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Анотація 

У кваліфікаційній роботі розглянуто та впроваджено інформаційну 

систему управління ресурсами ресторану з функцією онлайн-замовлень та 

бронювання столиків. Теоретично обґрунтовано підходи до інтеграції систем 

управління ресурсами й онлайн-замовлень у сфері послуг, запропоновано 

математичну модель динамічного розподілу ресурсів на основі потоку 

замовлень та алгоритм автоматизованої обробки замовлень. Розроблено та 

реалізовано повнофункціональну омніканальну Web-систему Gusto на базі 

Flask, React, PostgreSQL і Redis з підтримкою реального часу, ролями 

користувачів, управлінням меню, замовленнями, бронюваннями, чатом та 

аналітичними звітами. 

Ключові слова: система управління рестораном, онлайн-замовлення, 

бронювання столиків, динамічний розподіл ресурсів, омніканальна 

платформа, інформаційна система сфери послуг. 

 

Abstract 
In the qualification work, an information system for restaurant resource 

management with online ordering and table reservation functionality has been 

examined and implemented. Theoretical approaches to the integration of resource 

management systems and online ordering in the service sector have been 

substantiated, a mathematical model of dynamic resource allocation based on the 

order flow has been proposed, as well as an algorithm for automated order 

processing. A fully functional omnichannel web system, Gusto, has been 

developed and implemented on the basis of Flask, React, PostgreSQL, and Redis, 

featuring real-time support, user roles, menu management, orders, reservations, 

chat, and analytical reporting. 

Keywords: restaurant management system, online ordering, table 

reservation, dynamic resource allocation, omnichannel platform, service sector 

information system. 

 



7 

ЗМІСТ 
ВСТУП ..................................................................................................................... 8 

РОЗДІЛ 1. ТЕОРЕТИЧНІ АСПЕКТИ УПРАВЛІННЯ РЕСУРСАМИ ТА 

ОНЛАЙН-ЗАМОВЛЕНЬ У СФЕРІ ПОСЛУГ .................................................... 11 

1.1. Сутність, цілі та види ресурсів підприємств сфери послуг та сучасних 

тенденцій онлайн-замовлень послуг ................................................................ 11 

1.2. Загальна проблематика інтеграції систем управління ресурсами та 

онлайн-замовлень ............................................................................................... 14 

1.3. Головні аспекти підвищення ефективності управління підприємством 

за допомогою інтегрованої інформаційної системи ....................................... 16 

РОЗДІЛ 2. МОДЕЛЬ ТА АЛГОРИТМИ ФУНКЦІОНУВАННЯ 

ІНФОРМАЦІЙНОЇ СИСТЕМИ ....................................................................... 20 

2.1. Формування системи сутностей та показників для управління 

ресурсами та обробки замовлень ...................................................................... 20 

2.2. Математична модель динамічного розподілу ресурсів на основі потоку 

онлайн-замовлень ............................................................................................... 23 

2.3. Розробка алгоритму автоматизованого формування та обробки 

замовлення .......................................................................................................... 29 

РОЗДІЛ 3. АВТОМАТИЗОВАНА СИСТЕМА УПРАВЛІННЯ 

РЕСУРСАМИ З ФУНКЦІЄЮ ОНЛАЙН-ЗАМОВЛЕНЬ ........................... 33 

3.1. Інформаційно-логічна модель та архітектура системи ........................... 33 

3.2. Специфіка програмно-апаратної реалізації .............................................. 37 

3.3. Технологія використання автоматизованої системи ............................... 39 

ВИСНОВКИ ......................................................................................................... 53 

СПИСОК ВИКОРИСТАНИХ ДЖЕРЕЛ ........................................................ 55 

 

 

 

 



8 

ВСТУП 

Сучасний розвиток підприємств сфери послуг, зокрема ресторанного 

бізнесу, відбувається в умовах жорсткої конкуренції, швидкої зміни 

споживацьких вподобань та значного зростання частки онлайн-замовлень. За 

даними досліджень, у 2024–2025 рр. частка онлайн-замовлень у сегменті 

HoReCa України досягла 38–45 %, а в Європі перевищила 45 % [3, 26, 31]. 

Така динаміка зумовила необхідність переходу від традиційних закладів до 

омніканальної моделі обслуговування, коли клієнт може однаково комфортно 

замовити страву через веб-сайт, мобільний додаток чи безпосередньо в залі. 

Водночас ефективне управління обмеженими ресурсами ресторану – 

персоналом, кухонним обладнанням, столиками, сировиною та часом – стає 

ключовим фактором прибутковості та конкурентоспроможності. Відсутність 

інтегрованої інформаційної системи призводить до інформаційних силосів, 

конфліктів бронювань, перевантаження кухні в пікові години, втрат через no-

show та зниження якості обслуговування клієнтів [11, 12, 14]. 

Питання цифрової трансформації та автоматизації процесів 

ресторанного господарства активно досліджуються як зарубіжними авторами 

(Porter M.E., Chen Y., Li X., Wang X., Zhang Q., Johnson S.), так і 

вітчизняними науковцями: Коваленко О.М., Гриценко С.І., Швець І.Б., 

Іванова Л.П., Сидорчук Р.Р., Кравченко О.А., Глухова В.І., Петренко С.М., 

Ковальчук Т.Т. та ін. [1, 2, 4, 6, 11, 17, 25, 55, 61]. У працях підкреслюється, 

що успішне функціонування сучасного ресторану неможливе без єдиної 

інформаційної системи, яка б у реальному часі об’єднувала управління меню, 

онлайн-замовленнями, бронюванням столиків, комунікацією з клієнтами, 

аналітикою та фінансами. Особливу увагу автори приділяють проблемам 

інтеграції фронтенду онлайн-замовлень із внутрішніми системами 

управління ресурсами, необхідності забезпечення консистентності даних та 

масштабованості під час пікових навантажень [11, 15, 49, 64]. 

Незважаючи на значну кількість готових SaaS-рішень (Poster, R-Keeper, 

iiko, Loyverse тощо), більшість з них або орієнтовані переважно на облік та 
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касові операції, або мають обмежений функціонал онлайн-замовлень та 

бронювання, або є дорогими для невеликих та середніх закладів України що і 

зумовило актуальність обраної теми дослідження, його мету і завдання. 

Мета і завдання дослідження: дослідження та реалізація 

інформаційної системи управління ресурсами підприємства сфери послуг (на 

прикладі ресторану) з інтегрованою функцією онлайн-замовлень, 

бронювання столиків та аналітики в реальному часі. Для досягнення 

поставленої мети необхідно було вирішити наступні завдання: 

 провести аналіз сучасних тенденцій та проблематики управління 

ресурсами підприємств HoReCa в умовах зростання онлайн-замовлень; 

 дослідити існуючі архітектурні рішення та технологічні стеки для 

побудови омніканальних ресторанних систем; 

 розробити інформаційно-логічну модель та архітектуру системи 

«Gusto»; 

 реалізувати серверну частину; 

 розробити клієнтську частину; 

 забезпечити функціонал онлайн-замовлень, бронювання столиків, 

управління меню, чату підтримки, звітності та ролей користувачів 

(клієнт, менеджер); 

 виконати контейнеризацію та автоматизацію розгортання за 

допомогою Docker та Docker Compose.  

Об’єкт дослідження: процеси управління ресурсами та 

обслуговування клієнтів у підприємствах ресторанного господарства. 

Предмет дослідження: моделі, методи та інформаційні технології 

створення інформаційної системи онлайн-замовлень та управління ресурсами 

ресторану. 

Методи дослідження: Теоретичною основою дослідження є 

загальнонаукові методи аналізу та синтезу, системний підхід, а також наукові 

праці вітчизняних і зарубіжних дослідників у галузі управління ресурсами 

підприємств ресторанного господарства та розроблення інформаційних 
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систем. Інформаційну базу дослідження становлять аналітичні матеріали, 

нормативно-довідкова документація, а також дані, отримані в процесі 

функціонування підприємств ресторанного господарства. 

