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АВТОМАТИЗОВАНІ СИСТЕМИ УПРАВЛІННЯ ПІДПРИЄМСТВАМИ 
РЕСТОРАННОГО БІЗНЕСУ 

У статті визначено основні задачі підприємств ресторанного бізнесу, описано найбільш поширені 
системи автоматизації їх діяльності, проведено аналіз призначення та функціональних можливостей цих 
систем. 
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Вступ. Ресторанний бізнес є однією з найбільш 
значущих складових в індустрії гостинності. Вод-
ночас ресторанний бізнес є одним із засобів висо-
коліквідного використання капіталу, а також - 
середовищем із високим ступенем конкурентності. 
В усьому цивілізованому світі він є одним із най-
більш розповсюджених видів малого та середнього 
бізнесу. Також у багатьох випадках ресторан є 
складовою частиною готельно-ресторанного комп-
лексу, що передбачає інтегрованість вирішення 
комплексів різних задач. Ухвалення управлінських 
рішень в умовах постійно змінного, динамічного 
середовища вимагає не тільки аналізу, оцінки і 
прогнозування внутрішнього розвитку підпри-
ємства, але і забезпечення відповідності між зов-
нішнім мікросередовищем, зовнішнім макросередо-

вищем і результатами фінансово-господарської діяль-
ності підприємства, що, у свою чергу, висуває ви-
сокі вимоги до інформаційного та інших видів 
забезпечення управління підприємством. 

Передбачається, що ці заклади та підприємства 
повинні мати високий рівень конкурентоспромож-
ності. Успішний ресторан – це злагоджений меха-
нізм, який пропонує своїм споживачам високий 
рівень сервісу і оперативну роботу персоналу [1,3]. 

Аналіз останніх досліджень і публікацій. В 
умовах конкуренції підприємства ресторанного 
бізнесу вимагають сучасних методів управління, 
які базуються, в першу чергу, на впровадженні та 
використанні автоматизованих систем управління. 
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Дослідженню теоретичних і практичних засад 
ресторанного бізнесу присвячені праці таких нау-
ковців як Архіпова В. В., Мостової Л. М., Новікової 
О. В., Мальської М. П., Пандяка І. Г. та ін. Проб-
леми автоматизації діяльності підприємств рестора-
нного бізнесу висвітлено в роботах Вдовина В. М., 
Морозова М. А., Пророчука Ж. А., Журавлёвої А. В.   
та ін.  

 
Постановка завдання. Метою дослідження є 

аналіз автоматизованих систем, призначених для 
розв’язання функціональних задач діяльності рес-
торану. В процесі дослідження були вирішені нас-
тупні завдання: визначені особливості виробничо-
торговельної діяльності підприємств ресторанного 
бізнесу; проведено загальний огляд автоматизова-
них системи управління рестораном; проаналізова-
но діючі системи автоматизації закладів ресто-
ранного бізнесу; визначено їх переваги та недоліки. 

 

Виклад основного матеріалу. В останні роки 
ресторанний бізнес переживає відчутний підйом. 
Але ресторанний бізнес пов'язаний зі значними 
ризиками, займаючи одне з провідних місць у 
списку банкрутств. Багато в чому успіх визначають 
відмінний сервіс та оперативна робота персоналу. 
Сьогодні поєднання швидкості та якості стало 
реальним завдяки можливостям систем автомати-
зації діяльності ресторану.  

В даний час на ринку комп'ютерних систем є 
універсальні програмні комплекси та спеціальні, 
що використовуються в окремих галузях еконо-
міки. Більшість користувачів віддають перевагу 
універсальним комп'ютерним засобам унаслідок їх 
достатньо легкої адаптації до особливостей управ-
лінських функцій в різних закладах ресторанного 
бізнесу.  

