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РЕФЕРАТ

Кваліфікаційна робота – 59 сторінок, 4 додатки, 65 літературних посилань.
Мета – дослідити рівень використання новітніх технологій у закладах ресторанного господарства.
Об’єкт дослідження – заклади ресторанного господарства.
Предмет дослідження – новітні технології у роботі закладів ресторанного господарства.
Методи дослідження: теоретичний аналіз літературних джерел, порівняльний метод, метод системного підходу, аналіз інноваційних технологій та практик управління якістю.
Основна частина роботи присвячена дослідженню діяльності закладів ресторанного господарства з акцентом на впровадження новітніх технологій. У рамках дослідження аналізується сучасний рівень використання цифрових рішень та автоматизованих систем у сфері ресторанного бізнесу в закладах м. Києва. 





ЗАКЛАДИ РЕСТОРАННОГО ГОСПОДАРСТВА, РЕСТОРАННИЙ БІЗНЕС, ІННОВАЦІЇ, НОВІТНІ ТЕХНОЛОГІЇ, ЦИФРОВІЗАЦІЯ.


ABSTRACT

Qualification work – 59 pages, 4 appendices, 65 references.
The purpose is to study the level of use of the latest technologies in restaurant business establishments.
Object of research: restaurant establishments.
Subject of research: the latest technologies in the work of restaurant business establishments.
Research methods: theoretical analysis of literary sources, comparative method, method of systematic approach, analysis of innovative technologies and quality management practices.
The main part of the work is devoted to the study of the activities of restaurant business establishments with an emphasis on the introduction of the latest technologies. The study analyzes the current level of use of digital solutions and automated systems in the restaurant business in Kyiv. 





RESTAURANT BUSINESS, RESTAURANT BUSINESS, INNOVATIONS, NEW TECHNOLOGIES, DIGITALIZATION.
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м. – місто;
р. – рік; 
% – відсоток;
ІТ – інноваційні технології;
тис. – тисяча; 
ст. – століття;
ПЗ – програмне забезпечення.
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вступ

