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У статті проаналізовано та узагальнено теоретичні розробки та приклади практичного застосування ста-
новлення та розвитку концепту автоматизації у ресторанному бізнесі. Досліджено технології автоматизації у 
ресторанному бізнесі. Вивчено структуру управління та види діяльності закладів ресторанного господарства. 
Проаналізовано бізнес-процеси, що використовуються в закладах ресторанного господарства. Визначено 
основні завдання автоматизації процесів обслуговування. Надано пропозиції та рекомендації із підвищення 
ефективності впровадження технологій автоматизації у ресторанному бізнесі. Підсумовуючи, плюси і мінуси 
автоматизованого ресторану, власники бізнесу замінюють ручні процеси автоматизованими, щоб збільшити 
прибуток, покращити бренд, заощадити гроші та зменшити навантаження. Каси самообслуговування, про-
грами навчання співробітників і цифрові меню є прикладами автоматизації в ресторанному бізнесі. Автомати-
зовані рішення знижують зв’язок, складні у використанні, не завжди можуть вирішувати складні проблеми та 
потребують ґрунтовного дослідження із залученням капіталу.

Ключові слова: автоматизація, бізнес-процеси, заклади ресторанного господарства, індустрія гостиннос-
ті, система управління. 

Global trends in economic and social development clearly demonstrate that the introduction of automation tech-
nologies into any sphere of human activity, society, the process is not only important and necessary, but also extreme-
ly relevant. The article analyzes and summarizes theoretical developments and examples of practical application of 
the formation and development of the concept of automation in the restaurant business. Automation technologies 
in the restaurant business were studied. The management structure and types of activities of restaurant establish-
ments were studied. Business processes used in restaurants are analyzed. The main tasks of automation of service 
processes are defined. Proposals and recommendations for increasing the efficiency of the implementation of au-
tomation technologies in the restaurant business are provided. Automation increases reliability, saves money and 
increases efficiency. To summarize the pros and cons of an automated restaurant, business owners are replacing 
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manual processes with automated ones to increase profits, improve branding, save money and reduce workload. 
Self-service checkouts, employee training programs, and digital menus are examples of automation in the restaurant 
business. Automated solutions reduce communication, are difficult to use, cannot always solve complex problems, 
and require extensive research with capital. Business owners try to use various innovative tools, investing in the 
costs of their implementation. Like many other industries, the restaurant industry continues to actively invest in the 
automation of its activities in order to reduce costs and save resources. Today, many owners of restaurants are trying 
to replace the manual labor of their staff with more progressive, efficient technologies as much as possible. Imple-
mentation of automation tools gives restaurants a competitive advantage in difficult economic and market conditions. 
According to several studies, a fully automated restaurant reduces labor costs, minimizes other operating costs and 
increases profits. In addition, restaurants improve the customer experience when they offer customers self-service 
and intuitive ways to order food delivery services. Regardless of how a restaurant implements an automated solu-
tion, automation tends to increase profits, save money, and enhance the brand.

Keywords: automation, business processes, restaurants, hospitality industry, management system.

Постановка проблеми. Через багато 
вимог, які входять до управління рестораном, 
легко зробити помилку. Використання оптимі-
зованого програмного забезпечення може не 
тільки звести до мінімуму потенційні помилки 
та зменшити обтяжливе робоче наванта-
ження, але й збирає цінні дані, які покращу-
ють умови прийняття рішень.

Інвестуючи у програмне забезпечення 
з необхідними функціями, менеджери рес-
торанів досягнуть більшої прибутковості та 
усунуть причини зниження ефективності, які 
впливають на зацікавленість співробітників і 
задоволеність клієнтів.

Аналіз останніх наукових досліджень і 
публікацій. Вагомий науковий внесок в опра-
цювання питань інноваційних процесів у ресто-
ранному господарстві, а саме – автоматизова-
них систем управління зробили такі вітчизняні 
та зарубіжні дослідники: О. Ареф’єва, В. Архі-
пов, А. Бутенко, Р. Бліщ [3], Д. Бернет, С. Бро-
адбент, Н. Гоблик-Маркович [4], Н.А. Гаса-
ненко, А. Дейян, С. Журавльова, Ж. Пророчук, 
Т. Ткаченко, М. Соколова, І. Смірнов, В. Ткач, 
Г. Круль, П. Пуцентейло, М. Мальська та інші.

