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У статті обґрунтовано актуальність дослідження технологій штучного інтелекту (ШІ) в 
діяльності підприємств ресторанного бізнесу. Систематизовано напрямки застосування 
алгоритмів ШІ в ресторанному бізнесі за сферами діяльності підприємств, зокрема: закупівля 
інгредієнтів, виробництво, реалізація, маркетинг, персонал, фінанси, організація і управління. 
На основі опрацювання алгоритмів ШІ в ресторанному бізнесі визначено основні тенденції, 
що характеризуватимуть ресторан майбутнього. Окреслено переваги штучного інте-
лекту для ресторанного бізнесу, серед яких підвищення ефективності роботи, скорочення 
витрат і оптимізація ресурсів; розширення кола клієнтів, підвищення якості і персоналізація 
надаваних послуг; нові винаходи; підвищення швидкості пошуку оптимальних рішень; неупе-
редженість, уникнення помилок і зниження людського фактору. Визначено виклики, що супро-
воджують застосування технології ШІ у практичній діяльності підприємств. 
Ключові слова: інновації, інформаційні технології, штучний інтелект, ресторанний бізнес, 
персоналізація послуг, автоматизація.

Revolutionary changes associated with the development of information technologies and the transi-
tion to Industry 4.0 are gradually covering all spheres of the economy and social life. The focus is on 
artificial intelligence, which actually allows computers to "understand" and "think" like the human brain 
and perform tasks that normally require human intelligence. The relevance of the study of artificial 
intelligence technologies in the activities of restaurant business enterprises is substantiated in the 
article. Artificial intelligence in the restaurant business is a valuable technology that allows to opti-
mize most processes and improve the experience of visitors. Interest in this innovation grew signifi-
cantly during the COVID-19 pandemic, when restaurateurs, in order to stay on the market, began to 
implement technical solutions in a matter of months, which would otherwise take years to implement.  
The directions of application of AI algorithms in the restaurant business according to the spheres of 
activity of enterprises are systematized. This includes, in particular: procurement of ingredients, pro-
duction, sales, marketing, personnel, finance, organization and management. Based on the study of AI 
algorithms in the restaurant business, the main trends that will characterize the restaurant of the future 
are determined. Among them: interaction with a system of virtual personal assistants; dynamic menu; 
cloud kitchens and virtual restaurants; dependence on delivery services; food as an accompanying 
service of non-food company offers; the change in eating behavior on the road caused by the devel-
opment of autonomous cars; self-driving cars for food delivery; software and recipes for automated 
cooking – digital intellectual property; recipes generated by AI; automation and robotics; restaurant – a 
place for communication; personalized service and loyalty system. The benefits of artificial intelligence 
for the restaurant business are outlined. Among them are improving work efficiency, reducing costs 
and optimizing resources; expanding the range of clients; improving the quality and personalization of 
the services provided; new inventions; increasing the speed of finding optimal solutions; impartiality, 
avoiding errors and reducing the human factor. The challenges accompanying the use of AI technol-
ogy in the practical activities of enterprises are defined.
Key words: innovations, information technologies, artificial intelligence, restaurant business, person-
alization of services, automation.

Постановка проблеми. Революційні зміни, 
пов'язані із розвитком цифрових технологій посту-
пово охоплюють усі сфери економіки і суспільного 
буття. Зараз ми живемо на початку четвертої про-
мислової революції, невід'ємним елементом якої 
є Індустрія 4.0, тобто перехід на повністю авто-
матизоване цифрове виробництво, кероване інте-
лектуальними системами в режимі реального часу 
в постійній взаємодії із зовнішнім середовищем, 
виходячи за межі одного підприємства, з пер-
спективою об'єднання у глобальну промислову 
мережу речей і послуг [9]. Чи не найбільш прогре-
сивним і перспективним напрямком інноваційних 
технологій, що розвивається шаленими темпами 
і революційно змінює реалії сьогодення, те, як ми 
живемо і працюємо, усі сфери життя, є штучний 
інтелект (ШІ). Він фактично дозволяє комп'ютерам 
«розуміти» і «мислити» як людський мозок і вико-
нувати завдання, які зазвичай потребують люд-
ського інтелекту. 