Актуальність теми. У сучасному світі, що характеризується швидкими технологічними змінами, ресторанна індустрія переживає значну трансформацію. Використання новітніх технологій у сфері ресторанного господарства стає не лише конкурентною перевагою, а й необхідною умовою ефективного функціонування бізнесу. Автоматизація процесів, цифрові системи управління, мобільні застосунки для замовлення та оплати, використання штучного інтелекту та Big Data – усе це докорінно змінює традиційні підходи до обслуговування клієнтів, управління ресурсами та організації роботи закладів [12].
Стрімкий розвиток інформаційних технологій та зміна споживацьких запитів сприяють активному впровадженню інноваційних рішень у ресторанній сфері. Водночас глобальні виклики, такі як пандемія COVID-19, економічні коливання та зростання конкуренції, стимулюють пошук ефективних методів оптимізації роботи закладів громадського харчування. У таких умовах питання цифровізації та автоматизації процесів набуває особливої актуальності, адже новітні технології не лише покращують якість обслуговування, а й допомагають підвищити прибутковість та ефективність управління [8].
Дослідженню новітніх технологій, котрі знайшли своє місце у ресторанному бізнесі, присвятили свої праці такі вітчизняні вчені, як О. Вдовічена та К. Паламарек [35], Ю. Опанащук, Т. Колісниченко та А. Вергун [55]. За кордоном тему також досліджувало багато науковців, серед яких зокрема слід згадати Я.Дж.Чоу, Дж.Дж. Кім та Дж. Хван [5], М.Ч. Тюркеш, А.Ф. Стенсіоу, К.А. Белтеску та Р.-К. Марінеску [15].
Усе зазначене вище підкреслює актуальність теми даної кваліфікаційної роботи, яка зосереджена на аналізі впровадження новітніх технологій у сфері ресторанного господарства та оцінці їхнього впливу на ефективність діяльності закладів. Дослідження базується на аналізі наукових праць вітчизняних та зарубіжних авторів, вивченні реального рівня цифровізації ресторанного бізнесу в Україні та визначенні перспектив подальшого технологічного розвитку галузі. Оцінка сучасного стану автоматизації процесів, застосування цифрових рішень для управління та обслуговування клієнтів, а також розгляд світового досвіду впровадження інновацій формують основу для комплексного дослідження можливостей адаптації технологічних трендів до умов вітчизняного ресторанного бізнесу.
Об’єкт дослідження: заклади ресторанного господарства.
Предмет дослідження: новітні технології у роботі закладів ресторанного господарства.
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Сучасний світ характеризується стрімким розвитком всіх сфер діяльності людини, і ресторанне господарство не є винятком. Протягом останніх років ця галузь зазнала значних трансформацій, які були спричинені не лише природним процесом еволюції ринку, але й глобальними викликами, що змусили заклади харчування адаптуватися до нових реалій. Пандемія COVID-19, економічні кризи, зміна споживчих уподобань та поведінки – всі ці фактори стали потужними каталізаторами змін у ресторанному бізнесі [27]. 
Заклади, які змогли швидко перебудуватися та впровадити інноваційні рішення, не лише вижили в складних умовах, але й зміцнили свої позиції на ринку [50].
Вивчення основних тенденцій розвитку ресторанного господарства є надзвичайно важливим для розуміння сучасного стану галузі та прогнозування її майбутнього. Без детального аналізу інноваційних підходів та технологічних рішень, які впроваджуються в закладах харчування по всьому світу, неможливо сформувати повноцінне уявлення про перспективи розвитку сфери гостинності. Особливої актуальності набуває дослідження того, яким чином цифрові технології інтегруються у традиційні бізнес-моделі ресторанів, трансформуючи всі аспекти їхньої діяльності – від операційних процесів до взаємодії з клієнтами [61].
Сьогодні ми спостерігаємо, як технологічні інновації стають не просто додатковою опцією, а необхідною умовою для конкурентоспроможності закладів ресторанного господарства. Мобільні додатки, системи автоматизації, штучний інтелект, аналітика великих даних – ці та інші технології докорінно змінюють індустрію, створюючи нові стандарти обслуговування та відкриваючи безпрецедентні можливості для оптимізації бізнес-процесів. У той же час, заклади харчування намагаються знайти баланс між технологічною ефективністю та збереженням людського фактору, який традиційно є основою гостинності [17].
На відміну від інших сфер підприємницької діяльності, ресторанна справа становить унікальний симбіоз культурної спадщини, творчого підходу та бізнес-стратегій. Сучасний заклад харчування виходить далеко за межі простого надання послуг з харчування, трансформуючись у комплексну платформу для створення емоційних переживань та задоволення соціальних потреб відвідувачів [49].
Провідні фахівці галузі наголошують на багатовимірності ресторанного продукту, який включає не лише гастрономічну складову, але й нематеріальні компоненти – особливу атмосферу, статусність, емоційне наповнення візиту. Це суттєво розширює сферу конкуренції між закладами, яка охоплює всі аспекти клієнтського досвіду [2].
Зростаюча популярність та інвестиційна привабливість ресторанного сектору призводить до загострення конкурентної боротьби між учасниками ринку, створюючи додаткові виклики для забезпечення стабільного функціонування та розвитку підприємств у цій галузі [46].
Ресторанна галузь демонструє парадоксальне поєднання високої рентабельності та значних ризиків. Незважаючи на вражаючий показник закриття близько 70% закладів харчування протягом перших 2-3 років діяльності, ресторанний сектор зберігає надзвичайно вагомі позиції у світовій економічній структурі. Особливо яскраво це проявляється на прикладі США, де ресторанний бізнес посідає третє місце за обсягами обороту серед усіх галузей [33].
Глобальна пандемія спричинила безпрецедентні зміни у функціонуванні ресторанного сектору, змусивши заклади харчування пристосовуватися до нових реалій. Проведений мною аналіз вказує на суттєве скорочення відвідуваності закладів у період жорстких карантинних обмежень, що призвело до низки негативних наслідків: втрати робочих місць, фінансової нестабільності та навіть закриття багатьох ресторанів.
На практиці життєздатними виявилися ті підприємства, керівництво яких своєчасно впровадило елементи антикризового менеджменту та інноваційні підходи до організації бізнес-процесів. Зокрема, значного розвитку набули альтернативні способи взаємодії з клієнтами, що дозволили ресторанам підтримувати операційну діяльність навіть за відсутності традиційного потоку відвідувачів [40].
Аналізуючи споживчі тренди 2020 р., можна констатувати кардинальну зміну поведінкових патернів клієнтів. Найбільш помітними стали:
· стрімке зростання попиту на послуги доставки готових страв;
· популяризація формату take away (їжа з собою);
· збільшення частки онлайн-замовлень з попереднім бронюванням [48].
Дослідження ResearchAndMarkets демонструє вражаючу динаміку розвитку світового ринку онлайн-доставки – від $84,6 млрд у 2018 році з прогнозованим щорічним зростанням на 9,8% до 2026 року. Український сегмент також демонструє позитивні тенденції з показником зростання 35% за п'ятирічний період.
Також за результатами досліджень ринку ресторанної індустрії на одній з експертних сесій NRA Show, було виявлено наступні показники:
· для 71% клієнтів закладів громадського харчування є важливою можливість замовлення їжі на виніс;
· 52% відвідувачів притримуються думки, що заклади повинні мати безкоштовне підключення до мережі Інтернет (Wi-Fi) для клієнтів; 
· 47% респондентів розраховують на наявність у закладі можливості зробити попереднє замовлення в режимі за телефоном;
· 78% опитаних шукають меню закладу в Інтернеті;
· 32% відвідувачів схильні обирати розрахунок за допомогою Apple Pay і Google Pay [62].
Результати даних досліджень дають нам розуміння того, що сучасний ринок ресторанної індустрії активно адаптується до нових технологій та змінюється відповідно до вимог споживачів. Споживачі все більше шукають зручні та швидкі способи взаємодії з закладами громадського харчування, що підштовхує до впровадження інноваційних рішень, таких як онлайн-замовлення, електронні платежі, безкоштовний Wi-Fi та доступність меню в Інтернеті. Це не лише покращує досвід клієнтів, але й дозволяє закладам ресторанної індустрії бути більш конкурентоспроможними на ринку.
Отже, ресторанний бізнес переживає значні трансформації, спричинені як глобальними викликами, так і новими технологічними можливостями. Інновації, такі як онлайн-замовлення, цифрові платіжні системи та покращений клієнтський досвід, стають необхідними для підтримки конкурентоспроможності закладів, що забезпечує їхню адаптацію до змінних умов ринку та підвищує ефективність їхньої діяльності.
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Новітні технології відіграють важливу роль у розвитку різних галузей, зокрема у ресторанному бізнесі, де їх застосування дозволяє значно підвищити ефективність управління, якість обслуговування та знижувати витрати. У сфері ресторанного бізнесу вже існує низка досліджень, присвячених вивченню інновацій в галузі. Основні нововведення можна класифікувати за різними напрямками. Серед них виділяються:
· маркетингові, зокрема управління процесом бронювання онлайн; 
· продуктові, такі як використання клінінгових технологій, розробка нових страв та їх оформлення;
· організаційні, що включають нові підходи до навчання персоналу, розширення мережі закладів харчування та розробку нових концепцій;
· ресурсні, що передбачають пошук нових ресурсів для розвитку підприємств [38].
Закордонні вчені дотримуються класифікації за категоріями продуктові інновації, процесні інновації, управлінські інновації та логістичні інновації. Лише деякі автори визнають маркетинг як ще один тип інновацій в індустрії гостинності, який приносить нові перспективи у відносини між працівниками та клієнтами. Однак інновації в ціноутворенні рідко обговорюються, хоча вони можуть бути джерелом конкурентних переваг і можливістю для захоплення цінності [16].
На мою думку, великої уваги заслуговують інновації, пов’язані із використанням новітніх технологій у поліпшенні як роботи закладу ресторанного господарства, так і клієнтського досвіду. 
Серед конкретних новітніх технологій у ресторанному бізнесі можна виокремити наступні технологічні інновації: інтернет-технології, QR-коди та Е-меню, аудіо-візуальні дисплеї та інтегровані технології, інформаційно-комп'ютерні технології. Розгляньмо кожну з них більш детально:
Бездротове під'єднання до мережі Інтернет. Wi-Fi – це технологія, яка вже давно закріпилася у нашому повсякденному житті. Важко уявитит сферу людської діяльності, де би не знадобилася ця функція. .Якщо розглядати дану інновацію через призму ресторанного бізнесу, можна зробити наступні висновки: з постійним підключенням до Всесвітньої мережі люди почали масово звертатися до Інтернету за інформацією щодо гастрономії, місцевих закладів, оцінки того чи іншого закладу іншими користувачами, щоб сформувати власну думку щодо цього місця [25]. 
Як згадувалося раніше у дослідженні NRA Show, сучасні клієнти ресторанів вже не просто розраховують на наявність безкоштовного Wi-Fi, але й очікують, що ця послуга буде стандартом у більшості закладів. З огляду на розвиток технологій і постійне підключення до Інтернету, Wi-Fi стає незамінним елементом для створення комфорту для відвідувачів. У зв'язку з цим, безкоштовне надання Інтернет-зв'язку має не тільки практичне значення, але й суттєво підвищує рівень задоволення клієнтів.
Безпроводове під'єднання до Інтернету дозволяє гостям ресторану не просто переглядати електронне меню, а й значно розширює можливості для взаємодії з навколишнім світом. Однією з найбільших переваг є можливість заповнити час очікування замовлення. Наприклад, клієнти можуть скористатися безкоштовним Wi-Fi для того, щоб поспілкуватися з друзями чи родичами, не залишаючи столика і не відриваючись від своєї комфортної обстановки. Це дозволяє підтримувати зв'язок з людьми, навіть якщо вони знаходяться далеко, що важливо для сучасного способу життя, де соціальні мережі і миттєві комунікації є важливою частиною повсякденного спілкування.
Завдяки стабільному Інтернет-з'єднанню, клієнти можуть також переглядати новини, брати участь у онлайн-курсах, або навіть виконувати робочі задачі. Багато людей, особливо у великих містах, поєднують роботу з відпочинком, і здатність здійснювати професійні справи в ресторані без порушення комфортної атмосфери значно покращує їх враження від візиту. Це дозволяє зробити ресторан не лише місцем для відпочинку, а й своєрідним коворкінгом, де можна поєднати приємне з корисним — смачний обід чи вечерю з продуктивною роботою.
Під’єднання до Інтернету дає гостям можливість не лише обрати бажані страви у Е-меню, а й подивитися їхній склад, калорійність, залишити чайові, побачити та оплатити чек, без виклику офіціанта [59]. 
Яскравим прикладом є заклади, що працюють на базі Еxpirenza by mono – додатку, завдяки котрому можна створити єдиний QR-код для всіх потреб клієнтів: перегляд меню, розрахунок, чайові та написання відгуку. Орієнтування на безготівковий розрахунок є пріоритетним, оскільки за статистичними даними все більше українців схиляються у сторону оплати у безготівковому форматі [63].
Впровадження онлайн-бронювання столиків через мобільні додатки та вебсервіси набуває все більшої популярності в ресторанному бізнесі, і хоча в західних країнах ця технологія є звичною вже більше 15 років, вона поступово знаходить своє місце і в Україні. Однією з головних переваг таких систем є зручність як для клієнтів, так і для самих закладів. Онлайн-бронювання дозволяє легко резервувати місце в ресторані, не витрачаючи часу на телефонні дзвінки або особисті візити. Завдяки автоматизованим системам управління (АСУ), ресторани можуть значно спростити цей процес, одночасно оптимізуючи роботу персоналу, знижуючи кількість помилок при прийомі замовлень і покращуючи загальну ефективність обслуговування, що, в свою чергу, підвищує конкурентоспроможність закладу.
Одним із найбільших міжнародних сервісів для онлайн-бронювання є OpenTable, який об’єднує понад 25 000 ресторанів у різних країнах світу. Завдяки успішному західному досвіду, в Україні також почали з’являтися аналогічні платформи, що значно полегшують процес бронювання для користувачів і спрощують управління закладами. Такі сервіси, як Reserve.com, EZTable, Zomato Book, надають користувачам можливість переглядати меню, дізнаватися ціни, обирати бажаний час і дату відвідування, а також, у деяких випадках, вибирати місце за допомогою інтерактивної карти залу. Це дозволяє клієнтам забронювати столик, не виходячи з дому, що особливо зручно для тих, хто хоче планувати свій візит заздалегідь або шукає ресторан в останній момент [54].
Однією з головних переваг онлайн-бронювання є можливість безкоштовного резервування столиків, що є стандартною практикою для більшості платформ. Окрім того, деякі заклади активно заохочують клієнтів до онлайн-бронювання, пропонуючи спеціальні знижки чи бонуси для тих, хто обирає цей спосіб резервування. Такі акції сприяють підвищенню попиту на онлайн-сервіси і залученню нових гостей, оскільки надають додаткову вигоду. Проте, незважаючи на ці переваги, практика онлайн-бронювання ще не набула широкого поширення серед українських ресторанів, особливо серед великих мереж, де такі системи не завжди є пріоритетними. Це може бути пов’язано з тим, що впровадження таких технологій вимагає значних інвестицій, а також деякої зміни в організації внутрішніх процесів закладу [51].
