4 – Внутренняя сторона рекламного буклета 


