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	Организатор проекта:
	
	ИП Турымбеков Айдос Карлович

	Дата разработки:
	
	2019  г.

	Цель проекта:
	
	Для предоставления в банк




КОНФИДЕНЦИАЛЬНОСТЬ

Информация, представленная в настоящем документе, носит конфиденциальный характер и является собственностью ИП Турымбекова Айдоса Карловича. Данный документ предназначен только для лиц, получивших его с согласия владельца информации. Передача, копирование или разглашение содержащейся в данном бизнес-плане информации без письменного согласия владельца запрещается.

С уважением,

Руководитель______________________  Турымбеков Айдос Карлович
ВВЕДЕНИЕ

Настоящий бизнес-план составлен с целью привлечения кредитных ресурсов для дальнейших инвестиционных вложений юридического лица. В бизнес-плане рассмотрен вариант финансирования за счет банковского займа. Работа содержит анализ рынка, суть проекта, план маркетинга, операционный план, финансовый план, расчет экономической эффективности проекта.

В силу обобщенного характера данного бизнес-плана, все данные, оценки, планы, предложения и выводы, приведенные в данном проекте, касающиеся его потенциальной прибыльности, объемов реализации, расходов, нормы прибыли и будущего ее уровня, основываются наилучшим образом на материалах, доступных в открытых общественных и специализированных источниках информации, заслуживающих доверия.
I. РЕЗЮМЕ
	Название проекта:
	Инвестиции, приобретение оборудование по производству мучных кондитерских изделий;

	Цели и задачи  бизнес-плана
	Бизнес-план составлен с целью привлечения кредитных ресурсов.
Задачи бизнес-плана - обосновать экономическую и финансовую целесообразность для получения финансирования.

	Краткое описание проекта:
	Проект предусматривает приобретение оборудование по производству мучных кондитерских изделий. 

	Цель проекта:
	Целью проекта является создание успешного предприятия, удовлетворение потребности потенциальных клиентов, получение прибыли. 

	Дата создания проекта:
	29.01.2020 г.

	Участники проекта:
	Заказчик (Организатор проекта): ИП Турымбеков Айдос Карлович
Инвестор (Банк): Филиал АО «Forte Bank» в г. Шымкент

	Краткая информация об Организаторе проекта:
	Полное название компании: ИП Турымбеков Айдос Карлович
Руководитель: Турымбеков Айдос Карлович
Юридический адрес: Республика Казахстан, г. Шымкент, Абайский район, ул. Лескова, д.52
Фактический адрес: Республика Казахстан, г. Шымкент, Абайский район, ул. Лескова, д.52

	Место реализации проекта:
	Республика Казахстан, Республика Казахстан, г. Шымкент, Енбекшинский район, ул. Жибек Жолы, б/н.

	Сроки реализации проекта:
	84 месяцев

	Действующие услуги
	10.72 Производство сухарей и печенья, мучных кондитерских изделий длительного хранения

	Предполагаемые услуги:
	10.72 Производство сухарей и печенья, мучных кондитерских изделий длительного хранения

	Основные потребители услуг:
	Физические и юридические лица

	Сумма финансирования
	50 000 000 тенге.

	Целевое назначение финансирования
	Инвестиции



	Условия финансирования:
	Процентная ставка по займам – 6%, срок кредитования 84 мес., метод начисления % - аннуитетный, погашение - ежемесячно.


II. ОПИСАНИЕ ПРОЕКТА

2.1. Общие сведения об Организаторе проекта

ИП Турымбеков Айдос Карлович зарегистрирован в качестве индивидуального предпринимателя Управлением государственных доходов по Абайскому района.
Основной целью деятельности ИП является получение дохода.

Дата регистрации юридического лица и ИИН: 09.06.2009 года, БИН 710825301745
Первый руководитель: Турымбеков Айдос Карлович
Юридический и фактический адрес: Республика Казахстан, г. Шымкент, Абайский район, ул. Лескова, д.52
2.2. Общие сведения о проекте
Концепция проекта предусматривает создание цеха по производству бисквит, печенья и прочих сухих хлебопекарных продуктов в г. Шымкент с пунктом реализации готовой продукции.