Важливо зазначити, що станом на сьогодні, кожен бажаючий може без проблем скористатися можливістю онлайн-бронювання столика в ресторані. Платформи, що надають таку послугу, дозволяють клієнтам вказати точну дату та час візиту, а також зазначити кількість гостей і навіть зробити попереднє замовлення, що забезпечує ще більшу зручність. Такі сервіси також часто запитують контакти особи, яка бронює місце, що дозволяє ресторану підтримувати зв’язок із клієнтом у разі необхідності підтвердження або зміни бронювання. Завдяки інтеграції таких технологій, ресторанний бізнес не тільки підвищує рівень обслуговування, але й отримує додаткові можливості для збору даних про своїх клієнтів, що може бути використано для покращення маркетингових кампаній та підвищення лояльності відвідувачів.
QR-коди та Е-меню. Технологія QR-кодів була розроблена у 1994 році японською компанією Denso Wave для полегшення контролю за логістикою автозапчастин та оптимізації виробничих процесів. Початково QR-коди використовувались виключно в сфері промисловості, але з часом вони стали популярними в багатьох інших галузях, завдяки своїй здатності ефективно зберігати інформацію і забезпечувати швидкий доступ до різноманітних даних. Спочатку в Японії вони знайшли застосування в торгівлі, рекламі, музеях, а також для управління запасами, що дозволило значно спростити і пришвидшити ці процеси [23]. З того часу їхня популярність почала швидко зростати, і сьогодні QR-коди використовуються в різних сферах, від маркетингу до фінансів.
QR-код (Quick Response Code) є двовимірним матричним кодом, що складається з чорних і білих квадратів, які містять закодовану інформацію. Вони можуть зберігати не лише текстові дані, але й посилання на вебсайти, контактні дані, а також служити для здійснення фінансових транзакцій. Для сканування QR-кодів користувачам достатньо мати смартфон чи інший мобільний пристрій із камерою та встановленою програмою для сканування. Завдяки цьому технологія стала неймовірно зручною, швидкою та доступною, що забезпечило їй широке застосування в різних сферах діяльності, таких як торгівля, логістика, туризм, а також ресторанний бізнес [3].
Одним із найбільш помітних напрямків використання QR-кодів стало їх застосування в безконтактних платежах, що стало особливо актуальним в умовах пандемії COVID-19. В умовах карантинних обмежень та вимог соціальної дистанції, ресторани, кафе і готелі почали активно впроваджувати електронні меню на основі QR-кодів. Це дозволяє клієнтам переглядати асортимент страв і напоїв без необхідності взаємодії з паперовими меню або іншими предметами, що можуть стати джерелами інфекції. Скануючи QR-код, гості можуть миттєво отримати доступ до меню через свої смартфони, що забезпечує не тільки зручність, але й безпеку для клієнтів та персоналу закладу [10].
Таке впровадження електронних меню стало своєрідним відповіддю на змінені потреби ринку і споживачів у післяпандемічний період. Водночас, використання QR-кодів у ресторанах має низку інших переваг. Наприклад, це дозволяє закладам легко оновлювати меню, змінювати ціни або додавати нові страви без необхідності друку нових паперових версій меню, що значно знижує витрати на друк і зберігання документів. Крім того, за допомогою QR-кодів можна інтегрувати систему онлайн-замовлень і навіть здійснювати попередні замовлення, що додатково знижує час очікування і підвищує ефективність обслуговування клієнтів.
QR-коди також використовуються для програм лояльності та акційних пропозицій, де клієнти можуть сканувати код для отримання бонусів або спеціальних знижок. Це створює додаткові стимули для клієнтів, а також сприяє зростанню продажів завдяки залученню повторних відвідувань. Відповідно, QR-коди допомагають ресторанам та іншим підприємствам сфери гостинності не тільки поліпшити досвід обслуговування клієнтів, але й оптимізувати свої внутрішні процеси, знижуючи витрати та збільшуючи ефективність.
Враховуючи зростаюче використання смартфонів, технологія QR-кодів сьогодні є важливим інструментом для безконтактних операцій і забезпечення зручності для споживачів у багатьох індустріях. Від ресторанного бізнесу до маркетингу та фінансів, QR-коди займають все більш значуще місце у цифрових трансформаціях і стають необхідною частиною сучасної комунікації між підприємствами та їхніми клієнтами. З часом, з розвитком нових технологій і підвищенням мобільної доступності, можна очікувати, що QR-коди продовжуватимуть вдосконалюватися та розширювати свої можливості для різних сфер діяльності.
Відеодисплеї, інтегровані в стіни, меблі чи столи, стали не лише стильним дизайнерським рішенням, але й ефективним інструментом для залучення уваги відвідувачів. Сучасні технології в інтер’єрі дозволяють створювати неповторну атмосферу, що додає закладам інноваційності та візуальної привабливості. Інтерактивні дисплеї можуть виконувати різноманітні функції, значно підвищуючи рівень взаємодії з клієнтами та розширюючи можливості для комунікації.
Однією з основних переваг таких технологій є їх здатність транслювати різноманітний контент, який відповідає інтересам та потребам відвідувачів. Від відеоконтенту та новин до музичних кліпів і рекламних роликів — аудіо-візуальні дисплеї можуть бути джерелами постійного потоку інформації, що підтримує цікавість клієнтів і сприяє позитивному сприйняттю бренду. Завдяки цьому відвідувачі можуть не тільки дізнаватися важливу інформацію про продукцію чи послуги, але й насолоджуватися мультимедійними матеріалами, що створюють розважальну або інформативну атмосферу.
Інтерактивні екрани також часто слугують точками доступу до онлайн-сервісів та ресурсів, таких як меню закладу, системи бронювання, відгуки або карти лояльності. Це дозволяє гостям зручно здійснювати замовлення, перевіряти інформацію про акції чи знижки, а також швидко знаходити необхідні відомості без необхідності звертатися до персоналу. Крім того, інтеграція з картографічними сервісами чи схемами транспортних маршрутів допомагає клієнтам орієнтуватися в закладі чи поблизу нього, що підвищує зручність і комфорт відвідування.
Завдяки своїй універсальності та можливості адаптуватися до різних умов, аудіо-візуальні дисплеї значно підвищують загальний рівень обслуговування та взаємодії з клієнтами. Вони можуть бути використані для створення унікальних акцій, сезонних пропозицій або інноваційних рекламних кампаній, які допомагають закладу виділитися серед конкурентів. Крім того, такий підхід до дизайну інтер’єру здатен привернути увагу молодіжної та технічно підкованої аудиторії, яка цінує сучасні технології та комфорт.
Завдяки інтеграції мультимедійних елементів у фізичний простір, аудіо-візуальні дисплеї дозволяють закладам створювати більш гнучкі та персоналізовані стратегії комунікації з клієнтами, що сприяє підвищенню їхнього задоволення та лояльності. Вони стають важливим інструментом не лише для трансляції контенту, але й для взаємодії з відвідувачами в режимі реального часу, що робить їх незамінним елементом у сучасному бізнес-середовищі [7].
Однією з найвідоміших систем цифрових екранів є Digital Signage, що активно впроваджується в індустрії гостинності. Її рішення використовують відомі готельні мережі, такі як Van Der Valk у Нідерландах та Hotel del Coronado у Каліфорнії, забезпечуючи зручний інформаційний сервіс для гостей [29].
Сучасні інформаційні технології відіграють ключову роль у розвитку готельно-ресторанного бізнесу, виступаючи одним із найважливіших інструментів для оптимізації процесів і покращення обслуговування гостей [4]. Мур та Коллінз [22] наголошують, що цифрові рішення стали невід'ємною частиною готельно-ресторанної індустрії, сприяючи підвищенню ефективності роботи закладів.
Застосування інформаційних технологій у сфері харчування та напоїв дозволяє не лише покращити контроль над процесами, а й підвищити рівень довіри клієнтів, що позитивно впливає на прибутковість закладів. Крім того, цифрові рішення допомагають автоматизувати ключові операції, роблячи надання послуг більш ефективним.
Дослідження свідчить, що ІТ-технології спрощують управлінські процеси в закладах ресторанного господарства, зокрема розрахунок робочого часу персоналу, контроль запасів, повторних замовлень, а також аналіз і збирання відгуків клієнтів [30]. Це сприяє не лише покращенню сервісу, а й створенню конкурентних переваг на ринку [9].
Хоча темпи впровадження новітніх технологій у готельному секторі залишаються доволі повільними [13], дослідники наголошують на важливості таких цифрових рішень, як система управління нерухомістю (PMS), точки продажу (POS) та центральна система бронювання (CRS). Ці інструменти відіграють визначальну роль у модернізації індустрії та підвищенні рівня обслуговування. 
Одним із перспективних напрямків використання web- та телекомунікаційних технологій є залучення нових відвідувачів до ресторанів і непряма реклама закладів. Зокрема, затори на дорогах можуть бути використані на користь ресторанного бізнесу завдяки впровадженню RFID-технологій. Хоча в Україні такі системи поки що не набули широкого поширення, за кордоном вони активно застосовуються [24].
Суть технології полягає у встановленні поблизу ресторанів RFID-міток, які можуть бути зчитані портативними пристроями через Wi-Fi, Bluetooth або мобільний зв’язок. Після цього пристрій взаємодіє з сервером, де зберігається детальна інформація про ресторан. Користувач отримує можливість у режимі реального часу переглянути меню, дізнатися про вільні місця, актуальні знижки та бонусні програми [11].
Такі технології не лише підвищують комфорт для клієнтів, а й дозволяють закладам суттєво зекономити на рекламі. Адже ресторан автоматично виявляється мобільним пристроєм потенційного гостя, який проїжджає повз, зменшуючи потребу в традиційних рекламних носіях, як-от білборди чи банери [1].
Розглядаючи саме аспект використання цифрових технологій, слід відзначити, що за результатами досліджень, проведених Всесвітнім економічним форумом, близько 84% технологій, пов'язаних з Інтернетом речей (IoT), можуть безпосередньо сприяти досягненню Глобальних цілей сталого розвитку ООН. Це підкреслює значення цифрових інновацій для реалізації глобальних стратегій у світі [28].
В Україні найбільш поширеними програмними комплексами для управління ресторанним бізнесом є R-keeper, Fidello F&B, SERVIO, Micros, Iiko, «Парус-Ресторан», а також 1C-Парус: Ресторан + Бар + Кафе [42]. 
Окремої уваги заслуговує інновація розпізнавання облич у закладах громадського харчування. Біометричні технології також знаходять свій шлях у ресторанній індустрії, оскільки впровадження таких інноваційних технологій може допомогти ресторанам покращити клієнтський досвід, таким чином, покращуючи їх здатність диференціювати свій бізнес від конкурентів і залучати нових клієнтів [6].
Одним з прикладів такого формату в Україні є мережа піццерій «IQ Pizza». Ви проходите реєстрацію обличчя за допомогою камери, та усі наступні рази замість того, щоб називати свій номер телефону – просто скажіть, що у вас підключена функція FaceID. Це дозволяє зекономити час та уникнути помилок при невірно названому номері чи плутанині через людський фактор. 
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Сучасні технології відіграють все більшу роль у трансформації сфери послуг, зокрема в ресторанному бізнесі, де їх використання не лише підвищує рівень обслуговування, але й суттєво оптимізує операційні процеси, знижуючи витрати та підвищуючи продуктивність персоналу. Інноваційні цифрові рішення, такі як онлайн-бронювання, автоматизація замовлень, система управління запасами та персоналом, а також інтеграція з мобільними додатками для замовлення їжі, відкривають нові можливості для закладів громадського харчування. Ці технології дають змогу не лише поліпшити взаємодію з клієнтами, але й зробити процес обслуговування швидким, зручним і безпечним для всіх учасників – від персоналу до гостей ресторану. Завдяки впровадженню цифрових інструментів, компанії можуть досягти значної економії часу та ресурсів, зменшити ймовірність помилок і підвищити загальну ефективність роботи [57].
Ресторанна індустрія останнім часом зазнала значних змін і адаптувалася до нових умов, перетворюючись на більш інноваційну та технологічно просунуту сферу. Сьогодні майже всі заклади громадського харчування можна віднести до концепції «третьої хвилі», яка відображає глобальні тенденції розвитку гастрономічної культури. Вперше цей термін був використаний у 2002 році Трішем Ротебом, засновником американської компанії Wrecking Ball Coffee Roasters. Він підкреслював важливість переходу кави до категорії делікатесних продуктів, аналогічно до вина, з усіма властивими цьому процесу вимогами до якості, технології приготування та смаку. Це стало початком нової ери, де кава розглядається не лише як щоденний напій, а як продукт з особливою увагою до деталей: від сорту зерна до способу його обробки та приготування. Сьогодні цей підхід поширюється і на інші аспекти ресторанної індустрії, зокрема на кулінарні концепції в цілому [14].
Заклади, що слідують тенденціям «третьої хвилі», акцентують свою увагу на високій якості сировини, особливому підході до приготування страв та створенню унікального споживчого досвіду. Вони прагнуть донести до своїх гостей не тільки гастрономічне задоволення, а й емоційну складову, створюючи атмосферу, яка відповідає найвищим стандартам якості та інновацій. На сьогодні термін «третя хвиля» вже не обмежується лише кав'ярнями, а поширюється на весь ресторанний бізнес. Це включає ресторани, кафе, піцерії та інші заклади, які прагнуть створити не просто смачну їжу, а й цікавий та незабутній досвід для своїх клієнтів. Вони впроваджують унікальні концепції, часто з використанням новітніх технологій, наприклад, у процесі обробки продуктів або у створенні інтер'єрів, які відповідають сучасним трендам.
Особливу роль в таких закладах займають інноваційні технології. Від автоматизації замовлень до інтеграції систем для моніторингу якості обслуговування, новітні інструменти дають можливість значно підвищити оперативність і зручність для гостей. Наприклад, через мобільні додатки, відвідувачі можуть не тільки робити замовлення, а й отримувати персоналізовані рекомендації на основі своїх уподобань, вибирати страви або напої, що найкраще підходять до їхнього настрою або гастрономічних вподобань. Це дозволяє створити глибше і більш персоналізоване взаємодія з кожним клієнтом, що є важливим аспектом у конкурентній боротьбі на ринку ресторанних послуг.
Сучасні тенденції також включають впровадження технологій у внутрішнє управління закладами. Використання систем автоматичного обліку запасів, прогнозування попиту на страви та напої дозволяє значно знизити витрати та підвищити ефективність. Наприклад, системи управління персоналом можуть автоматично оптимізувати графік роботи співробітників, знижуючи навантаження на кухарів та офіціантів під час пікових годин. Це також сприяє покращенню морального стану персоналу, оскільки створюється більш збалансоване та зручне робоче середовище. Окрім того, інноваційні технології дозволяють зменшити енергетичні витрати за рахунок використання енергоефективних приладів, автоматичних систем освітлення та кондиціонування, що позитивно позначається на загальних витратах закладу [32].
Зважаючи на раніше описані тенденції розвитку ресторанного бізнесу, можна зробити наступні висновки, щодо їхнього впливу на обслуговування та операційну ефективність закладів ресторанного господарства (Табл. 1.1 та Табл. 1.2):

