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Вступ. У наш час науково-технічного прогресу інновації в ресторанному 

бізнесі відіграють чи не головну роль у висококонкурентній боротьбі 

ресторанів за кожного клієнта. Застосування новітніх технологій ресторанного 

бізнесу дозволяють рестораторам підвищити ефективність свого господарства, 

знаходити нові резерви підвищення якості обслуговування та надання нових 

послуг. 

Актуальність проблеми. Час, коли похід в ресторан не був ніяк 

пов’язаний з технологіями, минув. Те, що раніше здавалося новаторством, 

наприклад онлайн-замовлення піци з доставкою або безкоштовний Wi-Fi в 

закладі, тепер стало сервісом за замовчуванням. Пропонуємо розглянути те, як 

технології та інновації змінили ресторанний ринок та які сервіси вже доступні і 

широко розповсюджені. 

Мета досліджень. Охарактеризувати сучасні інновації ресторанного 

господарства. 

Результати досліджень. Щороку кількість працездатного населення в 

зменшується, через трудову міграцію в найближчі країни. Ринок потенційних 

співробітників HoReCa стає все менше, а збільшувати витрати на зарплатний 

фонд ніхто не хоче. Пошуки і утримання персоналу стали однією з основних 

проблем на ринку ресторанного господарства. 

Через це в світі почав розвиватися тренд автоматизації – все більше 

рестораторів замислюються про інтеграцію технологій для оптимізації 

швидкості обслуговування та економії на оплаті праці. За даними Національної 

ресторанної асоціації США близько 41% закладів фаст фуду в США наразі 

почали використовувати планшети, десктопні системи замовлень, кіоски 

самообслуговування і автоматизовані програми для ресторанів.  

Ще одним з видів покращення роботи закладів ресторанного господарства 

та вирішення проблеми робочих кадрів є впровадження роботів в якості 
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обслуговуючого персоналу. Зараз роботів ділять на два типи: front of the house – 

працюють з гостями; back of the house – виконують завдання на кухні. 

Роботизацію розглядають як один з найефективніших методів вирішення 

проблеми персоналу в майбутньому. Мова йде не про заміну людей, а скоріше 

про оптимізацію процесів у  роботі співробітників. 

Ono Food Company планує запустити в Лос-Анджелесі перший в світі 

повністю автоматизований ресторан з роботами і технологіями для 

приготування їжі і прийому замовлень. В Україні ситуація з технологіями 

розвивається не так швидко, як в США: кіоски самообслуговування і роботи ще 

далеко не масове явище. 

Проте вже зараз багато закладів працюють з хмарними системами обліку, 

офіціанти використовують смартфон або планшет замість блокнота з олівцем, а 

на кухнях стоять екрани із замовленнями. 

Також період пандемії в світі швидкими темпами почала розвиватися 

культура доставки їжі і онлайн-замовлення. Додатки Delivery.com, Raketa, 

Glovo – одні з найпопулярніших додатків доставки їжі. Крім доставки зі 

звичайних закладів, зростає число замовлень з «віртуальних» ресторанів, які не 

приймають офлайн-гостей і готують виключно для доставки. Одна з нових ідей 

на ринку – «хаби» для віртуальних закладів: кухні різних ресторанів під одним 

дахом, між якими курсують автономні автомобілі, які забирають замовлення і 

розвозять їх клієнтам. Це здешевлює витрати закладів та робить доставку більш 

доступною для відвідувачів. 

Все більше ресторанів починають використовувати QR-код технологію, 

щоб гість міг оплатити замовлення за допомогою смартфона. Досить попросити 

в офіціанта рахунок і відсканувати QR-код через мобільний додаток, після чого 

сума автоматично спишеться з карти. Весь процес займає всього кілька кліків – 

не потрібно просити принести термінал і чекати. А сканер QR-коду є в кожному 

смартфоні з камерою. 

Сам QR-код може містити різну інформацію: меню, умови доставки, 

історію ресторану або дані персональних карт лояльності. За допомогою коду 

також можна створити замітку в календарі з акцією або заходом, який буде в 

закладі, або можна просто перенаправити відвідувача на сторінку відгуків. 

Висновки. Підсумовуючи викладені вище матеріал, хочеться зазначити, 

що впровадження інноваційних технологій у ресторанній сфері приводить до 

збільшення кількості відвідувачів, до розширення асортименту продукції та 

способів її подачі, а також до пошуку нових оригінальних рішень ведення 

бізнесу, які підвищують конкурентоздатність закладів харчування.  


