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Особливої актуальності дана проблематика набуває для України, де
останніми роками спостерігається активний розвиток малого виробництва,
посилення інтересу до локальних гастрономічних ініціатив та формування
нової кулінарної ідентичності. Разом із тим інтеграція крафтових практик у
ресторанний бізнес супроводжується низкою труднощів економічного,
логістичного, кадрового та інституційного характеру. У зв’язку з цим
дослідження особливостей крафтового виробництва, його потенціалу для
розвитку ресторанної індустрії та адаптації до сучасних українських умов є
надзвичайно важливим і своєчасним. Таке дослідження сприяє глибшому
розумінню ролі крафтового підходу у формуванні стійких гастрономічних
практик, підтримці локальної економіки та задоволенні сучасних потреб
споживачів.

Мета дослідження полягає в аналізі сучасного стану, основних викликів
і перспектив розвитку крафтового виробництва у ресторанному бізнесі
України, зокрема Львівської області, а також у визначенні його впливу на
конкурентоспроможність і гастрономічну унікальність закладів ресторанного
господарства.

Для досягнення поставленої мети визначено такі завдання дослідження:
 розкрити сутність поняття крафтового виробництва та крафтового
продукту;

 дослідити креативні концепції сучасного ресторанного бізнесу;
 визначити сутність і роль операторів крафтового виробництва;
 провести моніторинг сучасного стану ресторанного бізнесу та
проаналізувати кращі практики впровадження крафтових трендів;

 узагальнити міжнародний досвід використання крафтової продукції у
ресторанній сфері;

 охарактеризувати потенціал розвитку власного крафтового виробництва
для ресторанного бізнесу України.

 Об’єктом дослідження є крафтове виробництво як складова сучасного
ресторанного бізнесу.
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 Предметом дослідження виступають особливості впровадження, розвитку
та інтеграції крафтової продукції у ресторанні концепції, а також її вплив
на якість ресторанних послуг, споживчі вподобання та стратегії
позиціонування закладів ресторанного господарства.

 Інформаційну базу дослідження становили наукові праці вітчизняних і
зарубіжних авторів, матеріали конференцій, фахові статті, аналітичні
публікації, статистичні дані, а також тематичні інтернет-ресурси,
присвячені розвитку крафтового виробництва та ресторанного бізнесу.

Методи дослідження. Для реалізації поставленої мети та проведення
комплексного аналізу сучасного стану і перспектив розвитку крафтового
виробництва у ресторанному бізнесі було застосовано сукупність
загальнонаукових і спеціальних методів дослідження. Зокрема, методи аналізу
та синтезу використовувалися для опрацювання наукових джерел,
систематизації теоретичних підходів до визначення сутності крафтового
виробництва та виявлення основних тенденцій його розвитку у ресторанній
сфері. Порівняльний метод дав можливість зіставити український і зарубіжний
досвід впровадження крафтових практик, визначити спільні риси та
особливості функціонування галузі в різних країнах. Метод статистичного
аналізу застосовувався для оцінювання динаміки ринку крафтової продукції,
рівня споживчого попиту та ефективності впровадження крафтових ініціатив
у ресторанному бізнесі. SWOT-аналіз було використано з метою визначення
сильних і слабких сторін, а також можливостей і загроз, пов’язаних із
розвитком крафтового виробництва в ресторанній індустрії.

Наукова новизна дослідження полягає у комплексному обґрунтуванні
ролі крафтового виробництва як інноваційного напряму розвитку
ресторанного бізнесу України з урахуванням світових гастрономічних
тенденцій, регіональної специфіки та сучасних стратегій впровадження. У
межах дослідження визначено потенціал крафтової продукції як важливого
чинника підвищення конкурентоспроможності ресторанних закладів,
окреслено основні бар’єри та перспективи розвитку крафтового сектору в
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українських умовах, а також запропоновано напрями розвитку регіональної
кооперації та взаємодії ресторанів із локальними виробниками.

Практичне значення дослідження полягає у висвітленні взаємозв’язку
між крафтовим виробництвом і ресторанною сферою в Україні, визначенні
їхнього потенціалу та перспектив розвитку в сучасних соціально-економічних
умовах. Отримані результати можуть бути використані рестораторами,
локальними виробниками, представниками HoReCa-сектору та органами
місцевого самоврядування для формування ефективних стратегій розвитку
гастрономічного середовища.

Теоретичною основою дослідження стали наукові праці вітчизняних
учених, зокрема: Л. Н. Бабінян, Н. Ю. Балацької, С. Ю. Боліли, О. Ю. Дудчик,
Б. В. Жмур-Клименко, А. В. Іонова, Н. В. Кириченко, В. О. Колодяжної, О. С.
Кубрак, В. В. Ліщинської, І. В. Осадчук, М. В. Яренчак та інших дослідників,
які вивчали питання розвитку ресторанного бізнесу, гастрономічних трендів
та крафтового виробництва.

Структура кваліфікаційної роботи зумовлена метою, завданнями та
логікою дослідження. Робота складається зі вступу, трьох розділів, висновків
і пропозицій, списку використаних джерел та літератури. Загальний обсяг
роботи становить 77 сторінок друкованого тексту, містить 2 рисунки та 9
таблиць.

РОЗДІЛ 1
ТЕОРЕТИЧНІ ТА МЕТОДИЧНІ АСПЕКТИ КРАФТОВОГО
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ВИРОБНИЦТВА В РЕСТОРАННІЙ ІНДУСТРІЇ: НАЦІОНАЛЬНИЙ ТА
МІЖНАРОДНИЙ ДОСВІД

1.1. Принципи організації крафтового виробництва та формування
продукції

Крафтове виробництво розглядається як специфічна форма малого
бізнесу, що протиставляється масовому промисловому виготовленню завдяки
пріоритету традиційних технологій, ручної праці, добору якісної сировини та
креативному підходу до створення продукції. Йому притаманний комплекс
характерних ознак, які підкреслюють його відмінність від індустріальних
моделей виробництва [1].

Передусім, визначальною рисою є домінування ручних процесів із
мінімальним рівнем автоматизації. Виробництво базується на класичних
технологіях, де машинне обладнання використовується лише як допоміжний
інструмент для спрощення окремих операцій, не впливаючи на автентичність
кінцевого продукту.

Важливим аспектом виступає обмежений масштаб діяльності, що дає
змогу виробникам ретельно контролювати кожен етап технологічного
процесу, забезпечуючи стабільно високу якість та індивідуальний підхід до
виготовлення продукції.

Окрему увагу приділяють підбору сировинної бази: перевага надається
натуральним, свіжим та екологічно безпечним інгредієнтам, які часто
походять від локальних виробників або фермерських господарств. Такий
підхід не лише підвищує якість продукції, а й сприяє розвитку принципів
сталого виробництва.

Не менш важливою характеристикою є орієнтація на індивідуальність
та творчість. Виробники активно впроваджують експериментальні підходи до
рецептур, поєднання інгредієнтів і технологічних рішень, що дозволяє
створювати унікальні продукти з власною ідентичністю та виразними
смаковими властивостями [2].
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Додатково крафтове виробництво часто пов’язане з локалізацією
діяльності та підтримкою місцевих спільнот. Використання регіональних
ресурсів, співпраця з місцевими постачальниками та створення робочих місць
позитивно впливають на соціально-економічний розвиток територій.

Узагальнюючи, крафтове виробництво можна визначити як
виготовлення продукції малими партіями з акцентом на ручну працю,
традиційні технології та індивідуалізований підхід, що забезпечує високу
якість, унікальність і конкурентну цінність таких товарів.

Ключові чинники, що визначають розвиток крафтового виробництва,
охоплюють декілька взаємопов’язаних аспектів. Насамперед це виробничий
масштаб, який забезпечує можливість детального опрацювання технологічних
процесів і підтримання високого рівня якості. Важливу роль відіграє також
ступінь технологічної інтеграції: у таких виробництвах поєднуються
традиційні методи з елементами часткової автоматизації, при цьому ручна
праця залишається визначальною складовою процесу. Значний вплив має
якість сировини, адже саме вона формує основні смакові та органолептичні
характеристики кінцевого продукту. Окремо слід виділити інноваційність і
творчий підхід, які сприяють створенню оригінальної продукції та її
відмінності на ринку [3].

У сукупності ці фактори визначають специфіку крафтового
виробництва та пояснюють його популярність серед споживачів, які цінують
індивідуальність, високу якість і виразні сенсорні властивості продукції.
Виробники орієнтуються на ці запити, формуючи пропозицію відповідно до
смакових уподобань і прагнення споживачів отримати автентичний досвід.

Крім базових характеристик, на розвиток крафтового сектору
впливають і додаткові чинники. Зокрема, культурна спадщина та локальні
традиції, які часто становлять основу крафтових продуктів, відтворюючи
регіональні рецепти та технології. Це сприяє збереженню культурної
ідентичності та підсилює автентичність продукції.



11

Важливим напрямом є соціальна відповідальність виробників, яка
проявляється у підтримці місцевих громад, використанні екологічно
безпечних підходів і раціональному використанні ресурсів. Не менш
значущим є залучення споживачів до взаємодії з брендом через дегустації,
екскурсії, майстер-класи чи спільну розробку продуктів, що підвищує рівень
довіри та лояльності.

Суттєве значення має також маркетингова та брендингова політика, де
акцент робиться на автентичності, історії походження продукту, якості
інгредієнтів і прозорій комунікації зі споживачем [4].

Крафтове виробництво водночас має низку переваг і викликів. До його
сильних сторін належать висока якість та унікальність продукції, що
забезпечується індивідуальним підходом і ретельним контролем виробничих
етапів. Воно також сприяє збереженню культурної спадщини та підтримці
локальних традицій, а також позитивно впливає на розвиток місцевої
економіки через співпрацю з регіональними постачальниками і створення
робочих місць. Додатковою перевагою є відповідність сучасним тенденціям
відповідального споживання, які передбачають екологічність і етичність
виробництва. Важливим аспектом є й безпосередня взаємодія з клієнтами, що
формує довготривалі довірливі відносини [5].

Водночас існують і певні обмеження. Зокрема, невеликі масштаби
виробництва не завжди дозволяють оперативно задовольняти зростаючий
попит або виходити на великі ринки. Крім того, використання якісної
сировини, ручної праці та традиційних технологій зумовлює високу
собівартість продукції, що впливає на її кінцеву ціну та може обмежувати
доступність для ширшого кола споживачів.

Крафтові виробники функціонують у доволі складному конкурентному
середовищі, яке характеризується низкою суттєвих викликів. Одним із них є
посилення конкуренції з боку великих промислових компаній, які здатні
відтворювати окремі елементи крафтової продукції або створювати спеціальні
«ремісничі» лінійки товарів, використовуючи значні маркетингові бюджети
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та потужні канали просування. Це формує нерівні умови конкурентної
боротьби.

Іншою проблемою виступають регуляторні обмеження. Малі виробники
часто стикаються зі складнощами під час проходження сертифікаційних
процедур, дотримання санітарно-гігієнічних вимог та виконання
адміністративних норм, що може бути наслідком недостатньої адаптації
законодавства до специфіки малого бізнесу.

Додатковим стримувальним фактором є обмежені можливості
маркетингового просування. Брак фінансових ресурсів і спеціалізованого
персоналу ускладнює проведення масштабних рекламних кампаній, що, своєю
чергою, впливає на формування впізнаваності бренду.

Також характерною є залежність від локальних ринків збуту. Оскільки
виробництво часто має регіональний характер і обмежені канали дистрибуції,
крафтові підприємства стають більш чутливими до змін економічної ситуації
чи споживчого попиту в межах конкретної території.

Серед основних труднощів, які супроводжують діяльність крафтових
виробників, варто виділити обмежені виробничі потужності. Невеликі обсяги
виготовлення ускладнюють підтримання стабільності якості при зростанні
попиту або розширенні ринку збуту. Ще одним викликом є конкуренція з
великими брендами, що володіють значними фінансовими ресурсами та
можливостями для масштабного просування продукції, тому крафтовим
виробникам необхідно використовувати інноваційні підходи до брендингу та
комунікації.

Важливою проблемою залишається доступ до якісної сировини, адже
забезпечення стабільних поставок локальних або специфічних інгредієнтів
може бути ускладненим, що безпосередньо впливає на автентичність
продукції. Не менш значущою є фінансова вразливість, оскільки витрати на
обладнання, сировину, пакування та маркетинг часто є високими для малих
підприємств, що потребує постійного пошуку джерел фінансування та
оптимізації витрат. Окремо слід зазначити необхідність постійного контролю
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якості, адже використання ручної праці вимагає високого рівня кваліфікації
персоналу та суворого дотримання технологічних стандартів.

Зазначені виклики потребують від виробників гнучкості, стратегічного
планування та постійного вдосконалення процесів для збереження
конкурентоспроможності на ринку та відповідності сучасним споживчим
очікуванням.

Крафтова продукція вирізняється своєю унікальністю, оскільки кожен
виріб є результатом індивідуального підходу майстра, його професійного
досвіду та творчого бачення. На відміну від масового виробництва, такі
продукти створюються з особливою увагою до деталей, починаючи від вибору
сировини і завершуючи естетичним оформленням.

Часто основою крафтової продукції є традиційні рецептури та
технології, що передаються між поколіннями, завдяки чому зберігається
культурна спадщина та регіональна ідентичність. Це дозволяє поєднувати
високу якість продукції з її історичною та культурною цінністю.

Важливим аспектом також є активна взаємодія виробників зі
споживачами, що дає змогу враховувати індивідуальні побажання та
формувати емоційний зв’язок із брендом. Такий підхід сприяє підвищенню
рівня довіри та формуванню лояльної аудиторії.

Отже, крафтова продукція є результатом творчості, майстерності та
індивідуального підходу виробника, поєднуючи оригінальність, високу якість
і емоційну цінність, що робить її привабливою для споживачів, які шукають
унікальний досвід споживання.

Оцінювання якості крафтової продукції здійснюється за низкою
критеріїв, які відображають її автентичність, рівень виконання та відповідність
очікуванням споживачів. Основні з них подано в таблиці 1.1.

Таблиця 1.1
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Основні критерії якості крафтової продукції
Критерії Опис

Смакові та
ароматичні
властивості

Один із ключових показників оцінювання крафтової
продукції, особливо у сфері харчових виробів -
крафтового пива, сирів, кави, шоколаду тощо.
Важливими є збалансованість смаку, гармонійне
поєднання інгредієнтів, насиченість та виразність
ароматів.

Якість сировини Для виготовлення крафтової продукції переважно
використовуються натуральні, свіжі та екологічно чисті
інгредієнти, що безпосередньо впливають на смакові
характеристики та якість кінцевого продукту.

Оригінальність та
креативність

Крафтовий продукт відзначається індивідуальністю,
нестандартними рецептурами, авторськими підходами
та використанням незвичних інгредієнтів або
оригінальних смакових поєднань.

Ручна праця та
рівень
майстерності

Важливе значення має частка ручної роботи, увага до
деталей, точність технологічного процесу та професійна
майстерність виробника, що формують унікальність
продукції.