Кредитные средства направлены на приобретение оборудования (см приложение №1) по производству мучных кондитерских изделий. После приобретение оборудования будет производится готовая продукция на выходе из муки, таких как бисквит, песочное печенье, слаенка и т.д. Оборудование будет приобретено с Российской Федерации, г. Москва у компании ООО «Омега» в лице генерального директора Золоторева Юрия Леонидовича согласно договору поставки №16.ОМ.0040 от 09.08.2019г, а остальные комплектующие у поставщиков РК. Например, тестораскадка, миксер и тесто осадочная машина двухбункерная в Нур-султане, ротационный печь в Шымкенте. Производства оборудования Япония, поставщик является официальным дилером оборудование. При покупки поставщиком предоставляется сертификат соответствия согласно стандарту Евразийского союза.
Финансирование проекта планируется осуществить в рамках Государственной программы Механизма кредитования приоритетных проектов.

Проект предусматривает инвестиции в основные средства для достижения следующих целей:

1. Создание успешного предприятия;
2. Извлечение прибыли;
3. Наработка клиентской базы;
4. Расширение ассортимента предоставляемых товаров;

Для достижения поставленных целей ИП планирует привлечь кредитные средства в сумме 50 000 000 тенге (собственные средства 4 840 250 тенге) и направить их на приобретение следующего оборудования:

	Наименование
	Производства
	Сост.
	Стоимость 
	количество
	Общая стоимость

	1
	Оборудование по производству мучных кондитерских изделий
	Япония
	Новое
	33 200 000
	1
	33 200 000

	2
	Тестораскадка
	Италия
	Новое
	2 018 750
	1
	2 018 750

	3
	Миксер
	Италия
	Новое
	2 210 000
	1
	2 210 000

	4
	Тесто осадочная машина двухбункерная
	Италия
	Новое
	10 412 500
	1
	10 412 500

	5
	Насадка для оборудование
	Россия
	Новое
	5 000 000
	1
	5 000 000

	6
	Ротационный печь
	Иран
	Новое
	3 500 000
	2
	7 000 000

	
	Общая стоимость
	
	
	
	
	54 840 250


Целевой группой планируемого цеха будут жители районного центра, в котором он будет расположен, а также соседних населенных пунктов.

Планируемые результаты от реализации проекта
Планируемые общеэкономические результаты от реализации деятельности ИП Турымбеков Айдос Карлович:

- Социально-экономический эффект от реализации проекта. 
- Увеличение налоговых поступлений в бюджет региона.
- Создание рабочих мест для жителей города
III. Введение

В современных условиях общественное питание постепенно переходит на путь индустриализации. Создаются современные предприятия, оснащенные совершенными техническими средствами; на них используется прогрессивная технология, внедряется научная организация труда и производства, применяются новые формы обслуживания.

Все большим ассортиментом и высоким качеством в настоящее время отличаются мучные кондитерские изделия.

Основой мучных кондитерских изделий является мука, которая содержит значительное количество углеводов в виде крахмала, а также растительные белки. Крахмал превращается в организме в сахар и служит основным источником энергии, белки являются пластическим материалом для построения клеток и тканей. В большинство мучных кондитерских изделий вводят сахар, в результате чего они обогащаются легкоусвояемыми углеводами. Яйца, используемые при изготовлении многих изделий, содержат полноценные белки, жиры и витамины. 

Благодаря использованию яиц, жиров (сливочное масло, маргарин) или богатых жирами продуктов (молоко, сливки, сметана) повышается содержание витаминов в кондитерских изделиях. При их изготовлении применяют пряности и другие вещества, не только улучшающие вкус и аромат, но и ускоряющие усвоение этих изделий.

В последнее время доминирует такая тенденция, что население охотнее согласно приобретать готовые или полуфабрикатные мучные кондитерские изделия, нежели готовить их самостоятельно.

Такой вид деятельности, как небольшое производственное предприятие, совмещенное с пунктом реализации, очень распространен в развитых странах.

В связи с этим в настоящем проекте рассматривается возможность создания цеха по производству бисквит, печенья и прочих сухих хлебопекарных продуктов с пунктом реализации готовой продукции.
IV. Концепция проекта

Концепция проекта предусматривает создание цеха по производству бисквит, печенья и прочих сухих хлебопекарных продуктов с пунктом реализации готовой продукции.

Создание магазина непосредственно при производстве дает возможность покупателям не только приобретать всегда свежую продукцию, но и делать это по более выгодной цене, поскольку при этом минуются все промежуточные звенья между этапом производства и этапом реализации конечному потребителю.

Основными продуктами, производимыми цехом, будут:

- бисквит (крем); 

- печенье песочное.
В последующем в ассортимент производимой продукции могут быть добавлены хлебобулочные изделия (булочки, баранки и т.п.) с учетом потребностей целевой группы.

