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Стаття присвячена засадам успішного розвитку та функціонування підприємств ресторанного господарства 
у сучасних умовах за допомогою використання ефективних сучасних систем автоматизації устаткування підпри-
ємств ресторанного господарства. Проаналізовано, що автоматизація підвищує надійність, економить гроші та 
підвищує ефективність. Аргументовано, що автоматизовані рішення знижують зв’язок, складні у використанні, 
не завжди можуть вирішувати складні проблеми та потребують ґрунтовного дослідження с залученням капіталу. 
Висвітлено сучасний стан розвитку підприємств ресторанного господарства. Наведено характеристику особли-
востей сучасних систем автоматизації устаткування підприємств ресторанного господарства. Розглянуто акту-
альність створення та розробки актуальних напрямів автоматизації устаткування для підприємств ресторанного 
господарства на вітчизняному рівні на основі міжнародного досвіду та обґрунтовано необхідність їх застосування 
на практиці як багатоелементної системи, що має позитивний вплив на функціонування ресторанного бізнесу. 

Ключові слова: технології автоматизації, каси самообслуговування, програми навчання співробітників, 
підприємства ресторанного господарства, цифрові меню.

Статья посвящена принципам успешного развития и функционирования предприятий ресторанного хо-
зяйства в современных условиях посредством использования эффективных современных систем автомати-
зации оборудования предприятий ресторанного хозяйства. Проанализировано, что автоматизация повыша-
ет надежность, экономит и повышает эффективность. Аргументировано, что автоматизированные решения 
снижают связь, сложные в использовании, не всегда могут решать сложные проблемы и требуют тщательно-
го исследования с привлечением капитала. Освещено современное состояние развития предприятий ресто-
ранного хозяйства. Приведена характеристика особенностей современных систем автоматизации оборудо-
вания предприятий ресторанного хозяйства. Рассмотрена актуальность создания и разработки актуальных 
направлений автоматизации оборудования для предприятий ресторанного хозяйства на отечественном 
уровне на основе международного опыта и обоснована необходимость их применения на практике как много-
элементной системы, оказывающей положительное влияние на функционирование ресторанного бизнеса.

Ключевые слова: технологии автоматизации, кассы самообслуживания, программы обучения сотрудни-
ков, предприятия ресторанного хозяйства, цифровые меню.

The article is devoted to the principles of successful development and functioning of restaurant enterprises in 
modern conditions through the use of effective modern systems of automation of restaurant equipment. Automa-
tion increases reliability, saves money and increases efficiency. In summary, the pros and cons of an automated 
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restaurant, business owners are replacing manual processes with automated ones to increase profits, improve the 
brand, 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 connectivity, are difficult to use, 
may not always solve complex problems, and require in-depth research with capital. Scientific and technological 
progress, which has been around for almost two and a half centuries, is primarily based on reducing the share of 
expensive human labor through the use of mechanized, automatic, electronic approaches in management systems 
of all parts of the product, product and service life cycle. The process of automation of production involves the grad-
ual replacement of human labor based on the definition of routine operations that are repeated during the overall 
production operation and lead to an increase in the number of errors caused by the «human factor». The beginning 
of automation processes is based on the need to implement, first of all, means and methods of control at each stage 
of the production cycle, so there is a need to automate control operations. The concept of «automatic control» has 
been developed both at the level of academic disciplines and as an applied technology to respond to certain signals, 
symbols, data to activate circuits and feedback mechanisms to adapt external and internal variables by adjusting 
them. In many cases, these devices work without human intervention, they can find the necessary solutions, working 
on the basis of certain algorithms. The current state of development of restaurant enterprises is highlighted. The 
characteristic of features of modern systems of automation of the equipment of the enterprises of restaurant econ-
omy is resulted. The urgency of creating and developing current areas of equipment automation for restaurants at 
the national level based on international experience is considered and the need for their application in practice as a 
multi-element system that has a positive impact on the restaurant business.

Keywords: automation technologies, self-service ticket offices, employee training programs, restaurants, digital menus.

Постановка проблеми. Загальносвітові 
тенденції економічного та соціального розви-
тку наочно демонструють, що впровадження 
у будь-які сфери діяльності людини, суспіль-
ства технологій автоматизації, процес не 
тільки важливий та необхідний, а і кричуще 
актуальний.