Бізнес-процеси, що підлягають автоматизації в 
діяльності ресторану, можна поділити на два блоки: 
фронт-офіс (зовнішні бізнес процеси) та бек-офіс 
(внутрішні бізнес-процеси). Під фронт-офісом ро-
зуміють: структурні підрозділи, служби, які безпо-
середньо взаємодіють з клієнтами. Бек-офісні про-
цеси: структурні підрозділи, співробітники, що не 
взаємодіють з клієнтами безпосередньо – служби 
виробництва, фінансів, персоналу, постачання, ло-
гістики. 

В ході автоматизації діяльності ресторану може 
бути проведена інтеграція програмного забезпечен-
ня (ПЗ) з наступним спеціалізованим обладнанням: 
фіскальними реєстраторами, зчитувачами магніт-
них карт, сканерами штрих-кодів, комп'ютерними 
касами (POS-терміналами), програмованими кла-
віатурами, сенсорними дисплеями, дисплеями по-
купців, кухонними принтерами замовлень. Резуль-
татом комплексної автоматизації ресторану є побу-
дова корпоративної комп'ютерної мережі та ство-
рення автоматизованих робочих місць для всіх 
категорій співробітників (офіціантів, касирів, бар-
менів, працівників складу, бухгалтерів, менеджерів 
різних рівнів, керівництва) [2,4,5,6]. 

Проведений аналіз засвідчив, що в ресторан-
ному бізнесі найбільш широкого застосування на-
були такі типові комплексні рішення як: Aloha, 
"В52 Ресторан", R-Keeper, «1С:Підприємство. Рес-
торан», «Парус-Ресторан», АС «РЕСТАРТ». 

До основних переваг системи Aloha відносять 
перш за все її доступність для невеликих підпри-
ємств ресторанного бізнесу (кафе, піцерій, кав'я-
рень, бістро), надійність та зручність користування. 
Система має інтуїтивно-зрозумілий графічний ін-
терфейс, багаторівневу систему знижок, деталізова-
ні звіти тощо. Система Aloha керує всім спектром 
ресторанного ІТ-обладнання: сенсорними терміна-
лами, POS-терміналами, відеомоніторами для кух-
ні, фіскальними та кухонними принтерами. Сис-
тему "Aloha POS" використовують більше 30 тисяч 
ресторанів в 30 країнах світу.  

"В52 Ресторан" - це потужний інструмент 
контролю роботи залу, товарного та фінансового 
обліку підприємства ресторанного бізнесу. Ця ме-
тодика спрямована на всеосяжний контроль руху 
товару та фінансових коштів. Можливості системи: 
повна автоматизація залу, калькуляція страв і 
напоїв, система обліку обслуговування, ведення пе-
реобліку, формування звітів. Комплекс складається 
з двох частин: 

- фіскальної - програмно-апаратного комп-
лексу автоматизації залу та кухні. Весь рух товару 
та грошей у залі фіксується в системі й авто-
матично потрапляє в облікові реєстри. У будь-який 
момент часу можна отримати інформацію про 
поточну виручку кожного офіціанта, бармена та 
ресторану в цілому; 

- облікової (бухгалтерської) - представлена 
підсистемою "В52 Товарно-фінансовий облік". При 
існуючій методиці обліку відпадає необхідність в 
утриманні великого штату бухгалтерів. 

Система R-Keeper використовується в більш 
ніж 20 тисячах ресторанах, кафе, підприємствах 
швидкого обслуговування (FastFood), застосовуєть-
ся в багатьох містах (включаючи Москву, Санкт-
Петербург, Київ тощо) та  є високонадійною бага-
тофункціональною системою, що включає в себе 
значний перелік додатків, які задовольняють пот-
реби конкретного ресторану чи кафе. Призначена 
для автоматизації задач залу, складського обліку, 
обліку робочого часу, фінансового менеджменту, 
управління, складання звітів. 

У мінімальній конфігурації система працює на 
одній касовій машині, максимальна кількість тер-
міналів обмежена лише характеристиками комп'ю-
терної мережі. 