Для практичного вирішення поставлених задач використовувалися такі 

методи:  

 загальнонауковий аналітичний метод (розділ 1, п.1.1, п.1.2, п.1.3); 

 методи системного аналізу для дослідження взаємозв’язків між 

основними бізнес-процесами ресторану; 

 методи математичного моделювання для формалізації процесів 

онлайн-замовлень і управління ресурсами; 

 методи теорії баз даних для побудови інформаційно-логічної моделі 

предметної області та проєктування бази даних інформаційної системи; 

 методи алгоритмічного програмування для створення інформаційної 

системи онлайн-замовлень та управління ресурсами ресторану. 

Практичне значення. Отримані результати можуть бути використані 

малими та середніми ресторанами України для цифровізації процесів: від 

прийому онлайн-замовлень до аналітики продажів. Система забезпечує 

роботу в режимі реального часу, адаптивний інтерфейс, підтримку доставки, 

самовивозу, обслуговування в залі та бронювання столиків, що дозволяє 

суттєво підвищити операційну ефективність та задоволеність клієнтів. 

Структура роботи. Кваліфікаційна робота складається зі вступу, трьох 

розділів, висновків, списку використаних джерел (70 найменування) та 

додатка з фрагментами програмного коду. Робота містить 60 сторінок 

основного тексту, 36 рисунків та 2 таблиці. 
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РОЗДІЛ 1. ТЕОРЕТИЧНІ АСПЕКТИ УПРАВЛІННЯ РЕСУРСАМИ ТА 

ОНЛАЙН-ЗАМОВЛЕНЬ У СФЕРІ ПОСЛУГ 

 

1.1. Сутність, цілі та види ресурсів підприємств сфери послуг та 

сучасних тенденцій онлайн-замовлень послуг 

У сфері послуг ресурси підприємства виступають основою його 

функціонування, визначаючи здатність задовольняти потреби клієнтів із 

необхідним рівнем якості та оперативності. На відміну від матеріального 

виробництва, де домінують сировина та обладнання, підприємства сфери 

послуг оперують переважно нематеріальними ресурсами, які мають 

специфічний характер і потребують особливих підходів до управління. До 

основних видів ресурсів належать людські ресурси (персонал, що 

безпосередньо надає послугу), інформаційні ресурси (дані про клієнтів, 

історія взаємодії, преференції), часові ресурси (доступність послуги у 

потрібний момент), просторові ресурси (приміщення, столики, зони 

обслуговування) та технологічні ресурси (програмне забезпечення, системи 

бронювання, платіжні термінали). Сучасні тенденції свідчать про зростання 

ролі цифрових ресурсів, зокрема платформ онлайн-замовлень, які 

трансформують традиційні моделі взаємодії з клієнтом, переводячи значну 

частину операцій у цифровий простір [1]. 

Цілі управління ресурсами у сфері послуг полягають у досягненні 

оптимального балансу між завантаженістю ресурсів та рівнем задоволеності 

клієнтів при одночасному забезпеченні економічної ефективності. Основною 

метою є максимізація коефіцієнта використання ресурсів без зниження якості 

обслуговування, що особливо актуально для закладів з обмеженими 

просторовими та часовими можливостями. У цьому контексті онлайн-

замовлення виступає не лише каналом залучення клієнтів, але й потужним 

інструментом управління попитом, що дозволяє вирівнювати навантаження, 

прогнозувати потребу в персоналі та продуктах, зменшувати час очікування 

та підвищувати оборот столикових та кухонних ресурсів [2]. Онлайн-



12 

платформи дають змогу клієнту самостійно обирати час послуги, що сприяє 

зниженню пікових навантажень та покращенню розподілу людських ресурсів 

протягом дня. 

Сучасні тенденції розвитку онлайн-замовлень у сфері послуг 

характеризуються швидким переходом від простих веб-форм до комплексних 

екосистем, що інтегрують функції бронювання, передзамовлення, оплневої 

оплати та персоналізованих рекомендацій. Згідно з дослідженнями, частка 

онлайн-замовлень у сфері громадського харчування та послуг гостинності 

зросла з 12 % у 2019 році до понад 45 % у 2024 році в країнах Європи, а в 

Україні цей показник сягнув 38 % у великих містах [3]. Такий стрибок 

зумовлений не лише пандемічними обмеженнями, але й зміною 

споживацької поведінки: клієнти цінують економію часу, прозорість цін та 

можливість планування. Важливою тенденцією є інтеграція систем онлайн-

замовлень з CRM-системами, що дозволяє збирати та аналізувати дані про 

поведінку клієнтів, формувати програми лояльності та персоналізувати 

пропозиції [4]. 

Однією з ключових переваг онлайн-замовлень є можливість 

ефективного управління часовими ресурсами. Традиційна модель 

обслуговування за принципом «перший прийшов – перший обслугований» 

призводить до нерівномірного розподілу навантаження та втрат через простої 

або перевантаження. Системи онлайн-бронювання та передзамовлення 

дозволяють клієнту резервувати конкретний часовий слот, що забезпечує 

передбачуваність та стабільність робочого графіку персоналу [5]. Це 

особливо важливо для закладів з обмеженою кількістю посадкових місць або 

виробничими потужностями кухні. 

Іншою важливою тенденцією є зростання ролі мобільних технологій та 

прогресивних веб-додатків (PWA), які забезпечують досвід, близький до 

нативних мобільних додатків, але не вимагають встановлення. Це знижує 

бар’єр входу для клієнта та підвищує конверсію замовлень. Крім того, 

сучасні платформи онлайн-замовлень дедалі частіше інтегрують функції 
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реального часу – повідомлення про статус приготування, відстеження 

кур’єра, push-сповіщення про акції та нагадування про бронювання [6]. 

Такий підхід не лише підвищує лояльність клієнтів, але й дозволяє 

оперативно реагувати на зміни попиту. 

Управління інформаційними ресурсами також зазнає трансформації під 

впливом онлайн-замовлень. Кожне замовлення генерує структуровані дані 

про вподобання клієнта, частоту відвідувань, середній чек, чутливість до 

знижок. Ці дані стають основою для аналітичних звітів, прогнозування 

попиту та оптимізації асортименту послуг. Дослідження показують, що 

підприємства, які активно використовують аналітику даних з онлайн-

замовлень, підвищують дохід на 8–15 % за рахунок точнішого планування та 

персоналізованих пропозицій [7]. 

Не менш важливим є вплив онлайн-замовлень на управління 

фінансовими ресурсами. Інтеграція платіжних шлюзів дозволяє отримувати 

передоплату, що покращує ліквідність підприємства та зменшує ризики 

неявки клієнтів (no-show). У сфері бронювання столиків частка передоплати 

сягає 30–50 % у багатьох європейських закладах, що суттєво знижує 

фінансові втрати від незаповнених місць [8]. Водночас онлайн-оплата 

зменшує витрати на обробку готівки та прискорює оборот коштів. 

Отже, сучасні системи онлайн-замовлень перетворилися з допоміжного 

каналу продажу на стратегічний інструмент управління всіма видами 

ресурсів підприємства сфери послуг. Вони забезпечують синергію між 

людськими, часовими, просторовими, інформаційними та фінансовими 

ресурсами, дозволяючи досягати вищого рівня операційної ефективності та 

задоволеності клієнтів. У перспективі подальший розвиток штучного 

інтелекту та машинного навчання лише посилить можливості прогнозування 

попиту та персоналізації послуг, роблячи онлайн-замовлення невід’ємною 

частиною сучасного управління ресурсами у сфері послуг [9]. 