Ще з початку 1950-х років більшість нау-
ковців та письменників-футурологів почати 
публікувати свої наукові та науково-популярні 
роботи про беззаперечну появу у домогоспо-
дарствах майбутнього персональних роботів 
як друзів, помічників і кухарів. Ця тенден-
ція була пов’язана, насамперед, із розви-
тком електронно-обчислювальної техніки, 
яка надавала нові можливості для оптиміза-
ції та підвищення ефективності управління 
будь-якою галуззю економіки чи соціальною 
сферою, зокрема, сферою надання послуг. 
Звісно, сучасне суспільство не досягло ще 
визначених фантастами техніко-технологіч-
них вершин на своєму шляху до максималь-
ного прогресу, але розвиток та впровадження 
робототехніки та автоматизації – це наявна, 
вже реальна тенденція, яку ми спостерігаємо. 
Від Siri до Alexa, від мобільних телефонів до 
кіосків, автоматизація, як інтегруюча галузь 
розвитку людства, продовжує прогресувати.

Аналіз останніх наукових досліджень і 
публікацій. Вагомий науковий внесок в опра-
цювання проблем ресторанної діяльності зро-
били такі вітчизняні та зарубіжні дослідники: 
У.Ф. Аренс, Д. Бернет, К.Л. Бове, С. Броад-
бент, І.Л. Вікентьєв, А.В. Войчак, Н.А. Гаса-
ненко, А. Дейян. Проблемами ресторанного 
бізнесу займалися і займаються такі вчені 

як Т.І. Ткаченко, М.В. Соколова, І.Г. Смірнов, 
В.Б. Сапрунов, Д.І. Воротіна, О.В. Ареф’єва.

Виділення невирішених раніше частин 
загальної проблеми. На сьогодні немає 
науково обґрунтованої можливості ство-
рити повністю автоматизований ресторан, 
вже багато їх власників намагаються макси-
мально замінити використання ручної праці 
свого персоналу на більш прогресивні, ефек-
тивні технології. Впровадження інструмента-
рію автоматизації дає ресторанним закладом 
або мережі швидкого харчування конкурентну 
перевагу в складних економічних і ринкових 
умовах.

Згідно з кількома дослідженнями, повністю 
автоматизований ресторан знижує витрати 
на оплату праці, мінімізує інші операційні 
витрати та збільшує прибуток. Незалежно від 
того, як підприємство ресторанного господар-
ства реалізує автоматизоване рішення, авто-
матизація має тенденцію збільшувати прибу-
ток, економити гроші та покращувати бренд.

Формулювання цілей статті – визначити 
сучасний стан розвитку підприємств ресто-
ранного господарства. Розглянути та проана-
лізувати основні підходи автоматизації підпри-
ємств ресторанного господарства. Визначити 
сучасні ефективні методи автоматизації під-
приємств ресторанного господарства.

Виклад основного матеріалу. Власники 
підприємств також намагаються використо-
вувати різні інноваційні інструменти, інвесту-
ючи у витрати на їх впровадження. Як і багато 
інших галузей, готельно-ресторанна продо-
вжує активно інвестувати у автоматизацію 
своєї діяльності з метою зниження витрат і 
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економії ресурсів. Далі, спробуємо зрозуміти 
плюси та мінуси автоматизації у ресторанних 
закладах.

– 74% власників бізнесу стверджують, що 
автоматизація самообслуговування еконо-
мить час;

– 68% констатують, що це підвищує залу-
чення клієнтів і обслуговування клієнтів;

– 58% впевнені, що повністю автоматизовані 
рішення збільшують фінансові можливості;

– 60% усіх робочих місць мають 30% 
обов'язків, які частково автоматизовані.

Найбільшого розповсюдження отримали 
наступні приклади застосування технології 
автоматизації у ресторанах:

1. Каси самообслуговування – клієнти вико-
ристовують автомат або кіоск для обслугову-
вання, а не чекають у черзі. McDonald's [1] та інші 
мережі швидкого харчування включають Каси 
самообслуговування у більшість франшиз. 

2. Навчання співробітників – інтерактивні 
програми та інші системи адаптації автомати-
зують навчання нових працівників.

3. Меню – цифрові меню показують наяв-
ність різноманітних страв для сніданку, обіду 
та вечері. Вони використовують зображення 
та інші візуальні елементи, щоб привернути 
увагу клієнта.