Штучний інтелект об'єднує різноманітні тех-
нології і напрямки, зокрема: наука про дані (Data 
science); машинне навчання (Machine learning), 
що вивчає методи побудови алгоритмів; глибоке 
навчання (Deep learning), що фіксується на кла-
сифікації даних; нейронні мережі (Neural network), 
що відтворюють роботу людського мозку; роз-
пізнавання об’єктів і образів (Object detection), 
комп'ютерний зір (Computer vision), розпізна-
вання осіб (Face recognition), роботизація (Robotic 
process automation) тощо.

Якщо раніше такі технології були достат-
ньо дороговартісними, то зараз практично усі 
можуть планувати і оптимізувати бізнес-про-
цеси, обробляти та аналізувати дані і вирішувати 
завдання за допомогою штучного інтелекту. Його 
використання в бізнесі стало практично вимо-
гою і трендом сьогодення, що застосовується 
власниками задля отримання конкурентних  
переваг. 
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Згідно дослідження, проведеного Forbes 
advisor [7], 64,0% опитаних респондентів очіку-
ють, що штучний інтелект покращить відносини 
з клієнтами і підвищить продуктивність, 60,0% 
очікують зростання продажів, 44,0% сприймають 
ШІ як актив для покращення прийняття рішень, 
53,0% – скорочення часу відповіді, 48,0% – уник-
нення помилок. 

Також компанії очікують, що ШІ допоможе їм 
заощадити кошти (59,0%) і оптимізувати робочі 
процеси (42,0%).

Ресторанний бізнес в цілому характеризується 
високим ступенем конкурентності. Враховуючи 
мінливе зовнішнє середовище і постійно зроста-
ючі очікування клієнтів, використання штучного 
інтелекту у цій сфері може стати одним із ключо-
вих факторів успіху. 

Аналіз останніх досліджень і публікацій. 
Чимало науковців присвятили свої праці дослі-
дженню перспектив використання технологій 
штучного інтелекту в суспільному житті та еконо-
мічній діяльності підприємств в цілому, окремих 
сфер управління і ресторанного бізнесу зокрема, 
серед них Л. Вербівська [15], В. Фостолович, 
Н. Скопенко, І. Євсєєва-Северина [13], Є. Сме-
река [12], О. Кириченко, О. Світлинець і П. Горі-
шевський, В. Постова, С. Неіленко і В. Русавська, 
А. Таранич і Д. Пелехацький та інші. 

Незважаючи на наявність значної кількості 
досліджень вказаної тематики, перспективи впро-
вадження технологій ШІ в окремі сфери діяльності 
підприємств ресторанного бізнесу і бачення того, 
як виглядатиме ресторан майбутнього, є мало 
окресленими.

Постановка завдання. Мета статті – визна-
чення тенденцій та перспектив використання тех-
нологій штучного інтелекту в діяльності підпри-
ємств ресторанного бізнесу, окреслення переваг 
і викликів з цим пов'язаних.

Виклад основного матеріалу дослідження. 
Штучний інтелект у ресторанному бізнесі – це 
цінна технологія, що дозволяє оптимізувати біль-
шість процесів і поліпшити досвід відвідувачів. 
Інтерес до цієї новації значно зріс під час панде-
мії COVID-19, коли ресторатори, задля того, аби 
втриматись на ринку, почали за лічені місяці впро-
ваджувати технічні рішення, на впровадження яких 
за інших умов пішли б роки. Усе, що могло б оптимі-
зувати бізнес і забезпечити безпеку клієнтів, почало 
тестуватись. І навіть після завершення пандемії, 
у відвідувачів, натхненних новим досвідом, зали-
шились підвищені очікування щодо якості і безпеки 
обслуговування, а отже стійка до змін ресторанна 
індустрія продовжує трансформуватись. 

Штучний інтелект проник в усі аспекти сучас-
ного ресторану, від пошуку і постачання інгреді-
єнтів до прийняття стратегічних рішень на основі 
зібраної і проаналізованої інформації (табл. 1).

Мета штучного інтелекту у закупівлях поля-
гає в автоматизації та розширенні різних аспек-
тів процесу закупівель, дозволяючи організаціям 
приймати більш обґрунтовані рішення, оптимі-
зувати розподіл ресурсів і досягти операційної  
досконалості [2]. 