 

 



14 

1.2. Загальна проблематика інтеграції систем управління ресурсами та 

онлайн-замовлень 

У процесі цифрової трансформації сфери послуг однією з ключових 

проблем сучасних підприємств є ефективна інтеграція систем управління 

ресурсами (Enterprise Resource Planning, ERP) з платформами онлайн-

замовлень, які функціонують як самостійні клієнтські фронтенди або як 

частина омніканальних екосистем. Ця інтеграція є не просто технічним 

завданням, а стратегічним імперативом, що визначає 

конкурентоспроможність підприємства в умовах постпандемійної економіки, 

коли частка онлайн-замовлень у сегменті громадського харчування та 

готельно-ресторанного бізнесу стабільно перевищує 35–40 % від загального 

обігу [10]. Відсутність або недостатня глибина такої інтеграції призводить до 

виникнення феномену інформаційних силосів, коли дані про наявність 

сировини, завантаженість персоналу, доступність столиків та реальний стан 

замовлень зберігаються в розрізнених системах, що породжує значні 

операційні ризики. 

Однією з центральних проблем є конфлікт між статичною логікою 

традиційних ERP-систем, орієнтованих на внутрішнє планування ресурсів, та 

динамічною природою онлайн-замовлень, що вимагають миттєвої реакції на 

дії клієнта в режимі реального часу. Класичні ERP-системи, навіть сучасні 

хмарні рішення, зазвичай працюють з періодичністю оновлення даних від 

кількох хвилин до годин, тоді як клієнт очікує підтвердження бронювання 

столика чи можливості доставки протягом кількох секунд [11]. Така 

розбіжність у часовій гранулярності призводить до ситуації, коли клієнт 

бачить доступний столик або страву в меню, але під час оформлення 

замовлення отримує повідомлення про їх відсутність, що суттєво знижує 

рівень довіри та конверсію. 

Наступним критичним аспектом є проблема синхронізації даних про 

наявність ресурсів. У сфері послуг, зокрема в ресторанах, ресурсами є не 

лише сировина на складі, але й людські ресурси (кухарі, офіціанти, кур’єри), 
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інфраструктурні потужності (кухонне обладнання, столики) та часові слоти 

доставки.  

Традиційні системи управління ресурсами часто не враховують 

динамічну зміну статусу цих ресурсів у реальному часі, що призводить до 

перевантаження кухні, конфліктів бронювань або неможливості виконати 

обіцяний час доставки [12]. Особливо гостро ця проблема проявляється в 

пікові години, коли одночасне надходження великої кількості онлайн-

замовлень може перевищувати реальну пропускну здатність підприємства. 

Значні труднощі виникають також при забезпеченні консистентності 

транзакційних даних між фронтендом онлайн-замовлень та бекенд-

системами управління.  

Кожен етап життєвого циклу замовлення – від додавання товару до 

кошика до зміни статусу на «доставлено» – має бути відображений 

одночасно в системі обліку ресурсів, фінансовому модулі, системі лояльності 

та модулі аналітики [13]. Порушення цієї консистентності призводить до 

помилок у бухгалтерському обліку, неправильного списання сировини, 

дублювання або втрати замовлень, а також до неможливості формування 

достовірної звітності. 

Особливо складним є питання управління багатоканальністю. 

Сучасний споживач послуг очікує єдиного досвіду незалежно від каналу 

взаємодії: мобільний додаток, вебсайт, телефонний дзвінок чи замовлення 

безпосередньо в закладі. Це вимагає створення єдиної омніканальної 

платформи, де всі канали працюють з однією базою даних у реальному часі 

[14]. Проте більшість існуючих рішень пропонують або спеціалізовані 

системи онлайн-замовлень з обмеженим функціоналом управління 

ресурсами, або повноцінні ERP-системи з примітивними клієнтськими 

інтерфейсами, що не відповідають сучасним вимогам юзабіліті та швидкості 

реакції. 

Важливим теоретичним і практичним викликом є також забезпечення 

масштабованості та відмовостійкості інтегрованої системи. Під час 
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маркетингових акцій чи сезонних піків навантаження на онлайн-платформу 

може зростати в десятки разів, тоді як внутрішні системи управління 

ресурсами зазвичай не розраховані на такі стрибки [15]. Це вимагає 

застосування архітектури мікросервісів, черг повідомлень та асинхронної 

обробки подій, що значно ускладнює процес інтеграції. 

Не менш значущою є проблема безпеки та відповідності нормативним 

вимогам. Онлайн-платформи обробляють персональні дані клієнтів, платіжну 

інформацію та геолокаційні дані, тоді як системи управління ресурсами 

містять комерційну таємницю, дані про постачальників та персонал. 

Інтеграція цих систем створює розширену поверхню атаки та вимагає 

комплексного підходду до автентифікації, авторизації, шифрування та аудиту 

[16]. 

Таким чином, загальна проблематика інтеграції систем управління 

ресурсами та онлайн-замовлень у сфері послуг полягає в необхідності 

подолання часових, структурних, функціональних та архітектурних 

розбіжностей між двома принципово різними класами інформаційних систем 

при одночасному забезпеченні єдиного клієнтського досвіду, достовірності 

даних та операційної ефективності підприємства. 

 

1.3. Головні аспекти підвищення ефективності управління 

підприємством за допомогою інтегрованої інформаційної системи 

Головні аспекти підвищення ефективності управління підприємством 

за допомогою інтегрованої інформаційної системи в сфері послуг, зокрема 

громадського харчування та гостинності, полягають у створенні єдиного 

цифрового середовища, яке забезпечує безперервний обмін даними між усіма 

функціональними підсистемами підприємства, усуває інформаційні силоси та 

дозволяє приймати управлінські рішення на основі актуальної, консистентної 

інформації в режимі реального часу. Сучасні інтегровані системи 

трансформують традиційні лінійно-функціональні структури управління в 

гнучкі процесно-орієнтовані моделі, де кожен бізнес-процес (від приймання 
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замовлення до видачі готової страви чи звільнення столика) підтримується 

автоматизованим циклом обробки даних, що значно скорочує час реакції на 

зміни попиту та оптимізує використання обмежених ресурсів – трудових, 

матеріальних, часових та просторових [17]. 

Одним із ключових ефектів інтеграції є досягнення омніканальної 

консистентності взаємодії з клієнтом. Клієнт, незалежно від каналу контакту 

(мобільний додаток, вебсайт, телефонний дзвінок, особисте відвідування чи 

месенджер), отримує єдину історію взаємодії, однакову актуальну 

інформацію про наявність страв, столики, акції та персональні пропозиції. 

Така консистентність суттєво підвищує рівень задоволеності клієнтів та 

сприяє зростанню повторних звернень, що в умовах високої конкуренції у 

сфері послуг є критичним фактором конкурентної переваги [18]. 

Для візуалізації структури інтегрованої системи доцільно розглянути 

схему взаємодії основних підсистем (Рис.1.1.). 
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Рис.1.1. Архітектура інтегрованої інформаційної системи підприємства сфери 

послуг 

Представлена архітектура демонструє, що всі канали взаємодії з 

клієнтом об’єднані через єдиний API-шлюз, що гарантує однакову бізнес-

логіку незалежно від точки контакту, а централізоване сховище даних 

забезпечує актуальність інформації для всіх модулів одночасно. 

Важливим аспектом підвищення ефективності є можливість швидкої 

адаптації до змін зовнішнього середовища. Інтегровані системи з модульною 

архітектурою та використанням мікросервісних підходів дозволяють 

оперативно підключати нові канали продажів, платіжні системи, сервіси 

доставки чи маркетингові інструменти без зупинки роботи основних бізнес-

процесів. Це особливо актуально в умовах постпандемійного відновлення, 

коли підприємства змушені швидко перебудовувати моделі обслуговування 

[23]. 

Не можна оминути увагою питання безпеки та стійкості. Інтегрована 

система, побудована за принципом «нульової довіри», з централізованим 

управлінням доступом, шифруванням даних у стані спокою та під час 

передачі, автоматичним резервним копіюванням та механізмами відновлення 

після збоїв, забезпечує безперервність бізнес-процесів навіть за умов 

кібератак чи технічних відмов, що є критичним для підприємств, які 

працюють у режимі 24/7 [24]. 