Таблиця 1.1 – Вплив ІТ на якість обслуговування у закладах
	Технологія
	Її вплив на якість обслуговування у закладах

	Онлайн-бронювання та мобільні додатки
	Використання цифрових платформ для бронювання номерів чи столиків дозволяє споживачам заощаджувати час та обирати найкращі варіанти. Крім того, мобільні додатки надають доступ до персоналізованих пропозицій та спрощують взаємодію з клієнтом.

	Штучний інтелект та чат-боти
	Використання AI-технологій сприяє автоматизації багатьох процесів, таких як обробка запитів гостей та надання рекомендацій у режимі реального часу. Це зменшує навантаження на персонал і забезпечує оперативне вирішення питань клієнтів.

	Системи керування клієнтським досвідом (GEMS)
	Збір та аналіз даних про відвідувачів дозволяє формувати індивідуальні пропозиції, що підвищує рівень задоволеності гостей та сприяє їх лояльності.

	Інтернет речей (IoT)
	Впровадження розумних пристроїв, таких як автоматизоване освітлення, клімат-контроль та безконтактні замки, забезпечує комфорт та безпеку клієнтів, що є важливим фактором при виборі готелю або ресторану.


Джерело: створено автором на основі [39]

Таблиця 1.2 – Вплив ІТ на операційну ефективність закладів
	Технологія
	Її вплив на операційну ефективність закладів

	Системи управління готелем та рестораном (PMS, RMS)
	Використання спеціалізованих платформ дозволяє автоматизувати ключові процеси: бронювання, розподіл номерного фонду, облік замовлень та виставлення рахунків. Це значно скорочує операційні витрати та мінімізує ризик людських помилок.




Продовження табл. 1.2
	Динамічне ціноутворення
	Аналітичні системи на основі штучного інтелекту допомагають закладам коригувати ціни відповідно до попиту, сезонності та поведінки споживачів. Такий підхід дозволяє максимізувати прибутки та залучати більше клієнтів у періоди низької активності.

	Хмарні технології
	Перехід на хмарні платформи забезпечує безперебійний доступ до даних та систем управління бізнесом з будь-якої точки світу, що спрощує управління мережею готелів або ресторанів.

	Автоматизація кухні та замовлень
	Використання цифрових меню, інтеграція систем замовлення зі складським обліком та роботизація кухонних процесів дозволяють скоротити час приготування страв, зменшити витрати та підвищити продуктивність персоналу.

	Підвищена безпека та управління персоналом
	Впровадження біометричних систем контролю доступу та електронних журналів обліку робочого часу дозволяє більш ефективно керувати персоналом, контролювати дотримання графіків та мінімізувати витрати на людські ресурси.


Джерело: створено автором на основі [39]

Останні роки стали переломними для сфери громадського харчування в Україні через пандемію та воєнні дії. COVID-19 стимулював активне впровадження онлайн-замовлень, безконтактних платежів, доставки їжі та цифрового керування процесами [52]. 
Криза змусила рестораторів швидко адаптуватися, впроваджуючи нові моделі роботи, такі як dark kitchen (кухні без зали для відвідувачів) та автоматизовані системи самообслуговування. Війна ж призвела до скорочення туристичного потоку, втрати персоналу та пошкодження інфраструктури [65]. 
Попри це, заклади ресторанного господарства продовжують відновлюватися, активно застосовуючи цифрові технології для підтримки клієнтів через онлайн-канали, організації дистанційного управління та покращення ефективності роботи.
За останні п'ять років ресторанна індустрія України зазнала суттєвих трансформацій. Станом на 2018 рік в Україні працювало понад 15 тис. закладів громадського харчування різних форматів, однак пандемія спричинила масове закриття ресторанів через карантинні обмеження та падіння купівельної спроможності населення. У 2020 році виручка підприємств ресторанного бізнесу значно скоротилася, що змусило рестораторів шукати нові шляхи взаємодії з клієнтами. Запровадження цифрових технологій стало важливим фактором виживання – зокрема, через розвиток онлайн-доставки, цифрових меню та систем лояльності.
Повномасштабна війна, що розпочалася у 2022 році, ще більше загострила ситуацію. За офіційними даними, станом на 2024 рік в Україні пошкоджено або зруйновано понад 2000 закладів ресторанного господарства, що суттєво вплинуло на сферу громадського харчування. Водночас у містах, віддалених від активних бойових дій, спостерігається тенденція до відновлення та відкриття нових закладів із сучасним підходом до ведення бізнесу, зокрема з акцентом на технологічні рішення [43].
Отже, технологічні інновації відкривають широкі можливості для покращення якості обслуговування та підвищення ефективності операційних процесів у готельно-ресторанному бізнесі. Ресторанний бізнес в Україні продовжує адаптуватися до сучасних викликів, впроваджуючи цифрові технології як ключовий інструмент для підвищення ефективності роботи, автоматизації процесів та створення конкурентних переваг. У складних умовах пандемії та військових дій цифровізація стала не просто тенденцією, а необхідністю для виживання та подальшого розвитку галузі.
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Мета дослідження – дослідити рівень використання новітніх технологій у закладах ресторанного господарства.
У відповідності до поставленої мети передбачається виконання наступних завдань:
1) Проаналізувати теоретичні основи розвитку ресторанного господарства з використанням новітніх технологій.
2) Охарактеризувати використання новітніх технологій у закладах ресторанного господарства м. Києва.
3) Запропонувати перспективи вдосконалення технологічних процесів у закладах ресторанного господарства.

[bookmark: _Toc187059097][bookmark: _Toc194389662]2.2 Методи дослідження 

У процесі написання кваліфікаційної роботи були використані такі загальнонаукові методи дослідження, як: теоретичний аналіз літературних джерел, історичний метод, описовий метод, порівняльний метод, методи статистичного й економічного аналізу, метод системного підходу, аналіз інноваційних технологій та практик управління якістю.
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Дослідження кваліфікаційної роботи передбачало загальну характеристику та аналіз наявних у київських закладах новітніх технологій, доцільності їх використання, а також практичне дослідження використання новітніх технологій у закладі м. Києва «Mimosa Brooklyn Pizza». За результатами дослідження зроблено висновки.

[bookmark: _Toc194389664]2.3.1 Характеристика закладу «Mimosa Brooklyn Pizza» (м. Київ)

