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АНОТАЦIЯ 

до кваліфікаційної роботи на тему: 

«Розробка інноваційної концепції ресторану «Olio Pizza» в м. Одеса  

шляхом впровадження ІТ-технологій» 

 

Метою кваліфікаційної роботи є розробка інноваційної концепції 

ресторану «Olio Pizza» в м. Одеса шляхом впровадження ІТ-технологій. 

Кваліфікаційна робота складається з таких розділів: 

- вступу, в якому розглянуто основні задачі та напрямки підприємств 

готельно-ресторанного господарства регіону, актуальність мети даної 

кваліфікаційної роботи; 

- першого розділу, який присвячено аналізу регіонального ринку 

послуг підприємств готельно-ресторанного господарства, дослідженню 

попиту, а також обґрунтуванню концепції. Основна ідея концепції полягає 

у впровадженні ІТ технологій в роботу піццерії - можливість клієнтів 

створювати власну піццу через онлайн-конструктор, цифрові столи для 

інтерактивного вибору страв, системи для відстеження процесу 

приготування в реальному часі, та використання штучного інтелекту для 

персоналізації рекомендацій щодо меню. 

- другого розділу, де наведено результати експериментальних 

досліджень, які були спрямовані на дослідження розвитку та популярності 

використання ІТ технологій в ресторанному бізнесі після пандемії COVID-

19; 

- третього розділу, в якому проведено технологічні розрахунки і 

підбір сучасного обладнання, розрахунок чисельності персоналу, а також 

описання інженерно-експлуатаційних та інших служб, основні положення 

по організації роботи; 

- четвертого розділу, де проведено аналіз основних та додаткових 

послуг підприємства, його відповідність сучасним стандартам, 

представлено організаційну структуру управління; 

- п'ятого розділу, де описана земельна ділянка, де розташоване 

підприємство, конструктивні характеристики та інженерні системи 

виробництва, наведені пропозиції по дизайну будови і приміщень. 



Представлено описання заходів по екологічній безпечності та оцінці рівня 

екологічності підприємства, проведено аналіз потенційно небезпечних і 

шкідливих виробничих факторів, передбачено заходи по забезпеченню 

безпечних умов праці, захисту працюючих від ураження електричним 

струмом, а також протипожежні заходи; 

- шостого розділу, що містить розрахунок показників фінансово-

господарської та організаційно-економічної діяльності проектованого 

підприємства, інвестиційних витрат на реалізацію проекту та проектованих 

показників їх окупності та прибутків. 

 

Кваліфікаційна робота містить: 

текстової частини – 122 стор.; 

графічних аркушів – 7 
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Вступ 
 

У рамках кваліфікаційної роботи на тему "Розробка інноваційної 

концепції ресторану «Olio Pizza» в м. Одеса шляхом впровадження ІТ-

технологій", планується вивчення та реалізація сучасних ІТ-рішень в сфері 

ресторанного бізнесу. Ресторан «Olio Pizza» - це відомий заклад в Одесі, 

який славиться своєю італійською кухнею та високоякісним 

обслуговуванням. Нова концепція полягає у впровадженні інноваційних ІТ-

технологій для підвищення ефективності роботи закладу, поліпшення 

взаємодії з клієнтами та розширення можливостей персоналізації послуг. 

Проект передбачає дослідження ринку ресторанних послуг, аналіз 

поточних трендів у використанні ІТ у гастрономічній сфері, а також 

розробку та впровадження конкретних ІТ-рішень у роботу «Olio Pizza». 

Основні напрями ІТ-інновацій охоплюють використання онлайн-

конструктора для створення індивідуальних реептур піци, цифрових столів 

для вибору страв, систем моніторингу процесу приготування їжі в 



реальному часі, а також адаптивних алгоритмів штучного інтелекту для 

персоналізації рекомендацій меню. 

Важливою частиною роботи стане аналіз впливу пандемії COVID-19 

у 2019-2022 роках на ресторанний бізнес. Пандемія внесла значні корективи 

в роботу гастрономічних закладів, змушуючи їх шукати нові шляхи 

виживання та розвитку. Аналіз наслідків війни в Україні та її впливу на 

ресторанний бізнес також займе важливе місце в даній роботі. Слід 

відмітити увагу на нескореній сміливості та незламній силі українських 

рестораторів, які продовжують працювати та розвивати свій бізнес попри 

всі труднощі. 

Кваліфікаційна робота складається з шости розділів, що охоплюють 

аналіз ринку, вивчення потреб клієнтів, розробку та впровадження ІТ-

рішень, а також оцінку їх ефективності. Врахування сучасних тенденцій в 

ІТ сфері та гнучке їх впровадження дозволить «Olio Pizza» зайняти провідні 

позиції на ринку ресторанних послуг, підвищити задоволеність клієнтів і 

створити нові можливості для розвитку бізнесу. 

 

Висновки і рекомендації 
 

У рамках кваліфікаційної роботи було проведено глибоке 

дослідження та розроблено інноваційну концепцію ресторану «Olio Pizza» 

в м. Одеса, яка базується на впровадженні ІТ-технологій. Робота виявила, 

що застосування таких технологій, як онлайн-конструктор для створення 

індивідуальних рецептур піци, цифрові столи та системи моніторингу 

приготування їжі, може значно підвищити ефективність роботи закладу, 

поліпшити взаємодію з клієнтами та підсилити персоналізацію послуг. 

Аналіз ринку ресторанних послуг і поточних трендів у використанні 

ІТ у гастрономічній сфері показав, що такий підхід не лише актуальний, але 

й необхідний для забезпечення конкурентоспроможності в сучасних 



умовах. Пандемія COVID-19 та війна в Україні внесли значні корективи у 

функціонування ресторанного бізнесу, вимагаючи від рестораторів 

адаптації до нових реалій. Ця кваліфікаційна робота демонструє не лише 

теоретичні аспекти впровадження ІТ-технологій, але й практичні кроки їх 

застосування, що відкриває нові перспективи для розвитку "Olio Pizza". 

Важливим аспектом роботи стало вивчення потреб клієнтів та 

адаптація технологій для задоволення цих потреб. Інноваційні рішення, 

запропоновані в роботі, спрямовані на створення унікального досвіду для 

кожного відвідувача, зокрема через персоналізовані рекомендації та 

інтерактивні можливості. 

Оцінка ефективності запропонованих ІТ-рішень підтвердила їх 

значний потенціал у підвищенні задоволеності клієнтів та оптимізації 

роботи ресторану. Ресторан "Olio Pizza", інтегруючи сучасні технології, має 

всі шанси зайняти провідні позиції на ринку, створюючи нові стандарти в 

якості обслуговування та гастрономічних вражень. 

Таким чином, кваліфікаційна робота виразно демонструє, що 

інтеграція ІТ-технологій у ресторанний бізнес "Olio Pizza" є не лише 

доцільною, але й перспективною стратегією, що дозволяє відповісти на 

сучасні виклики, підвищити конкурентоспроможність та задовольнити 

вимогливого споживача. 
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