Штучний інтелект дозволяє передбачити яка 
продукція користуватиметься попитом, спрогно-
зувати потреби в запасах і оптимізувати їх попо-
внення, що дозволить знизити витрати і збільшити 
задоволеність клієнтів. 

Основна перевага технології штучного інте-
лекту у виробництві – це можливість прогнозу-
вання попиту на основі аналізу величезного масиву 
інформації про попередні продажі і з можливістю 
врахування різноманітних чинників. Наприклад, 
одним із факторів що впливає на продажі рестора-
нів є погода. На основі історичних даних про про-
дажі і погоду у даному регіоні в минулі періоди, 
штучний інтелект допоможе визначити які позиції 
меню приносять найбільші продажі в цей сезон 
за певних кліматичних умов [4]. Таким чином рес-
торани можуть оптимізувати своє меню і вироб-
ничі програми, уникнути надмірного виробництва 
і мінімізувати відходи. При плануванні меню штуч-
ний інтелект дає змогу врахувати місцеві традиції 
і продукти, перехресне використання інгредієнтів 
і повторне використання залишків їжі. Деякі інстру-
менти ШІ, наприклад ChatGPT можуть генерувати 
унікальні і цікаві рецепти на основі даних про бажа-
ний тип кухні, основні інгредієнти, спосіб приготу-
вання та інші параметри. Це дозволяє також розро-
бляти рецепти для відвідувачів, що дотримуються 
певної дієти чи не вживають певних продуктів. 

Окрім того, технологія ШІ проникає і у кухонні 
прилади, наприклад компанія Seergrills розробила 
гриль із назвою Perfecta, що може готувати їжу 
не за шаблонними рецептами, а з урахуванням 
індивідуальних властивостей кожного продукту 
й побажань споживача [10].

При роботі з клієнтами використання ШІ дає 
змогу персоналізувати надавані послуги і зали-
шити у відвідувачів ресторану максимально пози-
тивне враження. Зокрема, окремі інструменти ШІ 
здатні поліпшити алгоритми пошуку товарів на 
сайтах, а голосові помічники і чат-боти в режимі 
реального часу надають відповіді на базові 
питання і консультують на етапі оформлення 
замовлень. Спеціальні додатки для замовлень 
розробляють індивідуалізовані пропозиції з вра-
хуванням досвіду попередніх покупок, поведінки 
і інших вподобань клієнтів, а також уможливлюють 
збереження шаблонів «улюбленого замовлення» 
в профілі користувача. Окрім того, такі додатки, 
а також сенсорні екрани (кіоски) дають змогу 
мінімізувати помилки, що виникають при прийомі 
замовлень офіціантами чи по телефону, а також 
максимально автоматизують контакти між клієн-



ПРИЧОРНОМОРСЬКІ ЕКОНОМІЧНІ СТУДІЇ

200 Випуск 87. 2024

тами і постачальниками логістичних послуг, даючи 
змогу відслідкувати точний час, маршрут і вартість 
доставки. У випадку, якщо ресторан самотужки 
займається доставкою замовлень, такі сервіси як 
Distancematrix.ai використовують свій алгоритм 
штучного інтелекту для оптимізації часу доставки, 
враховуючи трафік, спосіб подорожі та навіть 
швидкість і перерви окремого водія [3]. 

Підвищенню якості обслуговування сприяють 
також автоматизація і роботизація певних проце-
сів. Штучний інтелект KissaAI від Fozzy group [8] 
здатний обслуговувати гостей на касі без допо-
могти людини. Система визначає, що гість замовив 
і скільки це коштує: з технологією комп'ютерного 
зору на основі нейронних мереж розпізнає страви 

на таці і формує чек. Швидкість обслуговування 
з такою технологією більш ніж у 10 разів вища, ніж 
на звичайній касі. 

