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ВИКОРИСТАННЯ ШТУЧНОГО ІНТЕЛЕКТУ
У СФЕРІ HORECA: ДОСВІД КРАЇН ЄС

ТРОНОВИЧ Олена,
здобувачка освітнього ступеня «Бакалавр»

спеціальності «Готельно-ресторанна справа»,
Київський національний університет технологій та дизайну, м. Київ

Сучасні технології значно змінюють індустрію гостинності (HoReCa –
Hotels, Restaurants, Catering), роблячи її ефективнішою та конкуренто-
спроможною. Одним із ключових рушіїв цих змін є штучний інтелект (ШІ),
який активно впроваджується в готельно-ресторанний бізнес країн ЄС.
Автоматизація обслуговування, персоналізація сервісу, оптимізація витрат і
підвищення швидкості роботи – основні переваги застосування ШІ у HoReCa.

Україна рухається шляхом євроінтеграції, що передбачає адаптацію
світових технологічних трендів у сфері гостинності. Використання штучного
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інтелекту може допомогти українським компаніям стати конкуренто-
спроможними на європейському ринку. Аналіз досвіду країн ЄС дозволить 
визначити ефективні стратегії для впровадження цих технологій у вітчизняний 
бізнес.   

Основні напрямки використання штучного інтелекту у HoReCa це чат-
боти та голосові асистенти. У готелях і ресторанах ЄС поширене використання 
AI-асистентів для взаємодії з клієнтами. Наприклад, мережа Hilton Hotels 
впровадила голосового помічника "Connie", який надає гостям інформацію та 
допомагає бронювати послуги. Подібні технології дозволяють зменшити 
навантаження на персонал і покращити якість обслуговування.   

Персоналізовані рекомендації та аналіз поведінки клієнтів. ШІ аналізує 
поведінку гостей, їхні уподобання та історію замовлень для створення 
індивідуальних пропозицій. Наприклад, Booking.com використовує ШІ для 
персоналізації пошукових запитів, а McDonald's застосовує AI для 
прогнозування попиту та зміни меню в реальному часі.   

Автоматизація процесів в ресторанах та готелях. ШІ допомагає 
оптимізувати логістику, закупівлі та контроль якості продуктів. Наприклад, 
Domino’s Pizza застосовує AI для прогнозування попиту та автоматизації 
доставки, що дозволяє зменшити витрати та покращити швидкість 
обслуговування.   

Роботизація у сфері обслуговування. Європейські ресторани та готелі 
активно експериментують із роботами-офіціантами та консьєржами. Henn-na 
Hotel використовує роботів для реєстрації гостей, а Robot.Heaven Café у 
Німеччині – це повністю автоматизований ресторан, де робо-офіціанти 
приймають замовлення та подають їжу.   

Інтелектуальні системи безпеки. Готелі та ресторани ЄС впроваджують 
розпізнавання облич, автоматизовані системи контролю доступу та розумні 
камери відеоспостереження. Наприклад, Radisson Blu застосовує Face ID для 
швидкої реєстрації гостей, що покращує безпеку та комфорт проживання.   

Переваги впровадження штучного інтелекту у HoReCa:  
1.  Оптимізація витрат – зменшення витрат на персонал та логістику.   
2. Підвищення якості обслуговування – персоналізовані пропозиції, 

швидка обробка запитів.   
3. Розвиток безконтактного обслуговування – актуально в умовах 

пандемії та після неї.   
4. Аналіз поведінки клієнтів – використання даних для прогнозування попиту.   
5. Автоматизація рутинних процесів – використання ШІ для 

прискорення роботи.   
Попри активний розвиток HoReCa в Україні, рівень цифровізації галузі 

ще поступається європейському. Основними викликами є висока вартість 
впровадження технологій, нестача кваліфікованих спеціалістів та відсутність 
адаптованих рішень для малого та середнього бізнесу. Водночас адаптація 
європейського досвіду дозволить значно підвищити рівень обслуговування в 
українських готелях і ресторанах, що сприятиме інтеграції країни в 
європейський туристичний простір.   
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Дослідження ґрунтується на аналізі наукових статей та звітів про
впровадження AI у HoReCa, оглядах реальних кейсів європейських компаній
та дослідженнях ринку від Deloitte, McKinsey, Statista.

Використання штучного інтелекту у сфері HoReCa в країнах ЄС дає
змогу автоматизувати обслуговування, знизити витрати та підвищити якість
послуг. Українські підприємства можуть значно виграти від впровадження
таких технологій, адаптуючи європейський досвід до власних реалій.
Підвищення рівня цифровізації у сфері HoReCa сприятиме інтеграції України
в європейський туристичний і ресторанний бізнес.

Отже, впровадження AI – це не просто тренд, а необхідність для
розвитку конкурентоспроможного готельно-ресторанного бізнесу в Україні.
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