Візуальне
оформлення

Естетичний зовнішній вигляд продукції, оригінальний
дизайн та якісне пакування створюють позитивне перше
враження та підвищують привабливість товару для
споживачів.

Репутація та
думка споживачів

Рівень довіри до бренду визначається відгуками
клієнтів, рекомендаціями, популярністю серед
споживачів і визнанням у професійному середовищі, що
підтверджує якість крафтової продукції.

Хоча набір критеріїв оцінювання може відрізнятися залежно від типу
продукції та умов ринку, визначальним залишається позитивний споживчий
досвід і рівень задоволення від отримання унікального товару.

Крафтова продукція справляє помітний вплив як на ринкове
середовище, так і на суспільні процеси загалом. Вона виступає альтернативою
масовому промисловому виробництву, надаючи споживачам можливість
обирати індивідуалізовані, неповторні вироби. Такий сегмент сприяє розвитку
малого підприємництва, підтримує локальні громади, створює нові робочі
місця та активізує економічну діяльність на місцевому рівні. Водночас
крафтовий сектор формує нові підходи до якості продукції та стимулює
інноваційні процеси. Його представники нерідко задають тенденції, на які
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орієнтуються великі виробники, змушуючи їх удосконалювати продукцію та
враховувати зростаючі вимоги споживачів.

Окрім економічного та інноваційного значення, крафтові вироби
виконують важливу культурну функцію, оскільки сприяють збереженню та
відтворенню традицій. Вони відображають регіональні рецептури,
технологічні особливості та історичну спадщину, забезпечуючи зв’язок
сучасного споживача з культурними витоками.

Підсумовуючи, крафтові продукти вирізняються не лише своїми
споживчими властивостями, а й емоційною складовою. Вони несуть у собі
історію створення, індивідуальний підхід майстра та автентичність, що робить
їх особливо цінними для споживачів, які прагнуть отримати не просто товар,
а унікальний досвід.

1.2. Концептуальні інновації ресторанного бізнесу та особливості
функціонування крафтових підприємств в Україні

Концепція ресторанного закладу є одним із ключових факторів, що
визначають його ринковий успіх. Вона формує індивідуальний образ
підприємства, окреслює його місію, систему цінностей та портрет цільового
споживача. Головне завдання концептуального підходу полягає у забезпеченні
конкурентних переваг шляхом створення унікального гастрономічного та
емоційного досвіду для відвідувачів.

Формування концепції включає визначення стилістики закладу,
характеру його атмосфери та загальної ідеї. Вона може базуватися на різних
складових, зокрема на кулінарному напрямі (етнічна, регіональна або
авторська кухня), тематичному оформленні (традиційні, культурні чи сучасні
інтерпретації), а також на форматі обслуговування - від швидкого сервісу до
преміального або демократичного рівня [8].

Ефективна концепція обов’язково враховує потреби та очікування
цільової аудиторії, її спосіб життя, гастрономічні вподобання та бажаний
рівень комфорту. Так, заклади, орієнтовані на молодіжну аудиторію, зазвичай
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вирізняються сучасним дизайном, інноваційним меню та активною,
динамічною атмосферою. Натомість ресторани сімейного типу пропонують
більш спокійне середовище, розширене меню та зручності для відвідувачів із
дітьми.

Важливою умовою є цілісність концептуального рішення. Усі елементи
діяльності закладу - інтер’єр, меню, сервіс і маркетингова комунікація —
повинні бути узгодженими між собою. Така системність забезпечує
формування цілісного враження у гостей, підсилює впізнаваність бренду та
сприяє його позитивному позиціонуванню на ринку. Добре опрацьована
концепція стає основою для формування сильної брендової ідентичності,
розвитку лояльності клієнтів і подальшого розширення бізнесу, оскільки
створює унікальний досвід, що мотивує гостей повертатися знову [2].
Приклади креативних концептуальних рішень ресторанів у світовій практиці
наведено у таблиці 1.2.

Таблиця 1.2
Креативні та впізнавані концепції ресторанів у світі

Назва Характеристика
The Jane Ресторан, розташований у відреставрованій каплиці, де

гармонійно поєднуються авторська кухня, сучасний дизайн
та атмосфера історичної архітектури.

Dinner in the
Sky

Незвичайний формат ресторану, у якому вечеря проходить
на спеціальній платформі, піднятій краном над містом, що
забезпечує панорамні краєвиди та яскраві емоції.

The Rock
Restaurant

Заклад, розташований на скелі серед океану, відомий своєю
екзотичною локацією, морською атмосферою та стравами з
морепродуктів.

El Diablo Ресторан, у якому приготування страв здійснюється за
допомогою геотермального тепла вулкана, що поєднує
гастрономію з природними явищами.

Ultraviolet by
Paul Pairet

Інноваційний ресторанний проєкт, який об’єднує високу
гастрономію, світлові ефекти, звук, ароматичні елементи та
мультимедійне шоу для створення повного сенсорного
досвіду.
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Продовж.табл. 1.2.
1 2

Dans le
Noir?

Концептуальний ресторан, де відвідувачі вечеряють у повній
темряві, що дозволяє по-новому сприймати смак, аромат і
текстуру страв.

The Cereal
Killer Cafe

Заклад, який спеціалізується на стравах із пластівців та
сніданкових комбінаціях, поєднуючи атмосферу ностальгії з
оригінальними гастрономічними рішеннями.

The
Disaster
Cafe

Ресторан із тематичною концепцією, де під час подачі страв
імітуються землетруси та інші стихійні явища, створюючи
ефект екстремального гастрономічного шоу.

Dinner
Time Story

Інтерактивний гастрономічний концепт, який поєднує вечерю
з цифровими проєкціями, анімацією та елементами доповненої
реальності, перетворюючи прийом їжі на театралізовану
історію.

Відвідувачі отримують повністю занурений іммерсивний досвід, у
межах якого кожна страва доповнюється спеціально підібраними звуковими
ефектами, ароматами та візуальними елементами. Це перетворює процес
вечері на своєрідну перформативну подію.

Окремі концепції передбачають обмеження сенсорного сприйняття,
коли гості орієнтуються виключно на смакові, нюхові та текстурні відчуття.
Такий підхід посилює чуттєве сприйняття їжі та робить процес дегустації
більш емоційно насиченим.

Наведені приклади демонструють, що завдяки нестандартним рішенням
можливо сформувати унікальний досвід для гостей. Кожен із форматів
вирізняється власною атмосферою, емоційною глибиною та інноваційним
переосмисленням культури харчування.

Серед ключових факторів успішного впровадження креативних
ресторанних концепцій можна виділити такі:
 ретельне вивчення цільової аудиторії. Необхідно детально аналізувати
потреби, поведінкові моделі та очікування потенційних відвідувачів для
адаптації концепції під їх запити;

 інноваційність і креативність.Щоб вирізнятися серед конкурентів, заклад
має пропонувати нові формати обслуговування, нестандартні підходи або
оригінальну подачу страв;
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 високі стандарти якості. Незалежно від рівня креативності, ключовими
залишаються якість продукції, сервісу та загальної атмосфери, що формує
довіру гостей;

 ефективна маркетингова комунікація. Важливо забезпечити правильне
донесення унікальності концепції через сучасні канали комунікації та
візуальні інструменти;

 професійне управління. Реалізація креативної ідеї потребує системного
підходу до планування, фінансів, організації роботи персоналу та
логістики;

 адаптивність. Умови ресторанного ринку постійно змінюються, тому
концепція повинна бути гнучкою та здатною до оновлення відповідно до
нових тенденцій і технологій [1, 2].
Загалом ефективність креативних рішень у ресторанному бізнесі

визначається збалансованим поєднанням інноваційності, якості, продуманого
управління та результативної комунікації.

Розроблення концепції та брендингу креативного ресторану є
багатоступеневим процесом, що поєднує творчі і стратегічні підходи. На
початковому етапі важливо чітко сформулювати місію та стратегічні цілі
закладу, що дозволяє визначити бажаний формат досвіду для гостей і ключові
цінності бренду [9].

Не менш важливим є врахування характеристик цільової аудиторії. Її
дослідження дає змогу сформувати конкурентоспроможну пропозицію,
узгодити меню, інтер’єр та комунікаційну політику відповідно до очікувань
потенційних клієнтів.

Унікальність виступає одним із визначальних чинників успішності
ресторанного закладу. Саме вона дає змогу сформувати відмінні риси
підприємства, які вирізняють його серед конкурентів. Це може проявлятися у
нестандартних технологіях приготування страв, оригінальних підходах до
подачі, використанні локальної або екологічно чистої сировини, а також у
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створенні особливої атмосфери, що формує запам’ятовуваний досвід для
гостей.

Під час формування бренду ресторану важливо визначити його ключові
візуальні та ідентифікаційні елементи, зокрема назву, логотип, кольорову
палітру та типографіку. Усі ці складові повинні бути узгодженими з
концепцією закладу та формувати цілісний образ бренду. Додатково значну
роль відіграють маркетингові інструменти та канали комунікації, які
забезпечують ефективне донесення цінностей ресторану до цільової аудиторії
та сприяють залученню нових відвідувачів.

Розроблення концепції та брендингу є комплексним творчо-аналітичним
процесом, що потребує ретельного опрацювання деталей і глибокого
розуміння потреб потенційних клієнтів. Поєднання унікальної концепції,
сильного бренду та ефективної маркетингової стратегії дозволяє закладу
сформувати стійкі конкурентні переваги та зайняти впізнавану позицію на
ринку.

Суб’єкти крафтового виробничого процесу формуються як відповідь на
трансформацію споживчих вподобань та зростання попиту на якісні,
індивідуалізовані харчові продукти. Крафтовий сектор виник як альтернатива
масовому виробництву та стандартизованим підходам, характерним для
індустріальної системи харчування.

Учасники крафтового виробництва орієнтуються на ручні технології,
традиційні методи виготовлення та використання натуральної сировини.
Основною метою їх діяльності є створення продукції з виразними смаковими
характеристиками та високим рівнем якості. Це передбачає використання
різноманітних рецептур, інгредієнтів і технологічних підходів, що надають
кожному продукту індивідуального характеру [8].

Крафтове виробництво охоплює широкий спектр галузей харчової
індустрії, зокрема пивоваріння, виноробство, дистиляцію алкогольних напоїв,
а також малі харчові виробництва. Незважаючи на різноманітність напрямів,
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усі вони об’єднані спільною філософією — створенням унікальних продуктів,
орієнтованих на специфічні потреби споживачів.

Розвиток крафтового сектору суттєво впливає на формування сучасної
гастрономічної культури. Він стимулює інтерес до автентичних і
високоякісних продуктів, сприяє збереженню традиційних технологій,
розвитку локального виробництва та зміцненню співпраці з місцевими
постачальниками. Крім того, крафтові виробники розширюють смакові
горизонти споживачів і формують новий гастрономічний досвід [2].

Окрім виробничої функції, учасники крафтового ринку фактично
формують спільноти однодумців, об’єднаних інтересом до унікальних
смакових відкриттів. Це впливає на зміну споживчих пріоритетів, підвищує
попит на якісну продукцію та сприяє розвитку локальної економіки.

У глобальному контексті крафтове виробництво представлено великою
кількістю незалежних виробників, які постійно вдосконалюють свої підходи
та пропонують ринку оригінальні продукти, що виходять за межі масових
стандартів, тим самим збагачуючи сучасний гастрономічний простір [3].

Пивоварні є одним із провідних напрямів крафтового виробництва та
займають вагоме місце у формуванні культури крафтового пива. На відміну
від великих промислових підприємств, вони базуються на використанні
традиційних технологій, ретельному доборі сировини та створенні широкого
спектра авторських сортів напою.

Діяльність крафтових пивоварень, як правило, здійснюється у невеликих
масштабах, що дає змогу зосередитися на якості продукції та контролі
кожного етапу виробничого процесу. Багато з них функціонують як незалежні
або сімейні підприємства, що забезпечує високий рівень автономності у
прийнятті рішень і збереження унікального стилю виробництва.

Характерною ознакою таких пивоварень є різноманітність стилів і
постійні експерименти зі смаковими поєднаннями, ароматами та
інгредієнтами. Для цього можуть використовуватися нетрадиційні сорти
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хмелю, додаватися фрукти, спеції та інші компоненти, що дозволяє формувати
оригінальні та неповторні смакові профілі.

Важливою складовою їх діяльності є тісна співпраця з місцевими
виробниками сировини, що забезпечує свіжість і високу якість інгредієнтів.
Крім того, крафтові пивоварні активно взаємодіють зі споживачами через
дегустаційні заходи, екскурсії та тематичні події, сприяючи популяризації
культури крафтового пива [6].

У сучасному гастрономічному середовищі крафтові пивоварні
виступають символом інноваційності та різноманіття. Вони суттєво
впливають на розвиток гастрономічного туризму, формуючи нові маршрути
та привабливі туристичні напрямки, а також популяризують локальні традиції
через унікальні рецептури та історії створення кожного сорту.

Виноробні підприємства є ще одним важливим сегментом крафтової
індустрії, який має значний вплив на розвиток культури виноробства. Їх
діяльність відрізняється від промислового виробництва акцентом на якість,
індивідуальність і формування унікальних смакових характеристик вина.

Крафтові виноробні зазвичай мають власні виноградники або
співпрацюють із локальними фермерськими господарствами для отримання
високоякісної сировини. У процесі виробництва перевага надається ручній
праці та традиційним технологіям, що дозволяє забезпечити стабільно високий
рівень якості кожної партії продукції.

Такі виробники активно працюють з різними сортами винограду,
застосовуючи різноманітні технологічні підходи, зокрема експерименти з
ферментацією, витримкою в дерев’яних бочках та купажуванням сортів.
Значну роль також відіграє врахування кліматичних і теруарних особливостей,
які формують унікальний смаковий профіль вина [4].

Окрім виробничої діяльності, виноробні активно розвивають елемент
взаємодії зі споживачами, організовуючи дегустації, тематичні заходи та
екскурсії виноградниками. Це дає можливість не лише ознайомитися з
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продукцією, а й глибше зрозуміти процес її створення та поєднання з
гастрономією.

Крафтові виноробні також відіграють важливу роль у розвитку
гастрономічного туризму та популяризації винних регіонів. Вони сприяють
збереженню традиційного виноробства та культурної спадщини, формуючи
унікальні історії, пов’язані з кожною пляшкою вина [5].

Ще одним значущим сегментом крафтового виробництва є спиртові
дистилярні, які спеціалізуються на виготовленні алкогольних напоїв методом
дистиляції. Вони виробляють широкий спектр продукції, включаючи джин,
горілку, ром, текілу, віскі, бренді та лікери, використовуючи різноманітну
сировину - зернові культури, фрукти, ягоди, трави або мед [4].

Такі підприємства зазвичай функціонують у малих масштабах, що
дозволяє приділяти особливу увагу якості та деталям виробничого процесу.
Вони здійснюють повний контроль на всіх етапах — від відбору сировини до
витримки та розливу готової продукції, забезпечуючи її унікальність і
стабільні смакові характеристики.