Маркетинг є чи не найбільш популярною сфе-
рою використання технологій ШІ, що здатна нада-
вати споживачам персоналізованого досвіду. 
Великі і малі компанії активно застосовують 
інструменти ШІ для просування брендів і бізнесу, 
адже вони дозволяють: 

– аналізувати ринок, шляхом обробки вели-
чезних масивів даних з різноманітних джерел, 
визначати тренди, прогнозувати поведінку і сег-
ментувати діючих і потенційних клієнтів. При чому 
на виконання цих завдань ШІ потрібно набагато 
менше часу, аніж людині; 

Таблиця 1
Використання алгоритмів ШІ в ресторанному бізнесі

Сфера 
застосування Напрямки застосування

Закупівля 
інгредієнтів

- система управління ланцюгом поставок, що реагує на зміни ринкових умов і виробничих 
процесів і допомагає уникнути надмірних закупівель; 
- інтелектуальний сорсинг, тобто оцінка і рекомендація найкращих постачальників 
для конкретних потреб у закупівлях; 
- розрахунок ефективних маршрутів, аби ресторани могли вчасно отримувати найсвіжішу 
продукцію 

Виробництво

- прогнозування попиту, що дозволяє уникнути надмірного виробництва та мінімізувати 
відходи; 
- оптимізація меню з врахуванням місцевих традицій і продуктів, перехресного використання 
інгредієнтів і повторного використання залишків їжі; 
- розробка унікальних рецептів; 
- автоматизація і роботизація певних процесів; 
- енергоефективність і збереження ресурсів

Реалізація

- підтримка та автоматизація контактів з клієнтами і постачальними логістичних послуг; 
- віддалене консалтингове обслуговування за допомогою чат-ботів; 
- персоналізація обслуговування; 
- післяпродажне обслуговування, що полягає у вивченні думки і рівня задоволеності 
споживачів, визначення можливих шляхів підвищення якості продукції і послуг;
- зниження впливу людського фактору 

Маркетинг

- дослідження ринку, аналіз поведінки споживачів у мережах, збір інформації, прогноз 
поведінки і прийняття відповідних маркетингових рішень; 
- персоналізована реклама і таргетинг у соціальних мережах, підбір ключових слів; 
- розробка контенту (дизайнів і текстів) для наповнення сайтів і додатків, рекламних кампаній 
і візуалізації концепції закладу; 
- підбір ідеальної ціни за допомогою алгоритмів та оптимізація знижок 

Персонал

- планування попиту на робочу силу і складання розкладу для персоналу;
- попередній відбір кандидатів на посаду;
- відстеження ефективності роботи персоналу;
- зниження робочого навантаження і витрат робочої сили завдяки автоматизації певних 
рутинних процесів;
- зниження впливу людського фактору; 
- використання інструментів ШІ для цілей HR всередині компанії 

Фінанси - фінансовий аналіз і прогнозування;
- виявлення фактів шахрайства і сфер можливого шахрайства

Організація і 
управління

- автоматизація певних процесів з обробки даних, що дозволяє менеджерам зосередитись 
на прийнятті стратегічних і тактичних рішень;
- контроль виконання завдань і створення звітів;
- виявлення потенційних ризиків та розробка пропозицій щодо їх уникнення або мінімізації; 
- прогнозування майбутніх тенденцій і подій на основі аналізу даних; 
- розробка стратегій і прийняття оптимальних управлінських рішень, завдяки збору і обробки 
великих масивів інформації

Джерело: складено автором
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– персоналізувати і максимально точно тарге-
тувати рекламні повідомлення, підбирати ключові 
слова для рекламних кампаній; 

– розробляти контент: написання текстів для 
опису товарних позицій, генерація рекламних 
образів, наповнення сайтів чи візуалізація кон-
цепції закладу. При чому, можна користуватись 
як створеним ШІ контентом, так і безкінечно його 
редагувати і вдосконалювати; 

– моніторити ринок і обробляти великі масиви 
даних, керуючи динамічним ціноутворенням. 
Зокрема інструменти ШІ забезпечують [6] гнуч-
кість ціноутворення, прив'язку до реального часу 
і оцінку всіх можливих факторів (попит, погодні 
умови, тренди соцмереж, ціни і пропозиції конку-
рентів, поточні складські запаси та інші внутрішні 
фактори), кращу сегментацію ринку, можливість 
будувати прогностичні моделі, подальшу персо-
налізацію сервісу шляхом пропозиції індивідуаль-
ного ціноутворення, що в рази збільшить ймовір-
ність доведення замовлень до кінця. 

