История развития ресторанного бизнеса
В процессе обслуживания туристов ресторанный бизнес играет особо важную роль, приобретая ряд специфических черт, что позволяет считать этот бизнес составной индустрии туризма.
 Ресторанный бизнес создает условия для достижения социальных целей развития туризма. Люди нуждаются не только в насыщении едой, но и в общении друг с другом. Рестораны – одно из немногих мест на земле, где работают все наши органы чувств, вызывая общее ощущение удовольствия/История развития ресторанного бизнеса своими корнями уходит в далекое прошлое. Основоположником ресторанного бизнеса в России можно считать Ивана IV Грозного. Он, дабы не процветало на Руси пьянство, запретил продажу спиртных напитков. С этого момента все спиртное разрешалось продавать только в царевых кабаках и эти кабаки приносили немалую прибыль.

В середине 19 века кабаки переименовали в питейные дома, и они перестали быть только прерогативой государства. В это время многие питейные дома наряду с выпивкой стали продавать горячие блюда, закуски, пироги и чай.Позже, питейные дома сменили трактиры, основной целью которых было обеспечение людей напитками и едой. Их отличительной чертой была именно русская национальная кухня. Трактиры получали все большую известность и популярность. Рестораны в это время можно было по пальцам сосчитать, и рассчитаны они были на избранную элиту.

В конце 19 века, стали появляться всевозможные чайные, кофейные, харчевни, в это же время появляются и первые не элитные рестораны.

В начале 20 века рестораны в Санкт-Петербурге и Москве понемногу начинают вытеснять трактиры. В связи с ростом количества ресторанов начинается их классификация. Появляются рестораны различных категорий, а так же развиваются загородные рестораны. Открытые в это время рестораны принадлежа в основном немцам и французам.

После революции, большинство ресторанов закрыли, посчитав, что сейчас не время для веселья. Свое дальнейшее развитие рестораны получили уже в начале 50-х годов и вплоть до 70-х годов процветали, переживая значительные трудности в 80-х годах, в период всеобщего дефицита.Крах Советского Союза и перестройка, способствовали появлению первых негосударственных ресторанов. С этого момента, пошло более динамичное развитие ресторанного бизнеса
До возникновения железной дороги в Европе путешествия совершались на дилижансах. На местах их остановок устраивались постоялые дворы, которые стремились создать комфортные условия для постояльцев. Проезжающие могли по желанию принимать пищу в столовой или у себя в отдельной комнате. Гости могли заказать хозяину определенные блюда; бедняки же за минимальную цену ели вместе с хозяевами то, что было приготовлено на кухне для семьи.
Франция, пережив революцию, быстро приспособилась к изменившимся условиям. Она стала европейским лидером в сфере развития сервиса и кулинарии. Первый ресторан возник в Париже в 1533 году. Его основателем был Буланже, который держал круглосуточную таверну на улице Байель. Буланже прославился у торговцев и прислуги тем, что продавал очень вкусное главное блюдо – суп «Ресторантес» (укрепляющий, восстанавливающий). Буланже стремился разнообразить свой ассортимент и создал блюда, которые стали классикой французской кулинарии – суп из баранины, вымоченной в винном соусе; картошку с рыбой или мясом в горшочке и т.д. 
Успех первых ресторанов привел к тому, что они стали открываться во Франции повсеместно. Например, в Париже в 1794 году их было уже около 500. Постепенно вкусы людей становились все более изысканными. Кулинары каждого ресторана разрабатывали достаточно сложные рецепты, стараясь привлечь посетителей. Во время и после французской революции многие рестораторы, опасаясь за свою жизнь, эмигрировали из Франции, что способствовало распространению французской кухни и идеи ресторации по Европе.В Англии рестораном, который мог бы посоперничать с французскими, был ресторан «Савой», открывшийся в 1798 году в Лондоне. Его управляющим был Цезарь Риц, а шеф-поваром – Огюст Эскафье. Эскафье был выдающимся кулинаром своего времени – он написал справочник по кулинарии, который является базовым учебником для европейских поваров по сей день. Также он придумал бригадный подряд и специализацию между поварами. Риц же первым привлек оркестры для работы в ресторане; он организовал целую систему обучения официантов, уборщиков, декораторов и т.д. имя Рица стало синонимом комфорта и поскоши, а впоследствии названием очень популярной гостиничной сети – Риц Карлтон.В фешенебельных ресторанах вручался список предлагаемых блюд, который назывался карта. Европейские рестораны уже в начале XIX века перестали быть местами для сбора чисто мужских компаний, туда начали ходить женщины со спутниками. Однако рестораны по-прежнему были местами для состоятельных людей. Скромный достаток позволял посещать гриль-комнаты – маленькие ресторанчики из одной комнаты, где на гриле готовилась еда.Кафетерии впервые появились в Калифорнии во время золотой лихорадки. Принцип кафетерия – самообслуживание и раздача заранее приготовленных блюд. В целом, в США к середине XIX века в одном Нью-Йорке существовала целая система пунктов общественного питания. Самыми низкопробными забегаловками были «Шестипенсовые обжираловки Д. Суинна». Более престижными считались заведения Брауна, а самыми дорогими были рестораны итальянские рестораны Дельмонико: их отличали превосходная кухня и безукоризненное обслуживание (эти рестораны существуют до сих пор).Постепенно в Америке в XIX веке формируется традиция обедать в ресторанах не по необходимости, а ради удовольствия и проведения совместного досуга. Европейцы, посещая американские рестораны конца XIX – начала XX веков, всегда отмечали их безвкусные интерьеры, но всегда говорили, что питание было качественным. Это объяснялось сочетанием двух вещей: ориентацией американцев на простую, но здоровую пищу и тем, что шеф-поварами, как правило, были французы.Для Америки также характерно возникновение вокзальных ресторанов. В 1876 году возник первый подобный ресторан. Его создателем был Ф. Харвей. Его рестораны стали пользоваться популярностью, поэтому он создал целую сеть ресторанов. Америку всегда отличала новационность в сервисе, в том числе и кулинарном. В общественном питании там возникли системы детского и диетического питание, а также питание в больницах и образовательных учреждениях.