Система "1С: Підприємство 8. Ресторан" 
призначена для автоматизації фронт-офісу ресто-
ранів, кафе, барів, їдалень, підрозділів харчування 
готельно-ресторанних комплексів, розважальних 
центрів тощо. Особливостями є можливість прове-
дення попереднього налаштування системи та її 
адміністрування на рівні бек-офісної системи, прос-
тий і зрозумілий інтерфейс, призначений для робо-
ти з сенсорним екраном, самостійна робота без бек-
офісу, велика кількість аналітичних звітів, біль-
шість з них можна формувати безпосередньо з сен-
сорного екрану POS- терміналу. 

Як платформа використовується  "1С: Підпри-
ємство 8", що дозволяє легко адмініструвати і 
допрацьовувати систему під специфічні потреби 
будь-якого підприємства, незалежно від його масш-
табу, типу та концепції. Рішення може використо-
вуватися як в одиноких, так і мережевих підпри-
ємствах [7].  
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 За допомогою програмного продукту можна 
автоматизувати такі робочі місця:      

- офіціанта (рис.1.); 
- касира (рис.2.); 
- бармена; 
- буфетника; 
- хостеси; 
- адміністратора. 
 

Для більшої кількості робочих місць рекомен-
дується встановлення системи в клієнт-серверному 
варіанті з використанням популярної і надійної 
СУБД MS SQL Server, що дає можливість інтег-
рування стандартних засобів адміністрування та 
налаштування, а також забезпечення простоти в 
обслуговуванні та функціонуванні системи. 

Програмний продукт спроектований таким чи-
ном, щоб забезпечити стійкість роботи касового 
вузла та максимальну швидкість обслуговування 
відвідувачів, підтримувати мережевий режим ро-
боти з устаткуванням в межах однієї бази даних. 

Програмний комплекс "Парус-Ресторан" приз-
начений для автоматизації закладів ресторанного 
бізнесу (ресторанів, кафе, барів, клубів). У цьому  

програмному продукті можна знайти  все найнеоб-
хідніше - від повної автоматизації бізнес-процесів з 
обслуговування клієнтів до ведення фінансово-гос-
подарського, податкового та складського обліку [8]. 

В результаті впровадження програмного комп-
лексу "Парус-ресторан" заклад отримує наступні 
переваги: 

- підвищується якість сервісу, престиж зак-
ладу і лояльність клієнтів; 

- забезпечується швидка обробка замовлень і 
обслуговування клієнтів (рис.3.); 

- покращується узгодженість і контроль над 
роботою персоналу; 

- здійснюється інтеграція з сучасним устатку-
ванням: POS- принтерами і POS-терміналами, ПК; 

- ведеться облік руху матеріальних цінностей 
і руху товарів; 

- скорочуються тимчасові витрати на пошук і 
аналіз інформації. 

Адміністратор має можливість виконувати всі 
дії в системі, які передбачені для офіціантів і 
касирів (рис.4.). 

 

 
 

Рис.1. Автоматизоване роботе місце офіціанта. Карта залів 

 
 

Рис.2. Автоматизоване роботе місце касира в режимі «фаст-фуд» 
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Рис.3.Приймання замовлення офіціантом 

 
 

 
Рис.4. Меню адміністратора 

 
Крім того, він має можливість здійснювати 

управління змінами, реєструвати в системі заміну 
столу або офіціанта, який обслуговує клієнта, ро-
бити поділ і об’єднання замовлень клієнтів, а також 
видаляти з системи замовлення або позиції за-
мовлень з реєстрацією причин видалення. Можливе 
застосування дисконтно-депозитної системи в 
ресторані за допомогою клубних карток клієнтів. 