Крафтові дистилярні також активно експериментують із рецептурами та
технологіями виробництва, поєднуючи традиційні методи, зокрема витримку
в дубових бочках, із сучасними підходами. Це дозволяє створювати нові
інтерпретації класичних напоїв із виразним індивідуальним характером.

Крафтові спиртові дистилярні здійснюють помітний вплив на розвиток
гастрономічної культури, оскільки сприяють популяризації якісних
алкогольних напоїв та формуванню нових сенсорних вражень у споживачів.
Вони активно взаємодіють із барною індустрією, міксологами та ресторанним
бізнесом, спільно розробляючи авторські коктейлі й гастрономічні поєднання,
що підкреслюють особливості власної продукції.

Малі харчові виробництва є важливою складовою крафтового сектору
та займають вагоме місце в сучасній гастрономії. Вони спеціалізуються на
виготовленні широкого спектра продуктів, зокрема сирів, шоколаду,
хлібобулочних виробів, джемів, меду, десертів, м’ясних делікатесів та іншої
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продукції. На відміну від промислових підприємств, такі виробники
функціонують у невеликих масштабах, що дозволяє зосередитися на якості,
деталізації процесів і індивідуальному підході. У виробництві переважають
натуральна сировина, свіжі інгредієнти, ручна праця та традиційні технології
[8].

Такі підприємства підтримують тісні зв’язки з постачальниками
сировини, часто співпрацюючи з локальними фермерськими господарствами
та регіональними виробниками. Це сприяє розвитку місцевих гастрономічних
екосистем і впровадженню принципів сталого споживання.

Крім того, малі харчові виробники активно експериментують із новими
поєднаннями смаків, текстурами та технологічними рішеннями, поєднуючи
традиційні рецептури з інноваційними підходами. Така діяльність дозволяє
задовольняти різноманітні смакові вподобання споживачів і розширювати
гастрономічні можливості ринку. Вони відіграють важливу роль у формуванні
сучасної гастрономічної культури, оскільки пропонують унікальні продукти,
які відрізняються від масового виробництва та підкреслюють ремісничий
характер створення.

Однією з ключових характеристик крафтового виробництва є ручна
праця та обмежений рівень автоматизації. Такий підхід передбачає активну
участь людини на всіх етапах виробничого процесу та акцент на ретельному
контролі якості. Зазвичай виробничі процеси здійснюються невеликими
командами або навіть індивідуальними майстрами, що дозволяє забезпечити
високий рівень деталізації та контролю.

Обмежена автоматизація означає відмову від повністю автоматизованих
технологічних ліній на користь традиційних методів виробництва. Це дає
змогу зберігати ремісничий характер продукції та досягати її унікальних
властивостей. Усі етапи - від підготовки сировини до фінального оформлення
- здебільшого виконуються вручну [8].

Такий підхід забезпечує високу гнучкість виробництва, сприяє
експериментуванню з рецептурами та технологіями, а також дозволяє
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створювати продукти з унікальними смаковими, ароматичними та
текстурними характеристиками.

Важливим аспектом є також безпосередня взаємодія з кінцевими
споживачами. Крафтові виробники часто підтримують відкриту комунікацію,
діляться історією створення продукції та залучають клієнтів до процесу
формування бренду, що сприяє формуванню довіри та емоційного зв’язку.

Не менш значущим є використання високоякісної сировини. Виробники
приділяють особливу увагу її походженню та натуральності, надаючи перевагу
свіжим, мінімально обробленим інгредієнтам, часто органічного походження
або локального виробництва, що безпосередньо впливає на кінцеві
органолептичні властивості продукції.

Крафтові виробники активно налагоджують співпрацю з місцевими
фермерами, виноградарями, пасічниками та іншими постачальниками
сировини з метою отримання максимально свіжих та якісних інгредієнтів
безпосередньо з джерела. Така модель взаємодії скорочує логістичні ланцюги,
сприяє підтримці локальних господарств і водночас відповідає принципам
сталого розвитку.

Застосування високоякісної сировини у крафтовому виробництві
підкреслює орієнтацію на натуральність, екологічність та високу споживчу
цінність продукції. Завдяки цьому споживачі отримують можливість обирати
свіжі, оригінальні та якісні вироби, що суттєво відрізняються від масових
аналогів і мають власну історію та індивідуальний характер.

Важливими складовими крафтового виробництва є контроль якості та
збереження традиційних технологічних підходів. Виробники приділяють
значну увагу забезпеченню стабільно високого рівня продукції та дотриманню
внутрішніх і галузевих стандартів, що дозволяє формувати позитивну
репутацію та відповідати очікуванням споживачів [3].

Система контролю якості починається ще на етапі відбору сировини.
Крафтові підприємства використовують лише ретельно перевірені інгредієнти
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та встановлюють власні критерії якості, які застосовуються на всіх стадіях
виробничого процесу для забезпечення стабільного результату.

Збереження традиційних методів виробництва є невід’ємною частиною
крафтової філософії. Воно дозволяє підтримувати автентичність продукції,
передавати ремісничі навички та відтворювати історично сформовані
технології, що формують унікальність кінцевого продукту [4].

Узагальнюючи, поєднання суворого контролю якості та дотримання
традиційних методів забезпечує стабільність, високу цінність і унікальність
крафтової продукції.

1.3.Зарубіжний досвід інтеграції крафтових виробів у ресторанну
індустрію

Розглянемо приклади закладів ресторанного господарства з різних країн,
які успішно впроваджують крафтові продукти у свою діяльність. Це дає змогу
оцінити різноманітність підходів і потенціал використання крафтових
інгредієнтів у сучасному ресторанному бізнесі:
 "The Crafty Canteen" (Лондон, Велика Британія) - ресторан, який
спеціалізується на крафтових сортах пива та стравах, підібраних до них.
Заклад акцентує увагу на підтримці локальних пивоварень і використанні
екологічно чистої сировини під час приготування страв.

 "Le Petit Bistro" (Париж, Франція) - ресторан, відомий класичною
французькою кухнею, що готується з використанням крафтових
інгредієнтів. Основний акцент зроблено на регіональних продуктах і
традиційних кулінарних техніках.

 "Crafted Kitchen" (Сідней, Австралія) - заклад, який спеціалізується на
крафтових коктейлях і стравах із сезонних та локальних продуктів,
пропонуючи нестандартні смакові поєднання та високий рівень якості.

 "The Crafty Rooster" (Сідней, Австралія) - ресторан, що поєднує крафтове
пиво зі стравами з курятини, доповнюючи їх авторськими соусами, що
формує яскравий гастрономічний досвід.
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 "Craft and Co" (Мельбурн, Австралія) - багатофункціональний заклад, який
має власну пивоварню, виноробню та пекарню. Основний акцент зроблено
на створенні власних крафтових продуктів і використанні локальної
сировини [29].
Аналіз наведених прикладів свідчить про значний потенціал інтеграції

крафтових продуктів у ресторанну сферу. Такий підхід дозволяє закладам
формувати унікальну конкурентну позицію, привертати увагу відвідувачів і
забезпечувати їм особливий гастрономічний досвід. Основний акцент
робиться на якості інгредієнтів, локальності продукції, оригінальних смакових
комбінаціях і автентичності кулінарного підходу.

Дослідження діяльності таких ресторанів дає змогу виокремити низку
ефективних стратегічних підходів до використання крафтових продуктів:
 Орієнтація на локальні продукти. Заклади активно співпрацюють із
місцевими виробниками, фермерами, пивоварами та виноробами, що
дозволяє забезпечити свіжість і якість інгредієнтів, а також сформувати
автентичний гастрономічний досвід.

 Концепція гастрономічних поєднань. Формуються спеціально підібрані
комбінації страв і напоїв, зокрема крафтового пива чи вина, що взаємно
підсилюють смакові характеристики.

 Кулінарні експерименти. Деякі ресторани активно впроваджують
інноваційні поєднання інгредієнтів, створюючи нові авторські страви з
нестандартними смаковими рішеннями.

 Інтерактивна взаємодія з гостями. Відвідувачів залучають до процесу
формування гастрономічного досвіду через дегустації, майстер-класи або
створення індивідуальних смакових комбінацій, що підсилює емоційний
зв’язок із закладом.
Загалом аналіз підходів демонструє, що використання крафтових

продуктів відкриває широкі можливості для інновацій у ресторанному бізнесі
та сприяє формуванню унікальних гастрономічних вражень. У подальшому
буде розглянуто результати впровадження крафт-трендів, а також основні
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виклики, з якими стикаються заклади. Для наочності переваги та проблеми
будуть систематизовані у таблицях (табл. 1.3–1.4).

Таблиця 1.3
Позитивні результати впровадження крафт-трендів

Позитивні
результати

Значення

Розширення
цільової аудиторії

Використання крафтової продукції сприяє залученню
нових категорій споживачів, зокрема поціновувачів
авторської кухні, натуральних продуктів і унікальних
гастрономічних пропозицій.

Посилення
ринкової
диференціації

Заклади, що впроваджують крафтові підходи,
отримують можливість вигідно вирізнятися серед
конкурентів завдяки унікальним стравам, концепціям
та подачі.

Зростання
прибутковості

Використання якісної крафтової продукції та створення
ексклюзивного гастрономічного досвіду дозволяє
формувати вищу додану вартість і підвищувати рівень
доходів закладу.

Джерело: складено автором

Аналіз результатів впровадження крафтових трендів у ресторанній
сфері, а також пов’язаних із цим труднощів, свідчить про наявність як значних
можливостей, так і певних обмежень у даному процесі.

До основних позитивних ефектів можна віднести:
 Розширення цільової аудиторії. Використання крафтових інгредієнтів
сприяє залученню нових груп споживачів, які орієнтуються на якість,
унікальність та екологічність продукції, а також на підтримку локальних
виробників.

 Посилення конкурентних позицій. Крафтові підходи дозволяють закладам
формувати відмінний ринковий імідж, пропонуючи авторські страви та
напої, що вирізняють їх серед конкурентів.

 Зростання прибутковості. Завдяки використанню продукції преміального
сегмента ресторани можуть встановлювати вищу додану вартість на страви,
що позитивно впливає на рівень доходів.
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Разом із тим, впровадження крафт-підходів супроводжується низкою
викликів:
 Складність забезпечення стабільних поставок. Підтримка високої якості
потребує надійних партнерських відносин із постачальниками та
безперервності постачання необхідної сировини.

 Адаптація внутрішніх процесів. Перехід на крафтові продукти вимагає
перегляду організації роботи кухні, оновлення технологічних процесів і
додаткового навчання персоналу.

 Зростання витрат. Висока вартість крафтових інгредієнтів та необхідність
модернізації процесів можуть суттєво збільшувати загальні витрати
закладу.
Таким чином, успішна інтеграція крафтових трендів у діяльність

ресторану потребує стратегічного підходу, що включає інвестиції в розвиток
персоналу, формування надійної системи постачання та ретельне фінансове
планування. Лише за таких умов можливе досягнення стабільного
комерційного результату та довгострокової конкурентоспроможності.

Таблиця 1.4
Виклики впровадження крафт-трендів

Виклики Значення
Забезпечення
інгредієнтами

Підтримання стабільного постачання якісної та
унікальної сировини може бути ускладненим через
сезонність, логістичні обмеження та залежність від
локальних виробників.

Адаптація
робочих процесів

Впровадження крафтових підходів потребує перебудови
виробничих, сервісних і управлінських процесів, що
вимагає додаткового часу, навчання персоналу та
організаційних змін.

Підвищені
витрати

Використання високоякісної сировини та ручних
технологій виробництва призводить до збільшення
собівартості продукції та загальних витрат на
функціонування закладу.

Джерело: складене автором
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Дослідження зазначених аспектів дає змогу глибше розкрити значення
крафтової продукції в ресторанному бізнесі та зрозуміти її вплив на
формування споживчих уподобань.

Вибір ресторану:
 Споживчі вподобання. Гості, які орієнтуються на високу якість,
автентичність і виразні смакові характеристики, частіше обирають заклади
з крафтовою концепцією. Вони прагнуть отримати нові гастрономічні
враження, які найкраще забезпечуються саме такими продуктами.

 Широта асортименту. Ресторани, що працюють із крафтовими
інгредієнтами, зазвичай пропонують різноманітні страви та нестандартні
смакові поєднання, що дозволяє задовольнити різні запити відвідувачів.

 Репутаційний фактор. Позитивний імідж закладу у сфері використання
крафтових продуктів підвищує рівень довіри та приваблює споживачів, які
цінують якість і оригінальність.

Вплив на споживчі вподобання:
 Натуральність і якість. Крафтова продукція виготовляється переважно з
натуральної та якісної сировини, що відповідає запиту споживачів на
здорове харчування та безпечні продукти.

 Оригінальні смакові рішення. Використання нестандартних поєднань
інгредієнтів сприяє формуванню нового гастрономічного досвіду та
розширенню смакових горизонтів.

 Позитивний споживчий досвід. Ресторани з крафтовою концепцією
формують у відвідувачів емоційно насичене враження, що підвищує рівень
задоволеності та лояльності до закладу.
Крафтові продукти суттєво впливають на процес вибору ресторану та

формування споживчих переваг. Їхня натуральність, висока якість і
нестандартні смакові характеристики відповідають запиту аудиторії на нові
гастрономічні враження. Сучасні споживачі дедалі частіше звертають увагу
на походження сировини, екологічність виробництва та відсутність штучних
добавок, що робить крафтову продукцію особливо привабливою.
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Окреме значення має орієнтація на здоровий спосіб життя та
відповідальне ставлення до довкілля. Крафтове виробництво, як правило,
передбачає використання екологічно чистих інгредієнтів і підтримку
принципів сталого розвитку, що відповідає сучасним соціальним трендам.

Крім того, висока якість продукції забезпечується ретельним контролем
на всіх етапах виробництва, що відповідає очікуванням споживачів щодо
стабільного рівня ресторанного сервісу та харчових продуктів.

Таким чином, крафтова продукція, поєднуючи натуральність,
індивідуальність і якість, формує для ресторанів вагому конкурентну перевагу
та сприяє ефективному задоволенню потреб сучасних споживачів.

Маркетинг і брендинг відіграють ключову роль у просуванні крафтової
продукції в ресторанному бізнесі, оскільки забезпечують формування
впізнаваності, позитивного іміджу та конкурентних переваг закладу. Саме
завдяки цим інструментам створюється унікальне позиціонування продукту
на ринку та посилюється його привабливість для споживачів.

Формування унікальної ідентичності бренду. Маркетингові та
брендингові інструменти дозволяють сформувати цілісний образ закладу, що
відображає його цінності, місію та обіцянку споживачу. Це сприяє залученню
нової аудиторії та формуванню стабільної лояльності клієнтів.

Розробка маркетингової стратегії. Ефективне просування базується на
чіткому визначенні цільової аудиторії, позиціонуванні закладу та виборі
оптимальних каналів комунікації. Орієнтація на якість, автентичність і
унікальність крафтової продукції підсилює конкурентні позиції ресторану.

