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Аннотация: в статье рассматриваются инновационные методы учета и контроля затрат в ресторанной индустрии на основе цифровых решений. Акцент сделан на повышении эффективности управления с помощью автоматизации процессов и использования специализированного программного обеспечения.
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В условиях динамичного развития экономики и обострения конкуренции ресторанный бизнес сталкивается с необходимостью пересмотра традиционных подходов к управлению затратами. 
Одним из ключевых направлений повышения эффективности деятельности предприятий общественного питания становится внедрение инновационных цифровых решений в процессы учета и контроля. В современных реалиях именно цифровая трансформация позволяет организациям снижать издержки, оперативно адаптироваться к изменениям внешней среды и повышать качество клиентского сервиса.
Инновационные подходы к учету и контролю затрат в ресторанной индустрии включают в себя широкое использование автоматизированных информационных систем, позволяющих управлять не только финансовыми потоками, но и материальными ресурсами, персоналом и производственными процессами. Использование современных программных продуктов, таких как интегрированные POS-системы, бухгалтерские и CRM-платформы, позволяет обеспечивать точный учет, автоматическую генерацию отчетности и прозрачность всех операций. Это, в свою очередь, дает возможность руководству принимать обоснованные управленческие решения на основе актуальных аналитических данных [3].
Автоматизация операций является одним из главных трендов в данной сфере. Современные системы управления позволяют в режиме реального времени отслеживать расходы на закупку продуктов, контролировать складские остатки, предотвращать перерасход и потери. Более того, интеграция таких систем с аналитическими платформами открывает доступ к прогнозированию затрат, планированию закупок и оптимизации бизнес-процессов. Всё это способствует формированию более устойчивой и конкурентоспособной бизнес-модели, ориентированной на цифровую экономику.
В условиях цифровой трансформации экономики предприятия ресторанной индустрии всё активнее внедряют информационные технологии для повышения эффективности учёта и контроля затрат. Цифровизация бизнес-процессов становится не просто современным трендом, а необходимым условием выживания и устойчивого развития в высококонкурентной среде. На первый план выходит автоматизация управленческих и операционных процессов, в том числе закупок, складского учета, ценообразования и анализа себестоимости [4].
Среди наиболее востребованных программных решений в сфере общественного питания выделяются iiko, 1С: Управление предприятием общепита и R-Keeper. Эти платформы реализуют различные подходы к учёту затрат, имеют разную архитектуру и функциональность, но все они ориентированы на достижение главной цели — обеспечение прозрачности и точности данных, необходимых для принятия управленческих решений.
iiko представляет собой высокоинтегрированную облачную платформу, охватывающую полный цикл управления рестораном: от продаж до аналитики [5]. Система поддерживает автоматическое списание сырья при продаже блюд и моментальный пересчёт себестоимости, что позволяет вести учёт в режиме реального времени. Интеграция с POS-терминалами и складскими модулями позволяет значительно ускорить и упростить контроль остатков, а встроенный аналитический модуль обеспечивает руководство актуальными данными для стратегического и оперативного управления.
Программный продукт 1С: Управление предприятием общепита создан на платформе «1С:Предприятие» и нацелен на комплексную автоматизацию как управленческого, так и регламентированного учёта [7]. Система поддерживает рецептурный учёт, калькуляции, нормирование, управление закупками и партионный учет. Её гибкая структура позволяет адаптировать процессы под особенности конкретного бизнеса, обеспечивая взаимодействие с другими решениями на платформе 1С, включая бухгалтерию, зарплату и документооборот. Широкие аналитические возможности позволяют проводить глубинный анализ себестоимости, динамики продаж и эффективности деятельности.
R-Keeper специализируется на автоматизации операционной деятельности и управления производственным процессом [6]. Благодаря интеграции с модулями складского учета и технологическими картами система обеспечивает контроль за движением сырья, учет затрат, инвентаризацию и управление калькуляциями. Однако контроль затрат в данной системе осуществляется преимущественно в отложенном режиме — по итогам смен или отчетных периодов. Это ограничивает возможности для оперативного реагирования, но обеспечивает устойчивость и управляемость процессов в условиях крупносетевых ресторанных структур.