Програмний комплекс АС «Рестарт» призна-
чений для автоматизації фронт-офісу на підпри-
ємствах харчування. Як платформа використо-
вується MS Windows і формат бази даних MS SQL, 
що дозволяє легко адмініструвати систему, і прак-

тично знімає усі обмеження на кількість автома-
тизованих робочих місць контактного персоналу. 
Рішення може використовуватися як на невеликих 
підприємствах, так і у великих мережах, розважаль-
них і готельних комплексах або комбінатах харчу-
вання з великою кількістю точок продажів [9].  

За допомогою програмного продукту можна 
автоматизувати наступні робочі місця:   

- касира; 
- офіціанта; 
- бармена; 
- буфетника; 
- адміністратора (рис.5.). 



 80

 

 
Рис.5. Замовлення адміністратора 

 
Функціональні особливості, загальні особли-

вості програмного продукту: 
 швидке встановлення рішення; 
 простий і зрозумілий інтерфейс, призна-

чений для роботи з сенсорним екраном; 
 декілька варіантів інтерфейсу; 
 АРМ менеджера у вигляді окремого додатку 

(рис.6.); 
 не високі вимоги до характеристик POS- 

устаткування; 

 програмний продукт може використовува-
тися як самостійно, так і спільно з обліковими рі-
шеннями "1С-Рарус: Управління рестораном", "1С-
Рарус: Комбінат харчування","1С: Общепит 8","1С-
Рарус: Громадське харчування, ред.6".  

Таким чином, проведене дослідження та аналіз 
програмних засобів автоматизації діяльності ресто-
ранів дозволили сформувати їх порівняльну харак-
теристику (табл.1). 
 
 

 
Рис.6. Автоматизоване робоче місце менеджера 
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-
Таблиця 1

Порівняльна характеристика програмних комплексів автоматизації діяльності ресторанів 
 

Назва програмного 
продукту (розробник) Призначення Завдання Коментарі 

 "1С: Підприємство 8. 
Ресторан" 
(фірма «1С» +Центр 
Розробки «1С-Рарус») 

призначений для автомати-
зації фронт-офісу на підпри-
ємствах ресторанного бізне-
су.  
Дозволяє легко адміністру-
вати і допрацьовувати сис-
тему під специфічні потреби 
будь-якого підприємства, не-
залежно від його масштабу, 
типу і концепції 
 

- облік продаж;  
підвищення якості та швидкості 
обслуговування гостей; 
-контроль дій персоналу; 
-зменшення помилок при роботі з 
гостями (людський фактор); 
-централізоване управління меню 
і прейскурантом;  
-підвищення лояльності відвіду-
вачів; 
-підвищення аналітичної звітно-
сті 

може використовуватися як самос-
тійно,так і спільно з обліковими 
рішеньнями «1С-Рарус: Управління 
рестораном», «1С-Рарус: Комбінат 
харчування» або «1С: Громадське 
харчування 8» 
 

«Парус-Ресторан» 
(корпорація ПАРУС) 

призначений для автомати-
зації закладів ресторанного 
бізнесу від повної автомати-
зації бізнес-процесів по обс-
луговуванню клієнтів до ве-
дення фінансово-господарсь-
кого, податкового і складсь-
кого обліку, працює як са-
мостійний модуль (фронт 
офіс + бек офіс ) 
 

-забезпечення швидкої обробки 
замовлень і обслуговування клієн-
тів; 
-покращення узгодженості і конт-
ролю над роботою персоналу; 
-здійснення інтеграції з сучасним 
устаткуванням: POS-принтерами і 
POS- терміналами, ПК; 
-облік руху матеріальних ціннос-
тей і руху товарів; 
-скорочуються тимчасові витрати на 
пошук і аналіз інформації 

може використовуватися як самос-
тійно, так і спільно з обліковими рі-
шеннями «Парус-Бухгалтерія», «Па-
рус-Торгівля і склад», «Парус-Заро-
бітна плата», «Парус-Персонал», «Па-
рус-Готель» 

АС«Рестарт» 
(Центр Розробки  
«1С-Рарус») 