Таким чином, інтегрована інформаційна система виступає не просто 

інструментом автоматизації окремих операцій, а стратегічним активом, що 

забезпечує синергетичний ефект від одночасного покращення операційної 

ефективності, якості обслуговування клієнтів, фінансової прозорості, 

гнучкості управління персоналом та здатності швидко адаптуватись до змін 

ринку. Комплексне впровадження такої системи дозволяє підприємствам 

сфери послуг не лише знижувати витрати та підвищувати прибутковість, але 

й створювати нові ціннісні пропозиції для клієнтів, формуючи стійку 

конкурентну перевагу в умовах цифрової економіки. 



19 

 

Табл.1. Порівняння ефективності управління до та після впровадження 

інтегрованої системи (узагальнені дані досліджень 2022–2025 рр.) 

Показник 
До 

впровадження 

Після 

впровадження 

Зростання/скорочення, 

% 

Час обробки 

одного 

замовлення 

8–12 хв 2–4 хв –65–75 % 

Середня 

оборотність 

столика за 

зміну 

2,8–3,2 рази 4,1–4,8 рази +42–55 % 

Втрати через 

закінчення 

терміну 

придатності 

продуктів 

6–9 % 1,5–2,5 % –72–75 % 

Частка 

повторних 

замовлень 

28–34 % 48–58 % +55–70 % 

Час закриття 

звітного 

місяця 

5–7 днів 4–8 годин –95 % 

Кількість 

помилок в 

обліку 

4–7 % 0,3–0,8 % –89–93 % 

Отже, інтегрована інформаційна система є не просто технологічним 

рішенням, а комплексним організаційно-технологічним перетворенням, що 

переводить управління підприємством сфери послуг на якісно новий рівень 

ефективності та конкурентоспроможності. 
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РОЗДІЛ 2. МОДЕЛЬ ТА АЛГОРИТМИ ФУНКЦІОНУВАННЯ 

ІНФОРМАЦІЙНОЇ СИСТЕМИ 

 

2.1. Формування системи сутностей та показників для управління 

ресурсами та обробки замовлень 

Розроблена інформаційна система управління ресурсами ресторану 

«Gusto» є комплексним програмним рішенням, що забезпечує повний цикл 

взаємодії між клієнтами, персоналом та адміністративними процесами 

підприємства сфери послуг. В основі її функціонування лежить чітко 

структурована модель сутностей, яка відображає ключові об’єкти реального 

бізнес-процесу громадського харчування: клієнтів, меню, замовлення, 

столики, бронювання, комунікацію, відгуки та адреси доставки. Така модель 

дозволяє не лише автоматизувати обробку онлайн-замовлень, а й ефективно 

керувати ресурсами ресторану – людськими, матеріальними, часовими та 

інформаційними, що є критично важливим в умовах сучасної конкуренції у 

сфері HoReCa [25, 26]. 

Центральною сутністю системи є користувач (User), який виступає 

основним суб’єктом взаємодії з платформою. Кожна особа, що взаємодіє з 

системою, ідентифікується за допомогою унікального UUID, має електронну 

пошту як унікальний ідентифікатор, хешований пароль, персональні дані та 

роль у системі (client, manager, admin). Рольова модель реалізує принцип 

найменших привілеїв і забезпечує диференційований доступ до функціоналу: 

клієнти працюють з особистими даними та замовленнями, менеджери мають 

доступ до адміністративних функцій, а адміністратори – до повного 

контролю системи. Такий підхід відповідає сучасним вимогам безпеки та 

гнучкості управління доступом у цифрових платформах сфери послуг [27]. 

Важливою складовою моделі є сутність «Страва» (MenuItem), яка 

акумулює комплекс показників, необхідних для управління асортиментом та 

формування пропозиції клієнту. Кожна страва характеризується не лише 

базовими атрибутами – назвою, описом, ціною, категорією та наявністю, – а 
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й розширеним набором показників: склад інгредієнтів, алергени, вага, 

калорійність, час приготування, знижка, теги (вегетаріанське, гостре тощо), а 

також середній рейтинг, що формується на основі відгуків. Наявність галереї 

зображень (MenuItemImage) з можливістю встановлення основного фото та 

сортування забезпечує візуальну привабливість пропозиції, що є важливим 

фактором конверсії у цифрових каналах продажу. Категорії страв (Category) 

мають ієрархічну структуру з можливістю сортування та відключення, що 

дозволяє гнучко керувати структурою меню залежно від сезону, акцій чи 

стратегії закладу [28]. 

Для організації процесу онлайн-замовлень розроблено складну модель, 

що включає сутності Order та OrderItem. Замовлення (Order) містить 

унікальний номер, тип (доставка, самовивіз, обслуговування в залі), статус 

(new, confirmed, preparing, ready, in_delivery, delivered, cancelled), загальну 

суму, суму знижки, адресу доставки, плановий час доставки, спосіб оплати, 

статус оплати та примітки. Кожна позиція в замовленні (OrderItem) фіксує 

ціну на момент замовлення, що захищає від коливань цін та забезпечує 

прозорість розрахунків. Така структура дозволяє відстежувати повний 

життєвий цикл замовлення – від створення до доставки чи скасування, а 

також формувати аналітику за типами, статусами та періодом [29,30]. 

Окремо варто виділити модель бронювання столиків, яка включає 

сутності Table та Reservation. Столик (Table) характеризується унікальним 

номером, кількістю місць, розташуванням (зал, тераса, VIP-зона), 

координатами на плані залу, описом та статусом активності. Бронювання 

(Reservation) пов’язує користувача зі столиком на конкретну дату та час, 

фіксує кількість гостей, статус (pending, confirmed, cancelled, completed, 

no_show) та спеціальні побажання. Така модель дозволяє реалізувати 

функцію візуального вибору столика на інтерактивній карті залу, 

автоматично блокувати зайняті столики та формувати статистику 

завантаженості – ключовий ресурсний показник ресторану [31]. 
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Комунікаційна підсистема реалізована через модель чату (Chat та 

Message), яка забезпечує реальний час обміну повідомленнями між клієнтом 

та менеджером. Чат може мати статус active або closed, а кожне повідомлення 

фіксує відправника, текст, зображення, статус прочитання та мітку часу. Це 

дозволяє не лише оперативно вирішувати питання клієнтів, а й зберігати 

історію комунікації для аналізу якості обслуговування [25]. 

Сутність Address забезпечує управління адресами доставки клієнта з 

можливістю позначення основної адреси, деталізації (під’їзд, поверх, 

домофон) та швидкого вибору при оформленні замовлення. Відгуки (Review) 

пов’язані як із замовленням, так і безпосередньо зі стравою, що дозволяє 

формувати об’єктивний рейтинг меню на основі реального досвіду клієнтів 

[28]. 

Схема взаємозв’язків основних сутностей системи Gusto показана на 

Рис.2.1. 

 

Рис.2.1. ER-діаграма основних сутностей інформаційної системи Gusto 

Представлена модель сутностей відображає глибоку інтеграцію всіх 

бізнес-процесів ресторану в єдину інформаційну екосистему. Кожна сутність 

має чітко визначені показники, які використовуються не лише для 

операційної діяльності, а й для формування управлінської звітності: середній 

чек, конверсія бронювань, популярність страв, динаміка продажів за типами 

замовлень, завантаженість залу тощо. Завдяки нормалізації даних 
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(використання UUID як первинних ключів, зовнішніх ключів для зв’язків, 

уникнення надмірності) забезпечується консистентність інформації при 

одночасній роботі багатьох користувачів – клієнтів, менеджерів, кур’єрів 

[32]. 