Виділення невирішених раніше час-
тин загальної проблеми. Необхідність вне-
сення змін у систему управління будь-якого 
підприємства передбачає ознайомлення із 
її особливостями, структурою та сукупністю 
виробничих зв’язків як у середині самого під-
приємства, так і його взаємодією із зовнішнім 
середовищем. 

Аналіз бізнес-процесів у діяльності рес-
торанного закладу дозволяє запропонувати 
найбільш ефективні технології автоматизації 
як загальної системи управління, так і її окре-
мих ланок. Тому, в умовах проведення дослі-
дження у конкретному ресторані необхідно 
впровадження календарного план-графіку та 
системно-динамічної моделі обслуговування 
гостей у ресторані. Оцінка ефективності 

від впровадження технології автоматизації, 
показує низку переваг у системі управління 
закладу як для клієнтів, так і для персоналу 
та представників бізнесу, з якими ресторан 
співпрацює.

Формулювання цілей статті – визначити 
сучасний стан функціонування та розвитку 
процесів автоматизації закладів ресторан-
ного господарства. Розглянути та проаналізу-
вати основні підходи впровадження процесів 
автоматизації у закладах ресторанного госпо-
дарства. Надати рекомендації щодо викорис-
тання сучасних ефективних процесів автома-
тизації закладів ресторанного господарства.

Виклад основного матеріалу. Місія кож-
ного закладу ресторанного господарства – 
задоволення потреб сучасної людини в їжі та 
відпочинку. Індивідуальний підхід до кожного 
клієнта. Надання кращого сервісу, що від-
повідає найвищим вимогам. Відповідно до 
зазначеної місії цілі та завдання ресторанних 
закладів повинні відповідати високому рівню 
бізнес-процесів управління системою автома-
тизації [1].

Моделі бізнес-процесів та їх звʼязки із сис-
темами автоматизації зазвичай регулюють:

– організаційно-управлінську діяльність;
– обслуговуючу діяльність;
– виробничо-господарську діяльність;
– торгово-закупівельну діяльність;
– економічна діяльність [2].
Для управління рестораном з метою опти-

мізації його діяльності за рахунок автоматиза-
ції рекомендовано використовувати автома-
тичні системи в таких напрямках:

1. Формування дизайн-меню. Занадто ба- 
гато предметів – це дорого і нерозумно, 
оскільки це заважає клієнтам. Використання 
пунктирних ліній для відображення цін зму-
шує клієнтів купувати найдешевші продукти, 
а поганий дизайн впливає на лояльність клі-
єнтів до бренду. Регулярний перегляд меню з 
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інженерами допомагає в ефективній розробці 
меню. Також важливо включити меню до 
веб-сайт ресторану відповідно до найкращих 
практик SEO та адаптивного веб-дизайну [5].

2. Забезпечення певного досвіду клієнта. 
Для компаній, орієнтованих на обслугову-
вання, необхідно створити гарне перше вра-
ження, особливо в світі з оглядами в Інтернеті 
та публікаціями в соціальних мережах. Рес-
торан може мати найякіснішу, найсмачнішу 
їжу, але якщо його обслуговування погане, 
він проіснує недовго. Забезпечення відмін-
ного обслуговування клієнтів вимагає належ-
ної практики найму, а менеджери, хостеси 
та персонал відповідають за його надання. 
Досвід адаптації повинен включати ретельне 
навчання, надихаючі матеріали та інформа-
цію про бренд, щоб переконатися, що кожен 
знає свої обов’язки та цілі компанії.

3. Виділення серед конкурентів. Якщо 
клієнти не можуть відповісти, чому вони 
обрали саме цей ресторан, а не іншій, зна-
чить, ресторан неефективно демонструє 
свій бренд. Визначення та розповідь історії 
бренду за допомогою слоганів, рекламних 
акцій, встановлення тенденцій або залучення 
до спільноти – чудовий спосіб виділити ресто-
ран з-поміж конкурентів.

4. Управління запасами. Перезамов-
лення, наявність харчових відході та наяв-
ність неефективних методів відстеження за 
їх утворенням призводять до втрати грошей, 
ресурсів та неякісного обслуговування клі-
єнтів. Менеджери повинні відстежувати тен-
денції розвитку та асортимент продовольчого 
ринку і слідкувати та його ціновими змінами, 
щоб мати змогу закуповувати продукцію та 
надавати послуги клієнтам з оптимальними 
показниками за схемою «ціна - якість». Напри-
клад, якщо є потреба у підвищенні вартості, 
краще, якщо вона буде меншою та частою, 
ніж навпаки. 