Підкреслення унікальності продукту. Завдяки маркетинговим
комунікаціям особливості крафтової продукції транслюються через візуальні
елементи бренду, упаковку, рекламу та інші засоби, що дозволяє чітко
відрізнити її від масових аналогів.

Залучення та взаємодія зі споживачами. Використання інтерактивних
інструментів - дегустацій, подій, залучення до процесу створення продукту -
сприяє формуванню емоційного зв’язку між брендом і клієнтом, підвищуючи
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рівень довіри та лояльності.
Аналітика та контроль ефективності. Маркетингові дослідження

дозволяють оцінювати результативність обраних стратегій, виявляти недоліки
та своєчасно коригувати підхід до просування, що забезпечує стабільний
розвиток бізнесу.

Отже, маркетинг і брендинг є невід’ємними інструментами успішного
просування крафтової продукції, оскільки вони формують сильну ідентичність
бренду, підкреслюють його унікальність і забезпечують залучення та
утримання клієнтів, сприяючи довгостроковому розвитку ресторанного
бізнесу.
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РОЗДІЛ 2
СУЧАСНИЙ СТАН І ТЕНДЕНЦІЇ РОЗВИТКУ РИНКУ КРАФТОВИХ

ПРОДУКТІВ ХАРЧУВАННЯ В УКРАЇНІ

2.1. Напрямки розвитку та сучасні тенденції крафтового виробництва в
ресторанній сфері України

Переваги власного виробництва для ресторанного бізнесу:
Контроль якості. Наявність власного виробництва забезпечує

ресторану повний контроль над якістю інгредієнтів і готових страв. Це дає
змогу ретельно відбирати сировину та гарантувати відповідність продукції
встановленим стандартам якості.

Унікальність продукції. Виготовлення власних крафтових продуктів
сприяє створенню оригінальних страв і напоїв, які не мають аналогів у
конкурентних закладах. Це підсилює конкурентні позиції ресторану та
підвищує інтерес з боку споживачів.

Автентичність. Власне виробництво дозволяє підкреслити
ідентичність закладу через використання традиційних рецептур, локальної
сировини та класичних технологій приготування. Це формує унікальний
гастрономічний досвід і відрізняє ресторан від інших гравців ринку.

Гнучкість та інноваційність. Власні виробничі потужності
забезпечують можливість оперативно реагувати на зміни споживчих
уподобань, тестувати нові рецептури, впроваджувати креативні рішення та
адаптувати асортимент відповідно до сучасних тенденцій ринку.

Економічна вигода. Власне виробництво може забезпечувати ресторану
суттєві економічні переваги, оскільки дає змогу скоротити витрати на
закупівлю готової продукції, раціоналізувати виробничі процеси та підвищити
рівень прибутковості за рахунок збільшення маржинальності. У результаті
заклад отримує можливість оптимізувати витрати та покращити фінансові
показники діяльності.

Виклики власного виробництва для ресторанного бізнесу
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Високий рівень витрат. Організація власного виробництва потребує
значних капіталовкладень, зокрема у спеціалізоване обладнання, сировинну
базу, виробничі приміщення та кваліфікований персонал. Це може створювати
фінансове навантаження, особливо для малих або новостворених закладів.

Складність управлінських процесів. Власне виробництво вимагає
налагодженої системи управління технологічними процесами, контролю
запасів і стабільного забезпечення якості. За відсутності відповідного досвіду
можуть виникати труднощі в координації виробничих операцій.

Залежність від ресурсного забезпечення. Виробничий процес потребує
безперервного доступу до сировини, енергоресурсів та води. Нестабільність
постачання або дефіцит ресурсів може негативно впливати на безперервність
роботи.

Ризик зміни споживчих уподобань. Крафтова продукція значною мірою
залежить від актуальних гастрономічних трендів. Зміна смакових переваг
споживачів може вимагати швидкої адаптації асортименту, що не завжди є
оперативно здійсненним.

Посилення конкуренції. Зі зростанням популярності крафтового сегмента
збільшується кількість гравців на ринку. Це змушує ресторани постійно
вдосконалювати продукцію та шукати способи диференціації.

Ринкові умови розвитку крафтового виробництва в Україні
Зростання попиту. Сучасні споживачі все частіше віддають перевагу

якісним, автентичним і унікальним продуктам, що стимулює розвиток
крафтового сегмента.

Зміна споживчих орієнтирів. Посилюється інтерес до здорового
харчування та натуральних продуктів, що підвищує попит на вироби без
штучних домішок і консервантів.

Підтримка локального виробництва. Зростає тенденція до підтримки
місцевих виробників і використання регіональної сировини, що сприяє
розвитку локальних гастрономічних ініціатив.
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Культурно-туристичний потенціал. Українська кулінарна спадщина
створює сприятливі умови для розвитку крафтового виробництва, особливо в
контексті гастрономічного туризму.

Розвиток HoReCa та перспективи крафтового виробництва в Україні
Сфера HoReCa в Україні демонструє стабільне зростання та підвищений

інтерес до якісних і нестандартних продуктів. Використання крафтової
продукції дозволяє закладам ресторанного господарства підвищувати
привабливість меню та формувати унікальну пропозицію для клієнтів.

Основні перспективи розвитку:
 підвищення рівня обізнаності споживачів щодо цінності крафтових
продуктів і зростання попиту на них;

 розширення мережі закладів, які інтегрують крафтові інгредієнти у свою
діяльність;

 формування сталих зв’язків між локальними виробниками та кінцевими
споживачами;

 удосконалення нормативно-правового середовища та підтримка галузі з
боку держави.

Додаткові аспекти розвитку. Конкурентне середовище вимагає від
виробників і ресторанів постійного підвищення якості продукції та
впровадження інноваційних рішень. Важливу роль відіграє також ресурсна
база та інфраструктурне забезпечення, оскільки саме вони визначають
ефективність виробничих процесів, рівень витрат і стабільність якості
кінцевого продукту.

Таблиця 2.1
Ресурсна база та інфраструктура для власного виробництва

Ресурси Пояснення
Сировина Власне крафтове виробництво потребує стабільного доступу до

якісних інгредієнтів, тому заклад має забезпечити безперервні
постачання необхідної сировини від перевірених виробників.
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Продовж.табл.2.1
Обладнання Для виготовлення продукції необхідне спеціалізоване

кухонне та технологічне обладнання (пекарські
установки, ферментаційні системи, бродильні ємності
тощо), яке забезпечує дотримання технологічних
процесів.

Робоча сила Важливою складовою є наявність кваліфікованого
персоналу, здатного забезпечити якісне виробництво
крафтової продукції та дотримання технологічних
стандартів.

Приміщення Заклад повинен мати відповідні виробничі та допоміжні
приміщення, що відповідають санітарно-гігієнічним
нормам і дозволяють організувати повний цикл
виробництва.

Логістична
інфраструктура

Ефективна система логістики забезпечує своєчасне
постачання сировини, контроль запасів і своєчасну
реалізацію або доставку готової продукції.

Джерело: складено автором
Дані, наведені в таблиці 2.1, свідчать, що забезпеченість необхідними

ресурсами та належним рівнем інфраструктури виступає одним із
визначальних чинників ефективної організації власного виробництва у
ресторанному бізнесі. Використання якісної сировини, сучасного обладнання,
достатнього кадрового потенціалу, відповідно облаштованих приміщень і
розвиненої логістичної системи дає змогу закладам не лише гарантувати
стабільно високий рівень продукції, але й підтримувати безперервність
виробничих процесів.

Основні критерії відбору сировини для виробництва
Якість продукції. Першочергове значення має відповідність сировини

встановленим стандартам якості, включаючи вимоги безпечності, санітарно-
гігієнічні норми та технологічні параметри використання.

Доступність сировинної бази. Важливо забезпечити стабільне
надходження необхідних інгредієнтів у достатніх обсягах та належній якості.
При цьому враховуються сезонні коливання, локальна доступність ресурсів та
надійність постачальників.
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Відповідність споживчому попиту. Вибір сировини повинен базуватися
на аналізі ринкових тенденцій і вподобань цільової аудиторії, включаючи
актуальні гастрономічні тренди та можливі дієтичні обмеження.

Цінова ефективність. Оцінювання вартості сировини та загальних
виробничих витрат є необхідним для забезпечення конкурентоспроможної
ціни готової продукції без зниження її якості.

Локальні та сталі ланцюги постачання. Співпраця з місцевими
виробниками сприяє забезпеченню свіжості інгредієнтів, скороченню
логістичних витрат та підтримці регіональної економіки.

Виробнича стратегія та планування діяльності
Формування виробничої стратегії є наступним етапом успішного

впровадження крафтового підходу в ресторанному бізнесі. Вона передбачає
чітке планування всіх етапів виробничого процесу з метою забезпечення
ефективності, стабільної якості та впровадження інновацій.

Важливим є також постійний моніторинг і коригування стратегічних
рішень відповідно до змін ринкового середовища та трансформації споживчих
уподобань, що дозволяє підтримувати конкурентоспроможність закладу.

Основні етапи формування виробничої стратегії та плану дій доцільно
деталізувати в таблиці 2.2, яка відображає ключові складові цього процесу.

Таблиця 2.2
Основні етапи розробки виробничої стратегії та плану дій

Етап Зміст
Аналіз потреб Дослідження ринку та вподобань споживачів з метою

визначення затребуваних продуктів і перспективних
сегментів

Вибір продукції Формування асортименту крафтових виробів відповідно
до ринкового попиту та можливостей закладу

Формування
процесів

Розроблення ефективних технологічних і організаційних
процесів для стабільного виробництва якісної продукції

Забезпечення
ресурсів

Визначення та залучення необхідної сировини,
обладнання, виробничих приміщень і персоналу
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Продовж.табл.2.2.
1 2

Встановлення
стандартів

Розробка вимог до якості та безпеки продукції для
забезпечення стабільного рівня виробництва

Розробка плану дій Створення поетапного плану впровадження з
урахуванням усіх ресурсів, процесів і вимог

Впровадження та
контроль

Запуск виробництва та систематичний моніторинг
якості продукції й ефективності процесів із подальшим
удосконаленням

Джерело: складене автором

Ключові етапи формування виробничої стратегії та плану дій для
впровадження крафтового виробництва включають низку взаємопов’язаних
кроків, спрямованих на забезпечення ефективної організації процесу та
досягнення стабільних результатів.

Визначення ринкових потреб. На цьому етапі здійснюється аналіз
актуальних тенденцій ринку, споживчих переваг і рівня попиту на крафтову
продукцію. Окремо вивчаються сильні та слабкі сторони конкурентів, що дає
змогу визначити найбільш затребувані продукти та потенційні ніші.

Вибір асортименту продукції. Передбачає визначення переліку
крафтових виробів, які планується виготовляти. При цьому враховується
доступність місцевої сировини, а також відповідність продукції запитам
цільової аудиторії.

Проєктування виробничих процесів. Охоплює планування всіх
технологічних етапів — від закупівлі сировини до отримання готового
продукту. Визначаються технологічні карти, вимоги до якості та необхідне
обладнання для забезпечення ефективного виробництва.

Забезпечення ресурсної бази. Передбачає організацію стабільного
постачання сировини, впровадження необхідних технологій, оснащення
виробництва обладнанням, а також залучення кваліфікованого персоналу.

Встановлення стандартів якості.Формуються чіткі вимоги до кожного
етапу виробничого процесу з метою забезпечення стабільного рівня якості
продукції. Стандарти охоплюють санітарні норми, технологію виготовлення
та умови зберігання.
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Моніторинг і коригування процесів. Після запуску виробництва
здійснюється постійний контроль результатів діяльності, що дає змогу
своєчасно виявляти відхилення та вносити необхідні зміни. Такий підхід
забезпечує стабільність і підвищує ефективність виробничої системи.

Завдяки реалізації зазначених етапів ресторанний заклад може
ефективно впровадити крафтове виробництво та забезпечити його сталий
розвиток. Водночас важливим є регулярне оновлення стратегії відповідно до
змін ринкового середовища та споживчих запитів.

Організація виробничого процесу та контроль якості залишаються
ключовими складовими успішного функціонування крафтового виробництва.
Чітко визначені стандарти та дієві механізми контролю на всіх етапах
дозволяють підтримувати стабільну якість продукції та відповідність
очікуванням споживачів (табл. 2.3).

Таблиця 2.3
Аспекти організації виробництва та контролю якості

Аспекти Сутність
Виробниче
обладнання

Підбір та закупівля необхідної техніки й устаткування для
виготовлення крафтової продукції

Робочий
персонал

Підготовка та навчання співробітників для виконання
технологічних операцій і контролю якості

Виробничі
процеси

Формування стандартизованих технологій виробництва,
включаючи рецептури, методики та послідовність дій

Сировинна база Забезпечення безперервного постачання якісної та
відповідної сировини для виробничих потреб

Система
контролю якості

Запровадження стандартів і процедур контролю,
включаючи органолептичну оцінку, лабораторні
перевірки та внутрішній аудит

Логістика Організація ефективної системи постачання, зберігання
сировини та доставки готової продукції, а також
управління запасами

Джерело: складене автором

Фінансові аспекти та процес бюджетування є ключовими складовими
ефективної організації крафтового виробництва в ресторанному бізнесі.
Вони забезпечують контроль за витратами, дають змогу оцінити рівень
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рентабельності, а також сприяють визначенню потенційної прибутковості
й ризиків, пов’язаних із виробничою діяльністю. У цьому контексті
доцільним є системний аналіз основних фінансових показників і підходів
до формування бюджету (табл. 2.4).

Таблиця 2.4
Фінансові аспекти та бюджетування виробництва

Аспекти Сутність
Вартість сировини Аналіз витрат на закупівлю необхідних інгредієнтів для

виготовлення крафтової продукції
Витрати на
обладнання

Оцінювання інвестицій у придбання, експлуатацію та
технічне обслуговування виробничого устаткування

Оплата праці Розрахунок витрат на персонал, включаючи заробітну
плату, податкові нарахування та соціальні внески

Енергетичні
витрати

Визначення витрат на використання електроенергії,
води, газу та інших ресурсів

Маркетингові
витрати

Планування витрат на просування продукції, рекламні
кампанії та бренд-комунікації

Управлінські
витрати

Облік адміністративних і організаційних витрат,
включаючи консультаційні та управлінські послуги

Бюджетування Формування загального фінансового плану
виробництва з урахуванням усіх витрат і очікуваних
доходів

Джерело: складено автором
Кожен із фінансових аспектів та елементів бюджетування у процесі

виробництва крафтової продукції дає змогу закладу ресторанного
господарства здійснювати обґрунтовану оцінку витрат, а також визначати
ключові фінансові показники, необхідні для ефективного планування та
підтримання стабільності виробничої діяльності.

