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Виробництво продуктів харчування для сфери гостинності є найдинамічнішими 

секторами економіки з високим рівнем конкуренції та спрямовані на забезпечення потреб 

споживачів у якісних та безпечних продуктах харчування, а також  наданні високоякісних 

послуг та комфорту.  

На даний час промислове та крафтове виробництво становлять два важливих сектори 

кожен з яких відіграє свою роль у розвитку економіки та формуваннї розвитку суспільства. 

Необхідно враховувати, що обидва сектори розвиваються шляхом впровадження новітніх 

технологій взаємодіючи із культурною ідентичністю, збереженністю традицій, 

забезпеченістю високою якістю продукції та індивідуальністю кожного з виробництв. 

Інновація регіонального крафтового виробництва функціонує, як виразний каталізатор змін, 

що проявляється як результат діяльності реалізований у вигляді нового або вдосконаленого 

продукту, технологічних процесів, нових сервісів та інноваційних методик задоволення 

соціальних потреб.  

Однією із ключових переваг інновацій є їх здатність підвищувати ефективність 

підприємств. Нові технології можуть оптимізувати виробничі процеси, зменшувати витрати 

та підвищувати продуктивність. Крафтові продукти виготовляють в умовах малих 

потужностей невеликими партіями за індивідуальними рецептами майстрів, які вкладають у 

ці вироби креативність та унікальність. Регіональний крафтовий бізнес у різних сферах 
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виробництва з кожним роком набуває все більшої популярності та становить актуальність 

даної теми.  

Крафтове виробництво сьогодні є актуальним завдяки зростання попиту на натуральні, 

якісні продукти, підтримці регіональних та традиційних рецептів.  Акцент сталого 

виробництва та етикетці, розширення кулінарних можливостей для споживачів та створення 

унікальної брендової ідентичності, які зазвичай знаходять своїх шанувальників серед тих хто 

цінує індивідуальність та якість – це усе крафтовий продукт. 

Результатом наших досліджень є аналіз  діяльності регіонального хабу популяризації 

продукції локальних виробників Львівщини та інноваційного регіонального продукту -  

намазки на хліб від ТОВ «ПалКо». Місію даного хабу є підвищення рівності ефективності та 

прибутковості господарств – агровиробників, популяризація натуральних крафтових 

продуктів. Хаб окрім представлення та популяризації продукції серед споживачів пропонує і 

крафтову продукцію для сфери HoReCa також надає сервіс виробника через постійні 

проведення семінарів та тренінгів. Постійне місце зустрічі споживачів з виробниками, через 

проведення різноманітних ярмарків, дегустацій з метою ознайомлення з продукцією і як 

наслідок збільшення продажів, що сприяє підвищенню виробництва та можливості 

розширення асортименту. У хаб входять наступні виробники: «Фрутбанк» із інноваційним 

асортиментом зокрема, «Галицький пекар», Фермерське господарствоо «Соломея», СМФ 

«Молочне джерело», пасіка «Бджолина хата», СФГ «Галицька сорока», Львівська сироварня 

«Джерсей» та інші.  

Ще одним, інноваційним представником регіонального «крафтового виробництва» 

Львівщини є сучасне виробництво меленого сала – Palko, яке виготовляє дуже смачні 

намазки на хліб. Вартує відзначити, корисні властивості сала, які зумовлені складом цього 

продукту. У ньому містяться вітаміни А, Е, D, F, мікроелементи (селен), а також жирні 

кислоти (насичені та ненасичені). Найціннішою серед кислот, що містяться у салі, є 

арахідонова кислота – поліненасичена жирна кислота, що володіє цілим спектром корисних 

дій – вона покращує роботу головного мозку, серцевого м’яза, впливає на роботу нирок та 

поліпшує склад крові, виводячи з неї зайві холестеринові бляшки. В асортименті є 

найсміливіші поєднання смаків, які розкривають неймовірне багатство смаку. Намазки на 

хліб – це унікальний продукт, який забезпечує відчуттям ситості надовго. Дотримуючись 

високих стандартів якості в своїй роботі, перші в Україні розробили та впровадили технічні 

умови щодо виготовлення меленого сала. Безперервний санітарно-бактеріологічний 

контроль забезпечує стерильність на виробництві, і це дає змогу нам гарантувати, що до 

споживачів потрапляє дійсно якісний український продукт зі свинини. Орієнтиром 

надійності для клієнтів слугує впровадження на підприємстві системи HACCP та отримання 
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сертифікату ISO 22000, що свідчить про відповідність системам екологічного менеджменту 

та харчової безпеки.  

Куштуючи українські намазки на хліб від ТОВ «ПалКо», справжні поціновувачі сала 

відкриють для себе колекцію не лише класичних, а й ексклюзивних смаків: в асортименті є 

мелене сало з майораном, імбирем та базиліком, а також з грибами та цибулею, перцем чилі 

та паприкою та ін. 

Висновки. Нами проаналізовано та  виокремлено  сучасні тенденції та інновації 

регіонального крафту для HORECA. Здійснено аналіз діяльності та запропоновано ідеї для 

подальщого перспективного розвитку.  
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Вступ  Сьогодні у світі існує дефіцит харчового білка і нестача його в найближчі 

десятиліття, ймовірно збережеться. На кожного жителя Землі припадає близько 60 г білка на 

добу, при нормі 70 г. Споживання тваринних білкових продуктів знизилося на 25-35% і 

відповідно збільшилося споживання вуглеводвмісних продуктів (картоплі, хлібопродуктів, 

макаронних виробів). 

Матеріали та методи. . Особливу увагу слід приділяти білкам тваринного походження, 

адже їх використання є доцільним з точки зору раціонального розподілу вторинної сировини 

харчових підприємств [1]. 

Результати. Окрім препаратів, виготовлених з молока та молочних продуктів, важливу 

роль відіграють білкові інгредієнти, що виробляються із вторинної сировини самих 