Целевой группой планируемого цеха будут жители районного центра, в котором он будет расположен, а также соседних населенных пунктов.

Цех с магазином будет в арендованном помещении общей площадью 368,73 квадратных метров, расположенный по адресу: г. Шымкент, Енбекшинский район, ул. Жибек жолы, б/н.

Учитывая запланированные в настоящем бизнес-плане обороты предприятия, рекомендуется осуществлять деятельность в рамках индивидуального предпринимателя с использованием специального налогового режима на основе упрощенной декларации.

Данный бизнес-план не является окончательным вариантом руководства к действию, а показывает лишь потенциальную возможность развития такой бизнес-идеи. Поэтому при реализации настоящего проекта возможно изменение, как программы продаж, так и ассортимента выпускаемой продукции. Следует более подробно раскрыть конкурентные преимущества планируемой к выпуску продукции, а также отличительные особенности приобретаемого оборудования.

V. Описание продукта 

Настоящим проектом предусмотрено создание цеха по производству печенья (песочное), бисквит (кремовый).

Мучные кондитерские изделия обладают высокой калорийностью и усвояемостью, отличаются приятным вкусом и привлекательным внешним видом. Высокая пищевая ценность мучных кондитерских изделий обусловлена значительным содержанием углеводов, жиров и белков. Благодаря низкой влажности большинство изделий представляют собой ценный пищевой концентрат с длительным сроком хранения.
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Печенье. Пече́нье — небольшое кондитерское изделие, выпеченное из теста. К тесту для печенья иногда добавляют различные зёрна. Печенье обычно формуют в виде кружков, квадратов, звёздочек, трубочек; иногда печенье делают с начинкой (шоколадом, изюмом, творогом, сгущённым молоком, кремом) или помещают начинку между двумя печеньями. 

 Бискви́т (фр. biscuit от итал. biscotto — «печёный дважды») — кондитерское тесто и кондитерский «хлеб», приготовленный из муки, сахара и яиц. В англоязычных странах термин «бисквит» употребляется для других продуктов.

Есть несколько способов приготовления бисквитного теста. Удобнейший из них для домашнего приготовления: яйца взбить с сахаром до увеличения в объёме в 2,5-3 раза. Добавить муку и быстро перемешать. Дно и края формы смазать сливочным маслом или растопленным маргарином или застелить бумагой. Тесто разлить в подготовленные формы, заполнить их на 0,75 объёма. Заполненные формы выпечь в духовке. Полученный бисквит – распространённая основа для тортов, пирожных и десертов.
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Для получения бисквита лучшего качества (мягче и пышнее) яичные желтки отделить от белков и тщательно взбить с сахаром (или сахарной пудрой) до увеличения в объёме не менее чем в два раза, добавить муку, замесить жидкое тесто и вмешать взбитые до состояния пены (без сахара) белки. Есть «веганский» вариант бисквита, в котором скрепляющий компонент (яйцо) заменяется разведённым в воде крахмалом, поскольку без крахмала или яиц бисквит быстро «опадает».

Ассортимент планируемой продукции цеха представлен в таблице 1.

Таблица 1 – Ассортимент планируемой продукции цеха

	Наименование
	Вид

	Печенье 
	песочное

	Бисквит 
	кремневый


VI. Программа производств

В первые месяцы проекта мощности кондитерского цеха будут загружены не полностью, что связано с завоеванием ниши на рынке.

В таблице 2 представлена планируемая программа производства по годам

Таблица 2 - Планируемая программа производства по годам 

	Показатель
	2020
	2021
	2022
	2023
	2024
	2025
	2026

	Мощность, %
	77%
	93%
	95%
	100%
	100%
	100%
	100%

	Печенье песочное, кг.
	2 760
	4 440
	4 560
	4 800
	4 800
	4 800
	4 800


	Бисквит (кремневый), кг.
	2 553
	4 107
	4 218
	4 440
	4 440
	4 440
	4 440


Программа продаж была рассчитана исходя из минимальной экономической эффективности проекта с учетом программы производства и процента выбраковки.