Фінансове планування та бюджетування виступають базовими
інструментами управління крафтовим виробництвом у ресторанному бізнесі.
Детальний аналіз витрат на сировинні ресурси, обладнання, оплату праці,
енергоспоживання, маркетингову діяльність і адміністративні потреби
дозволяє визначити повну собівартість продукції та забезпечити контроль за
економічною ефективністю виробничих процесів.
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Формування структурованого бюджету сприяє раціональному розподілу
фінансових ресурсів і забезпечує послідовне управління витратами на всіх
етапах виробництва. Водночас оцінювання витрат і рівня прибутковості
власного виробництва є важливим аналітичним етапом, що дозволяє
визначити фінансові перспективи розвитку ресторанного бізнесу та його
потенційну рентабельність.

Узагальнення основних показників оцінки витрат і прибутковості
власного виробництва подано в таблиці 2.5.

Таблиця 2.5
Аспекти оцінки витрат та прибутковості власного виробництва

Аспекти Сутність
Витрати на
сировину

Аналіз фінансових витрат на закупівлю інгредієнтів,
необхідних для виготовлення крафтової продукції

Витрати на
обладнання

Оцінювання інвестицій у придбання, використання та
технічне обслуговування виробничого устаткування

Оплата праці Розрахунок витрат на персонал, включаючи заробітну
плату, податкові відрахування та соціальні внески

Витрати на
енергію

Облік витрат на електроенергію, воду, газ та інші
енергетичні ресурси, що використовуються у
виробництві

Маркетингові
витрати

Визначення витрат на рекламні заходи, просування
продукції та формування бренду крафтового
виробництва

Управлінські
витрати

Врахування адміністративних та організаційних витрат,
включаючи консалтингові послуги та управлінське
забезпечення

Прибутковість Оцінювання фінансового результату діяльності шляхом
зіставлення отриманих доходів із загальними витратами

Джерело: складене автором

Кожен із напрямів оцінювання витрат і прибутковості власного
виробництва дає змогу ресторанному закладу визначити сукупні витрати на
сировинні ресурси, обладнання, оплату праці персоналу, енергозабезпечення,
маркетингові заходи та управлінські процеси, а також зіставити їх із
отриманими доходами. Такий підхід забезпечує об’єктивне визначення рівня
рентабельності власного виробництва.
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Власне виробництво
крафтової продукції

Ресторан
Оператори крафтового

виробництва
Оператори
крафтового

виробництва та
власне

виробництво

Оцінювання витрат і прибутковості є одним із ключових фінансових
інструментів у системі управління ресторанним бізнесом, оскільки дозволяє
визначати економічну доцільність впровадження та розвитку крафтового
виробництва.

Рис. 2.1. Модель співпраці між постачальниками крафтової продукції та
ресторанним бізнесом

Джерело: розроблено автором

Розрахунок витрат на сировинні ресурси, обладнання, оплату праці,
енергоспоживання, маркетингові заходи та управлінські потреби дає змогу
ресторану визначити повний обсяг виробничих витрат. Співставлення цих
витрат із отриманими доходами дозволяє оцінити рівень рентабельності
внутрішнього виробництва та формувати обґрунтовані управлінські рішення
щодо його вдосконалення й підвищення фінансової ефективності.

- Козині фермерства продають натуральне козяче
молоко і молочні продукти;
- Кролячі ферми можуть похвалитися екологічно
чистим кролячим м'ясом;
- Сирні фермерства пропонують смачні сири, такі як
качотта, скаморца і моцарелла;
- Домашні хлібопекарні випікають хліб і булочки з
авторських рецептами;
- Міні-заводи солінь, закаток і варення готові
запропонувати масу різноманітних смаколиків, а деякі
умільці готують їх з нестандартних інгредієнтів,
наприклад, варять варення з шишок;
- Домашні м'ясокомбінати пишаються сирокопченої
ковбасою власного виробництва та сільськими
ковбасками з натуральної яловичини і свинини
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Доцільно розглянути можливі моделі взаємодії між постачальниками
крафтової продукції та ресторанним закладом:
 І варіант – придбання крафтових продуктів у сторонніх виробників;
 ІІ варіант – організація власного виробництва крафтової продукції в межах
структурних підрозділів ресторану;

 ІІІ варіант – комбінований підхід, що поєднує закупівлю продукції у
крафтових виробників із внутрішнім виготовленням окремих позицій.

2.2. Оцінка сучасного стану та тенденцій розвитку ресторанного
бізнесу в Україні

У 2024–2025 роках український ресторанний сектор проходить етап
пристосування до оновлених економічних і суспільних умов. На розвиток
галузі вплинули наслідки пандемії COVID-19, а також збереження політичної
та економічної нестабільності. Додатковими чинниками залишаються
інфляційний тиск і глобальні виклики, зокрема екологічні зміни.

1. Динаміка кількості та структури закладів. Попри складні умови
попередніх років, у 2024–2025 рр. ресторанна сфера демонструє поступове
відновлення та зростання. Після суттєвого скорочення під час пандемії
спостерігається відкриття нових ресторанів, кав’ярень, бістро та барів,
насамперед у великих містах, таких як Київ, Львів, Одеса та Харків. Водночас
частина підприємців обирає більш обережну стратегію розвитку, роблячи
акцент на стабільності діяльності та підвищенні якості сервісу.

2. Основні тенденції та інноваційні зміни в галузі.
Цифровізація та автоматизація. Ресторанний бізнес активно

впроваджує сучасні технологічні рішення. Онлайн-замовлення, цифрові
сервіси, безконтактні платежі та доставка стали стандартною практикою.
Заклади, які використовують власні цифрові платформи або співпрацюють із
сервісами доставки, отримують перевагу у збереженні клієнтської лояльності.

Екологічність і сталий розвиток. Зростає увага споживачів до
екологічних та етичних аспектів харчування. Популярності набувають
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заклади, які використовують локальні та органічні продукти, впроваджують
сортування відходів і екологічно відповідальні технології приготування. Це
позитивно впливає як на внутрішній ринок, так і на туристичну привабливість.

Оновлення меню та концепцій. Ресторани дедалі частіше враховують
різні харчові потреби гостей, пропонуючи веганські, вегетаріанські,
безглютенові та інші спеціалізовані варіанти. Водночас посилюється
орієнтація на сезонні та локальні продукти, що дає змогу формувати
автентичні гастрономічні пропозиції, пов’язані з регіональними традиціями.

3. Вплив економічних чинників. У 2024–2025 роках ресторанна галузь
України перебуває під суттєвим впливом інфляційних процесів, що
посилюються загальносвітовими економічними тенденціями. Зростання
вартості продуктів харчування та послуг змушує заклади переглядати цінову
політику, що інколи знижує доступність відвідування для частини споживачів.
Водночас підприємства намагаються зберігати конкурентоспроможність
шляхом оптимізації витрат і вдосконалення організації виробничих процесів.

4. Трансформація споживчої поведінки та лояльності клієнтів. Після
пандемії COVID-19 відбулися значні зміни у звичках споживачів. У 2024–2025
роках ключовими критеріями вибору закладу стають не лише смакові якості
страв, а й комфорт, швидкість обслуговування та рівень персоналізації сервісу.
Відвідувачі дедалі частіше очікують комплексного досвіду, що включає
атмосферу закладу, індивідуальний підхід і додаткову цінність перебування.

5. Основні виклики та перспективні можливості. До ключових проблем
ресторанного бізнесу в Україні належать економічна нестабільність, висока
конкуренція та швидка зміна споживчих вподобань. Водночас галузь отримує
нові можливості розвитку завдяки впровадженню технологічних рішень,
популяризації здорового харчування, посиленню співпраці з локальними
виробниками та розширенню гастрономічного туризму.

6. Прогноз розвитку на 2025 рік. Очікується, що у 2025 році ресторанний
сектор продовжить поступове відновлення, орієнтуючись на адаптацію до
нових умов функціонування. Основними напрямами розвитку стануть
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оптимізація витрат, поява нових форматів обслуговування та активне
впровадження цифрових технологій, що дозволить підвищити ефективність
бізнесу та зберегти конкурентні позиції.

Окремо слід враховувати, що повномасштабна війна суттєво вплинула
на індустрію гостинності. Вона спричинила значні порушення у фінансовій,
енергетичній та продовольчій сферах, а також загострила інфляційні процеси.
У центральних, східних і південних регіонах України частина закладів
змушена була призупинити або повністю припинити діяльність.

Соціально-культурні потреби населення істотно змінилися через втрату
безпеки, житла та доходів у значної частини громадян. Західні регіони країни
виявилися відносно більш стабільними з точки зору функціонування
ресторанного бізнесу.

Якщо під час карантинних обмежень основним стримувальним
фактором був ризик інфікування, то в умовах війни відвідування закладів різко
скоротилося через безпекові ризики, міграцію населення, зниження доходів та
загальне погіршення соціально-економічної ситуації. Це суттєво ускладнило
діяльність ресторанного бізнесу та уповільнило відкриття нових закладів.

Додатковими проблемами стали кадровий дефіцит, порушення
логістичних ланцюгів, розриви постачання та необхідність оперативної
комунікаційної адаптації. Після початкового періоду дезорганізації
підприємства галузі були змушені переорієнтуватися на спрощене меню та
найбільш затребувані позиції, зокрема випічку та базові страви.

У даний період частина закладів, розташованих на тимчасово
окупованих територіях, фактично припинила діяльність, хоча окремі з них
намагаються підтримувати роботу в обмеженому форматі. Міста, які
традиційно мали потужну ресторанну культуру, зокрема Харків, зазнали
значних руйнувань, що призвело до майже повної зупинки діяльності
більшості закладів. У Києві з початку повномасштабних подій приблизно
третина ресторанів припинила роботу, що частково пов’язано з відтоком
населення та тим, що значна кількість мешканців не повернулася до столиці.
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При цьому масштабного переміщення ресторанного бізнесу до західних
регіонів не відбулося. Водночас власники закладів з Одеси та Харкова
здебільшого орієнтуються на відновлення діяльності у своїх містах після
стабілізації ситуації. Західна Україна, навпаки, демонструє позитивну
динаміку розвитку: у Львові та області кількість закладів харчування зросла
приблизно на 30%, а в Закарпатській, Чернівецькій та Івано-Франківській
областях зафіксовано приріст близько 20%. Найбільш активне зростання
спостерігається у Львові, де з початку війни відкрито понад 500 нових
ресторанів і кафе.

У 2025 році ресторанний сектор України характеризувався
неоднорідною динамікою: з одного боку, фіксувалося зростання доходів і
середнього чека, з іншого — зменшення кількості відвідувань.

Основні показники 2025 року:
 Сукупна виручка зросла приблизно на 10% у порівнянні з 2024 роком.
 Середній чек підвищився на 17% унаслідок загального зростання цін.
 Відвідуваність знизилася приблизно на 3% через економічну нестабільність
і вплив мобілізаційних процесів.

Регіональні особливості:
 Київ: зростання виручки на 11%, середнього чека — на 19%.
 Дніпро: зниження відвідуваності на 5% при зростанні виручки на 9%.
 Харків: збільшення виручки на 15% і відвідуваності на 2%.
 Львів: приріст виручки на 12%, відвідуваності — на 1%.
 Одеса: зростання виручки на 14%, відвідуваності — на 1%.
 Вінниця: зменшення відвідуваності на 3% та виручки на 8%.

Динаміка за форматами закладів:
 Ресторани: +8% виручки, +18% середнього чека (518 → 610 грн).
 Піцерії: +4% виручки, +12% середнього чека (261 → 293 грн).
 Фастфуд: +4% виручки, +13% середнього чека (155 → 175 грн).
 Суші-заклади: +16% виручки, +10% середнього чека (557 → 613
грн).
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 Кав’ярні: +14% виручки, +15% середнього чека (83 → 95 грн).
 Кав’ярні формату “to go”: +13% виручки, +15% середнього чека (68
→ 79 грн).

 Пекарні: +11% виручки, +12% середнього чека (67 → 75 грн).
 Кафе: +9% виручки, +16% середнього чека (239 → 276 грн).
Серед ключових тенденцій року варто відзначити зростання колаборацій

між закладами та брендами, гострий дефіцит кваліфікованого персоналу, а
також необхідність швидкої адаптації до нових форматів обслуговування та
змін у меню.

Загалом, попри складні умови, ресторанна індустрія України у 2024 році
продемонструвала здатність до адаптації, зберігаючи позитивну фінансову
динаміку переважно за рахунок зростання середнього чека та впровадження
нових моделей взаємодії з клієнтами.

На ефективність функціонування ресторанного господарства негативно
впливають такі фактори:
 руйнування та пошкодження майна, будівель і запасів;
 втрати через діяльність на тимчасово окупованих територіях;
 перебої у постачанні сировини та матеріалів, у тому числі імпортних;
 девальвація національної валюти та зростання валютних коливань;
 масова міграція населення;
 зниження доходів і купівельної спроможності громадян.

Окремо слід зазначити, що частина ресторанних компаній
переорієнтувала свою діяльність на волонтерську підтримку. Вони
забезпечують харчування для військових, територіальної оборони та
внутрішньо переміщених осіб. Серед таких ініціатив — Kyiv Food Market,
«Люди Купера», Goodwine, «Сім’я ресторанів Дмитра Борисова»,
холдинг !FEST, First Line Group, Mafia, «Штаб Созановського», Tarantino
Family та інші. Також багато закладів тимчасово функціонують як польові
кухні для потреб оборони.
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Усі заклади, які змогли відновити роботу та продовжують
функціонувати у своєму основному форматі, зіштовхнулися з подібним
комплексом проблем. Серед найпоширеніших труднощів можна виділити:
 дефіцит персоналу, спричинений міграційними процесами та мобілізацією;
 падіння доходів через зменшення потоку відвідувачів — у середньому
приблизно на 50% у порівнянні з довоєнним періодом;

 подорожчання або обмежена доступність окремих продуктів, що змушує
скорочувати асортимент меню. Зокрема, ціни на частину інгредієнтів
зросли на 20–30%, особливо це стосується морепродуктів, екзотичних
фруктів та специфічних приправ для азійської кухні, постачання яких стало
ускладненим;

 зниження актуальності окремих форматів обслуговування, зокрема
корпоративних подій, святкувань днів народження, дитячих заходів, дівич-
вечорів, а також скорочення попиту на кейтерингові послуги;

 обмеження графіку роботи через комендантську годину, що негативно
вплинуло на найприбутковіший сегмент — вечірній сервіс;

 заборони або жорсткі регуляції щодо продажу алкоголю, що особливо
вплинуло на заклади з барною складовою як основним джерелом доходу.
Водночас, прагнучи забезпечити мінімальну економічну стабільність і

виконання податкових зобов’язань, частина рестораторів уже на початковому
етапі воєнних дій відкрила заклади у західних регіонах України.

Зокрема, у Львові Євген Клопотенко запустив ресторан «Інші» вже в
перший місяць війни. Концепція закладу передбачає два формати меню:
основне платне та соціальне безкоштовне меню №2 для відвідувачів, які не
мають можливості оплатити замовлення. Воно включає основну страву, салат
і каву. Згодом в Івано-Франківську також відкрився заклад швидкого
харчування з концепцією світової вуличної кухні, а в перспективі планується
масштабування формату через франчайзинг із просуванням української
гастрономії на міжнародному рівні [18].
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У літній період почала роботу мережа «Biblioteca», де бренд-шефом є
Вадим Бжезинський — переможець кулінарного шоу «МастерШеф» і
випускник Le Cordon Bleu. Заклад позиціонується як сучасне кафе з
європейською та італійською кухнею, орієнтоване на середній ціновий
сегмент. Особливістю є поєднання гастрономії з книжковою тематикою
інтер’єру. Уже в перший день роботи ресторан був повністю заповнений [19].