Mimosa Brooklyn Pizza – це не просто ресторан, а справжній символ гастрономічної культури Києва, що поєднує в собі американсько-італійські традиції приготування піци, сучасний підхід до ресторанного бізнесу та атмосферу справжнього нью-йоркського закладу. Заклад став частиною великої та успішної мережі закладів громадського харчування «Mimosa Group», яка об’єднує не лише саму Mimosa Brooklyn Pizza, а й інші популярні заклади, серед яких: «Зустріч», «Чайка», «Fish&Pussycat Sushi Bar», «Mimosa Burger», «Mosa Pizza», «Автостанція» в Києві, а також «Mimosa Brooklyn Pizza Odesa» в Одесі. Всі ці заклади мають одну спільну рису – високий рівень обслуговування, інноваційний підхід до створення меню та атмосферні інтер’єри, що створюють особливу атмосферу для своїх гостей [21].
Mimosa Brooklyn Pizza розташована на одній із найбільш центральних та популярних вулиць Києва – вул. Басейна, 1/2 (Додаток А). Заклад відкрили у 2017 році два відомих ресторатори, Ігор Сухомлин і Валерій Гальперін. Вже з перших місяців свого існування ресторан здобув популярність та почав отримувати визнання в гастрономічному середовищі Києва. Однією з перших нагород стала премія «Сіль», де Mimosa Brooklyn Pizza була названа одним з найкращих відкриттів року [19].
Ідея закладу полягала в створенні унікального простору, де класична італійська піца отримала нове життя завдяки американським гастрономічним традиціям. В меню ресторану ви знайдете піцу, яка готується на основі спеціального тіста тривалої ферментації, що надає страві легкість і неповторний смак. Окрім піци, заклад також пропонує різноманітні пасти, закуски, сніданки, а також авторські коктейлі, створені командою професійних барменів. Кожна страва тут – це результат ретельного підбору інгредієнтів та майстерності кухарів.
Проте не все було так гладко на шляху до успіху. У грудні 2019 року ресторан пережив серйозну трагедію – через проблеми з електропроводкою в закладі сталася масштабна пожежа, внаслідок якої було знищено більшість внутрішнього інтер’єру і обладнання. Заклад був змушений закритися на певний час. Однак замість того, щоб здатися, власники закладу вирішили відновити ресторан, зберігши його душу, атмосферу та неповторний стиль. Це стало важливим кроком, що ще раз підтвердив рішучість та відданість місії ресторану – надавати гостям високоякісну їжу та незабутні враження від відвідування [20].
Відновлення Mimosa Brooklyn Pizza стало великою подією не лише для самого закладу, а й для всього ресторанного середовища Києва. Архітектурний процес реконструкції був довірений відомій студії архітектора Дениса Беленка, який вже працював над першим дизайном ресторану. Під час реконструкції дизайнери постаралися зберегти автентичний стиль інтер’єру, додаючи сучасні елементи. Зокрема, було відновлено дерев’яні елементи, мистецькі деталі та барну стійку, за якою залишився символічний недопитий коктейль Negroni. Однією з унікальних деталей, що залишилася з минулого інтер’єру, стала підлога на першому поверсі, яка вже стала невід’ємною частиною історії ресторану.
Інтер’єр закладу має стиль шеббі-шик, що поєднує в собі елементи витонченості та зістареної елегантності (Додаток Б). Цей стиль зародився в Англії наприкінці ХХ століття і відомий своїми винтажними меблями з потертостями, тріщинами та антикварними елементами, що надають закладу особливого шарму і тепла. Завдяки такому інтер’єру, Mimosa Brooklyn Pizza стала місцем, яке приваблює не лише своїм меню, а й атмосферою затишку та стилю [44].
Шеф-кухар Артем Баклицький, який стояв біля витоків створення першого меню «Mimosa Brooklyn Pizza», залишається незмінним лідером кухні й після реконструкції закладу. Його майстерність та відданість гастрономічним традиціям і сучасним кулінарним тенденціям допомогли сформувати унікальний почерк ресторану, де кожна страва – це баланс між класикою та авторськими інтерпретаціями. Баклицький продовжує експериментувати з інгредієнтами, поєднуючи несподівані смаки та текстури, що робить його страви не просто їжею, а справжнім кулінарним мистецтвом.
Після оновлення меню ресторану він представив кілька нових гастрономічних витворів, які вже стали візитівками закладу. Одним із таких хітів є піца «Весняна» – вишукана та легка страва, яка поєднує тонке тісто з тривалою ферментацією, ніжний сир страчатела, хрусткі скибочки цукіні та освіжаючу лимонну пудру, що додає страві яскравий цитрусовий відтінок. 
Ще однією знаковою стравою стали смажені телячі мізки з щучою ікрою. Це сміливе поєднання ніжної текстури мізків із яскравою солонуватою ноткою ікри та хрусткими елементами робить страву унікальною. Такий підхід демонструє любов шефа до неординарних інгредієнтів та його вміння розкривати їхній потенціал у несподіваних комбінаціях.
Не менш цікавий і десерт «Італійська подружка – Лімончело-Баба». Це авторський погляд на класичний неаполітанський десерт «баба» – ніжний ромовий бісквіт, просочений насиченим лимончело, який надає йому пікантної цитрусової глибини. 
Окрім інноваційного меню, Mimosa Brooklyn Pizza славиться своєю барною картою, яка вражає як класичними, так і авторськими коктейлями. Серед них особливе місце займає «Копчений Negroni» – напій, що став символом оновленого закладу. Цей коктейль поєднує традиційну рецептуру з унікальним акцентом – легким ароматом димної копченості, що додає напою глибину та характер.
У липні 2020 року Mimosa Brooklyn Pizza розширила свій асортимент, почавши подавати сніданки. Цей крок зробив ресторан ще привабливішим для ранкових зустрічей, де гості можуть насолодитися класичними варіантами європейських сніданків з сучасним гастрономічним підходом. Окрім цього, заклад пропонує винну карту, яка була ретельно сформована з добірки європейських вин, що чудово доповнюють смак піци та інших страв [21].
Окрім гастрономічного досвіду, Mimosa Brooklyn Pizza також стала місцем для проведення різноманітних заходів і подій, таких як винні дегустації, гастрономічні вечори, освітні лекції та багато іншого. Одним з таких великих заходів став SUPERNATURAL WINE FESTIVAL by Sabotage Wine, що відбувся 15 березня 2025 року (Додаток В). Це була масштабна дегустація натурального вина, де гості могли спробувати понад 200 видів вина, поспілкуватися з виноробами та експертами, а також відвідати тематичні лекції. Проведення таких заходів у Mimosa Brooklyn Pizza є логічним продовженням традицій закладу, оскільки ресторан давно зарекомендував себе як місце зустрічі для цінителів високої гастрономії та якісних напоїв. Це дозволяє зміцнювати його позиції на гастрономічній карті Києва, а також сприяє розвитку гастрономічної культури міста [47].
Mimosa Brooklyn Pizza – це не просто ресторан, а місце з історією, духом боротьби та відданістю своїй концепції. Тут кожен шматочок піци – це результат майстерності кухарів, а кожен візит – можливість відчути атмосферу сучасного гастрономічного Києва.
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Ресторанний бізнес у Києві зазнав значних змін під впливом економічних і соціальних факторів, особливо під час пандемії COVID-19, яка прискорила цифрову трансформацію галузі [58]. 
Уже з 2017 року почали впроваджувати електронні меню [41], а з 2018 активно розвивалися сервіси доставки їжі, зокрема Glovo та Uber Eats [37]. 
У 2021 році компанія Poster запустила сервіс оплати через QR-коди, що значно спростило роботу ресторанів [34].
Повномасштабне вторгнення рф також вплинуло на сферу громадського харчування: частина закладів закрилася, інші перейшли на цифрові рішення, безконтактні платежі та QR-меню, що допомогло зменшити фізичну взаємодію в умовах браку персоналу [64]. 
Найкраще адаптувалися малі формати – кав’ярні та пекарні, тоді як великі ресторани з авторською кухнею зіткнулися з труднощами через зниження потоку гостей [31].
Говорячи про заклад «Mimosa Brooklyn Pizza» у м. Київ, можна навести наступні приклади використання новітніх технологій у діяльності піцерії:
Наразі закладом використовується система автоматизації управління Syrve – це сучасне ПЗ для автоматизації ресторанного бізнесу, яке дозволяє ефективно керувати усіма процесами закладу. Завдяки цій системі власники та менеджери ресторанів можуть значно спростити управління запасами, фінансами, персоналом, кухонними процесами та обслуговуванням гостей.
Однією з головних переваг Syrve є можливість контролювати залишки на складі в режимі реального часу. Програма автоматично списує використані інгредієнти після продажу страв, відстежує потребу у поповненні запасів та розраховує оптимальні обсяги закупівель. Це дозволяє уникнути надлишків або дефіциту продукції та зменшити витрати на постачання.
Фінансовий модуль системи дає змогу аналізувати прибутки, витрати та рух коштів, що спрощує бюджетне планування. Менеджери отримують доступ до докладної звітності про фінансовий стан як окремого закладу, так і всієї мережі ресторанів. Syrve пропонує інструменти для прогнозування продажів, що допомагає приймати зважені рішення щодо ціноутворення та закупівель.
Завдяки функціям керування персоналом, система дозволяє автоматично розраховувати заробітну плату, премії та штрафи, контролювати робочий час і мотивувати співробітників через гнучкі бонусні програми. Це допомагає оптимізувати витрати на оплату праці та підвищити ефективність роботи команди.
Офіціанти можуть використовувати мобільні пристрої для прийому замовлень безпосередньо біля столу, що прискорює обслуговування та мінімізує ризик помилок, проте у «Mimosa Brooklyn Pizza» використовується стандартний комп’ютер, оскільки так зручніше опрацьовувати замовлення з алкоголем.
На кухні система забезпечує автоматичне призначення статусу кожній страві, що дозволяє кухарям чітко дотримуватись порядку приготування та уникати затримок у видачі замовлень. Інструмент управління чергою дозволяє контролювати всі етапи приготування, а таймер запізнень аналізує швидкість виконання замовлень та допомагає покращити продуктивність персоналу. Syrve також автоматизує процес доставки, забезпечуючи моніторинг кур'єрів, зручний зворотний зв’язок із клієнтами та оптимізацію витрат на логістику. Це дозволяє ресторанам значно підвищити якість та швидкість доставки замовлень.
Вбудовані інструменти аналітики дають змогу проводити глибокий аналіз продажів, популярності страв та загальної ефективності меню. Менеджери можуть оперативно коригувати меню, оптимізуючи його відповідно до попиту та рентабельності окремих позицій.
Програма доступна для використання як у локальному форматі, так і у хмарній версії, що дозволяє отримувати доступ до ключових даних та управлінських інструментів із будь-якого пристрою. Власники та керівники можуть контролювати бізнес дистанційно, отримуючи актуальну інформацію у режимі реального часу [26].
Стандартного паперового меню у закладі немає, його повністю замінила технологія QR-кодів, що розміщуються на кожному столику. Використовується сервіс Expirenza by mono, завдяки якому гості можуть переглядати меню (замовити безпосередньо через цей сервіс не можна, має підійти офіціант), оплатити замовлення (як карткою, так і готівкою – у цьому випадку гість може подивитися суму замовлення та залишити готівку) та залишити відгук про якість обслуговування та страв. Також сервіс пропонує одразу залишити чайові офіціанту, що на практиці приносить значно більше чайових офіціанту, ніж при стандартному обслуговування без даної інновації.
Також даний сервіс працює у зв’язці з ПЗ – коли гості розраховуються за замовлення, то воно автоматично фіскалізується та закривається на комп’ютері закладу.
[bookmark: _Toc194389668]У закладі доступні зручні та гнучкі варіанти отримання замовлень, що дозволяють клієнтам обирати найбільш комфортний для себе спосіб. Один із них — самовивіз, який дає змогу заощадити на доставці та швидко забрати замовлення безпосередньо в закладі. Для цього клієнт може зв’язатися з менеджером закладу по телефону, уточнити деталі замовлення та вказати зручний час для його отримання. Це дозволяє швидко та ефективно організувати процес, а також отримати більше контролю над часом отримання замовлення.
Окрім самовивозу, заклад пропонує доставку на дому для тих, хто хоче насолодитися стравами, не виходячи з дому чи офісу. Піцерія співпрацює з популярними та перевіреними сервісами доставки, такими як Uklon та Bolt, що забезпечують швидке та зручне доставлення замовлень. Ці сервіси гарантують високий рівень обслуговування, точність у часі доставки та надійність, що робить процес отримання замовлення максимально комфортним для клієнтів.