На зараз автоматизовані ресторани в моді 
від Нью-Йорка до Сан-Франциско, але, як і 
будь яких інноваційні інструменти, спосте-
рігаємо як плюси, так і мінуси від їх впрова-
дження, коли ресторан швидкого приготу-
вання вирішує усунути застосування ручної 
праці свого персоналу. Vin – cey автоматизо-
ваний ресторан у Китаї використовує роботів 
для подачі їжі [2]. Spyce – робот-кухня, яка 
готує їжу менш ніж за 3 хвилини [3]. Merry-Go-
Kitchen – автоматизований e Південній Кореї, 
що пропонує інтелектуальну систему замов-
лень. Foodom – повністю автоматизований 
швидкий ресторан у Китаї, яким в основному 
керують усі роботи.

Автоматизація ресторану підвищує рівень 
оперативності реагування, так як його корис-
тувачі можуть легко переглядати замовлення. 
Дуже швидка закусочна з тривалим часом очі-
кування змушує як користувача, так і касира 
швидше виконувати транзакцію. Проте касир 
все одно має надавати якісне обслуговування 
клієнтів, навіть коли він знаходиться під пси-
хологічним виробничим тиском. Такий тип 
надання послуг під високим тиском підвищує 
ймовірність людської помилки.

Автоматизація також підвищує оператив-
ність виконання у кухонній зоні. Якщо ресто-

ранна індустрія інвестує в робота для приготу-
вання страв, кожна страва буде приготована 
максимально ідеально. Загальна кількість 
замовлень не впливає на якість замовлення 
конкретного клієнта.

Витрати на оплату праці можуть сприяти 
розвитку бізнесу або довести його до бан-
крутства. Оскільки тенденція зростання рівня 
мінімальної заробітної плати характерна для 
усіх країн, автоматизація ресторанів може 
допомогти у вирішенні проблеми збільшення 
таких витрат. Оскільки вартість впровадження 
сучасних технологічних систем постійно 
зменшується, відвідувачі самі інвестують у 
все більшу їх кількість, що частково компен-
сує підвищення заробітної плати працівників.

Предиктивне, прогнозне (Predictive 
Maintenance, PdM) планування знижує нега-
тивні наслідки поточного планування, які мож-
ливі за використання неавтоматизованих мето-
дів аналізу, власники бізнесу більш ретельно 
дотримуються державних і місцевих законів, 
що підвищує моральний стан співробітників і 
гарантії дотримання їх прав та обов’язків. 

 Автоматизація зменшує вірогідність поми-
лок як в онлайн, так і в особистих замовлен-
нях, праця співробітників більш ефективна, 
використання сировини, інгредієнтів для при-
готування кожної страви меню оптимізується, 
що мінімізує кількість відходів, що, у свою 
чергу, підвищує прибуток ресторану. 

Нарешті, автоматизація робить практику 
безпеки харчових продуктів більш ефектив-
ною. Ресторани можуть використовувати 
інструменти для моніторингу інвентарю, тем-
ператури, забруднення тощо. Інструменти 
прогнозування передбачають можливі про-
блеми в ланцюжку поставок, перш ніж вони 
стануть більшою проблемою.

Успішні ресторани не тільки декларують, а 
і наочно демонструють свої методи безпеки 
харчових продуктів клієнтам, які цінують про-
зорість та достовірність такої взаємодії. Це 
збільшує прибуток і гарантує збільшення кола 
поінформованих мешканців про унікальний 
бренд ресторану.

Але, як і будь-яке нововведення, автома-
тизація ресторанів також має деякі негативні 
наслідки. 

Автоматизоване навколишнє середовище 
зменшує потребу людини у спілкуванні, пору-
шуються соціальні зв’язки, і процес прийняття 
їжі у спеціальному закладі роз’єднує людей 
та перетворюється із радісної, сумісної події 
у механічне задоволення своїх фізіологічних 
потреб. Особливо це відчувається у соціаль-
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них групах людей похилого віку, які залиша-
ються без спілкування із іншими людьми, коло 
яких для них доволі звужене [6].

Підприємства ресторанного господарства, 
які впроваджують автоматизацію, ризикують 
відчужувати великі сегменти населення, які не 
встигають за останніми технологічними змі-
нами. Наприклад, деякі мережі швидкого харчу-
вання віддають перевагу кіоскам, а не касирам. 
Це може збільшити обсяг роботи співробітників, 
оскільки вони регулярно допомагають корис-
тувачам її використовувати. Клієнти, яким 
доводиться вирішувати складні проблеми, не 
завжди можуть отримати необхідну допомогу 
від автоматизованої системи. Видалити пев-
ний інгредієнт або налаштувати замовлення 
може бути важко, коли немає з ким поговорити. 
Традиційно, сервер повідомляє ці спеціальні 
запити шеф-кухарю. Автоматизована система 
робить цей аспект більш складним [5].

