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Вінницький торговельно–економічний інститут КНТЕУ 

 

Дослідження тенденцій розвитку готельно–ресторанного бізнесу України 

показують, що компанії, які зробили інновації частиною свого життя, 

створюють нові або заново відкривають старі ринки, продукти, послуги й 

моделі бізнесу, що, у свою чергу, веде до ще більш швидкого росту. Особливих 

успіхів готельне і ресторанне господарство досягло за останні роки за рахунок 

впровадження ефективних систем управління з використанням інновацій. 

Сучасний розвиток індустрії гостинності спрямований на створення 

інноваційних технологій, які сприятимуть отриманню якомога більшої 

кількості клієнтів, максимальній кількості продажів, завоюванню довіри гостя, 

формуванню позитивного іміджу підприємства [1]. 

Одною з таких інновацій є Інтернет речей (IoT – «Internet of Things»), що 

має на меті забезпечити комунікацію об’єктів, які використовують технології 

для взаємодії з навколишнім середовищем та безпосередньо між собою. Дана 

концепція передбачає виконання пристроями певних дій без втручання людини. 

Таким чином, всі пристрої виконують обробку отриманої інформації, її аналіз 

та обмін між собою і, залежно від результатів, приймають рішення та 

виконують певні дії [2]. 

Впровадження інтернету речей до ресторанної індустрії забезпечує новий 

рівень взаємодії усім зв’язкам постачальників – від виробника продуктів до 

кінцевого споживача. У сфері комерційного кухонного обладнання IoT дає 

можливість збору експлуатаційних даних з пристроїв та передачі цієї 

інформації аналітичній платформі. Інакше кажучи, переваги інтернету речей 

полягають в оптимізації режимів експлуатації обладнання для більш 

ефективного енергоощадження – зібрані за допомогою IoT дані 

використовуються для своєчасного обслуговування комп’ютерного обладнання. 

Такий підхід дозволяє завдяки контролю за експлуатацією по регламенту 

зменшити витрати, підтримуючи пристрої по мірі необхідності [3]. 

Гарний приклад показала мережа ресторанів BonPainc, обладнавши 

датчиками все кухонне обладнання починаючи від духовок і тостерів до 

мікрохвильової печі та аналізувати отримані дані в спеціальному додатку. 

Такий крок дозволив зменшити витрати та збільшити ефективність персоналу. 

За допомогою комплексної автоматизації та дискретизації можна 

керувати режимами роботи основних інженерних систем, уникати збільшення 

зловживань ресурсами, слідкувати за своєчасним виконанням регламентів 

роботи обладнання. До прикладу, подібні системи дозволяють економити на 

електроенергії коштом автоматичного світлорегулювання на основі даних про 

освітленість (відключення світла за розкладом або за умови відсутності людей в 
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приміщенні), регулювання обігрівання в залежності від зовнішньої і 

внутрішньої температури та інших факторів [4]. 

Одною з головних цілей роботи ресторанів є рівень задоволення гостя 

сервісом, що може гарантуватись через рішення на основі комп’ютерного 

бачення. Наприклад, можливістю розширити набір сервісів внаслідок 

використання технології розпізнання людини по обличчю. Так наприклад, 

засновуючись на технологіях радіочастотних маячків та Bluetooth–міток, у 2014 

році в штаті Джорджія ресторани мережі McDonalds на вході до ресторану 

ідентифікували людей з встановленими додатками та надсилали їм добірку 

акцій та купонів на знижку. За допомогою комп’ютерного бачення також 

можна забезпечити контроль задоволення клієнтів якістю надання послуг, 

наприклад, у касовій зоні, лобі або ж за столом Крім цього, існує не менш 

важливий аспект – контроль персоналу підприємства. Це питання регулюють за 

допомогою спеціальних чіпів, що вшиваються в одяг робітників або ж 

виконуються у вигляді браслетів. Вони дозволяють простежувати діяльність 

персоналу та відслідковувати їх місце знаходження, що дає змогу 

контролювати якість праці. 

В готелях  зустрічаються «під’єднані» кімнати. Там гості отримують 

стопроцентний контроль над пристроями в номері через смартфон. За 

допомогою мобільного додатку гості можуть керувати кондиціонером, 

контролювати освітлення, перемикати ТВ канали, на відстані викликати ліфт, а 

також зв’язуватись з персоналом в режимі 24/7 та замовляти додаткові послуги. 

Американська мережа The Peninsula Chicago використовує керування 

номерами через спеціальний планшет. У 2017 році Wynn Las Vegas «спорядив» 

більш як 4,5 тис. гостьових кімнат цифровими помічниками, в число яких 

увійшов голосовий асистент Amazon Alexa.. 

Окремо варто зазначити можливість орієнтування всередині готелю через 

онлайн–карти та влаштований навігатор. У по–справжньому великих готелях це 

дозволяє гостям відшукати ресторан, ресепшн або потрібний номер. 

Реалізується така функція за допомогою смартфону на основі даних GPS та 

спеціальних BLE–маячків, розташованих по всій території закладу. 

Дана інноваційна технологія дозволяє виявляти знаходження чужих 

людей в небезпечних зонах або зонах з особливим пропускним режимом, вона 

дозволяє суттєво розширити набір сервісів внаслідок використання технології 

розпізнання людини по обличчю: безконтактний прохід до готелю або ж в 

номер; формування індивідуального підходу на касі або на стійці ресепшну 

(заміна або доповнення традиційної системи карт лояльності); надання 

інформаційних сервісів спільно з digital signare (мультимедійні цифрові 

рекламні панелі, які показують релевантну рекламу, в тому числі й можливість 

персоналізації на кшталт розпізнання обличчя людини, яка знаходиться перед 

панеллю) [5]. 

Першовідкривачам у сфері «навчання» готелів стали декілька мобільних 

гравців KviHotel в Будапешті та  Marriot. Мережа готелів запустила у 2017 році 

«розумну» лабораторію–модель готельного номера, де проводилося тестування 

https://www.hotelbusiness.com/the-peninsula-chicago-debuts-in-room-technology-solutions/
https://www.geekwire.com/2016/wynn-las-vegas-equip-4748-hotel-rooms-amazon-echo-steve-wynn-touts-ability-talk-room-making-guest-experience-seemlessly-delicious/
https://www.kvihotelbudapest.com/#anchor
https://kp.vedomosti.ru/news/2017/11/27/743222-marriott-umnie-nomera
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різних IoT–пристроїв, а також активно використовувала технології віртуальної 

реальності для показу інтер’єра гостям при бронюванні. 

Результати дослідження свідчать, що запровадження Інтернет речей в 

готельно–ресторанну індустрію дозволить не тільки контролювати ситуацію, а 

й економити, оптимізуючи свої витрати. Сформувавши гладкий простір, що 

складається з під’єднаних пристроїв, датчиків та систем аналітики, 

підприємства отримуватимуть конкурентну перевагу: співробітники 

відповідальні за сучасну систему керування, клієнти задоволені високим рівнем 

сервісу. 
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