Застосування штучного інтелекту в галузі 
управління персоналом представляє собою 
революційний підхід, який використовує різно-
манітні технології і методи з метою покращення 
всіх аспектів життєвого циклу персоналу, включа-
ючи планування, залучення, рекрутинг, навчання, 
мотивацію, розвиток та утримання персоналу [11]. 
Зокрема, інструменти ШІ дозволяють: 

– планувати попит на робочу силу і складати 
розклад для персоналу;

– проводити попередній відбір кандидатів на 
посаду, наприклад автоматизувати відбір резюме, 
проводити консультації чат-ботами; 

– відстежувати ефективність і оцінювати 
роботу персоналу. Наприклад, компанія Evergreen 
[1] пропонує аналізувати інформацію про пересу-
вання офіціантів зібрану за допомогою NFC-міток 
(невеликих магнітних чіпів, які активізуються при 
наближенні до NFC приймача), що дозволить 
автоматизувати облік змін і робочого часу, від-
стежити пересування офіціантів у залі і швидкість 
реакції на виклик, а також проаналізувати статис-
тику ведення столів;

– знизити робоче навантаження і витрат робо-
чої сили завдяки автоматизації певних рутинних 
процесів;

– знизити вплив людського фактору; 
– використовувати інструментів ШІ для цілей 

HR всередині компанії [14], а саме проводити 
опитування, категоризувати звернення, ШІ-чат- 
бот може відповідати й на основні питання співро-
бітників.

У сфері управління штучний інтелект допома-
гає з моніторингом виконання завдань і розробкою 
звітів, виявлення ризиків і розробкою прогнозів. 
Програмний продукт зможе покращити управлін-
ські рішення шляхом надання рекомендацій, що 

були пропущені менеджером з огляду на непоін-
формованість чи низьку обізнаність у певній сфері.

На основі опрацювання алгоритмів ШІ в рес-
торанному бізнесі можна визначити основні тен-
денції, що характеризуватимуть ресторан майбут-
нього (рис. 1) [5]:

І. Взаємодія в реальному часі із системою 
додатків наприклад Siri від Apple чи віртуальними 
помічниками клієнта, які накопичують інформацію 
про вподобання своїх власників і можуть пропону-
вати їм заклади на основі інформації про відстань 
і район, меню і час очікування, відгуки клієнтів. 

ІІ. Динамічне меню з ціноутворенням в реаль-
ному часі, що швидко реагуватиме на зміну 
попиту/пропозиції, і надаватиме максимальний 
обсяг інформації про поживність, спосіб приго-
тування страв, інгредієнти і ланцюги поставок. 
Таким чином усі аспекти діяльності ресторану ста-
нуть більш прозорими (перевірка стану здоров'я 
працівників, навчання з техніки безпеки, сертифі-
кація персоналу, доставка їжі). Все більш популяр-
ними ставатимуть сенсорні екрани та кіоски для 
придбання їжі.

ІІІ. Поширення «хмарних кухонь» і «віртуаль-
них ресторанів». 

IV. Залежність сервісів з доставки. Доставка 
продуктів і страв стане настільки розповсюдже-
ною, що додатки зможуть диктувати ресторанам 
що і як готувати, залежно від вподобань і запитів 
клієнтів. В свою чергу клієнти – користувачі певних 
додатків для доставки, зможуть пожертвувати при-
хильністю до певних закладів харчування, обира-
ючи продукцію запропоновану додатком.

V. Зміна харчової поведінки в дорозі, спричи-
нена розвитком автономних автомобілів. Люди 
матимуть обидві вільні руки, більше часу на при-
йом їжі під час подорожі і зможуть бути довший час 
у дорозі, а отже зросте попит на різноманітну їжу, 
в тому числі гарячу, а також таку, яку легко перево-
зити і розігрівати. Програмне забезпечення, в тому 
числі AI-помічники ресторанів будуть напряму вза-
ємодіяти з автомобільними комп'ютерами.

VI. Розвиток безпілотних автомобілів, що 
доставлятимуть їжу чи будуть закусочними на 
колесах.

VII. Програмне забезпечення та рецепти для 
автоматизованого приготування стануть цінною 
цифровою інтелектуальною власністю. 

VIII. Їжа як супутня послуга пропозицій 
непродовольчих компаній. Наприклад компа-
нія, що займається організацією розваг пропо-
нує клієнтам послуги кейтерингу від конкретних  
ресторанів. 