Окремої уваги заслуговує ресторан «UTATI», який також відкрився в
період війни. Його концепція базується на «авангардній азійській кухні», що
передбачає авторське переосмислення традиційних азійських смаків. Відкрита
кухня дозволяє гостям спостерігати за процесом приготування страв. Уже на
початковому етапі заклад здобув популярність завдяки рамену на рибному та
м’ясному бульйоні, а також різноманітним закускам із риби, м’яса та овочів
[20].

Водночас найбільшого удару зазнали ресторани, що спеціалізуються на
морепродуктах і суші, через значне подорожчання імпортної сировини. Це
формує тенденцію до поступового скорочення використання дорогих
інгредієнтів та переорієнтації на більш локальну й традиційну кухню.

У сучасних умовах ресторанний бізнес потребує високого рівня
гнучкості та швидкої адаптації. Власникам закладів доцільно регулярно
переглядати концепції, оновлювати меню, оптимізувати інгредієнтну базу,
вилучати надто дорогі або дефіцитні позиції та шукати альтернативи складним
логістичним постачанням. Окремо варто враховувати, що людський ресурс
залишається ключовим фактором розвитку галузі. Значна частина персоналу
мобілізована або вимушено мігрувала, а маркетингові команди часто
працюють у зміненому складі, що вимагає нових підходів до організації
комунікації та координації роботи.

Світова спільнота, за даними Forbes, консолідувала значні ресурси для
підтримки України, загальний обсяг яких перевищив 16 млрд доларів у вигляді
фінансової та гуманітарної допомоги. Найбільші внески забезпечили США
(5,5 млрд дол.), Європейський банк реконструкції та розвитку (2,2 млрд дол.),
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Міжнародний валютний фонд (1,4 млрд дол.) та Європейський Союз (1,3 млрд
дол.). Окремо відзначається участь українських інституцій, зокрема
Національного банку України, який акумулював близько 0,5 млрд доларів, а
також Міністерства цифрової трансформації, що залучило понад 71 млн
доларів через криптовалютні інструменти [22].

У сучасних умовах розвитку HoReCa після початку воєнних дій
сформувався ряд характерних тенденцій. Зберігається стабільний попит на
просту домашню кухню, швидке харчування та напівфабрикати. Водночас на
діяльність закладів суттєво впливають обмеження воєнного часу, зокрема
комендантська година та вимоги безпеки під час повітряних тривог.
Важливого значення набуває ефективна система доставки, яка забезпечує
швидке обслуговування клієнтів, а також розташування закладів, особливо в
контексті близькості до зон бойових дій і місць концентрації внутрішньо
переміщених осіб.

2.3. Інтеграція крафт-трендів у ресторанну діяльність: інноваційні
практики

Сучасна ресторанна індустрія дедалі активніше інтегрує крафтові
підходи як інструмент підвищення конкурентоспроможності та формування
лояльності відвідувачів. У цьому підрозділі розглядаються приклади закладів,
що успішно реалізують крафт-тренди, із подальшим узагальненням їхніх
ключових характеристик та результативності на основі аналітичних таблиць.

В Україні впровадження світових ресторанних тенденцій відбувається
із певним часовим відставанням, яке може становити приблизно 5–6 років. Це
зумовлено економічними обмеженнями та дефіцитом кваліфікованих кадрів.
Галузь характеризується високою динамічністю, де концепції та формати
швидко змінюються, а нові гастрономічні напрями регулярно витісняють
попередні. Незважаючи на це, ключовим орієнтиром залишається смакова
якість страв, тоді як основним довгостроковим трендом виступає пошук
нестандартних смакових рішень і сучасних підходів до подачі.
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Водночас спостерігається стійка тенденція до повернення інтересу до
перевірених або переосмислених форматів закладів. Ресторатори активно
шукають способи виділитися на ринку та утримати увагу споживача. У більш
розвинених ринках клієнти дедалі частіше очікують різноманітності,
інновацій та нестандартних гастрономічних рішень. Це пов’язано з тим, що
масові мережі та фастфуд часто не повністю задовольняють сучасні вимоги до
якості, смаку та корисності харчування.

Особливо помітним у світовій гастрономічній індустрії став розвиток
крафтових закладів, який активно простежується, зокрема, у регіоні
Кремнієвої долини. Споживачі з високим рівнем доходу, насамперед
представники IT-сфери, віддають перевагу ресторанам із авторською
концепцією та особливою атмосферою, включаючи стилізовані ретро-
простори поблизу житлових районів, де можливе споживання преміальних
винних позицій вартістю близько $80 за пляшку.

В Україні гастрономічні вподобання поступово синхронізуються зі
світовими тенденціями. Зростає інтерес до азійських кухонь, зокрема
китайської, в’єтнамської та індійської, які поки що залишаються менш
представленими на ринку. Зазвичай із ними знайомі споживачі, які мають
досвід міжнародних подорожей або відвідували провідні гастрономічні центри
світу, такі як Лондон, Нью-Йорк чи Гонконг. Водночас популярність
японської кухні поступово знижується, а потенційними новими драйверами
ринку можуть стати китайський, індійський та мексиканський гастрономічні
напрями, включаючи класичні тако та буріто з різноманітними начинками
[24].

Перспективним напрямом розвитку ресторанної сфери в Україні є
впровадження SaaS-рішень, які забезпечують хмарне управління обліком і
операційними процесами закладів. У США та країнах Європи подібні
технології вже широко застосовуються, тоді як в Україні інтерактивні та
цифрові інструменти (зокрема сенсорні столи чи планшетні системи
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обслуговування) залишаються поки що обмежено поширеними, хоча їхнє
впровадження прогнозується як досить швидке.

Окремої уваги набуває розвиток концепції slow food. В Україні цей
напрям має потенціал завдяки сильній аграрній базі та традиціям натурального
виробництва. Уже існують заклади, які пропонують органічні страви з
локальних господарств, однак у великих містах, зокрема в Києві, цей формат
поки що не є масовим через обмежену готовність споживачів цілеспрямовано
шукати такі заклади та складність підтвердження походження продукції.

Паралельно зростає популярність вегетаріанської та рослинної кухні.
Це зумовлено глобальними трендами здорового харчування, етичного
споживання та впливом західної гастрономічної культури. У великих містах
України активно відкриваються нові заклади відповідного формату, що
свідчить про формування стабільного попиту.

Також перспективним сегментом залишаються невеликі заклади
швидкого харчування з якісною кухнею, зокрема бургерні та стрітфуд-
концепції. З урахуванням того, що глобальні гастрономічні тренди зазвичай
з’являються в Україні із затримкою у 5–6 років, очікується подальше
зростання популярності street food формату, орієнтованого на доступні
інгредієнти та швидке приготування.

Важливим фактором розвитку цього сегменту є нижчі стартові
інвестиції порівняно з класичними ресторанами. Зокрема, замість дорогого
професійного обладнання використовуються базові технологічні рішення, що
дозволяє зменшити витрати на запуск бізнесу. Водночас ключовою статтею
витрат залишається оренда приміщень, особливо у великих містах, де її
вартість може сягати $70–100 за м². Саме тому стрітфуд-концепції часто
розвиваються у спальних районах та регіональних центрах із перспективою
подальшого масштабування [24].

Гастрономічні вподобання споживачів постійно змінюються, формуючи
нові кулінарні тренди в кожному десятилітті. Сучасна кухня активно
використовує різноманітні інгредієнти, зокрема цитрусові (лимон, апельсин,
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помело тощо), які додають стравам виразності та оригінальних смакових
акцентів [25].

Окрему роль відіграє глобалізація смаків і використання спецій із різних
регіонів світу - філіппінських, східних та африканських, що поступово
інтегруються в меню сучасних ресторанів поряд із традиційною українською
кухнею. Також зростає попит на морепродукти, які часто комбінуються з
міжнародними інгредієнтами для створення більш складних гастрономічних
композицій.

Загалом, вегетаріанська кухня, використання локальних продуктів, а
також інтеграція міжнародних кулінарних традицій формують нову структуру
ресторанного ринку України, орієнтовану на різноманітність, якість і
адаптацію до змін споживчих запитів [25].

Крафтова харчова продукція, що виробляється на невеликих
підприємствах або в домашніх умовах, поступово зміцнює свої позиції на
ринку. До неї належать фермерські продукти, зокрема козине молоко,
екологічно чисте м’ясо кролика, сири ручного виготовлення, а також домашня
випічка. Такі вироби реалізуються через локальні торгові точки, заклади
харчування або безпосередньо на фермах. В Україні також розвиваються малі
виробництва, які спеціалізуються на виготовленні варення з нетрадиційної
сировини, наприклад із шишок, а м’ясопереробні підприємства пропонують
ковбасні та сирокопчені вироби власного виробництва. Зокрема, Асоціація
місцевих рад Львівщини сформувала каталог регіональних крафтових
виробників, який сприяє популяризації малих підприємств у сфері
сироваріння, м’ясної продукції, бджільництва та інших напрямів [26].

Показовим прикладом розвитку цього сегменту є виробництво «Ягідний
рай» на Хмельниччині, яке спеціалізується на сушених ягодах і пастилі
домашнього виготовлення, демонструючи зростання попиту на натуральні та
мінімально оброблені продукти [27].

Окреме місце займає виноробня Stakhovsky Wines, заснована відомим
українським тенісистом Сергієм Стаховським. Після ознайомлення з
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виноробною культурою Франції він започаткував власний проєкт в Україні,
орендувавши близько 20 гектарів землі на Закарпатті та висадивши сорти
винограду мерло, сапераві та трамінер рожевий. Перший врожай було зібрано
у 2018 році [28].

Серед фермерських господарств варто відзначити «Мі-Ло-Ко» - сімейну
ферму на Київщині, яка до початку війни спеціалізувалася на виробництві
сирів, хлібобулочних виробів, конфітюрів і морозива, відроджуючи традиції
споживання натуральної продукції.

Ферма StreKoza на Житомирщині є частиною руху Slow Food і
орієнтована на повний цикл виробництва. До війни господарство займалося
розведенням тварин із ретельно підібраними породами, оскільки якість сиру
безпосередньо залежить від якості молока [28].

«Мирина майстерня сиру» в Івано-Франківській області є прикладом
біодинамічного виробництва. Тут кози альпійських порід утримуються у
природних умовах більшу частину року, а сири виготовляються з сирого
молока без використання заквасок, із застосуванням природних ферментів.
Асортимент налічує до 30 видів сирів, а також функціонує екоцентр, де
відвідувачі можуть ознайомитися з процесом виробництва [28].

Сироварня «Далекі Гори», розташована на висоті близько 940 метрів у
селі Снідавка Косівського району, використовує молоко місцевих
високогірних корів. Такий підхід не лише забезпечує унікальні смакові
властивості продукції, а й підтримує місцеве населення, створюючи додаткові
джерела доходу [28].

Окремим напрямом є виробництво «Українські медовари» у Дрогобичі,
де виготовляють медові напої - медівку та медак. Асортимент включає понад
десяток різновидів продукції, створеної на основі різних сортів натурального
меду та питної води. Технологія виробництва подібна до виноробної, однак у
ролі основної сировини використовується мед або його поєднання з ягідними
соками [28].
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2.4. Регiональні відмінності крафтового виробництва в Україні: приклад
Львівщини

Крафтове виробництво, яке останніми роками стало помітним трендом
в Україні, включає широкий спектр напрямів: харчові продукти, напої,
ремісничі вироби та інші сегменти. У різних регіонах країни воно має власні
особливості розвитку, що визначають його структуру, масштаби та
конкурентні переваги. Далі подано порівняльну характеристику крафтового
виробництва Львівської області у зіставленні з Київською та Одеською, з
урахуванням ключових чинників розвитку.

1. Сировинна база та ресурсний потенціал
Львівщина. Регіон характеризується сприятливими природними

умовами та розвиненим аграрним сектором, що створює базу для виробництва
крафтових харчових продуктів. Значну роль відіграє гастрономічна традиція,
яка охоплює виготовлення сирів, м’ясних виробів, меду, варення та інших
локальних продуктів. Додатковою перевагою є доступ до різноманітної
природної сировини, зокрема лікарських трав і натуральних інгредієнтів для
настоянок та спецій.

Київщина. Київська область вирізняється більш розвиненою
інфраструктурою та логістичними можливостями, проте меншою мірою
забезпечена власною сировинною базою для крафтового виробництва. Через
це значна частина ресурсів постачається з інших регіонів. Водночас близькість
до столиці забезпечує кращий доступ до ринків збуту, інвестицій та
маркетингових інструментів.

Одещина. Одеський регіон має значний аграрний потенціал, особливо у
сферах виноробства та виробництва олій. Проте висока конкуренція та
орієнтація на масове виробництво ускладнюють формування унікальних
крафтових продуктів, хоча водночас створюють можливості для розвитку
нішевих брендів.

2. Інфраструктура та логістичне забезпечення
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Львівщина. Регіон має відносно розвинену транспортну інфраструктуру,
що сприяє постачанню сировини та дистрибуції продукції. Водночас
географічна віддаленість від найбільших внутрішніх ринків дещо ускладнює
масштабування бізнесу.

Київщина. Столичний регіон є найбільшим споживчим ринком країни,
що створює сприятливі умови для реалізації крафтової продукції. Висока
концентрація бізнесу та платоспроможного попиту стимулює розвиток
сегменту, хоча водночас посилює конкуренцію та підвищує витрати на оренду
й операційну діяльність.

Одещина. Область виконує роль важливого логістичного центру,
зокрема завдяки морським транспортним можливостям. Водночас орієнтація
на експорт і висока насиченість ринку створюють додаткові бар’єри для малих
виробників, які прагнуть закріпитися у внутрішньому сегменті.

3. Маркетингова діяльність та просування
Львівщина. Регіон активно використовує туристичний потенціал для

популяризації крафтових продуктів. Туристичні маршрути, гастрономічні
фестивалі та локальні бренди сприяють підвищенню впізнаваності продукції
як серед внутрішніх, так і серед іноземних споживачів. Водночас маркетингові
стратегії потребують системнішої підтримки та координації на рівні
регіональної політики для підвищення їх ефективності.

Крафтове виробництво, яке активно розвивається в Україні, включає
різні напрями: виготовлення харчових продуктів, напоїв, вироби ручної
роботи та інші сегменти. У різних регіонах країни воно має свої особливості,
що впливають на масштаби та характер розвитку. Нижче подано порівняльний
аналіз крафтового сектору Львівської області у співставленні з Київською та
Одеською.

