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Сучасний етап розвитку харчової промисловості та 

забезпечення сталого ланцюга харчування вимагає докорінного 

перегляду підходів до організації виробництва. Глобальні виклики, 

зумовлені економічною нестабільністю, порушенням традиційних 

логістичних ланцюгів, зміною споживчих уподобань та жорсткішими 

екологічними стандартами, стимулюють трансформаційні процеси як 

на великих промислових підприємствах, так і в сегменті локальних 

крафтових виробництв. 

Промислове виробництво, орієнтоване на економію на 

масштабах та забезпечення масового споживача стандартизованою 

продукцією, сьогодні стикається з проблемою недостатньої гнучкості. 

Висока інерційність великих ліній ускладнює швидке реагування на 

нові тренди, такі як попит на функціональні продукти, органічну їжу 

чи продукти з «чистою етикеткою» (clean label). З іншого боку, 

крафтові виробники мають значну перевагу в адаптивності, здатності 

експериментувати з унікальними рецептурами та задовольняти нішеві 

потреби. Проте їхніми слабкими сторонами залишаються дефіцит 

ресурсів для масштабування, складнощі з сертифікацією систем 

управління безпечністю харчових продуктів та обмежений доступ до 

широких ринків збуту. 

Для оцінки ефективності інтеграційних процесів між великим і 

малим бізнесом у харчовій галузі нами запропоновано 

використовувати комплексний індекс синергетичного ефекту, який 

враховує зниження транзакційних витрат та зростання інноваційного 

потенціалу. Розрахунок цього індексу пропонується здійснювати за 

такою залежністю: 

 

 Ise = Σ(Vc × Ki) / (Ct + Cm), (1) 

 

де Ise – індекс синергетичного ефекту;  

Vc – обсяг спільно виробленої інноваційної продукції;  

Ki – коефіцієнт інноваційності продукту;  

Ct – транзакційні витрати на інтеграцію;  

Cm – витрати на модернізацію виробничих потужностей. 
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У цих умовах інноваційні стратегії розвитку повинні базуватися 

не на прямій конкуренції, а на пошуку та впровадженні нових 

форматів співпраці. Одним із найбільш перспективних напрямів є 

створення симбіотичних бізнес-моделей. 

Таблиця 1 

Порівняльна характеристика моделей харчового виробництва 

Критерій Промислове 

виробництво 

Крафтове 

виробництво 

Гнучкість 

технологічного процесу 

Низька Висока 

Обсяги випуску 

продукції 

Масові, 

великосерійні 

Малі, індивідуальні 

Швидкість 

впровадження інновацій 

Низька (через 

інерційність) 

Висока 

Рівень контролю та 

стандартизації 

Дуже високий 

(сертифікований) 

Варіативний 

 

Яскравим прикладом такої співпраці є надання виробничих 

потужностей великих заводів (контрактне виробництво, або 

co-packing) для випуску продукції за рецептурами крафтових 

виробників. Це дозволяє малим підприємцям уникнути значних 

капітальних інвестицій в обладнання, забезпечити стабільну якість та 

дотриматися високих стандартів харчової безпеки. Великі ж 

підприємства отримують можливість дозавантажити вільні потужності 

та розширити асортиментний портфель нішевими продуктами (рис. 1). 

 
Рис. 1. Схема симбіотичної бізнес-моделі взаємодії  

промислового та крафтового виробництва 
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Іншим ефективним форматом розвитку сучасної харчової 

індустрії є створення гастрономічних кластерів та спеціалізованих 

фуд-інкубаторів на базі великих виробничих підприємств, 

університетів або науково-дослідних центрів. Такі об’єднання 

формують єдине середовище для взаємодії виробників, технологів, 

науковців, фермерів і представників сфери HoReCa. У межах кластерів 

учасники отримують можливість спільно використовувати виробничі 

ресурси, сучасне обладнання, логістичну інфраструктуру та 

маркетингові платформи. Це сприяє зменшенню витрат, підвищенню 

якості продукції та пришвидшенню виходу нових товарів на ринок. 

Особливу роль відіграють фуд-інкубатори, які забезпечують 

підтримку малих виробників на початкових етапах діяльності. У таких 

центрах крафтові підприємці мають доступ до професійних кухонь, 

сертифікованих лабораторій, сучасного обладнання та консультаційної 

підтримки. Виробники можуть тестувати нові рецептури, розробляти 

технічні умови, удосконалювати технологічні процеси та адаптувати 

продукцію до вимог ринку. 

Крім виробничої підтримки, гастрономічні кластери створюють 

сприятливі умови для розвитку гастрономічного туризму. На базі таких 

об’єднань формуються тематичні маршрути, фестивалі локальної кухні, 

дегустаційні тури та майстер-класи, що сприяє популяризації 

регіональних брендів і залученню туристів. Відвідувачі отримують 

можливість не лише спробувати локальні продукти, а й ознайомитися з 

технологією їх виробництва та культурними особливостями регіону. 

Важливим напрямом сучасної співпраці стає впровадження 

цифрових технологій у виробничі та логістичні процеси. Використання 

систем простежуваності продукції дозволяє контролювати походження 

сировини, умови виробництва та транспортування готової продукції. Це 

підвищує рівень довіри споживачів, гарантує безпечність харчових 

продуктів та сприяє формуванню позитивної репутації виробників. Також 

цифровізація забезпечує автоматизацію замовлень, ефективне управління 

постачанням та просування продукції через онлайн-платформи. 

Підсумовуючи, слід зазначити, що сталий розвиток харчової 

галузі можливий лише за умови ефективної взаємодії науки, бізнесу та 

виробництва. Поєднання технологічного потенціалу великих 

підприємств із гнучкістю та інноваційністю крафтового сектору 

створює умови для формування якісного, конкурентоспроможного та 

безпечного продукту. Розвиток гастрономічних кластерів, 

фуд-інкубаторів та цифрових платформ є важливим інструментом 

модернізації харчової індустрії, забезпечення продовольчої безпеки та 

задоволення сучасних потреб суспільства. 