IX. Автоматизація та роботизація, що стануть 
частиною робочих процесів на кухні, забезпечать 
її вищу продуктивність, сприятимуть стабільності 
харчових продуктів і змінять потребу в персоналі 
і системи оплати праці. 



ПРИЧОРНОМОРСЬКІ ЕКОНОМІЧНІ СТУДІЇ

202 Випуск 87. 2024

X. Ресторан – місце для спілкування, на заміну 
занепадаючим торговим центрам роздрібної тор-
гівлі. Це змусить внести корективи в меню, орга-
нізацію простору і можливості часопроведення 
у кафе та ресторанах.

XI. Штучний інтелект зі знанням техніки при-
готування їжі, харчової хімії, рецептів і алкоголю 
створить несподівані нові кулінарні враження та 
напої. Агоритмічна здатність аналізувати та син-
тезувати нелюдські обсяги даних та інформації 
про продукти харчування, напої, інгредієнти, хімічні 
сполуки та смаки призведе до створення рецептів, 
страв і напоїв за межами та на відміну від того, що 
виробляли б люди. Деякі ШІ стануть такими ж відо-
мими, як люди-кухарі, бариста та бармени. При 
чому їх перевагою буде той факт, що штучний інте-
лект можна запускати у багатьох місцях одночасно. 

XII. Персоналізоване обслуговування і система 
лояльності. Наприклад, буде можливість врахову-
вати стан здоров'я людини при пропозиції страв на 
вибір, оформляти місячні підписки на ресторанне 
обслуговування в закладі чи на доставку. 

Отже, підсумовуючи переваги штучного інте-
лекту для ресторанного бізнесу, варто виділити 
наступні: 

– підвищення ефективності роботи, скоро-
чення витрат і оптимізація ресурсів;

– розширення кола клієнтів, підвищення 
якості і персоналізація надаваних послуг;

– мнові винаходи. Не на основі творчого мис-
лення, а на основі попереднього досвіду і отрима-
ної інформації; 

– підвищення швидкості пошуку оптимальних 
рішень; 

– неупередженість, уникнення помилок і зни-
ження людського фактору. 

З іншого боку, не зважаючи на величезний 
потенціал штучного інтелекту, слід виділити низку 
викликів і недоліків, що супроводжують застосу-
вання цієї технології, зокрема: 

– достатньо високі початкові витрати;
– недостатня кваліфікованість персоналу; 
– вивільнення працівників, зокрема тих, що 

виконують повторювані і рутинні завдання; 
– виклики пов'язані з правом інтелектуальної 

власності на контент, створений за допомогою 
штучного інтелекту;

– недостатньо розвинена інфраструктура для 
впровадження технологій ШІ і можливості його 
інтеграції з наявними системами підприємства; 

– брак людського фактора, емоцій та емпатії.
Висновки з проведеного дослідження. В умо-

вах невизначеності та викликів для ресторанного 
бізнесу, впровадження цифрових технологій, що 
базуються на штучному інтелекті, є вимогою часу. 
Використання інструментів ШІ надає безліч конку-
рентних переваг, дозволить спрогнозувати попит, 
оптимізувати виробничі процеси, підвищити якість 
надаваних послуг та підвищити прибутковість. 
Звісно, на даному етапі, не кожна ресторанна 
мережа чи, тим паче, невеликі заклади громад-
ського харчування мають змогу, необхідні ресурси 
чи компетенції, аби впроваджувати окремі техно-
логії ШІ чи повністю перевести свої заклади на 
системи розумного управління, проте цей напря-
мок однозначно є перспективною можливістю для 
інвестицій у ресторанному бізнесі, що забезпе-
чить можливість збереження конкурентоздатності 

Рис. 1. Тенденції, що характеризуватимуть ресторан майбутнього

Джерело: складено за [5]
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і отримання значної кількості переваг в майбут-
ньому впродовж тривалого періоду. 

Перспективи подальших досліджень полягають 
у визначенні можливостей і перспектив впрова-
дження інструментів ШІ за напрямками діяльності 
суб'єктів ресторанного бізнесу, в тому числі з вра-
хуванням вітчизняних реалій та можливостей піс-
лявоєнного відновлення. 
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