Крім того, для зручності користувачів оформлення доставки доступне через онлайн-сервіс Expirenza by Mono, де клієнти можуть швидко оформити замовлення, обрати адресу доставки та оплатити його без зайвих зусиль (Додаток Г). 
Платформа дозволяє легко керувати своїми замовленнями, відслідковувати статус доставки в режимі реального часу та мати доступ до спеціальних пропозицій або знижок. Завдяки цьому, клієнти можуть отримати не тільки смачну їжу, а й приємний досвід замовлення, який відповідає сучасним вимогам зручності та технологічності.
Ці варіанти отримання замовлень відповідають різним потребам клієнтів, забезпечуючи максимальний комфорт і зручність при виборі способу доставки. Заклад прагне забезпечити найвищий рівень обслуговування та підтримувати своїх клієнтів на кожному етапі взаємодії, від замовлення до отримання страви.
Впровадження інноваційних технологій у ресторанний бізнес України стикається з численними викликами. Попри загальне визнання їхньої важливості та потенціалу для підвищення ефективності, прибутковості та якості обслуговування, реальна інтеграція технологічних рішень відбувається доволі повільно. Це обумовлено низкою бар'єрів, які мають як внутрішній, так і зовнішній характер, включаючи кадрові, інфраструктурні, регуляторні, економічні та соціальні аспекти [56].
Однією з ключових проблем є кадровий дефіцит у сфері ресторанного бізнесу. Використання сучасних технологій, зокрема цифрових POS-систем, чат-ботів для бронювання столиків, CRM-систем для управління клієнтською базою та автоматизованих кухонних рішень, вимагає відповідного рівня компетенцій персоналу. Однак високий рівень плинності кадрів у галузі значно ускладнює довгострокові інвестиції у навчання та підвищення кваліфікації співробітників. Додатково спостерігається певний опір персоналу до змін, оскільки працівники побоюються втрати робочих місць через автоматизацію та роботизацію процесів. Внаслідок цього запровадження технологій часто наштовхується на труднощі адаптації та небажання працівників освоювати нові навички [60].
Інфраструктурні обмеження також становлять значний бар'єр для розвитку ресторанного бізнесу. Багато закладів громадського харчування, особливо невеликих та середніх, стикаються з технічними труднощами, які ускладнюють впровадження новітніх технологій. До таких обмежень належать старі комунікації, нестабільне енергопостачання та проблеми з якісним доступом до інтернету, що є критично важливим для роботи цифрових сервісів. Крім того, багато ресторанів розміщені у приміщеннях, де архітектурні особливості ускладнюють монтаж сучасного обладнання, наприклад, кухонних роботизованих систем або автоматизованих систем видачі замовлень [60].
Регуляторні труднощі також відіграють значну роль у сповільненні технологічної модернізації ресторанного бізнесу. Впровадження нових технологічних рішень нерідко супроводжується складною процедурою отримання дозволів, що значно затягує процес адаптації інновацій. Крім того, у чинному законодавстві бракує чітких нормативних актів, які б регулювали використання сучасних технологій у громадському харчуванні, що створює додаткові правові ризики для бізнесу. Бюрократичні процедури та надмірна зарегульованість процесів гальмують динамічний розвиток галузі [36].
Суттєвий вплив на впровадження технологій мають економічні фактори. Нестабільність валютного курсу, висока вартість кредитних ресурсів, зростання витрат на імпортне обладнання та загальне зниження платоспроможності населення через військовий конфлікт суттєво обмежують фінансові можливості власників ресторанів щодо інвестування в новітні технології. У таких умовах ресторатори змушені зосереджуватися на виживанні бізнесу, а не на його модернізації, що стримує поширення інновацій у сфері громадського харчування [53].
Окремо слід відзначити соціальні аспекти, які також впливають на темпи впровадження технологій. Відтік кваліфікованих фахівців за кордон призводить до дефіциту кадрів, здатних ефективно працювати з новітніми технологіями. Крім того, зміна споживчих звичок та зростаючий попит на безпеку, дистанційне обслуговування та безконтактні способи взаємодії з персоналом змушують ресторани адаптувати свої бізнес-моделі, що потребує значних фінансових та організаційних ресурсів. Наприклад, багато закладів почали впроваджувати мобільні додатки для замовлення та безконтактної оплати, але не всі можуть собі дозволити такі інвестиції [36].
Військові дії створюють додаткові перешкоди для технологічного розвитку ресторанного бізнесу в Україні. Руйнування об'єктів громадського харчування, порушення логістичних ланцюгів постачання продуктів, нестабільне енергопостачання та перебої у роботі зв'язку змушують власників закладів відкладати або навіть повністю відмовлятися від впровадження нових технологій. В умовах воєнного стану головною метою багатьох ресторанів є збереження операційної діяльності, а не технологічна модернізація [36].
Конкурентний тиск також суттєво впливає на можливості закладів у сфері впровадження інновацій. Українським ресторанам доводиться балансувати між необхідністю технологічного розвитку та збереженням доступних цін для споживачів. В умовах глобальної конкуренції з міжнародними мережами, які мають значно більші фінансові ресурси та можливості для впровадження інноваційних рішень, локальним рестораторам важко конкурувати. Це зумовлює повільнішу адаптацію технологій порівняно з міжнародними аналогами [45].
Окрім того, технологічна інтеграція є складним процесом, який вимагає значних зусиль та інвестицій. Поєднання різних систем, таких як CRM, POS-термінали, автоматизовані склади та цифрові системи управління замовленнями, потребує професійного підходу та постійного оновлення програмного забезпечення. Додатково зростає важливість кібербезпеки, оскільки зростаюча цифровізація ресторанного бізнесу підвищує ризик витоку даних та атак зловмисників. Взаємодія з агрегаторами доставки та маркетплейсами, такими як Glovo, Bolt Food чи Raketa, вимагає від ресторанів адаптації бізнес-процесів, а також виділення додаткових ресурсів для ефективної роботи та управління замовленнями [45].
Заклад «Mimosa Brooklyn Pizza», який активно використовує технологічні рішення, також стикається з певними викликами. Серед найбільш критичних проблем можна виділити збої в системі безготівкової оплати, технічні труднощі у роботі програмного забезпечення, відсутність у персоналу необхідних навичок роботи з цифровими інструментами, нестабільність інтернет-з’єднання, проблеми кібербезпеки, а також залежність від сторонніх сервісів доставки. Вирішення цих питань вимагає комплексного підходу, який включає вдосконалення внутрішніх процесів, навчання співробітників та використання резервних технологічних рішень.
Однією з найпоширеніших проблем, з якими стикається ресторан, є перебої у роботі систем безготівкових платежів. Незважаючи на те, що використання банківських терміналів значно пришвидшує процес розрахунку, у деяких випадках він може займати надто багато часу через технічні проблеми. Це може бути пов’язано як із тимчасовими збоями у роботі банківських сервісів, так і з глобальними кіберзагрозами, такими як хакерські атаки, що особливо актуальні для України в умовах війни. Крім того, затримка з підтвердженням оплати може викликати невдоволення серед клієнтів, особливо якщо їм доводиться чекати завершення транзакції довше, ніж вони очікували. Деякі відвідувачі можуть покинути ресторан, не дочекавшись успішного завершення платежу, що створює проблему з невчасним закриттям столика та потенційними фінансовими втратами для закладу.
Для зменшення впливу цієї проблеми ресторан може ввести практику додаткового контролю платежів з боку персоналу. Наприклад, хостес або адміністратор можуть відповідати за моніторинг статусу оплат і оперативне інформування офіціантів про затримки. Також можна розглянути використання альтернативних платіжних рішень, таких як оплата через мобільні застосунки чи QR-коди, що дозволить уникнути простоїв через банківські термінали.
Ще однією проблемою є технічні труднощі, що можуть виникати у процесі використання програмного забезпечення, зокрема системи автоматизації Syrve, яка відіграє важливу роль у функціонуванні ресторану. Такі системи дозволяють ефективно керувати замовленнями, вести складський облік, аналізувати фінансові потоки та оптимізувати роботу персоналу. Однак навіть найсучасніше ПЗ може періодично давати збої, що може спричиняти плутанину в замовленнях або проблеми з управлінням кухнею. Наприклад, якщо система зависне або втратить з’єднання, це може призвести до втрати даних або дублювання замовлень, що, своєю чергою, сповільнює обслуговування клієнтів.
Для запобігання таким ситуаціям важливо забезпечити регулярне оновлення програмного забезпечення, щоб усувати технічні баги та підвищувати стабільність роботи системи. Також варто передбачити резервні способи прийому замовлень, наприклад, дублюючий запис вручну у випадку збою основної системи. Додатковим рішенням може бути наявність запасного пристрою, такого як планшет або ноутбук, на якому можна швидко запустити резервну копію системи у разі її виходу з ладу.
Не менш важливою є проблема недостатньої підготовки персоналу до роботи з технологічними рішеннями. Впровадження цифрових інструментів, таких як POS-системи, мобільні застосунки для замовлень та CRM-системи, вимагає від співробітників певного рівня навичок. Якщо працівники не вміють правильно користуватися ПЗ або не розуміють, як швидко усувати типові технічні проблеми, це може призвести до помилок у процесі обслуговування. Наприклад, офіціанти можуть некоректно вводити замовлення, що спричинить плутанину на кухні, або кухарі можуть не побачити зміни в замовленні через проблеми з інтерфейсом системи.
Для мінімізації подібних ризиків необхідно проводити регулярні тренінги для персоналу, на яких будуть розглядатися всі аспекти роботи з цифровими рішеннями. Також корисним буде створення докладних інструкцій з використання ПЗ, які нові працівники зможуть швидко опанувати під час адаптації до роботи в ресторані.
Ще одним технологічним викликом є залежність функціонування ресторану від стабільного інтернет-з’єднання. Велика кількість сучасних систем, включаючи QR-меню, онлайн-оплату, POS-системи та системи керування замовленнями, працюють через хмарні сервіси, що робить їх залежними від доступу до мережі. У разі збою інтернет-з’єднання ресторан може зіткнутися з паралізацією роботи, адже персонал не зможе приймати замовлення, обробляти платежі та синхронізувати дані між кухнею та офіціантами. 
Для уникнення таких ситуацій варто мати резервні канали зв’язку, наприклад, мобільний інтернет через роутер із SIM-картою. Це дозволить зберегти працездатність цифрових систем навіть у разі проблем із основним провайдером.
Окремої уваги заслуговує питання кібербезпеки. Оскільки ресторан працює з персональними даними клієнтів, інформацією про замовлення та платіжними операціями, він стає потенційною мішенню для хакерських атак. Витік даних або злам системи може завдати шкоди репутації закладу та створити фінансові ризики.
Для забезпечення кібербезпеки важливо впроваджувати сучасні антивірусні програми, обмежувати доступ до ключових систем для неавторизованих осіб та регулярно проводити резервне копіювання даних.
Ще одним фактором, що впливає на технологічний розвиток закладу, є його співпраця зі сторонніми сервісами доставки, такими як Uklon та Expirenza. З одного боку, це дозволяє ресторану розширювати клієнтську базу, проте водночас робить його залежним від умов роботи цих платформ. Якщо один із сервісів припинить свою діяльність або збільшить комісію, це може негативно позначитися на прибутковості ресторану.
Оптимальним рішенням у цьому випадку є розвиток власної служби доставки, яка дозволить мінімізувати ризики та зменшити залежність від зовнішніх платформ.
Таким чином, впровадження технологій у роботу «Mimosa Brooklyn Pizza» є важливим фактором підвищення ефективності та конкурентоспроможності закладу. Водночас цей процес супроводжується низкою проблем, які вимагають комплексного підходу до їх вирішення. Завдяки впровадженню резервних технологій, навчанню персоналу, забезпеченню стабільного інтернет-з’єднання та розвитку власної інфраструктури доставки ресторан зможе мінімізувати ризики та забезпечити стабільну роботу навіть у складних умовах.