призначений для автомати-
зації фронт-офісу на підпри-
ємствах. 
Дозволяє легко адміністру-
вати систему, і практично 
знімає усі обмеження на 
кількість автоматизованих ро-
бочих місць контактного 
персоналу 

-облік продажів; 
-підвищення якості і швидкості 
обслуговування гостей; 
-контроль дій персоналу; 
-зменшення помилок при роботі з 
гостями (людський чинник); 
-централізоване управління меню 
і прейскурантом; 
-підвищення лояльності відві-
дувачів; 
-отримання аналітичної звітності 

може використовуватися як самос-
тійно, так і спільно з обліковими 
рішеннями "1С-Рарус: Управління 
рестораном", "1С-Рарус: Комбінат хар-
чування","1С-Рарус: Громадське 
харчування, ред.6." 

Aloha (Українська 
комп'ютерна 
лабораторія) 

призначений для автомати-
зації невеликих підприємств 
ресторанного бізнесу (кафе, 
піцерій, кав'ярень, бістро) 

-надійність та зручність користу-
вання;  
-інтуїтивно-зрозумілий 
графічний інтерфейс;  
-багаторівнева система знижок; 
-деталізовані звіти; 
 -інтеграція з усім спектром рес-
торанного ІТ-обладнання: сен-
сорними, POS-терміналами тощо  

може використовуватися як самос-
тійно, так і інтегровано з іншими 
додатками 

"В52 Ресторан" 
(компанія Флагман) 

призначений для контролю 
роботи залу, товарного та 
фінансового обліку підпри-
ємства ресторанного бізне-
су, всеосяжного контролю 
руху товару і фінансових 
коштів. Фронт офіс + бек 
офіс   

- повна автоматизація залу; 
- калькуляція страв та напоїв; 
-облік обслуговування; 
- ведення переобліку; 
- формування звітів; 
-оперативна інформація про по-
точну виручку кожного офіціан-
та, бармена та ресторану в цілому 

може використовуватися як самос-
тійно, так і інтегровано з іншими 
додатками 

R-Keeper (фірма UCS) 

призначений для контролю 
задач залу, складського 
обліку, обліку робочого 
часу, фінансового 
менеджменту, управління, 
складання звітів. 

- автоматизація залу; 
- облік руху товарів; 
-облік обслуговування; 
- управління персоналом; 
- формування звітів. 
 

може використовуватися як самос-
тійно, так і інтегровано з іншими до-
датками 

 

Висновки. Індустрія гостинності є важливою 
галуззю економіки багатьох країн світу, яку ха-
рактеризують швидка змінюваність економічних 
умов, підвищення якості послуг, безперервний 

вступ на ринок нових учасників, у тому числі 
іноземних. Конкурентна перевага і навіть вижи-
вання підприємств індустрії гостинності в цілому 
та ресторанного бізнесу зокрема залежать від 
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нововведень в області інформаційних технологій, 
таких як комплексної автоматизації їх діяльності, 
прийняття рішень на основі систем автоматизова-
ного управління, систем зберігання та інтелек-
туальної обробки даних. Розвиток ресторану є 
неможливим без впровадження сучасних автомати-
зованих систем управління, які дозволяють покра-
щувати якість обслуговування відвідувачів, контро-
лювати діяльність підприємства в цілому, щоденно 
аналізувати  фінансову звітність тощо.  

Ці системи передбачають автоматизацію облі-
кових, виробничих, маркетингових та управлінсь-
ких процесів. Кожна система виконує дві або одну 
функції: автоматизації процесу обслуговування в 
залі заcобами модуля “фронт-офіс”, автоматизації 
обліку та контролю за допомогою “бек-офісу”. 
Перший модуль відповідає за діяльність залу та 
прийом гостей, другий – слідкує за рухом про-
дукції. Ефективним є використання обох цих 
модулів одночасно. 
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