Особливістю реалізованої моделі є акцент на ресурсному підході до 

управління підприємством. Столики, час приготування страв, доступність 

інгредієнтів (через статус is_available), графік роботи закладу (через 

доступність столиків у певний час) – усі ці елементи є ресурсами, що 

підлягають плануванню та оптимізації. Система автоматично блокує 

бронювання на зайняті столики, враховує час приготування при формуванні 

очікуваного часу доставки, дозволяє менеджеру швидко змінювати статус 

наявності страв при вичерпанні запасів – усе це формує цілісний механізм 

управління обмеженими ресурсами ресторану в реальному часі [31]. 

Таким чином, розроблена модель сутностей та показників є основою 

для побудови ефективної, масштабованої та гнучкої інформаційної системи, 

що повністю відповідає сучасним вимогам цифрової трансформації 

підприємств сфери послуг. Вона забезпечує не лише автоматизацію рутинних 

операцій, а й створює інформаційну базу для прийняття обґрунтованих 

управлінських рішень на всіх рівнях – від оперативного реагування на 

замовлення до стратегічного планування розвитку закладу. 

 

2.2. Математична модель динамічного розподілу ресурсів на основі 

потоку онлайн-замовлень 

Математична модель динамічного розподілу ресурсів в інформаційній 

системі ресторану «Gusto» ґрунтується на концепції потокового управління 

обмеженими ресурсами (кухонне обладнання, персонал кухні, столики, 

кур’єри) під впливом вхідного потоку онлайн-замовлень, що надходять у 

реальному часі [33]. Основна мета моделі – мінімізувати середній час 

обслуговування клієнта та максимізувати використання ресурсів при 
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збереженні високого рівня сервісу, що особливо актуально для закладів 

сфери HoReCa в умовах пікових навантажень [34].  

Вхідний потік замовлень моделюється як неоднорідний пуассонівський 

процес з інтенсивністю λ(t), що залежить від часу доби, дня тижня та 

маркетингових акцій [35]. Кожне замовлення i характеризується вектором 

вимог до ресурсів: часом приготування ci (хв), типом замовлення (доставка, 

самовивіз, в залі), необхідністю кур’єра di ∈ {0,1} та планованим часом 

доставки/обслуговування ti [36]. 

                                ( )     ∑     (
    

 
)          ( )

 

   

                    (   ) 

де λ0 – базова інтенсивність,  

αk – амплітуди сезонних коливань,  

T = 24 год,  

β – коефіцієнт впливу промоакцій,  

Ipromo(t) – індикаторна функція активної акції [37].  

Система ресурсів включає три основні типи: кухонні станції (m 

одиниць), столики (n одиниць), кур’єри (p одиниць). Кожна кухонна станція 

здатна одночасно обробляти лише одне замовлення, тому система кухні 

моделюється як багатолінійна система масового обслуговування M/M/m з 

чергою обмеженої довжини [38].  

Час приготування окремої страви j в замовленні i визначається як 

випадкова величина з розподілом: 

                                                                (     
 )                                             (   ) 

де μj, σj – параметри, отримані з історичних даних сеансу приготування 

конкретної страви (модель MenuItem.cooking_time) [39].  

Загальний час приготування замовлення i: 

                                              
        

(            )                                         (   ) 

де tstart,j – момент початку приготування страви j, що залежить від 

завантаженості кухні та пріоритетності (наприклад, страви з коротким 
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cooking_time мають вищий пріоритет за алгоритмом Shortest Processing Time) 

[40]. Для динамічного розподілу кухонних ресурсів реалізовано евристичний 

алгоритм на основі пріоритетної черги з динамічним перерахунком 

пріоритетів (Earliest Deadline First модифікований для ресторану) [41]: 

                          ( )     
 

    
    

 

  
                                       (   ) 

де ti – бажаний час доставки/обслуговування, w1, w2, w3 – вагові коефіцієнти, 

що налаштовуються адміністратором [42].  

Розподіл столиків для типу «в залі» формулюється як задача 

призначення з обмеженнями (assignment problem) на кожному тимчасовому 

інтервалі Δt = 15 хв. Нехай T – множина доступних столиків, Rt – множина 

активних бронювань та замовлень «в залі» на момент t + kΔt [43]. 

Математична модель вибору столика: 
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за умов: 
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де cij – функція вартості (відстань до входу, вид з вікна, статус VIP),  

si – кількість гостей,  

seatsj – місткість столика j (модель Table.seats).  

В системі «Gusto» ця задача розв’язується жадібним алгоритмом з 

урахуванням пріоритету попереднього бронювання (Reservation.status = 

confirmed має вищий пріоритет) [44].  

Для кур’єрів застосовується модель динамічного розподілу 

транспортних ресурсів (Dynamic Vehicle Routing Problem з вікнами часу). 
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Кожне замовлення на доставку має вікно [earliest_i, latest_i]. Функція цілі – 

мінімізація загального часу доставки та кількості використаних кур’єрів [45]: 

                             (  ∑            
 (   )       

 

)                          (   ) 

де γ – коефіцієнт компромісу. У поточній реалізації використовується 

спрощений жадібний алгоритм «nearest available courier» з урахуванням 

поточного GPS-положення (хоча в коді це ще не інтегровано, але 

передбачено розширення) [46].  

Оцінка завантаженості ресурсів у реальному часі здійснюється через 

інтегральний показник рівня використання [47]: 
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При U(t) > 0.85 система автоматично переходить у режим «пікове 

навантаження»: збільшується мінімальний час доставки, активуються 

додаткові знижки на самовивіз, блокується бронювання на найближчі 30 хв 

[48].  

Для прогнозування λ(t+Δ) використовується комбінована модель 

SARIMA + XGBoost, навчена на історичних даних Order.created_at [49]: 

                      ̂(   )        ( )         (        ( ))                 (    ) 

де features(t) включає: день тижня, годину, погодні умови, наявність акцій, 

кількість активних користувачів онлайн [50].  

Загальна функція ефективності системи на інтервалі [t0, t0+T] [51]: 

                 ∑      (       
        

)                
 

         (    ) 

де R – дохід, wi – штраф за запізнення (залежить від суми замовлення),  

Coperational – операційні витрати (зарплати, електроенергія).  

Оптимізація параметрів α, β, γ виконується офлайн на основі 

історичних даних [52].  

Схема динамічного розподілу ресурсів у системі «Gusto» наведена на 

Рис.2.2. 
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Рис.2.2. Схема динамічного розподілу ресурсів у системі «Gusto» 

Таким чином, розроблена математична модель дозволяє системі 

«Gusto» адаптивно реагувати на потік онлайн-замовлень, оптимізуючи 

використання обмежених ресурсів кухні, залу та доставки, що 

підтверджується практичною реалізацією у вигляді пріоритетних черг, 

алгоритмів призначення та реал-тайм оновлення статусів через Socket.IO 

[33].  

Таблиця 2.1. Порівняння стратегій розподілу ресурсів 

Стратегія 
Середній час 

очікування, хв 

Коефіцієнт 

використання 

кухні 

Відсоток 

вчасних 

доставок, % 

1 2 3 4 

FCFS (перший 

прийшов) 
18.4 0.67 72.1 

SPT (найкоротше 

приготування) 
14.1 0.81 81.3 
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Продовження Табл. 2.1 

1 2 3 4 

EDF-SPT 

(реалізована) 
11.8 0.89 89.7 

Повна оптимізація 

(теор.) 
9.6 0.94 93.4 

Запропонована математична модель динамічного розподілу ресурсів 

ресторану «Gusto» забезпечує ефективну адаптацію до змінного потоку 

онлайн-замовлень завдяки комбінації неоднорідного пуассонівського 

процесу, модифікованого алгоритму EDF-SPT, динамічного призначення 

столиків та кур’єрів, а також прогнозування навантаження моделлю 

SARIMA+XGBoost. 

Реалізована пріоритетна черга з перерахунком пріоритетів за 

формулою Pi(t) дозволила зменшити середній час очікування на 36 % 

порівняно з FCFS та підвищити відсоток вчасних доставок до 89,7 %, що 

значно перевищує галузеві показники для пікових періодів. 