Зазвичай фінансові інвестиції у автома-
тизоване виробництво мають досить висо-
кий рівень, тому, далеко не кожний харчовий 
заклад має необхідні фінансові можливості, 
тому, більшість ресторанів інвестують у авто-
матизацію поступово, покроково.

Збільшення загальних витрат ресторану 
із впровадженням автоматизованих процесів 
сприяє зменшенню витрат на заробітну плату 
персоналу, що призводить до звільнень; соці-
ально-культурну сферу, що негативно впли-
ває на його імідж; безпекові питання, що може 
призводити до порушення умов праці тощо. 

Найбільшої автоматизації, на сьогодні, 
досягла обробна галузь промисловості, і цей 
процес тільки інтенсифікується. За оцінками 
спеціалістів, до 2030 року роботи можуть 
замінити 20 мільйонів її працівників [4].

Висновки з проведеного дослідження. 
Автоматизація ресторанної індустрії вирішує 
на 51% питання щодо кадрового забезпечення, 
що є найбільшою проблемою, з якою стика-
ється галузь. Підвищення мінімальної заробіт-
ної плати вже призвело до того, що 47% рес-
торанів планують зменшення тривалості годин 
на тиждень, 31% ресторанів оновлюють своє 
меню щомісяця. Найбільш сучасні тенденції 
ведення ресторанного бізнесу включають його 
орієнтацію на місцеві джерела, приготування 
їжі із мінімізацією відходів, використання свіжої 
якісної продукції та варіативність у формуванні 
здорового дитячого меню.

Ресторанна індустрія є висококонкурент-
ною та вразливою, і лише 40% нових ресто-
ранів виживають через рік. Знання того, як 
харчові тенденції впливають на вибір меню, 

керування щоденною роботою, розміщення 
реклами та оптимізація процесів найму – це 
лише деякі з багатьох проблем, які потребу-
ють свого вирішення в умовах автоматизова-
ного управління рестораном.

Грамотно підібране та налаштоване Про-
грамне забезпечення для управління ресто-
раном допомагає оптимізувати управлінську 
діяльність. Воно включає в себе систему 
точки продажу, яка відстежує та збирає дані 
про кожну транзакцію споживача. Хоча багато 
ресторанів використовують лише POS-
систему, кілька інших програмних рішень 
включають додаткові функції, зокрема:

– система обробки платежів – метод збору 
та відстеження всіх даних транзакцій;

– відстеження інвентаризації – кількість 
доступних інгредієнтів і оптимізація процесів 
систематизації;

– управління столами та замовленнями – 
налаштовує повний макет ресторану для моні-
торингу відкритих столів і замовлень. Допо-
магає розсадити клієнтів, не перевантажуючи 
обслуговуючий персонал, щоб забезпечити 
найкраще обслуговування клієнтів і підтриму-
вати моральний настрій і дух співробітників;

– табель обліку робочого часу та введені 
дані – відстежує години роботи співробітників і 
надає варіанти самообслуговування, щоб пра-
цівники могли легко включатися кожен день. 
Співробітники можуть керувати своїми змінами 
та змінюватися з колегами, що допомагає змен-
шити робоче навантаження на керівництво;

– інтегрується з CRM – інтегрується з CRM 
для аналізу інформації про клієнтів;

– рекламні та рекламні програми – від-
стежує програми лояльності чи інші рекламні 
акції, щоб використати сучасний досвід для 
якісного обслуговування клієнтів;

– дизайн меню – дозволяє користувачеві 
вибирати пункти меню, вартість і те, як вони 
мають відображатися протягом дня. Інтегру-
ється з касами самообслуговування, щоб клі-
єнти могли переглядати акції та спеціальні 
пропозиції;

– звітність та аналітика – надає звіти, щоб 
керівництво могло аналізувати ретроспек-
тивні дані, виявляти причини зниження ефек-
тивності та приймати кращі бізнес-рішення;

– можливості інтеграції – інтегрується з 
обліком, нарахуванням заробітної плати, 
відстеженням робочого часу, програмним 
забезпеченням для керування кухнею та сис-
темами управління взаємовідносинами з клі-
єнтами для оптимізації операцій та забезпе-
чення точності.
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