1. Сировинна база та ресурси
Львівщина. Регіон вирізняється сприятливими природними умовами та

родючими ґрунтами, що сприяє розвитку локального виробництва харчової
продукції. Традиційно тут сформована сильна гастрономічна культура,
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представлена сирами, м’ясними виробами, медом, вареннями та іншими
локальними продуктами. Додатковою перевагою є наявність різноманітної
природної сировини, зокрема трав і натуральних інгредієнтів для настоянок і
спецій.

Київщина. Область має слабшу сировинну базу порівняно із західними
регіонами, проте компенсує це розвиненою інфраструктурою та доступом до
великих ринків збуту. Близькість до столиці сприяє швидкому налагодженню
логістики та маркетингових каналів.

Одещина. Регіон має потенціал у виробництві аграрної продукції,
зокрема вин та олій. Водночас висока конкуренція на південному ринку
ускладнює створення унікальних крафтових продуктів, хоча й відкриває
можливості для вузькоспеціалізованих ніш.

2. Інфраструктура та логістика
Львівщина. Область має достатньо розвинену транспортну систему, що

забезпечує постачання сировини та збут продукції. Водночас обмежена
близькість до масштабних ринків дещо ускладнює розширення виробництва.

Київщина. Регіон характеризується найбільшим споживчим ринком в
Україні, що створює значні можливості для реалізації крафтової продукції.
Разом із цим висока орендна вартість і насичена конкуренція ускладнюють
входження нових виробників.

Одещина. Завдяки морському транспортному вузлу регіон має переваги
в логістиці та експорті, проте ринок відзначається високою конкуренцією,
особливо серед великих виробників.

3. Маркетинг і просування
Львівщина. Регіон активно використовує туристичний потенціал для

популяризації локальних продуктів, залучаючи як внутрішніх, так і іноземних
відвідувачів. Водночас маркетингова підтримка крафтових виробників
потребує подальшого розвитку та координації.
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Київщина. Столичний регіон забезпечує широкі можливості для
рекламних кампаній і швидкого просування продукції. Однак висока
конкуренція ускладнює формування стійкої позиції на ринку.

Одещина. Туристичний потенціал регіону сприяє просуванню
крафтових продуктів, зокрема винної та гастрономічної продукції. Водночас
малим виробникам складно конкурувати з великими брендами.

4. Фінансові аспекти
Львівщина. Виробники стикаються з високою собівартістю продукції

через використання ручної праці та натуральної сировини. Обмежена
платоспроможність локального ринку іноді ускладнює отримання стабільного
прибутку.

Київщина. Регіон має ширші можливості для реалізації продукції за
вищими цінами завдяки платоспроможному попиту. Водночас необхідні
значні інвестиції у маркетинг і просування.

Одещина. Перевагою є потенціал експорту, особливо виноробної
продукції. Разом із тим виробники можуть стикатися з нестабільністю
постачання та труднощами у формуванні стабільних каналів збуту.

Крафтове виробництво на Львівщині базується на природних ресурсах і
традиціях, однак потребує посилення інфраструктури та маркетингової
підтримки. Київщина вирізняється високим попитом і розвиненим ринком,
але характеризується сильною конкуренцією. Одещина має значний
експортний потенціал, проте стикається з ринковими та ресурсними
обмеженнями.
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РОЗДІЛ 3
ПЕРСПЕКТИВНІ НАПРЯМИ РОЗВИТКУ КРАФТОВОГО
ВИРОБНИЦТВА В РЕСТОРАННІЙ СФЕРІ ЛЬВІВЩИНИ

3.1. Розвиток і впровадження крафтового виробництва в ресторанах міста
Львова

Львівщина є одним із лідерів в Україні за темпами розвитку крафтового
виробництва, що зумовлено як історично сформованими традиціями
ремісничої та гастрономічної культури, так і високою туристичною
активністю регіону. Сьогодні в області спостерігається стійке зростання
інтересу до виготовлення крафтової продукції, яка охоплює харчові вироби,
напої та навіть косметичні засоби.

1. Основні напрями крафтового виробництва на Львівщині
Крафтове пивоваріння. Львів вважається одним із центрів пивної

культури України. У регіоні активно працюють мікропивоварні та крафтові
бренди, серед яких «Правда», «Львівська пивоварня», «Kumpel’ Group»,
«Ципа» (Сколе) та інші малі виробники. Вони створюють авторські сорти пива
з використанням локальної сировини — води, солоду та хмелю.

Сироваріння. У регіоні динамічно розвиваються невеликі сироварні, які
спеціалізуються на продукції за власними рецептами з молока місцевих
господарств. Серед них варто відзначити «Мукко» (с. Угерсько), «Сирна
майстерня Джерсей» (Трускавець), «Козачка» (с. Ушковичі) та інші
виробництва.

М’ясні крафтові вироби. Малі підприємства виготовляють ковбаси,
шинку, бастурму та інші делікатеси з використанням натуральних спецій і
традиційних технологій. Зокрема, у Стрийському районі продукція таких
виробників активно постачається до місцевих закладів харчування.

Кондитерські вироби та хлібопечення. Ремісничі пекарні, як-от «Baking
Stories» або «Крафтовий хліб», спеціалізуються на випіканні хліба на
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натуральних заквасках без промислових дріжджів із використанням
цільнозернового борошна. Також популярності набули авторські
кондитерські, наприклад «Delicate» та «Гільдія смаку».

Алкогольні напої (настоянки, вина, медові напої). Частина ресторанів,
зокрема «Кентавр» та «Грушевський», пропонують власні настоянки за
традиційними рецептами. Окрім цього, у регіоні відбувається відродження
виноробства: хоча виноградники часто розташовані на Закарпатті, такі
виробники, як «Шато Чизай», мають представництва у Львові.

2. Сприятливі умови розвитку
Туристична привабливість. Високий туристичний потік, як внутрішній,

так і міжнародний, формує стабільний попит на локальну автентичну
продукцію.

Культурно-історична спадщина. Регіон має багату гастрономічну
традицію, сформовану під впливом австро-угорської, польської та галицької
кухні.

Підтримка локального бізнесу. Міські ініціативи, гастрономічні
фестивалі («Lviv Handmade Festival», «Сирний фестиваль») та платформи
розвитку малого бізнесу сприяють популяризації крафтових виробників.

3. Основні проблеми та виклики
Нестабільність постачання сировини. Малі виробники часто

стикаються з перебоями у забезпеченні якісною сировиною, особливо в
умовах воєнного стану.

Сертифікація та регуляторні бар’єри. Частина крафтових виробництв
працює без повної сертифікації, що ускладнює вихід на масштабні ринки.

Маркетингові обмеження. Багато виробників не мають достатніх
ресурсів для професійного брендингу та просування продукції.

Висока собівартість продукції. Використання натуральних інгредієнтів,
ручної праці та малих обсягів виробництва формує вищу ціну порівняно з
масовим сегментом.
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Таким чином, Львівщина поєднує потужний культурний потенціал і
сприятливе середовище для розвитку крафтового виробництва, однак
потребує подальшого вдосконалення інфраструктури, маркетингової
підтримки та регуляторної стабільності.

4. Перспективи розвитку. Одним із перспективних напрямів є
формування гастрономічних маршрутів із включенням відвідування
крафтових виробництв, зокрема сироварень і мікропивоварень. Такий підхід
здатний стати додатковим джерелом доходу та посилити туристичну
привабливість регіону.

Важливим вектором розвитку є експортний потенціал львівської
крафтової продукції. За умови належної сертифікації та відповідності
міжнародним стандартам якість таких виробів дозволяє розглядати їх як
конкурентоспроможні на ринках країн Європейського Союзу.

Ще одним стратегічним напрямом виступає формування крафтових
кластерів, які об’єднують ресторани, фермерські господарства та ремісничі
виробництва. Така кооперація сприяє створенню стійких бізнес-моделей і
зміцненню локальної економіки.

Крафтове виробництво в Україні демонструє стабільне зростання, і
Львівщина займає в цьому процесі особливо активну позицію. Попит на
натуральні, якісні та автентичні продукти, виготовлені за традиційними
технологіями, формує стійку тенденцію до розширення цього сегмента у
ресторанному бізнесі.

Особливості крафтового виробництва в ресторанній сфері Львівщини
У закладах регіону широко використовуються місцеві крафтові

продукти: сири, м’ясні вироби, мед, кондитерська продукція, а також напої -
крафтове пиво, настоянки та вина. Їх ключовими характеристиками є
натуральність, висока якість сировини та дотримання традиційних технологій.
Це дозволяє ресторанам формувати унікальні гастрономічні пропозиції, що
вирізняються на фоні масового сегмента.
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1. Використання крафтових продуктів у меню ресторанів. Крафтова
продукція стала важливим елементом ресторанної концепції на Львівщині.
Зокрема:

Молочні та м’ясні вироби. Крафтові сири й ковбаси активно
використовуються у складі сирних тарілок, закусок, салатів і основних страв,
підкреслюючи їх автентичність.

Пиво та настоянки. Місцеві пивоварні забезпечують заклади
авторськими сортами пива, а також основу для створення фірмових напоїв і
коктейлів із використанням локальних інгредієнтів.

Мед та варення.Продукти з ягід і фруктів використовуються у десертах,
сніданках та соусах, додаючи сезонності та унікального смакового профілю.

2. Переваги використання крафтової продукції в ресторанах
Унікальність пропозиції. Використання локальних крафтових продуктів

дозволяє формувати індивідуальну гастрономічну ідентичність закладу та
підвищувати його конкурентоспроможність.

Підтримка місцевих виробників. Співпраця з локальними фермерами та
ремісниками сприяє розвитку регіональної економіки та забезпечує доступ до
свіжої і якісної сировини.

Відповідність сучасним споживчим трендам. Зростаючий попит на
натуральні, екологічні та безпечні продукти стимулює ресторани до
використання крафтової продукції без штучних домішок і консервантів.

3. Основні виклики впровадження крафтового виробництва
Висока собівартість. Малі обсяги виробництва та ручна праця

формують підвищену ціну кінцевого продукту, що ускладнює його
використання в масовому сегменті.

Нестабільність постачання. Сезонність і обмеженість сировинної бази
можуть спричиняти перебої у забезпеченні ресторанів необхідними
інгредієнтами.
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Обмежені можливості масштабування. Збереження стабільної якості
при розширенні виробництва є складним завданням для крафтових
виробників.

4. Перспективи розвитку крафтового сегмента в ресторанному бізнесі
Незважаючи на наявні виклики, крафтове виробництво має значний

потенціал розвитку:
 Гастрономічний туризм. Львівщина може посилити свою туристичну
привабливість через розвиток гастрономічних маршрутів із дегустаціями
локальної продукції.

 Екологічна спрямованість. Орієнтація на сталий розвиток і екологічність
відповідає сучасним вимогам споживачів.

 Розвиток локальних виробничих мереж. Формування стабільних зв’язків
між ресторанами та виробниками сприятиме зміцненню регіонального
крафтового сектору.
Отже, інтеграція крафтового виробництва в ресторанну сферу

Львівщини є стратегічно важливим напрямом, що забезпечує як підвищення
якості гастрономічних послуг, так і розвиток місцевої економіки та культурної
ідентичності регіону.

3.2. Інтеграція крафтової продукції у ресторани Львівщини:
локальна підтримка та унікальний смаковий досвід

На Львівщині низка закладів ресторанного господарства активно
інтегрує крафтову продукцію у свої меню, роблячи акцент на співпраці з
локальними виробниками та підкреслюючи унікальність і якість інгредієнтів.

Так, ресторан «Криївка» у Львові спеціалізується на автентичній
українській кухні та використовує продукти місцевого виробництва, зокрема
сири, м’ясні вироби, мед та інші натуральні інгредієнти. Заклад робить акцент
на традиційності та регіональній ідентичності страв.

«Світ кави» є прикладом закладу, що розвиває кавову культуру,
пропонуючи авторські крафтові кавові напої з якісної сировини та
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співпрацюючи з постачальниками спеціалізованих сортів кави, оброблених за
індивідуальними технологіями.

Ресторан «Бульба» орієнтується на використання органічних і
локальних продуктів, зокрема крафтових сирів і м’ясних виробів, що дозволяє
формувати меню на основі регіональної сировини та підтримувати місцевих
виробників.

«Львівська майстерня шоколаду» є прикладом крафтового виробництва
у сфері десертів, де створюються авторські шоколадні вироби з використанням
високоякісних інгредієнтів та унікальних рецептур.

У ресторані «Дім легенд» у меню активно представлена крафтова
продукція, зокрема локальне пиво, а також інші продукти, виготовлені малими
виробниками, що підсилює концепцію автентичності закладу.

Заклад «Гасова лямпа» використовує широкий спектр локальних
крафтових інгредієнтів — сири, ковбаси, мед, олії та пиво місцевих
виробників, акцентуючи увагу на підтримці фермерських господарств і
ремісничого виробництва.

Ресторан «Франц.Жако» поєднує українську та австрійську
гастрономічні традиції, використовуючи продукцію локальних
постачальників, зокрема крафтові сири, м’ясні вироби та органічні овочі й
фрукти.

Заклад «Підкорювачі» спеціалізується на сучасній українській кухні та
працює виключно з органічною сировиною від місцевих фермерів, що
забезпечує високу якість та автентичність страв.

Мережа «Грін Суші» впроваджує крафтові інгредієнти у приготування
авторських ролів, співпрацюючи з українськими виробниками та
використовуючи локальні продукти, включно з морепродуктами та овочами.

«Медова хата» зосереджується на використанні продукції бджільництва,
зокрема меду та похідних продуктів, що виготовляються місцевими
пасічниками, формуючи основу для багатьох страв.
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Ресторан «Бочка» спеціалізується на пивній культурі та поєднанні страв
із крафтовим пивом місцевого виробництва, доповнюючи меню продуктами
локальних постачальників.

Загалом зазначені заклади демонструють тенденцію до активного
використання крафтових продуктів, що дозволяє їм формувати унікальні
гастрономічні концепції, підтримувати локальних виробників та підвищувати
конкурентоспроможність на ринку ресторанних послуг.

3.3. SWOT-аналіз розвитку крафтового виробництва уЛьвівській області
SWOT-аналіз крафтового виробництва на Львівщині дозволяє

систематизувати його ключові характеристики через визначення сильних і
слабких сторін, а також потенційних можливостей і зовнішніх загроз. У межах
кожної групи здійснюється якісна оцінка, що дає змогу визначити ступінь
впливу окремих факторів на розвиток галузі. Такий підхід забезпечує більш
глибоке розуміння специфіки функціонування крафтового сектору в регіоні та
його перспектив у сучасних умовах.

Таблиця 3.1
SWOT-аналіз крафтового виробництва на Львівщині

Сильні сторони (Strengths) Слабкі сторони (Weaknesses)
Історичні традиції ремісництва та
гастрономії.
Високий туристичний потік, що
стимулює попит на локальні продукти.
Розмаїття видів крафтової продукції
(пиво, сири, м’ясо, хліб, настоянки
тощо).
Висока якість та унікальність продукції.

Відсутність сертифікації у
частини виробників.
Обмеженість фінансових та
маркетингових ресурсів.
Нестабільне постачання
сировини.
Висока собівартість і, відповідно,
вища роздрібна ціна.