5 Керівний персонал – ця відповідаль-
ність включає проведення співбесіди, управ-
ління досвідом адаптації, проведення пере-
вірки ефективності, вжиття дисциплінарних 
заходів та маніпулювання змінами в оплаті 
праці. Це також вимагає кількох інтерактив-
них процесів, таких як наставництво співро-
бітників і виклик членів команди, щоб просу-
нутися в кар’єрі.

6. Бухгалтерський облік і управління 
фінансами – вимагає формування, моні-
торингу та оцінки бюджетів та аналітичних 
фінансових звітів. Менеджери повинні вста-
новити набір KPI та показників, які відстежу-

ють прогрес у їх досягненні. Вони також пови-
нні контролювати, скільки товарів продається 
щодня, які витрати на оплату праці, дохід за 
тиждень/місяць/рік та вартість запасів [6].

7. Управління запасами. Кухня повинна 
мати необхідне обладнання, дотримуватися 
стандартів безпеки, щоб уникнути ненор-
мованого псування сировини та створення 
надлишкових відходів. Інвентар необхідно 
регулярно перевіряти, згідно вимог їх сертифі-
кацій, контролювати різницю між реальними 
витратами використаних інгредієнтів і доку-
ментально підтвердженими. Це оптимізує 
управління грошовими потоками та знижує 
витрати, призводить до мінімізації порційних 
розкладок, відходів та ймовірних крадіжок. 
Щоденне планування меню разом із шеф-
кухарем також може гарантувати, що кожна 
страва буде смачною, оптимально зкомпоно-
ваною та рентабельною.

8. Планування та виконання нарахування 
заробітної плати – із плануванням зайнятості 
персоналу, умови праці яких передбачають 
у часі неповний та повний робочий день, 
які відповідають різним вимогам та мають 
різну доступність, можливі помилки. Вико-
нання нарахування заробітної плати також є 
складним через галузеві вимоги до відповід-
ності, податки на заробітну плату та обробку 
всіх необхідних документів, що додаються. 
Використання програмного забезпечення 
для автоматизованого планування та нара-
хування заробітної плати може забезпечити 
точність, мінімізувати помилки та заощадити 
час для перевантажених керівників.

9. Реклама. У епоху цифрової реклами у 
мережі Інтернеті використання цього реклам-
ного ресурсу є важливою умовою ефектив-
ного управління. Створення привабливих 
дописів у соціальних мережах, використання 
методів пошукової оптимізації та пошуку 
вигідних альтернатив для маркетингу в місце-
вій громаді – це важливі методи комунікації з 
боку керівництва. Важливо зазначити, що всі 
ці дії необхідно виконувати під час збалансу-
вання та контролю бюджету, щоб уникнути  
перевитрат.

10. Якісне обслуговування клієнтів. Най-
важливішою метою керівництва закладу є 
створення усіх умов, щоб клієнти отримали 
задоволення від отриманих послуг, наданих 
рестораном, протягом усього часу знахо-
дження у закладі. Для досягнення цієї мети 
необхідно:

– організувати он-лайн розгляд можли-
вих скарг та зворотні реакції на них з боку 
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менеджменту, щоб забезпечити стійку клієнт-
ську базу;

– використовувати максимально можли-
вості соціальних мереж та інших інформацій-
них платформ для просування бренду;

– вивчати, визначати та використову-
вати методи та засоби інтенсифікації про-
дажів продукції та послуг, таких як пропози-
ції акцій, оновлення меню, інвестиції до кас 
самообслуговування.

11. Управління грошовими потоками. Гро-
шовий потік необхідно відстежувати щодня, 
тижня та місяця, щоб пом’якшити поточні 
бюджетні проблеми та запобігти можли-
вим фінансовим проблемам у майбутньому. 
Використання систем точки продажу допома-
гає керувати запасами, відстежувати продажі 
та грошові потоки. Це також може допомогти 
зменшити витрати на харчування, витрати 
на заробітну плату та визначити популярні 
пункти меню. Менеджери також відповіда-
ють за збільшення продажів і прогнозування 
майбутніх продажів, щоб належним чином 
управляти запасами та підтримувати при-
бутковість. Дуже важливо постійно коригу-
вати ціни, коли витрати на продукти харчу-
вання зростають, щоб запобігти втратам у 
базі клієнтів. Менеджери повинні зменшу-
вати витрати, які не є необхідними, та визна-
чати кількість можливих відходів, щоб опти-
мізувати управління грошовими потоками.  
Для цього потрібно використовувати най-
більш енергоефективні світлові пристрої, 
дотримуватися вимог з економії електро-
енергії, світлового режиму, а також визначати 
перелік продуктів, які можуть використовува-
тися у майбутньому для оновлення меню і які 
варті грошових витрат. 