Таблица 3 – Планируемая программа продаж, тыс. тг

	Показатель
	2020
	2021
	2022
	2023
	2024
	2025
	2026

	Печенье песочное, кг.
	1 270
	2 042
	2 098
	2 208
	2 208
	2 208
	2 208

	Бисквит (кремневый), кг.
	1 200
	1 930
	1 982
	2 087
	2 087
	2 087
	2 087

	Всего
	3 746
	6 026
	6 189
	6 515
	6 515
	6 515
	6 515


При формировании цен был учтен средний уровень доходов населения.

При расчете поступлений во внимание принималась следующая стоимость продукции цеха:

Таблица 4 - Планируемые цены продукцию

	Наименование
	Значение, тг/кг.

	Печенье песочное
	600

	Бисквит (кремневый)
	680


При расчете программы продаж инфляция во внимание не принималась, поскольку связанное с инфляцией повышение цен пропорционально отразится на увеличении цен продаж предприятия.

VII. Маркетинговый план

7.1 Описание рынка продукции (услуг)

г. Шымкент не может иметь полную продовольственную независимость, но для производства жизненно важных продуктов питания в области существует достаточный биоклиматический и производственный потенциал.

В январе-декабре 2018 года в области было произведено продуктов питания на 55,3 млрд. тенге, напитков - на 1,5 млрд. тенге в действующих ценах. Индекс физического объёма в производстве продуктов питания составил 120,2% к уровню января-декабря 2017 года, в производстве напитков - 95,5%. 

По данным Департамента статистики г. Шымкент, вклад города в республиканский объём производства продуктов питания оценивался в 8,2%, напитков - в 1,1%. В областном объёме промышленного производства доля отраслей соответственно составила 8,9 и 0,2%.

Рост объёмов производства наблюдался в большинстве видов экономической деятельности по выпуску продуктов питания. 

Снижение объёмов продукции отмечено в переработке и консервировании рыбы, производстве хлебобулочных и мучных изделий, прочих продуктов питания.

На предприятиях, выпускающих продукты питания и напитки, в январе-декабре 2018 году были обеспечены работой 5891 человек или каждый тринадцатый от числа работающих во всём промышленном производстве.

В производстве продуктов питания среднемесячная заработная плата сложилась в размере 39268 тенге, или 111,2% к уровню января-декабря 2018 года.

Рисунок 1 - Объем производства хлебобулочных и мучных изделий по г. Шымкент в действующих ценах, млн. тг
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                                                               Источник: Департамент статистики Шымкент 

Как показывает рисунок, объем производства хлебобулочных и мучных изделий в Шымкент в 2018 году по сравнению с 2017 годом снизился на 230,5 млн. тенге. 
Рисунок 2 - Производство печенья и прочих хлебобулочных изделий, изделий кондитерских и пирожных длительного хранения в г. Шымкент в натуральном выражении, тонн
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                                 Источник: Департамент статистики Шымкент
Как видно по рисунку, в производстве печенья и бисквит, изделий кондитерских и пирожных длительного хранения в Шымкенте также наблюдается небольшое снижение. Так, в 2018 году в Шымкенте было произведено 2 158 тонн печенья бисквит, что на 396 тонн меньше, чем в 2017 году.

Таблица 5 - Индексы цен предприятий-производителей печенья и бисквит по г. Шымкент за октябрь 2019 года, в %

	
	Октябрь 2019 г. к

	
	сентябрю 2019 г.
	декабрю 2019 г.

	Производство печенья и бисквит, производство мучных кондитерских изделий длительного хранения
	102,3
	114,0


                                    Источник: Департамент статистики Шымкент
В таблице 5 приведен сравнительный анализ цен в супермаркетах Шымкента на сухие хлебопекарные продукты основных производителей.

Таблица 6 - Сравнительный анализ цен в супермаркетах Шымкента на сухие хлебопекарные продукты основных производителей 

	Наименование продукции
	Название производителя 
	Фасовка, грамм
	Цена, тенге за пачку
	Цена, тенге за 1 кг.

	Печенье песочное


	Уральские кондитеры
	1 000
	500-619
	500-619

	
	Баян - Сулу
	1 000
	600-650
	600-650

	
	Фламинго
	1 000
	600-700
	600-700

	Бисквит (кремовый)
	Choco Boy
	1000
	650-700
	650-700

	
	Choco - Pie
	1000
	700-750
	700-750

	
	
	1000
	750-800
	750-800


Источник: Сайты компаний

По результатам таблицы можно подвести следующие итоги:
- Цены на печенье (песочное) предложены в диапазоне 500 – 650 тенге;

- Цены на бисквит (кремовый) – 650-800 тенге;

7.2 Основные и потенциальные конкуренты

Основными конкурентами предприятия являются компании – производители хлебопекарных изделий в г. Шымкент.