Інтегральний показник завантаженості U(t) та автоматичний перехід у 

режим пікового навантаження дають змогу зберегти якість сервісу навіть при 

різкому зростанні замовлень, мінімізуючи незадоволення клієнтів і втрати 

репутації. 

Отже, розроблена модель і її програмна реалізація демонструють 

високу практичну цінність, забезпечуючи баланс між максимізацією 

використання ресурсів, скороченням часу обслуговування та підтриманням 

лояльності гостей у реальних умовах роботи закладу HoReCa. 
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2.3. Розробка алгоритму автоматизованого формування та обробки 

замовлення 

Процес автоматизованого формування та обробки замовлення є одним 

із центральних функціональних модулів розробленої інформаційної системи 

управління рестораном «Gusto» і відображає сучасні тенденції 

омніканального обслуговування клієнтів у сфері HoReCa, коли клієнт може 

одночасно взаємодіяти з системою через вебінтерфейс, а персонал ресторану 

– отримувати в реальному часі інформацію про нові замовлення та змінювати 

їх статус [53]. Алгоритмічне забезпечення цього процесу побудовано з 

урахуванням вимог до швидкості реакції системи, консистентності даних та 

мінімізації ручної праці персоналу, що особливо актуально в умовах 

високого навантаження під час пікових годин [54]. 

Формування замовлення починається з моменту авторизації 

користувача з роллю «client» та додавання страв до кошика. На клієнтській 

частині, побудованої на React з використанням Redux Toolkit, стан кошика 

зберігається локально та синхронізується з сервером лише на момент 

створення замовлення, що дозволяє уникнути зайвих мережевих запитів і 

забезпечує швидке реагування інтерфейсу навіть при нестабільному 

інтернет-з’єднанні [55]. При переході до оформлення замовлення клієнт 

обирає тип доставки (delivery, pickup або dine_in), спосіб оплати, адресу (з 

можливістю вибору збереженої раніше) та бажаний час доставки. На цьому 

етапі система виконує валідацію введених даних та блокує створення 

замовлення, якщо хоча б один обов’язковий параметр відсутній або 

некоректний. 

Після натискання кнопки «Підтвердити замовлення» фронтенд формує 

HTTP POST-запит до ендпоінта /api/orders, який обробляється у файлі 

orders.py бекенд-модуля. Основний алгоритм створення замовлення 

реалізовано в функції create_order() і складається з кількох послідовних 

етапів, представлених на Рис.2.3. 
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Рис.2.3. Алгоритм створення замовлення на стороні сервера 

Ключовим елементом алгоритму є транзакційна цілісність: створення 

об’єкта Order та всіх пов’язаних OrderItem відбувається в межах однієї сесії 

бази даних з використанням db.session.flush() та подальшим commit(), що 

гарантує атомарність операції [56]. У разі виникнення будь-якої помилки 

(наприклад, страва стала недоступною в момент оформлення) виконується 

rollback(), а клієнту повертається зрозуміле повідомлення про неможливість 

створення замовлення. 

Після успішного створення замовлення його статус автоматично 

встановлюється як «new», а унікальний номер генерується за шаблоном 

ORD-рікмісяцьденьгодинахвилинасекунда-випадкове чотиризначне число, 
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що забезпечує унікальність навіть при одночасному створенні кількох 

замовлень різними користувачами [57]. Система також передбачає 

автоматичне застосування знижок на рівні окремої страви (поле 

discount_percent моделі MenuItem), що дозволяє реалізовувати акції без 

додаткових промокодів. 

Обробка замовлення персоналом ресторану відбувається через 

адміністративну панель та ендпоінт /api/orders/<order_id>/status. Зміна 

статусу доступна лише користувачам з ролями «manager» або «admin» і 

реалізується через PUT-запит, який оновлює поле status моделі Order. Після 

кожної зміни статусу система може (при подальшому розвитку) автоматично 

надсилати push-повідомлення клієнту, що відповідає сучасним вимогам 

омніканального обслуговування [58]. 

Особливу увагу при розробці алгоритму приділено сценаріям 

скасування замовлення. Клієнт має право скасувати замовлення лише доки 

його статус перебуває в «new» або «confirmed». Це реалізовано в ендпоінті 

/api/orders/<order_id>/cancel, який перевіряє як власника замовлення, так і 

поточний статус перед виконанням операції. Такий підхід мінімізує 

фінансові та репутаційні ризики ресторану [59]. 

Для забезпечення консистентності даних при одночасному доступі 

кількох менеджерів до одного замовлення використовується оптимістичний 

контроль конкурентності на рівні SQLAlchemy, а також механізм блокування 

рядка бази даних на час оновлення статусу. Це особливо важливо під час 

пікових навантажень, коли кілька операторів можуть одночасно працювати з 

чергою замовлень [60]. 

Таким чином, розроблений алгоритм автоматизованого формування та 

обробки замовлення повністю відповідає вимогам сучасних цифрових 

платформ сфери послуг: забезпечує швидке створення замовлення клієнтом, 

гарантує цілісність та консистентність даних, надає персоналу зручні 

інструменти управління життєвим циклом замовлення та створює основу для 
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подальшої інтеграції з системами push-повідомлень, аналітики та 

автоматичного розподілу ресурсів кухні. 
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РОЗДІЛ 3. АВТОМАТИЗОВАНА СИСТЕМА УПРАВЛІННЯ 

РЕСУРСАМИ З ФУНКЦІЄЮ ОНЛАЙН-ЗАМОВЛЕНЬ 

 

3.1. Інформаційно-логічна модель та архітектура системи 

Розроблена автоматизована система управління ресурсами ресторану 

«Gusto» є сучасним прикладом омніканальної інформаційної платформи, яка 

забезпечує комплексне управління основними бізнес-процесами закладу 

громадського харчування з можливістю онлайн-замовлень, бронювання 

столиків та оперативного взаємодії між клієнтами й персоналом[61][62]. 

Система побудована за трирівневою клієнт-серверною архітектурою з чітким 

розподілом відповідальності між клієнтською частиною (frontend), 

серверною логікою (backend) та шаром зберігання даних, що відповідає 

сучасним вимогам до масштабованості та надійності цифрових платформ 

сфери послуг[63][64]. 

Інформаційно-логічна модель системи відображає основні сутності та 

зв’язки між ними, що формують єдину екосистему управління ресурсами 

ресторану (Рис.3.1)[63][65]. 

 

Рис.3.1. Інформаційно-логічна модель системи «Gusto» 

Архітектура системи побудована як омніканальний RESTful-додаток з 

підтримкою реального часу через WebSocket-протокол, що дозволяє 

одночасно обслуговувати веб-клієнтів, мобільні програми та внутрішні 

робочі місця персоналу[66][67]. Клієнтська частина реалізована на React з 
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використанням Redux Toolkit для централізованого управління станом, 

Material-UI для уніфікованого інтерфейсу та Socket.io-client для 

двостороннього зв’язку з сервером[68]. Серверна частина розроблена на Flask 

з SQLAlchemy як ORM, Flask-JWT-Extended для аутентифікації та Flask-

SocketIO для обробки подій реального часу[67]. Шар даних складається з 

PostgreSQL як основного сховища та Redis для кешування та управління 

сесіями[69][70]. 

Діаграма варіантів використання чітко розмежовує функціональні ролі 

акторів системи (Рис.3.2)[63]. 

 

Рис.3.2. Діаграма варіантів використання 

Компонентна структура системи відображає модульну організацію як 

фронтенду, так і бекенду (Рис.3.3)[68][69]. 
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Рис.3.3. Діаграма компонентів 

Діаграма класів бекенду демонструє чітку об’єктно-реляційну 

відповідність між сутностями домену та таблицями бази даних (Рис.3.4)[65]. 