3.2 Перспективні напрямки впровадження новітніх технологій у закладі Mimosa Brooklyn Pizza (м. Київ)

З огляду на проведений аналіз вже наявних новітніх технологій у закладі «Mimosa Brooklyn Pizza» у м. Київ можна запропонувати такі перспективні напрямки впровадження інноваційних технологічних рішень:
1. Одним з перспективних напрямків використання новітніх технологій є відносно нове явище – продаж боксів від закладів ресторанного господарства по особливим цінам. Той же сервіс Expirenza пропонує ресторанам оптимізацію витрат та скорочення списання продуктів/страв. Використання сервісу Реалізація «таємних боксів» за допомогою сервісу Expirenza дозволяє закладу ефективно управляти непроданими стравами, пропонуючи їх клієнтам за зниженими цінами. Це сприяє зменшенню харчових відходів та підтримує екологічну відповідальність бізнесу. Клієнти, замовляючи такі бокси, отримують якісні страви за вигідною ціною, що підвищує їхню лояльність та залучає нову аудиторію. Крім того, участь у подібних ініціативах покращує імідж закладу, демонструючи його соціальну відповідальність та підтримку культури свідомого споживання.
2. Впровадження мобільного замовлення напряму через QR-коди з можливістю повноцінного оформлення замовлення без участі офіціанта. Наразі сервіс Expirenza by mono дозволяє лише переглядати меню та здійснювати оплату, однак для повної автоматизації процесу необхідне впровадження розширеного функціоналу. Така технологія дає змогу клієнтам самостійно обрати страву, оформити замовлення та оплатити його, зазначивши спосіб подачі (на столик, самовивіз). Це рішення особливо актуальне в умовах кадрового дефіциту, адже дозволяє обслуговувати більше клієнтів при збереженні або навіть зменшенні кількості персоналу, а також значно скорочує час очікування.
3. Наступним перспективним кроком є інтеграція AI-модуля для прогнозування попиту та оптимізації запасів. Попри наявність аналітичних можливостей у системі Syrve, вони мають радше звітний характер, ніж передбачувальний. Використання модулів штучного інтелекту дозволить закладу аналізувати дані з урахуванням сезонності, подій, погодних умов та динаміки продажів, формуючи більш точні прогнози щодо необхідної кількості продуктів. Це не лише знизить рівень списання інгредієнтів, а й мінімізує ризик їхнього дефіциту у пікові години. Впровадження такої технології забезпечить економію ресурсів та покращення планування закупівель.
4. Ще одним важливим напрямком є створення власного мобільного додатку або Telegram-чат-бота для прийому замовлень та доставки. Заклад наразі співпрацює зі сторонніми сервісами, такими як Bolt та Uklon, однак така модель зумовлює певну залежність від їхніх умов роботи, зокрема рівня комісій. Розробка власної цифрової платформи дозволить керівникам піцерії напряму взаємодіяти з клієнтами, впроваджувати програми лояльності, надсилати push-сповіщення про акції чи новинки меню та оперативно адаптувати бізнес-модель до змін ринку. Крім того, це дозволить частково або повністю оптимізувати витрати на сторонні сервіси.
5. З огляду на активний попит на самовивіз, варто також реалізувати систему автоматизованої зони видачі замовлень. Це можуть бути смарт-шафи (locker systems), куди працівник розміщує готове замовлення, а клієнт отримує код для його відкриття. Такий підхід значно знижує контактність взаємодії між персоналом та клієнтами, усуває необхідність стояти в черзі, а також забезпечує гнучкість у видачі замовлень, навіть у випадку зменшеного складу команди.
6. Ще одним перспективним технологічним рішенням є впровадження можливості оплати замовлень криптовалютою. Попри те, що дана технологія лише набирає обертів в Україні, вона має потенціал залучити прогресивну аудиторію та позиціонувати заклад як інноваційний. Інтеграція криптогаманців та платіжних систем з підтримкою криптовалют у наявну інфраструктуру може бути реалізована без значних витрат, особливо якщо обрати універсальні платформи з підтримкою криптоінтерфейсів.
7. Використання інтерактивних цифрових меню, представлених на планшетах або інтерактивних екранах. Такі рішення дозволяють клієнтам не лише переглядати меню, а й бачити реальні фотографії страв, склад, алергени та порівнювати позиції за популярністю. Додаткові алгоритми можуть рекомендувати страви на основі попередніх виборів або часу доби, що сприяє збільшенню середнього чека та покращує загальний досвід клієнта. Крім того це буде зручно клієнтам, які з тих чи інших причин не можуть скористатися власними гаджетами для перегляду меню, наприклад, смартфон гостя розрядився, а заряджального пристрою він з собою не має, чи гість похилого віку, який не має сучасного пристрою, який може завантажити електронну сторінку з меню. 
8. Інтеграція систем IoT у технічну інфраструктуру закладу дозволить здійснювати постійний моніторинг кухонного обладнання, температурного режиму у холодильниках та стану вентиляційних систем. У випадку виявлення відхилень система надсилатиме попередження адміністрації або технічному персоналу. Це дозволяє своєчасно виявляти несправності, уникати псування продуктів, підвищити енергоефективність та уникнути простоїв у роботі.
Очікується, що впровадження зазначених технологій матиме комплексний позитивний вплив на діяльність піцерії.
По-перше, це дозволить підвищити продуктивність роботи персоналу за рахунок автоматизації рутинних процесів та зменшення навантаження на команду. 
По-друге, рівень обслуговування клієнтів стане вищим завдяки персоналізації замовлень, швидкості та зручності взаємодії із сервісом.
По-третє, управління ресурсами стане ефективнішим завдяки прогнозуванню попиту та аналітичному підходу до формування меню.
У довгостроковій перспективі це дозволить закладу зміцнити свої позиції на ринку, покращити фінансові показники та залишатися стійким до зовнішніх викликів, зокрема економічних і соціальних змін.
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1. У результаті проведеного дослідження рівня використання новітніх технологій у закладах ресторанного господарства м. Києва, було встановлено, що технологічні інновації стали ключовими чинниками для підвищення конкурентоспроможності закладів. У процесі аналізу теоретичних основ розвитку ресторанного господарства з використанням новітніх технологій було встановлено, що сучасні зміни в галузі значною мірою спричинені стрімким розвитком цифрових інновацій. Ресторанний бізнес, як і інші сектори економіки, стикається з необхідністю інтеграції нових технологій для підтримки конкурентоспроможності та підвищення ефективності. Використання таких технологій, як автоматизація процесів замовлення та оплати, Е-меню, безконтактні платежі, мобільні додатки для комунікації з клієнтами, дозволяє ресторанам знижувати операційні витрати, скорочувати час обслуговування і підвищувати якість взаємодії з клієнтами. Паралельно, новітні технології дають можливість для персоналізації обслуговування, що є критично важливим аспектом для задоволення сучасних вимог споживачів, що прагнуть до індивідуального підходу та швидкості у всіх етапах взаємодії з закладом. 
2. Дослідження використання новітніх технологій у закладах ресторанного господарства м. Києва показало, що більшість закладів активно інтегрують цифрові рішення для покращення своїх бізнес-процесів. Заклад «Mimosa Brooklyn Pizza» продемонстрував успішне застосування онлайн-замовлень і доставки, електронних меню та безконтактних платежів, що дозволяє значно покращити взаємодію з клієнтами та прискорити процеси обслуговування. 
3. На основі дослідження та виявлених проблем було запропоновано кілька перспектив для вдосконалення технологічних процесів у закладі «Mimosa Brooklyn Pizza». Для мінімізації ризиків необхідно впроваджувати резервні рішення: дублюючі системи обліку, альтернативні способи оплати, захищені сервери, регулярне оновлення ПЗ та навчальні програми для співробітників. Крім того, розвиток власних сервісів, таких як доставка, дозволить зменшити залежність від зовнішніх платформ. Комплексний підхід до впровадження ІТ-рішень сприятиме безперебійному функціонуванню закладу, підвищенню рівня обслуговування та конкурентоспроможності на ринку.