В условиях стремительной цифровизации экономики особое значение приобретает трансформация процессов управления в ресторанной индустрии, в том числе в сфере учета и контроля затрат. Одним из ключевых направлений модернизации становится интеграция цифровых инструментов, обеспечивающих не только повышение эффективности внутренних операций, но и соответствие требованиям в области безопасности пищевой продукции. В данном контексте особую роль играют такие системы, как ХАССП и ФГИС «Меркурий», являющиеся неотъемлемыми элементами инновационного управления затратами и рисками в сфере общественного питания.
Федеральная государственная информационная система «Меркурий» представляет собой цифровую платформу, предназначенную для обеспечения прослеживаемости продукции животного происхождения на всех этапах товаропроводящей цепи — от производства до конечного потребителя [1]. Одной из основных функций данной системы является оформление и контроль электронных ветеринарных сопроводительных документов (ВСД), содержащих сведения о происхождении, качестве и безопасности продукции. Обязательная регистрация всех участников оборота продукции в системе и ведение учёта в электронном виде способствуют формированию единой и прозрачной информационной среды.
Внедрение ФГИС «Меркурий» в ресторанный бизнес позволяет значительно повысить уровень управляемости логистическими и сырьевыми потоками, снизить риски, связанные с поставками некачественного сырья, и обеспечить соблюдение действующих нормативных требований. Кроме того, цифровая интеграция с системами внутреннего учёта и закупок способствует оперативному контролю затрат, своевременному реагированию на отклонения и минимизации потерь.
Система ХАССП (Hazard Analysis and Critical Control Points), в свою очередь, представляет собой научно обоснованный подход к обеспечению безопасности пищевых продуктов, основанный на идентификации и управлении потенциальными биологическими, химическими и физическими рисками. Реализация принципов ХАССП в ресторанной практике предусматривает выстраивание чёткой структуры контроля на всех этапах технологического процесса, что позволяет не только предотвратить нарушение санитарно-гигиенических требований, но и минимизировать убытки, вызванные производственным браком и отзывами продукции [2].
Интеграция ХАССП в систему управления предприятия общественного питания способствует повышению операционной устойчивости, снижению косвенных затрат, укреплению репутации организации и росту доверия со стороны потребителей. С научной точки зрения, ХАССП выполняет функцию не только профилактики производственных и санитарных рисков, но и выступает как инструмент оптимизации бизнес-процессов за счёт устранения лишних операций и ошибок.
Таким образом, можно сделать вывод, что внедрение инновационных подходов к учёту и контролю затрат в ресторанной индустрии способствует не только снижению издержек, но и формированию устойчивой модели управления. Автоматизация становится основой для принятия обоснованных решений, увеличения прозрачности процессов и повышения конкурентоспособности предприятий общественного питания. При этом государственная поддержка цифровизации, развитие правовой базы и стимулирование внедрения современных технологий являются важными условиями успешной трансформации отрасли. 
Применение цифровых решений, ориентированных на обеспечение качества и безопасности пищевой продукции, является важным элементом инновационных подходов к управлению затратами в ресторанной индустрии. Системы ХАССП и ФГИС «Меркурий» в совокупности формируют технологическую и нормативную базу, позволяющую обеспечить устойчивое развитие предприятий общественного питания, соответствие современным стандартам, повышение экономической эффективности и конкурентоспособности в условиях цифровой экономики.
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INNOVATIVE APPROACHES TO ACCOUNTING AND COST CONTROL IN THE RESTAURANT INDUSTRY: DIGITAL TRANSFORMATION OF PROCESSES
Abstract: The article deals with innovative methods of accounting and cost control in the restaurant industry based on digital solutions. The emphasis is made on increasing the efficiency of management by means of process automation and the use of specialised software.
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