Можливості (Opportunities) Загрози (Threats)
Створення гастрономічних турів і
кластерів.
Розширення на національні та
міжнародні ринки.
Підтримка з боку локальної влади та
донорських програм.
Зростання попиту на натуральну та
локальну продукцію.

Економічна нестабільність і
військовий стан.
Конкуренція з боку великих
виробників і торгових мереж.
Складність у стандартизації
виробництва.
Можливі обмеження з боку
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санітарних та податкових
органів.

Такий підхід дає змогу комплексно оцінити як внутрішні переваги та
недоліки крафтового виробництва на Львівщині, так і зовнішні фактори, що
можуть сприяти його розвитку або створювати ризики для стабільного
функціонування галузі.
3.4. Стратегії та рекомендації щодо розвитку крафтового виробництва на
Львівщині у ресторанному бізнесі

Розробка та впровадження стратегії крафтового виробництва. Перед
запуском крафтового напряму важливо сформувати комплексну стратегію,
яка враховуватиме ринкові тенденції, попит цільової аудиторії, особливості
розташування закладу, рівень конкуренції та наявні ресурси. Це дає змогу
оптимізувати стартові процеси, зменшити можливі ризики та створити основу
для довгострокового розвитку бізнесу.

Орієнтація на локальні та якісні інгредієнти. Ключовим принципом
крафтового виробництва є використання натуральної та локальної сировини.
Доцільно налагоджувати співпрацю з місцевими фермерськими
господарствами та постачальниками, що забезпечує стабільне постачання
свіжих продуктів. Такий підхід дозволяє знизити логістичні витрати та
водночас підсилює позитивний імідж закладу серед свідомих споживачів.

Інвестиції в обладнання та розвиток персоналу. Сучасне технологічне
оснащення є запорукою стабільності виробничих процесів, мінімізації втрат
сировини та дотримання стандартів якості. Водночас важливо вкладати
ресурси у навчання працівників, адже їхня професійність, технологічна
підготовка та знання крафтових підходів безпосередньо впливають на
кінцевий результат.

Запровадження системи контролю якості. Крафтове виробництво
потребує безперервного контролю на всіх етапах — від підбору сировини до
подачі готової продукції. Доцільним є впровадження внутрішніх стандартів,
проведення дегустаційних та лабораторних перевірок, а також систематичний
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збір відгуків від гостей. Це сприяє вдосконаленню продукції та формує довіру
споживачів.

Формування бренду та маркетингової політики. Для ефективного
просування крафтової продукції важливо підкреслювати її унікальність: ручне
виробництво, автентичні рецептури, екологічність та локальне походження.
Використання емоційного позиціонування, сторітелінгу, активності в
соціальних мережах і участі у гастрономічних подіях сприяє формуванню
лояльності клієнтів.

Фінансове планування та бюджетування. Успішна реалізація
крафтового напрямку потребує чіткого фінансового розрахунку. Необхідно
оцінити витрати на сировину, обладнання, оплату праці, енергоресурси,
логістику та маркетинг. Важливим є також прогнозування прибутковості та
визначення точки беззбитковості, що дозволяє своєчасно коригувати
стратегію та підтримувати фінансову стабільність.

Взаємодія зі споживачами та аналіз їхніх потреб. Сучасні споживачі
цінують не лише якість продукції, а й емоційний досвід. Тому важливо
підтримувати активну комунікацію через соціальні мережі, організовувати
дегустації, кулінарні події або відкриті кухні. Це сприяє зміцненню бренду та
дає змогу оперативно реагувати на зміну смакових вподобань.

Розвиток партнерств і кооперації. З метою оптимізації витрат і
розширення асортименту доцільно формувати партнерські зв’язки з іншими
крафтовими виробниками або сервісами доставки. Така співпраця відкриває
нові канали збуту та сприяє обміну досвідом між учасниками ринку.

Використання цифрових технологій в управлінні. Впровадження
сучасних цифрових рішень (CRM, ERP, систем обліку) дозволяє ефективно
контролювати запаси, витрати, закупівлі та формувати аналітичні дані для
управлінських рішень. Це підвищує прозорість і ефективність виробничих
процесів.

Моніторинг ринку та адаптація до нових тенденцій. Гастрономічна
сфера постійно змінюється, тому важливо відстежувати сучасні тренди та
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адаптувати їх до власної концепції. Це дозволяє зберігати
конкурентоспроможність і своєчасно реагувати на зміни споживчих
вподобань.

Перспективи розвитку крафтового виробництва на Львівщині в
контексті ресторанної індустрії.

Львівщина, яка вирізняється розвиненими гастрономічними традиціями
та значною сировинною базою, має всі передумови для активного подальшого
розвитку крафтового виробництва. У перспективі цей напрям може
перетворитися на один із ключових драйверів економічного зростання регіону,
сприяючи підвищенню туристичної привабливості, активізації
підприємницької діяльності та залученню інвестицій.

1. Розвиток гастрономічного туризму. Крафтове виробництво здатне
стати важливою складовою гастрономічного туризму на Львівщині. Регіон
має значний потенціал для формування тематичних гастрономічних
маршрутів, у межах яких туристи зможуть знайомитися з локальними
крафтовими продуктами— сирами, м’ясними виробами, медом, вином, пивом
та іншими регіональними спеціалітетами. Такий напрям розвитку сприятиме
підтримці малого бізнесу, розширенню сфери послуг і створенню додаткових
робочих місць.

2. Впровадження сучасних технологій у виробничі процеси. Розвиток
цифровізації та автоматизації відкриває нові можливості для крафтових
виробників. Використання інноваційних рішень, зокрема смарт-систем
контролю якості, цифрового обліку та сучасних технологій пакування,
дозволяє підвищити ефективність виробництва, покращити стандарти якості
та зменшити витрати. Це, у свою чергу, посилює конкурентоспроможність
локальних виробників.

3. Екологічні підходи та сталий розвиток. Зростання попиту на
екологічно чисту продукцію стимулює розвиток крафтових підприємств,
орієнтованих на принципи сталого виробництва. Використання
енергоефективних технологій, переробки відходів, відновлюваних джерел
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енергії та екологічної упаковки сприяє зниженню негативного впливу на
довкілля та формує позитивний імідж виробників.

4. Розширення асортименту крафтової продукції. Львівщина має
потенціал для суттєвого розширення спектра крафтових товарів. Поряд із
традиційними продуктами (сири, ковбаси, мед, пиво) перспективним є
розвиток виробництва авторських кондитерських виробів, натуральних соків,
рослинних олій, спецій, трав’яних настоянок, а також унікальних соусів і
приправ. Це дозволить ресторанним закладам і торговим точкам формувати
більш різноманітну та конкурентоспроможну пропозицію для споживачів.

5. Розвиток локальних брендів і кооперації. Для малих крафтових
виробників Львівщини важливим напрямом є формування сильних локальних
брендів і розвиток кооперативних моделей співпраці. Об’єднання зусиль
дозволяє оптимізувати виробничі витрати, покращити логістичні процеси та
підвищити впізнаваність продукції на ринку. Спільні маркетингові кампанії,
участь у регіональних фестивалях, ярмарках і виставкових заходах сприяють
популяризації місцевих виробників та розширенню кола споживачів.

6. Запровадження систем сертифікації та стандартів якості.
Важливим кроком для розвитку галузі є формування єдиних підходів до
сертифікації та впровадження стандартів якості крафтової продукції.
Наявність чітких критеріїв безпеки та якості підвищує рівень довіри з боку
споживачів і ресторанного бізнесу. Це також сприяє легшому виходу місцевих
виробників на ширші ринки, зокрема національний та міжнародний.

7. Залучення інвестицій та розвиток грантової підтримки.
Стимулювання крафтового сектору значною мірою залежить від доступу до
фінансових ресурсів. Державні та приватні інвестиційні програми, а також
грантові механізми можуть підтримати малий бізнес у придбанні обладнання,
розширенні виробництва та впровадженні інновацій. Така підтримка сприяє
розвитку підприємництва, створенню нових робочих місць і зміцненню
економіки регіону.
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8. Посилення маркетингової активності та просування продукції.
Ефективний маркетинг є ключовим чинником успішного розвитку крафтового
виробництва. Використання цифрових платформ, розвиток онлайн-торгівлі,
участь у тематичних подіях, дегустаціях і гастрономічних фестивалях
дозволяють розширити ринки збуту. Активне застосування соціальних мереж
сприяє формуванню позитивного іміджу регіону як виробника якісної
натуральної продукції.

9. Співпраця з освітніми та науковими установами. Підвищення
конкурентоспроможності галузі можливе через взаємодію з навчальними
закладами та науковими центрами. Спільні дослідницькі проєкти, освітні
програми та впровадження інноваційних технологій у виробництво сприяють
розвитку професійних компетенцій кадрів і вдосконаленню технологічних
процесів у крафтовому секторі.

У підсумку, розвиток крафтового виробництва на Львівщині охоплює
широкий спектр перспективних напрямів — від кооперації та сертифікації до
інновацій, маркетингу й освітньої співпраці. Реалізація цих заходів дозволить
зміцнити позиції регіону як одного з провідних центрів крафтового
виробництва в Україні та підвищити його конкурентоспроможність на
міжнародному рівні.
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ВИСНОВКИ
У межах даного дослідження було проведено всебічний аналіз

специфіки крафтового виробництва та його ролі в розвитку ресторанного
бізнесу України. Визначено, що крафтовий напрям є одним із ключових
сучасних трендів, який активно розвивається та набуває популярності як серед
споживачів, так і серед суб’єктів ресторанної сфери. Його характерними
ознаками виступають унікальність продукції, орієнтація на ручні технології
виготовлення, застосування якісної сировини та дотримання традиційних
методів виробництва.

Аналіз переваг впровадження крафтових підходів у ресторанному
бізнесі підтвердив їхній позитивний вплив на формування оригінального
продукту, підвищення конкурентоспроможності та репутації закладів, а також
на зростання рівня лояльності клієнтів і, як наслідок, фінансових результатів
діяльності. Разом із тим, впровадження крафтового виробництва
супроводжується певними викликами, зокрема збільшенням витрат на
сировинні ресурси та обладнання, нестабільністю логістичних ланцюгів
постачання, а також ускладненням організації та управління виробничими
процесами.

Аналіз міжнародного досвіду свідчить, що ресторани в різних країнах
успішно впроваджують крафтові підходи завдяки орієнтації на запити
споживачів, урахуванню культурних особливостей та створенню
індивідуальних концепцій закладів. Такі приклади демонструють важливість
поєднання інноваційних рішень із належним контролем якості та
забезпеченням конкурентних переваг продукції.
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Отримані результати дослідження підтверджують доцільність і
перспективність розвитку крафтового виробництва в українському
ресторанному секторі. Крафтові тренди дозволяють закладам громадського
харчування формувати унікальну пропозицію, підвищувати рівень
конкурентоспроможності та задовольняти зростаючі вимоги сучасних
споживачів до якості та автентичності продукції. Основою ефективної
реалізації таких підходів є використання добірної сировини, застосування
ручних технологій виробництва та авторських рецептур.

Крафтове виробництво виступає одним із ключових чинників розвитку
ресторанної індустрії Львівської області, забезпечуючи унікальність,
автентичність і високу якість продукції, що відповідає сучасним споживчим
запитам щодо натуральності, екологічності та локального походження.
Львівщина, завдяки багатій гастрономічній спадщині та активному
туристичному потоку, є сприятливим середовищем для розвитку та
популяризації крафтових продуктів у сфері ресторанного бізнесу.

Заклади регіону дедалі частіше інтегрують у свої меню крафтові сири,
м’ясні вироби, напої, мед, хлібобулочну та кондитерську продукцію,
формуючи унікальний гастрономічний досвід для відвідувачів. При цьому
крафтовий підхід сприяє розвитку місцевого підприємництва, підтримці
фермерських господарств і збереженню регіональних кулінарних традицій.
Незважаючи на наявні проблеми, зокрема високу собівартість, нестабільність
постачання сировини та складнощі сертифікації, переваги цього напряму
залишаються визначальними та створюють нові можливості для розвитку
галузі.

Подальший розвиток крафтового виробництва можливий за умови
активізації співпраці між ресторанами та локальними виробниками,
формування гастрономічних кластерів, розширення туристичних маршрутів,
орієнтованих на крафтову продукцію, а також посилення державної та
інституційної підтримки. Це сприятиме не лише збагаченню ресторанної
пропозиції регіону, а й забезпечить довгостроковий розвиток його
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економічного потенціалу та підвищення гастрономічної впізнаваності на
міжнародному рівні.

Ресторани Львівщини, які впроваджують крафтові продукти, відіграють
важливу роль у формуванні локальної гастрономічної культури та підтримці
регіональних виробників. Співпраця з фермерами, пивоварами, бджолярами
та сироварами дозволяє створювати унікальні страви та напої, що
відзначаються свіжістю, автентичністю та високими стандартами якості.
Використання крафтової продукції не лише сприяє збереженню кулінарної
спадщини, а й формує нові гастрономічні тренди, орієнтовані на екологічність,
натуральність та індивідуальність смаку. Таким чином, крафтовий підхід у
ресторанному бізнесі Львівщини є не лише інструментом підвищення
конкурентоспроможності, а й важливим фактором сталого розвитку регіону
та зміцнення його культурної ідентичності.

SWOT-аналіз крафтового виробництва на Львівщині демонструє
врівноважену структуру розвитку галузі, де поєднуються як суттєві переваги,
так і наявні обмеження. До ключових сильних сторін належать усталені
гастрономічні традиції регіону, потужний туристичний потік, широкий спектр
локальної продукції, а також її висока якість та унікальні смакові
характеристики. Сукупність цих факторів формує надійне підґрунтя для
подальшого розвитку та конкурентного позиціонування місцевих виробників.

Водночас слабкі сторони проявляються у недостатньому рівні
сертифікації, нерівномірності постачання сировинних ресурсів, обмежених
фінансових можливостях виробників і підвищеній собівартості продукції. Усе
це ускладнює масштабування діяльності та знижує доступність крафтових
товарів для масового споживача.

Можливості розвитку пов’язані з розширенням гастрономічного
туризму, інтеграцією у внутрішні та зовнішні ринки, підтримкою з боку
державних і місцевих програм, а також зростанням попиту на екологічні та
локальні продукти. Це сприяє формуванню нових моделей співпраці між
виробниками, закладами ресторанного господарства та споживачами.
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У той же час загрози включають економічну нестабільність, безпекові
ризики, посилення конкуренції з боку великих виробників, регуляторні
обмеження та складнощі стандартизації продукції. Ці фактори потребують
адаптивних стратегій управління та гнучких бізнес-рішень.

Загалом крафтове виробництво на Львівщині має значний потенціал для
подальшого розвитку, однак його реалізація залежить від посилення
інституційної підтримки, розвитку кооперацій між учасниками ринку та
підвищення рівня професіоналізації галузі. Це дозволить зміцнити
гастрономічну ідентичність регіону та підвищити його
конкурентоспроможність як на національному, так і на міжнародному рівнях.
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