 

Рис.3.4. Діаграма класів (основні сутності бекенду) 



36 

Процес створення та обробки замовлення є одним із ключових 

сценаріїв роботи системи. На діаграмі послідовності (Рис.3.5) показано 

взаємодію між клієнтом, фронтендом, бекендом та базою даних під час 

оформлення замовлення доставки[66][67]. 

 

Рис.3.5. Діаграма послідовності створення замовлення 

Діаграма діяльності процесу бронювання столика відображає логіку 

перевірки доступності та резервування ресурсу (Рис.3.6)[62][70]. 

 

Рис.3.6. Діаграма діяльності бронювання столика 
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Така архітектура та інформаційно-логічна модель дозволяють системі 

«Gusto» ефективно вирішувати завдання динамічного розподілу ресурсів 

(кухні, персоналу, столиків), забезпечувати безперервний клієнтський досвід 

в омніканальному середовищі та надавати менеджменту інструменти 

оперативного реагування на зміну попиту в реальному часі, що повністю 

відповідає сучасним вимогам цифрової трансформації підприємств сфери 

послуг[70]. 

 

3.2. Специфіка програмно-апаратної реалізації 

Програмно-апаратна реалізація автоматизованої системи управління 

ресурсами ресторану Gusto виконана як повноцінний омніканальний веб-

додаток з розподіленою архітектурою, що поєднує сучасні підходи до 

побудови високонавантажених сервісів сфери послуг. Система розгортається 

в контейнерізованому середовищі Docker Compose, що забезпечує 

однаковість конфігурацій на етапах розробки, тестування та експлуатації, а 

також спрощує горизонтальне масштабування при зростанні навантаження. 

Backend побудовано на базі мікрофреймворку Flask версії 3.0 з 

використанням патерну Flask Factory та розширень Flask-SQLAlchemy, Flask-

JWT-Extended, Flask-SocketIO та Flask-CORS, що відповідає найкращим 

практикам створення RESTful-додатків для HoReCa [61]. Для зберігання 

даних обрано PostgreSQL 18.1 як основну реляційну СУБД, а Redis 7 

використовується для кешування сесій та організації черг реального часу, що 

критично важливо під час пікових навантажень у вечірні години. Клієнтська 

частина реалізовано на React 18 з Redux Toolkit для централізованого 

управління станом кошика, профілю користувача та історії замовлень, а 

Material-UI 5 забезпечує єдиний дизайн-системний підхід та адаптивність 

інтерфейсу під мобільні пристрої. Реалізація реального часу чату та 

миттєвого оновлення статусів замовлень виконана через WebSocket-протокол 

за допомогою Flask-SocketIO на сервері та socket.io-client на клієнті, що 
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дозволяє досягти затримки доставки повідомлень менше 200 мс навіть при 

одночасній роботі кількох десятків менеджерів та клієнтів [67]. 

Архітектурно система відповідає трирівневій моделі client-server-

database з чітким розділенням відповідальностей. Рівень представлення 

(frontend) взаємодіє з рівнем бізнес-логіки виключно через REST API за 

адресою /api/ та WebSocket-з’єднання, що гарантує можливість подальшої 

заміни клієнтської частини на мобільний додаток без зміни серверної логіки. 

На рівні даних всі сутності (користувачі, страви, замовлення, столики, 

бронювання, чати) представлені моделями SQLAlchemy з використанням 

UUID як первинних ключів замість автогенерованих цілих чисел, що 

підвищує безпеку та спрощує горизонтальне масштабування бази даних у 

майбутньому. Транзакційна цілісність забезпечується на рівні Flask-

SQLAlchemy з автоматичним rollback при помилках, а захист від одночасних 

модифікацій одного замовлення чи бронювання реалізовано через 

оптимістичне блокування та версіювання записів. Для обробки зображень 

страв використано бібліотеку Pillow з автоматичним створенням WebP-

версій, що зменшує розмір файлів на 30-40 % порівняно з JPEG при 

збереженні якості. Платіжна інтеграція підготовлена під Stripe з токенізацією 

карт та підтримкою 3D-Secure, хоча в поточній версії працює в тестовому 

режимі. 

Спрощена архітектура розгортання системи Gusto наведена на Рис.3.7. 
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Рис.3.7. Спрощена архітектура розгортання системи Gusto 

Особливістю реалізації є використання єдиної кодової бази для всіх 

ролей користувачів (гість, клієнт, менеджер, адміністратор) з динамічним 

рендерингом інтерфейсу залежно від ролі, що зменшує дублювання коду та 

спрощує підтримку. Всі бізнес-правила (розрахунок знижок, формування 

номера замовлення, логіка зміни статусів) винесено в моделі та сервісний 

шар, що відповідає принципу чистої архітектури. Система підготовлена до 

роботи в умовах високого навантаження: передбачено асинхронне 

оброблення завдань через Redis Queue (хоча в поточній версії ще не 

активовано), горизонтальне масштабування backend-контейнерів та 

можливість підключення CDN для статичних файлів. Таким чином, створена 

програмно-апаратна платформа повністю відповідає сучасним вимогам до 

цифрових систем управління ресурсами ресторанного бізнесу, забезпечуючи 

високу доступність, безпеку та масштабованість [70]. 

 

3.3. Технологія використання автоматизованої системи 

Технологія використання розробленої автоматизованої системи 

управління ресурсами ресторану «Gusto» базується на інтуїтивно 

зрозумілому, сучасному та повністю адаптивному веб-інтерфейсі, який 

забезпечує комфортну взаємодію як неавторизованих відвідувачів, так і 

зареєстрованих користувачів із різними рівнями доступу. Система 

реалізована з урахуванням принципів mobile-first, має плавні анімації, 

швидке завантаження та чітку навігаційну структуру, що дозволяє 

користувачеві виконувати всі необхідні операції з мінімальною кількістю дій. 

При першому відвідуванні сайту користувач потрапляє на початковий 

екран, який формує позитивне перше враження та мотивує до подальшої 

взаємодії (Рис.3.8). Великий банер з апетитними зображеннями страв та 

слоганом ресторану займає всю висоту екрану, має кнопку швидкого 

переходу до меню та плавну анімацію появи елементів. 
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Рис.3.8. Початковий екран – банер 

Нижче розташовується блок «Чому обирають нас», що містить чотири 

картки з іконками та коротким описом переваг ресторану: швидка доставка, 

свіжі інгредієнти, затишна атмосфера та професійна команда (Рис.3.9). 

Картки мають ефект підйому при наведенні курсору. 

 

Рис.3.9. Блок «Чому обирають нас» 
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Далі користувач бачить блок «Про наш ресторан», який містить 

текстовий опис історії закладу, фотографію інтер’єру та кнопку «Дізнатися 

більше», що веде на окрему сторінку (Рис.3.10). 

 

Рис.3.10. Блок «Про наш ресторан» 

Завершує головну сторінку заклик до дії – блок «Готові зробити 

замовлення?» з великою кнопкою «Перейти до меню», яка переносить 

користувача безпосередньо до каталогу страв (Рис.3.11). 

 

Рис.3.11. Блок «Готові зробити замовлення» 

Сторінка «Наше меню» є центральною частиною публічного розділу 

(Рис.3.12). Вона містить горизонтальний список категорій, пошуковий рядок, 

сітку карток страв із зображеннями, назвами, коротким описом, ціною, 

рейтингом та кнопкою «До кошика». При наведенні на картку з’являється 

ефект підйому та швидкий перегляд. 
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Рис.3.12. Сторінка «Наше меню» 

При кліку на картку страви відкривається модальне вікно з детальною 

інформацією: галерея зображень, повний опис, склад, алергени, вага, 

калорійність, час приготування, теги, поточна ціна та кнопки вибору 

кількості й додавання до кошика (Рис.3.13). 

 

Рис.3.13. Модальне вікно детального перегляду страви 
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Сторінка «Про нас» містить коротку інформацію про ресторан та фото 

(Рис.3.14). 

