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аспірантів, молодих учених та студентів, присвяченої Дню науки 
(травень 2017 р.). Житомир : ЖДТУ, 2017. Т. 2. 

3. Балацька Н. Ю. Імідж як фактор конкурентоспроможності готель-
ного підприємства / Н. Ю. Балацька, Д. М. Кушнір. «Молодий 
вчений». 2016. № 11 (38). С. 551–553. 

ВПЛИВ АВТОМАТИЗАЦІЇ НА ЯКІСТЬ ПРОДУКЦІЇ В 
ГОТЕЛЬНО-РЕСТОРАННОМУ БІЗНЕСІ 

А. В. Філіпповський, спеціальність Готельно-ресторанна 
справа, група ГРСб-32 
Н. В. Рогова, канд. техн. наук, доцент завідувач кафедри 
готельно-ресторанної та курортної справи 
Полтавський університет економіки і торгівлі 

Автоматизація процесів у готельно-ресторанному бізнесі 
стала важливим чинником для підвищення стандартів якості і 
зменшення людських помилок. З розвитком технологій і збіль-
шенням попиту на високоякісні послуги, автоматизація допома-
гає підприємствам забезпечити стабільність і ефективність 
роботи. Ця теза досліджує, як автоматизація впливає на якість 
продукції та обслуговування в готельно-ресторанному секторі. 

1. Роль автоматизації в підвищенні якості продукції 
Автоматизація дозволяє покращити якість продукції шляхом 

забезпечення більш точного і стандартизованого процесу приго-
тування їжі та обслуговування гостей. Ось кілька ключових 
аспектів: 

Точність приготування їжі: Системи автоматизації кухні, такі 
як розумні печі та плити, забезпечують точний контроль 
температури та часу приготування. Це зменшує ймовірність 
помилок і покращує смакові якості страв. 

Стандартизація рецептів: Автоматизовані рецептурні системи 
забезпечують точність у дотриманні рецептів, що дозволяє 
підтримувати однаковий рівень якості страв при кожному 
приготуванні. 

Управління запасами: Автоматизовані системи управління 
запасами допомагають своєчасно поповнювати запаси і уникати 
нестачі або надлишку продуктів, що також впливає на якість 
продукції. 

2. Зменшення людських помилок 
Людський фактор часто є причиною помилок у процесі при-

готування їжі та обслуговування гостей. Автоматизація допо-
магає зменшити ці помилки через: 
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Автоматичний моніторинг і контроль: Автоматизовані систе-
ми можуть постійно моніторити процеси і оперативно виявляти 
відхилення від норм, що дозволяє швидко вживати коригу-
вальних заходів. 

Скорочення людських помилок: Зменшення необхідності 
ручної роботи і прийняття рішень людиною знижує ризик 
помилок, таких як неправильне введення даних або помилки 
приготування їжі. 

3. Підвищення ефективності обслуговування 
Автоматизація також сприяє підвищенню ефективності 

обслуговування в готельно-ресторанному бізнесі: 
Швидкість обробки замовлень: Автоматизовані системи для 

замовлень і резервувань зменшують час очікування клієнтів і 
підвищують загальний рівень обслуговування. 

Персоналізація обслуговування: Технології збору даних про 
клієнтів дозволяють персоналізувати обслуговування і пропо-
нувати індивідуальні рішення, що покращує задоволення 
клієнтів. 

4. Вплив на витрати і інвестиції 
Хоча впровадження автоматизації вимагає значних інвести-

цій, воно може призвести до зниження витрат у довгостроковій 
перспективі завдяки: 

Зменшенню витрат на працівників: Автоматизація рутинних 
процесів знижує потребу в великій кількості персоналу. 

Зниженню витрат на відходи: Точність у управлінні запасами 
і приготуванні їжі зменшує витрати на відходи та брак. 

Висновок 
Автоматизація є потужним інструментом для підвищення 

якості продукції і зменшення людських помилок у готельно-
ресторанному бізнесі. Впровадження сучасних технологій не 
лише покращує ефективність операцій, але й допомагає забез-
печити високу якість послуг та продуктів, що, в свою чергу, 
підвищує конкурентоспроможність підприємств у цьому 
секторі. 

Цю структуру можна адаптувати та розширити залежно від 
конкретних аспектів, які ти хочеш висвітлити у своїй статті. 
Якщо є якісь додаткові деталі або специфічні дані, які ти хотів 
би включити, дай знати! 
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Таблиця 1 – Порівняння ручних і автоматизованих процесів 

Процес Ручний метод Автоматизований метод 

Контроль 
температури 

Ручний моніторинг 
Інтегрована система темпе-
ратурного контролю 

Управління 
запасами 

Ручний облік і 
замовлення 

Автоматизована система 
управління запасами 

Приготування 
їжі 

Ручні методи при-
готування 

Автоматизовані кухонні прист-
рої (наприклад, розумні печі) 

Обробка 
замовлень 

Ручне введення і 
обробка замовлень 

Автоматизовані системи для 
обробки замовлень 

Порівняння ручних і автоматизованих процесів демонструє, 
що автоматизація забезпечує більшу ефективність, точність і 
зручність за рахунок використання інтегрованих систем та 
сучасних технологій, тоді як ручні методи потребують більше 
часу і людських ресурсів. 
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