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Вступ. Сучасне ресторанне господарство не залишається статичним, воно 

постійно перебуває в русі, і для досягнення успіху повинне постійно розвиватись 

та адаптуватись до нових умов. Технології, суспільні зміни та вподобання гостей 

змушують ресторани не тільки стежити за трендами, а й використовувати їх, щоб 

задовольняти попити споживачів, підвищити їх комфорт, поліпшити роботу 

закладу та залишатись на вершині популярності. 

Актуальність теми. Для більш привабливого та ефективного досвіду 

відвідування ресторанів використовуються штучний інтелект та аналітика даних 

створюючи персоналізацію меню та акції на основі вподобань гостей. 

Матеріали та методи. Дослідження полягає в аналізі сучасних трендів у 

ресторанному бізнесі з використанням наукових досліджень, актуальних 

тенденцій у цій галузі та узагальнення отриманих даних. 

Результати та обговорення. Найважливішими трендами закладів 

ресторанного господарства є об’єднання технологій у різні бізнес-процеси: 

починаючи з цифрового меню та безконтактних замовлень до касових систем. 

Технології, мобільні додатки дозволяють споживачеві без будь яких перешкод 

здійснювати замовлення, бронювати столики та оплачувати страви. 

Традиційну модель ресторану трансформує поява віртуальних кухонь, які з 

розвитком онлайн-сервісів виконують замовлення через додатки для доставки 

їжі (наприклад, система автоматизації роботи ресторану Poster при співпраці з 

компаніями Glovo, Bolt Food, або власної доставки закладу ресторанного 

господарства). Створюючи виклики та можливості для рестораторів цей тренд у 

ресторанному бізнесі змінює хід розвитку галузі і для роботи потрібна лише 

кухня, веб-сайт і ефективна система онлайн-замовлень. 

Одним із найпоширеніших ресторанних трендів є онлайн замовлення для 

ресторану. Власники ресторанів все більше визнають важливість продажів з 

доставки їжу людям та можливості, які вони могли б отримати. 

Чимало ресторанів впроваджують рослинні та вегетаріанські страви для 

задоволення попиту, що дедалі збільшується та прагнення до сталого розвитку 

(використання органічних, місцевих інгредієнтів, контроль харчових відходів та 

енергоефективних заходів), який відповідає цінностям та очікуванням 

споживачів. Використання екологічно чистих матеріалів для пакування і 

мінімізація вуглецевого сліду є важливою, невід’ємною стратегією розвитку 

ресторанного бізнесу. У закладах здорової їжу fast-casual гості можуть отримати 

їжу, за якістю подібну до дорогих ресторанів, за невеликі гроші і сервіс трохи 

кращий, ніж у фастфуді. Це більш актуальне для покоління Z та споживачів-



міленіалів, які віддають перевагу оздоровчим продуктам та послугам, ніж 

представники старшого покоління. 

Автоматизацію і діджиталізацію бізнес-процесів ресторатори впроваджують, 

щоб бачити динаміку продажів, рух фінансів і продуктів на складі, відправляти 

фіскальні чеки до податкової, боротися з крадіжкою та контролювати робочі 

процеси у закладі (наприклад вести вичерпний облік складу, інвентаризацію та 

технологічні карти). Однією популярною системою автоматизації є Poster POS. 

Впровадження автоматизації в закладах ресторанного господарства має ряд 

переваг: процес обслуговування прискорюється, так як скорочується час на 

обробку замовлень та оплату; за рахунок зменшення людського фактора 

зменшується кількість помилок в замовленнях, що підвищує задоволення гостей; 

при оптимізації роботи персоналу офіціанти мають можливість більше часу та 

уваги приділити сервісу, яким користуються гості закладу. 

Паперові меню в ресторанах все більше замінюються безконтактним меню, 

так як QR меню не потребує додаткового обладнання і гості можуть 

просканувати меню та сплатити замовлення за допомогою свого смартфону. 

Роботизація у ресторанах та кафе це метод вирішення недостачі персоналу в 

майбутньому, оптимізацією найзрозуміліших ділянок роботи співробітників та 

підсилення деяких бізнес-процесів. Роботизація змінює способи, якими гості 

отримують послуги та обслуговуються (наприклад роботи-келнери можуть 

прийняти замовлення, принести страви і обслуговувати гостей та баристи, які 

можуть приготувати каву та інші напої)[2]. 

Штучний інтелект стає інструментом оптимізації процесів, допомагає 

аналізувати дані про замовлення і визначити страви, які найбільше користуються 

попитом у певний день тижня або сезон; з метою зменшення кількості відходів 

передбачає, які продукти будуть найбільш необхідними; для підвищення якості 

обслуговування використовуються чат-боти та віртуальні помічники, які 

допомагають гостям при замовленні їжі чи бронюванні столиків. 

Висновок. Гості ресторанного господарства дедалі більше стають все 

вибагливішими, їх не задовольняє звичайне обслуговування, вони шукають 

чогось незвичного, що залишає приємні емоції та змусить їх повернутися знову. 

Заклади харчування повинні постійно вдосконалюватись, перейти у застосунки 

намагаючись адаптуватися до зміни поведінки споживачів, змінювати підхід до 

обслуговування, маркетингових активностей та програм лояльності, 

поліпшувати інтер’єр і впроваджувати інноваційні рішення для оптимізації своєї 

роботи. Багато закладів зараз працюють із хмарними системами обліку, 

офіціанти замість блокнота з олівцем використовують смартфон (планшет), на 

кухнях стоять екрани із замовленнями, а відсканувати меню, сплатити рахунок, 

залишити відгук і чайові можна за допомогою QR-коду. 
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