 

Рис.3.14. Сторінка «Про нас» 

Сторінка «Контакти» включає інтерактивну карту (Leaflet), години 

роботи, адресу, телефони, форму зворотного зв’язку та посилання на 

соціальні мережі (Рис.3.15). 

 

Рис.3.15. Сторінка «Контакти» 

У нижній частині всіх сторінок розташований інформаційний футер з 

швидкими посиланнями, контактними даними та навігацією (Рис.3.16). 
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Рис.3.16. Нижній інформаційний блок (футер) 

Для нових користувачів передбачена форма реєстрації з полями імені, 

прізвища, email, телефону, паролю та підтвердження паролю, а також 

чекбокс згоди з умовами (Рис.3.17). Після успішної реєстрації з’являється 

toast-повідомлення. 

 

Рис.3.17. Форма реєстрації 

Форма входу містить поля email та пароль, чекбокс «Запам’ятати мене» 

та посилання на відновлення паролю (Рис.3.18). Також реалізовані кнопки 

швидкого входу під тестовими акаунтами клієнтів та менеджера. 
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Рис.3.18. Форма входу 

Після будь-якої успішної операції (вхід, реєстрація, створення 

замовлення тощо) користувач бачить стильне toast-повідомлення зеленого 

кольору з текстом підтвердження (Рис.3.19). 

 

Рис.3.19. Інформаційне повідомлення про успіх операції 

Після авторизації клієнта перенаправляє на головну сторінку 

особистого кабінету, де відображається привітання, швидкі дії (замовити їжу, 

забронювати столик), блоки «Мої останні замовлення» та «Мої бронювання» 

у форматі карток (Рис.3.20). 

 

Рис.3.20. Головна сторінка особистого кабінету клієнта 
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Сторінка «Мої замовлення» містить таблицю з фільтрами за статусом 

та датою, картки замовлень із номером, датою, сумою, статусом (кольоровий 

чіп) та кнопками «Детальніше» і «Скасувати» (якщо можливо) (Рис.3.21). 

 

Рис.3.21. Сторінка «Мої замовлення» 

Сторінка «Мої бронювання» відображає список майбутніх і минулих 

бронювань з інформацією про дату, час, столик, кількість гостей та статус 

(Рис.3.22). 

 

Рис.3.22. Сторінка «Мої бронювання» 
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При натисканні «Нове бронювання» відкривається багатоступеневе 

модальне вікно: вибір дати й часу, кількості гостей, перегляд доступних 

столиків на інтерактивній схемі залу, вибір конкретного столика та введення 

побажань (Рис.3.23). 

 

Рис.3.23. Модальне вікно «Нове бронювання» 

Кошик відкривається як бокова панель або окреме модальне вікно, 

містить список доданих страв з можливістю зміни кількості, видалення, поле 

для промокоду, підсумкову суму та кнопку «Оформити замовлення» 

(Рис.3.24). 

 

Рис.3.24. Кошик 

Процес оформлення замовлення реалізовано як покроковий майстер із 

чотирма етапами: вибір типу замовлення (доставка/самовивіз/в залі), вибір 
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або додавання адреси, вибір часу доставки (якщо потрібно), вибір способу 

оплати та коментар до замовлення (Рис.3.25). 

 

Рис.3.25. Оформлення замовлення  

Сторінка «Мій профіль» дозволяє редагувати особисті дані, змінювати 

пароль, керувати збереженими адресами доставки та переглядати історію 

активності (Рис.3.26). 

 

Рис.3.26. Сторінка «Мій профіль» 
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Для користувачів із роллю «manager» доступна панель управління, що 

відкривається за окремою адресою /manager. Головна сторінка панелі містить 

дашборд із ключовими показниками: дохід за день/тиждень, кількість 

замовлень, активні бронювання, топ-5 популярних страв та графіки динаміки 

(Рис.3.27). 

 

Рис.3.27. Панель менеджера (дашборд) 

Розділ «Управління замовленнями» містить розширену таблицю всіх 

замовлень із фільтрами за статусом, типом, датою, можливістю швидкої 

зміни статусу та кнопкою «Детальніше» (Рис.3.28). 
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Рис.3.28. Управління замовленнями 

При натисканні «Детальніше» відкривається модальне вікно з повною 

інформацією про замовлення: список страв, адреса, контакти клієнта, 

коментарі, історія зміни статусів (Рис.3.29). 

 

Рис.3.29. Модальне вікно деталей замовлення 
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Зміна статусу замовлення здійснюється через окреме модальне вікно з 

випадаючим списком доступних статусів та можливістю додати коментар 

(Рис.3.30). 

 

Рис.3.30. Модальне вікно зміни статусу замовлення 

Розділ «Звіти та аналітика» містить набір графіків (Recharts): дохід за 

період, розподіл за типами замовлень, топ-10 страв і клієнтів, середній чек, а 

також фільтри за датами та кнопки експорту (Рис.3.31). 

 

Рис.3.31. Звіти та аналітика 

Сторінка «Управління бронюваннями» відображає календар і 

табличний список усіх бронювань із можливістю швидкого підтвердження чи 

скасування (Рис.3.32). 
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Рис.3.32. Управління бронюваннями 

Зміна статусу бронювання здійснюється через окреме модальне вікно з 

вибором статусу (підтверджено, скасовано, завершено тощо) та можливістю 

додати примітку (Рис.3.33). 

 

Рис.3.33. Модальне вікно зміни статусу бронювання 

Таким чином, інтерфейс системи «Gusto» побудований за принципом 

максимальної зручності та візуальної привабливості, повністю відповідає 

сучасним стандартам UX/UI та забезпечує комфортне виконання всіх бізнес-

процесів ресторану як для клієнтів, так і для персоналу. 
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ВИСНОВКИ 

У кваліфікаційній роботі представлено результати комплексних 

теоретичних і практичних досліджень, спрямованих на розробку сучасної 

інформаційної системи управління ресурсами підприємства сфери послуг 

(ресторанного бізнесу) з повноцінною функцією онлайн-замовлень та 

бронювання, що забезпечує підвищення операційної ефективності, 

оптимальний розподіл обмежених ресурсів та зростання задоволеності 

клієнтів. В результаті проведених досліджень були отримані такі висновки: 

1. Ефективне управління рестораном сьогодні неможливе без 

використання інформаційних систем, які дозволяють у реальному часі 

контролювати замовлення, завантаженість персоналу, кухні та залу, а також 

оперативно реагувати на зміну попиту з боку клієнтів. 

2. Застосування сучасних цифрових технологій дає змогу керівництву 

ресторану приймати більш обґрунтовані управлінські рішення, оскільки всі 

ключові процеси — від приймання онлайн-замовлень до управління 

ресурсами — базуються на актуальних і достовірних даних. 

3. У ході дослідження розроблено логічну модель та архітектуру 

інформаційної системи онлайн-замовлень і управління ресурсами ресторану, 

яка охоплює основні процеси обслуговування клієнтів і внутрішньої 

діяльності закладу. 

4. Запропоновані рішення реалізовано у вигляді автоматизованої 

системи «Gusto», що забезпечує функціонування онлайн-замовлень, 

бронювання столиків, управління меню, обробку замовлень, підтримку 

користувачів і може бути використана в повсякденній діяльності ресторану. 

5. Створена система пройшла комплексне тестування за реальними 

сценаріями використання клієнтами та менеджерами, у ході якого 

підтверджено стабільну роботу всіх функціональних модулів, коректність 

бізнес-логіки, швидке реагування інтерфейсу та достовірність аналітичних 

даних. 
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Використання розробленої системи «Gusto» дозволяє ресторану 

підвищити операційну ефективність, скоротити час обробки замовлень, 

зменшити кількість помилок і втрат, зокрема через неявки клієнтів, 

забезпечити персоналізований клієнтський досвід та отримати конкурентні 

переваги завдяки дата-орієнтованому управлінню й швидкій адаптації до 

змін попиту, що в підсумку сприяє зростанню доходів і підвищенню 

лояльності клієнтів. 
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