12. Збільшувати показники відвідувань та 
управляти роботою персоналу. Використо-
вуючи відповідне програмне забезпечення, 
менеджери ресторанів можуть оперативно 
реагувати на стан справ у кожній робочій 
ланці, коригуючи її адаптацію, планування 
діяльності та відстежуючи витрати часу.

13. Оптимізація фонду оплати праці. 
Кожен працівник розраховує на вчасне отри-
мання належної йому заробітної плати, 
інакше він не зможе і не буде ефективно вико-
нувати свою роботу. Щоб уникнути судових 
позовів і штрафів, необхідно також дотриму-
ватися чинного законодавства про працю та 
податки. Програмна система з можливостями 
нарахування заробітної плати інтегрується 
з програмним забезпеченням для відсте-
ження часу, щоб забезпечити точність і сво-

єчасність всіх платежів. Це також зменшує 
навантаження на команду бухгалтерів, щоб 
вони могли зосередитися на більш важливих 
завданнях.

14. Звітність пропозицій. Програмні сис-
теми збирають велику кількість даних, які 
аналізуються та групуються за різними озна-
ками у вигляді звітності. Різноманітні звіти 
дають змогу керівництву робити висновки 
про рівень ефективності чи сильні, або слабкі 
сторони у функціонуванні підприємства, 
щоб оперативно приймати потрібні бізнес-
рішення. Регулярний аналіз звітів, щоб, спи-
раючись на базу даних попередніх періодів і 
даних у реальному часі, зменшувати майбутні 
витрати і прогнозувати майбутні продажі, для 
збільшення обсягу прибутків [3].

15. Забезпечення вимог безпеки даних. 
Оскільки в Інтернеті з’являється все більше 
інформації про клієнтів, запровадження захо-
дів безпеки стає все більш важливим. Викра-
дена інформація про кредитну картку або інші 
форми злому можуть зіпсувати репутацію ком-
панії та зруйнувати її імідж і зменшити фінан-
сові показники. Система обробки заробітної 
плати, яка відповідає оптимальним стандар-
там безпеки, може захистити конфіденційну 
інформацію клієнтів і зменшити шахрайство 
до 75%.

16. Керування інвентаризацією. Повторне 
замовлення та відстеження запасів – це тон-
кий процес, який вимагає витрат часу, грошей 
та праці. Оптимізоване програмне забез-
печення може зменшити витрати на оплату 
праці та мінімізувати рівень операційної 
помилковості за рахунок автоматичного від-
стеження запасів, надсилання сповіщень про 
повторне замовлення та моніторингу попу-
лярності пунктів меню. Це покращує процес 
перезамовлення та оптимізує відносини з 
постачальниками. Завдяки існуванню такого 
соціального феномену, як мода на попу-
лярні товари, потреба у відстеженні такого 
мінливого ринку ніколи не закінчується, 
тому, лояльність до бренду закладу зрос-
тає і підвищується кількість залучених нових  
клієнтів [4].

Висновки з проведеного дослідження. 
Зазвичай фінансові інвестиції у автомати-
зоване виробництво мають досить високий 
рівень, тому, далеко не кожний заклад ресто-
ранного господарства має необхідні фінансові 
можливості, тому, більшість закладів інвесту-
ють у автоматизацію поступово, покроково. 
Будь-який проєкт для своєї реалізації потре-
бує ресурсів. Управління проєктом буде ефек-
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тивнішим, якщо кожному виду робіт призна-
чити необхідні йому ресурси, використання 
яких дозволить планувати вартість робіт точ-
ніше. Після того, як пропозиції щодо впрова-
дження системи були прийняті та узгоджені з 
керівництвом та фахівцями, необхідно розро-
бити план робіт з реалізації проєкту, за яким 
весь проєкт буде розбитий на етапи робіт, і 
можна буде розрахувати трудомісткість вико-
нання кожного виду робіт. Для того, щоб чітко 

визначати та розуміти терміни проєкту у про-
єкції календаря, використовують календарне 
планування, яке передбачає винесення всіх 
завдань на тимчасову стрічку з урахуванням 
вихідних та свят. Але перш ніж призначити 
ресурси окремим видам робіт, слід створити 
таблицю ресурсів, у якій утримуватиметься 
вся необхідна інформація про їх кількість та 
вартість. Це значно полегшить завдання при-
значення ресурсів. 
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