[bookmark: _Toc194389670]Перелік посилань

1. [bookmark: _Hlk194676353]A. Mostaccio et al. RFID Technology for Food Industry 4.0: A Review of Solutions and Applications. IEEE Journal of Radio Frequency Identification. 2023. P. 145-157.
2. Ashton L.R. How Restaurant Cultural Diversity in Innovation Affects Financial Performance: Doctoral dissertation of Business Administration. Capella University. 2020. 139 p.
3. B. Kiliç et al. Measuring the tendencies of customers to use QR code menu in restaurants. Journal of Gastronomy Hospitality and Travel (JOGHAT). 2023. Vol. 6 (3). Р. 1057-1067.
4. Cavusoglu M. An analysis of technology applications in the restaurant industry. Journal of Hospitality and Tourism Technology. 2019. Vol. 10, No 1. P. 45-72. 
5. Choe J.Y., Kim J.J., Hwang J. Innovative robotic restaurants in Korea: merging a technology acceptance model and theory of planned behaviour. Asian Journal of Technology Innovation. 2021. Vol. 30 (2). P. 1-24.
6. Ciftci O., Choi E.-K., Berezina K. Let’s face it: Are customers ready for facial recognition technology at quick-service restaurants. International Journal of Hospitality Management. 2021. Vol. 95. P. 941-943.
7. Digital Signage for cafes and restaurants in 2025. URL: https://surl.li/zzsyhu.
8. Dube K., Nhamo G., Chikodzi D. COVID-19 cripples global restaurant and hospitality industry. Current Issues in Tourism. 2020. Vol. 24 (11). P. 1487-1490.
9. J.A. Al-Gasawneh et al. Marketing Performance Sustainability in the Jordanian Hospitality Industry: The Roles of Customer Relationship Management and Service Quality. Sustainability. 2022. Vol. 14, No. 2. P. 803.
10. K. Rotsios et al. Evaluating the Use of QR Codes on Food Products. Sustainability. 2022. Vol. 14, No 8. P. 4437.
11. Kossonon B.E., Wang Hong Ya. IoT based smart restaurant system using RFID. 4th International Conference on Smart and Sustainable City (ICSSC 2017) Shanghai, 2017. P. 122-127.
12. Lee C., Pung J.M., Del Chiappa G. Exploring the nexus of tradition, modernity, and innovation in restaurant SMEs. International Journal of Hospitality Management. 2022. Vol. 100. P. 1-10.
13. Li S. The impact of service quality, self-service technology, and the corporate image on customer satisfaction and customer revisit intention among luxury hotels in Kuala Lumpur, Malaysia. International Journal of Services, Economics and Management. 2020. Vol. 11, No. 1. P. 48-70.
14. Light М.Р. Trish Rothgeb coined ‘third wave’ – and is now looking toward coffee’s future. URL: https://surl.lu/masvab.
15. M.C. Türkeș et al. Resilience Innovations and the Use of Food Order & Delivery Platforms by the Romanian Restaurants during the COVID-19 Pandemic. Journal of Theoretical and Applied Electronic Commerce Research. 2021. Vol. 16. No. 7. P. 3218-3247.
16. M. Ivkov et al. Innovations in the restaurant industry: An exploratory study. Ekonomika poljoprivrede. 2016. Vol. 63. No 4. P. 1169-1186. 
17. Martin-Martin D., Garcia J.M., Romero I. Determinants of Digital Transformation in the Restaurant Industry. Amfiteatru Economic. 2022. Vol. 24. No. 60. P. 430-446.
18. Mimosa Brooklyn pizza Kyiv. URL: https://surl.gd/fuvwwv.
19. Mimosa Brooklyn pizza Kyiv на Кyivmaps. URL: https://surl.gd/yramyz.
20. Mimosa Brooklyn Pizza. Вона повернулася. URL: https://surl.li/gcuijp.
21. Mimosa Group. URL: https://surl.gd/ccdsqv.
22. Moore H.L., Collins H. Rebuilding the post-Covid-19 economy through an industrial strategy that secures livelihoods. Social Sciences & Humanities Open. 2021. Vol. 3. No. 1. P. 100-113.
23. Ozturkcan S., Kitapci O.A sustainable solution for the hospitality industry: The QR code menus. Journal of Information Technology Teaching Cases. 2023. P. 1-6.
24. P.A. Gbadega et al. Design and Implementation of a Smart Restaurant Menu Ordering System Using a Wi-Fi Module and RFID Technology. 2024 International Conference on Science, Engineering and Business for Driving Sustainable Development Goals (SEB4SDG). Omu-Aran, Nigeria, 2-4 April 2024. 2024. P. 1-8.
25. Pagaldiviti S.R., Roy B.K. The Future of Restaurants: How Technology Is Changing the Way We Dine Out. Impactful Technologies Transforming the Food Industry. 2023. P. 63-74.
26. Syrve Програма для автоматизації кафе та ресторанів. URL: https://surl.li/hvjstg. 
27. T. Korede et al. Exploring innovation in challenging contexts: The experiences of ethnic minority restaurant owners during COVID-19. The International Journal of Entrepreneurship and Innovation. 2021. Vol. 24 (1). P. 19-31.
28. T.V. Shtal et al. Digitalization as a Tool for Ensuring Innovative Development of Restaurant Business. Studies of Applied Economics. 2021. Vol. 39. No 5. P. 1-11.
29. Uzhva D. New technologies in the hospitality. International hotel and restaurant business trends: articles’s collection of master programs students. Kyiv. 2022. P. 25-31.
30. Wu H.-C., Cheng C.-C. Relationships between technology attachment, experiential relationship quality, experiential risk and experiential sharing intentions in a smart hotel. Journal of Hospitality and Tourism Management. 2018. Vol. 37. P. 42-58.
31. Апетит до життя: як війна змінює ресторанну індустрію. URL: https://surl.li/weayvo.
32. Безрученков Ю., Щука Г. Заклади ресторанного господарства третьої хвилі: стан і перспективи. Економіка, фінанси, менеджмент: Актуальні питання науки і практики. 2023. № 4 (66). С. 85-93.
33. Бугай Р.О., Лобунець Т.В. Тенденції розвитку ресторанного бізнесу в світі. Інклюзивний розвиток національної економіки: глобальні тенденції, можливості України та роль агропродовольчого сектору : зб. мат. VІ міжнар. наук.-практ. конф. Київ, 2022. С. 154-156.
34. В Україні запустили сервіс для оплати рахунку в ресторанах через QR-код. URL: https://surl.gd/minilg.
35. Вдовічена О., Паламарек К. Роль світових інноваційних технологій у розвитку готельно-ресторанного бізнесу. Інновації та технології в сфері послуг і харчування. 2024. № 2 (12). С. 22-27. 
36. Галасюк С.С., Кертичак Ю.Ю. Реалії розвитку ресторанного бізнесу України під час війни. Модернізація економіки: сучасні реалії, прогнозні сценарії та перспективи розвитку: матеріали Міжнар. наук.-практ. конф. Херсон, 2023. С. 363-367.
37. Гіганти у сфері доставки – GLOVO та UBER EATS. URL: https://surl.gd/laddmu.
38. Гльоза А.П., Климчук А.О. Інноваційні технології в ресторанному бізнесі. Матеріали IІI Міжнар. наук.-практ. конф. «Сучасні виклики сталого розвитку бізнесу». Житомир, 2022. С. 28-29.
39. Горішевський П.А., Світлинець О.В. Вплив сучасних технологій на розвиток готельно-ресторанного бізнесу: від інтернет-бронювання до цифрового маркетингу. Міжнародний науковий журнал «Інтернаука», «Економічні науки». 2024. № 6 (86). С. 24-33.
40. Гужва І., Жихор О. Основні технологічні тенденції розвитку ресторанного бізнесу. Сучасні тенденції розвитку індустрії гостинності : зб. тез. ІІ Міжнар. наук.- практ. конф. Львів, 2021. С. 125-127.
41. Завадинська О.Ю., Ліфіренко О.С., Довга О.О. Підвищення лояльності клієнтів в закладах харчування готельно-ресторанних комплексів шляхом впровадження інтерактивних електронних систем. Ефективна економіка. 2017. № 4. URL: https://surl.gd/nhpusw.
42. Завадинська О.Ю. Інноваційні технології господарювання в ресторанному бізнесі. Ресторанний і готельний консалтинг. Інновації. 2018. № 2. С. 93-102.
43. Захарова Т.В. Вплив цифрових технологій на розвиток готельно-ресторанного бізнесу в Україні. Здобутки економіки: перспективи та інновації. 2025. Вип. 14. С. 1-16.
44. Зиміна С.Б. Стилі інтер`єру : навч. посіб. Київ : Київ. нац. ун-т буд-ва і архітектури, 2018. 359 с.
45. Інноваційний розвиток туризму та індустрії гостинності: проблеми й перспективи : колективна монографія. Поворознюк І. М., Чирва О. Г., Кирилюк І. М. та ін. за ред. І. М. Поворознюк. Умань : Уманський держ. пед. ун-т імені Павла Тичини, 2022. 185 с.
46. Каличева Н.Є. Напрями забезпечення ефективного розвитку промислових підприємств в сучасних умовах. Науковий огляд. Науковий журнал. 2017. Вип. 5 (37). С. 5-15.
47. Квиток на SUPERNATURAL WINE FESTIVAL. URL: https://surl.li/emszoe.
48. Клапчук М.В. Впровадження сучасних інноваційних технологій в ресторанному господарстві. Туристична освіта: європейський вимір. : збірник наукових праць. Львів, 2017. С. 135-144.
49. Кнодель Л.В. Restaurant business (ресторанна справа) : підручник. Київ, 2024. 429 с.
50. Корсак Р. Сучасні тенденції розвитку ресторанного бізнесу в умовах соціально-економічної трансформації українського суспільства. Актуальні питання гуманітарних наук : міжвуз. зб. наук. праць. Дрогобицького державного педагогічного університету ім. І. Франка. Вип. 45. Том 1. Дрогобич, 2021. С. 25-29.
51. Литвин Т.П., Московченко Л.С. Перспективи розвитку сервісу онлайн-бронювання столиків в ресторанах. Туристичний та готельно-ресторанний бізнес в Україні: проблеми розвитку та регулювання : матеріали ХІ Міжнар. наук.-пр. конф. Т. 2. Черкаси, 2020. С. 254-256.
52. Мілашовська О.І., Ільтьо Т.І. Скорочення доходів у готельно-ресторанному бізнесі під час пандемії COVID-19. Business Inform. 2021. № 6. С. 151-156.
53. Моргулець О.Б., Вофсі П.В. Проблеми розвитку готельно-ресторанного бізнесу в Україні. «Current and youth ways of solving the problems of world science» : The XXXIV International Scientific and Practical Conference. Florence, 2023. С. 115-118.
54. Мостенська Т.Л. Основи маркетингу : навч. посіб. Київ : Кондор, 2016. 240 с.
55. Опанащук Ю.Я., Колісниченко Т.О., Вергун А.М. Світові досягнення та інноваційні технології в сучасному туристичному та готельно-ресторанному бізнесі. Проблеми інноваційно-інвестиційного розвитку. 2021. Вип. 27. С. 57-66.
56. Поворознюк І. Інноваційні технології в ресторанному бізнесі. Економіка та суспільство. 2021. Вип. 30. URL: https://surl.li/ehocxr.
57. Рогова Н., Оніщенко О. Переваги інновацій для підвищення якості обслуговування в готелях та ресторанах. Економіка та суспільство. 2024. Вип. 68. С. 86-93.
58. Ставська Ю.В. Ринок HoReCa під час війни в Україні: поточний стан та ключові тенденції. Економіка, фінанси, менеджмент: актуальні питання науки і практики. 2023. № 1 (63). С. 48-60.
59. Старинець О.А., Чабаненко, І.В. Особливості використання Wi-Fi-технологій у ресторанному господарстві. Туристичний та готельно-ресторанний бізнес в Україні: проблеми розвитку та регулювання: мат. ХІІ міжнар. наук.-пр. конф. Т. 2. Черкаси, 2021. С. 147-149.
60. Стецюк В., Годя І. Сучасні проблеми впровадження інноваційних технологій в готельно-ресторанному бізнесі. Актуальні проблеми розвитку сфери гостинності: перспективи та виклики : мат. ІІ міжнар. наук. конф. Ужгород, 2024. С. 211-214.
61. Табенська О.І. Інноваційні тенденції розвитку ресторанного бізнесу. Економіка. Фінанси. Право. 2019. № 1. С. 31-34.
62. Технології та інновації, які змінюють ресторанний бізнес. URL: https://surl.li/gbvanx.
63. У пріоритеті українців – безготівкові та безконтактні розрахунки платіжними картками. URL: http://surl.li/mtrikv.
64. Як український ресторанний бізнес адаптується до викликів війни: дослідження. URL: https://surl.li/cjlnla.
65. Янчук Т., Боєнко О. Відновлення та напрями розвитку туристичного бізнесу в Україні після закінчення російсько-української війни. Three Seas Economic Journal. 2023. Вип. 4 (1). С. 98-104.


МІНІСТЕРСТВО ОСВІТИ І НАУКИ УКРАЇНИ
ЗАПОРІЗЬКИЙ НАЦІОНАЛЬНИЙ УНІВЕРСИТЕТ
Факультет фізичного виховання, здоров’я та туризму
Кафедра туризму, рекреації та готельно-ресторанної справи



[bookmark: _Toc194389671]ДОДАТКИ
На тему: «Аналіз роботи закладів ресторанного господарства з використанням новітніх технологій»
«Analysis of the Operation of Restaurant Establishments Using the Latest Technologies»



Виконала: студентка 4 курсу, групи 6.2411
Спеціальності 241 готельно-ресторанна справа
Освітньо-професійної програми «Готельно-ресторанна справа»
Драгунова Анастасія Миколаївна
Керівник: к.п.н., доцент кафедри туризму, рекреації та готельно-ресторанної справи
Люта Дарина Анатоліївна
Рецензент: к.п.н., доцент кафедри туризму, рекреації та готельно-ресторанної справи
Сидорук Анна Вікторівна



Запоріжжя – 2025

Додаток А
Екстер’єр закладу «Mimosa Brooklyn pizza» (м. Київ)
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Додаток Б
Інтер’єр закладу «Mimosa Brooklyn pizza» (м. Київ)
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Додаток В
Інтернет-сторінка для придбання квитка на SUPERNATURAL WINE FESTIVAL by Sabotage Wine 

[image: ]


Додаток Г
Розділ замовлення доставки у закладі «Mimosa Brooklyn Pizza»
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KYNY TYT | 3APA3,
BAMUTYI KBATOK Y KOMAHM SAKINALY

Keutok Ha SUPERNATURAL WINE
FESTIVAL

200 ewae HaTypanHOTO Ba Ta Teill NepCoRANLHIA KeNNX i CTPIuKO,

1106 yce cipobysath. Lie ATk SUPERNATURAL WINE FESTIVAL by
Sabotage Wine, amiroc!

15 Gepean 36MPAEMO YCiX, BE3EMO YTHOBNEHUX BMHOPOBIS, HATUAEMO
Kenuxw Ta 3yCTpINGEMOCH Ha MeXripCuKid, 82.

WWlo T0 6yAE? e Ak BERMANMKE ASTYCTALLIA HATYPATBHOTO BWHa 3
TIEKUiAMMA 1PO BMKO Ta IHaTOMCTEAMN.
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