Таблица 7 - Список компаний г.Шымкент по производству хлебопекарных продуктов

	Наименование компании
	Город, поселок

	Мадлен
	г. Шымкент

	Ладушки
	г. Шымкент

	Восточные сказки
	г. Шымкент

	Bakery
	г. Шымкент

	у Татьяны
	г. Шымкент

	И другие мелкие производители
	г. Шымкент


Основными преимуществами создаваемого предприятия являются:

- Качество выпускаемой продукции за счет использования качественного сырья;

- Разумные цены, скидки для постоянных клиентов;

- Небольшое производство, способно быстро адаптироваться под изменяющиеся условия;

- Профессионализм персонала предприятия. 

7.3 Прогнозные оценки развития рынка, ожидаемые изменения

Кондитерские изделия включены в «Перечень чувствительных товаров» Евразийского союза. Ставка таможенной пошлины на ввоз Комиссией Евразийского союза будет принята позже консенсусом. Средняя ставка пошлин, скорее всего, станет ниже за счет «нулевой ставки» стран-партнеров, что приведет к увеличению импорта, в частности, из России. Но это частично зависит от того, будет ли Казахстан увеличивать мощности производства и сохранять качество.  
Ожидается, что цены на кондитерские изделия в Казахстане сохранят тенденцию роста в диапазоне инфляции.

По оценке аналитиков ATFBank Research, 1% рост реальных денежных доходов ведет к увеличению объема потребления в натуральном выражении на 0,6%. Ожидается дальнейшее увеличение объема потребления кондитерских изделий в будущем.

7.4 Стратегия маркетинга

Организацию оказания услуг на предприятии предполагается осуществлять с учетом следующих принципов:

1. Постоянный мониторинг конкурентоспособности и работа над ее совершенствованием;

2. Использование комплекса мер по формированию спроса и стимулированию сбыта, формированию имиджа и закреплению постоянных клиентов.

Ввиду того, что цех по производству сухих хлебопекарных продуктов планируется разместить в сельском населенном пункте, и информация о новом предприятии будет быстро распространена среди населения, дальнейшая реклама не требуется.

VIII. Техническое планирование

8.1 Технологический процесс 

Технологическая схема производства печенье 
Технологическая карта песочного печенья включает в себя следующие ингредиенты: жиры (маргарин, кондитерский жир, сливочное масло), сахар, мука, яичные продукты, разрыхлители. 

Рецептуры для производства песочного печенья

Как уже было сказано выше, есть два вида печенья: песочно-выемное и песочно-отсадное.

Песочно-выемное печенье готовится из пластичного теста, которое по консистенции похоже на тесто для сахарного печенья. Поэтому для формовки заготовок используются ротационные машины.

Рецептура (на 1000 кг теста):

- Сахар (сахарная пудра) – 214,38 кг.

- Жиры (маргарин, жир кондитерский, сливочное масло) – 276,1 кг.

- Соль – 2,4 кг.

- Сода – 2,99 кг.

-Углекислый аммоний – 1,36 кг.

- Мука пшеничная – 649,66 кг.

Так же, в зависимости от рецептуры, тесто для песочного печенья может содержать яйца, вкусоароматические добавки, начинку, орехи, изюм и так далее.

Песочно-отсадное печенье готовится из теста более жидкой консистенции, поэтому для формовки заготовок используются тестоотсадные машины.

Рецептура (на 1000 кг теста):

- Мука – 614,34 кг.

- Жир (сливочное масло) – 399,32 кг.

- Сахарная пудра – 122,87 кг.

- Яичные продукты (меланж) – 30,72 кг.

- Вкусоароматические добавки – 3,07 кг.

Как видите, ингредиенты песочного печенья в обоих случаях не слишком отличаются – различие в пропорциях.

Технология производства песочного печенья:

- Подготовка ингредиентов. Сыпучие продукты просеиваются, сахар измельчается в сахарную пудру. Жидкие ингредиенты процеживаются, жиры расплавляются. Проводится подготовка прочих ингредиентов (шоколадной глазури, если производится песочное печенье с шоколадной глазурью, начинки, измельчение орехов, изюма и так далее).

- Замес теста.

- Формовка заготовок. Напомним: песочно-выемное печенье формируется на ротационных машинах, песочно-отсадное – на специальных отсадочных машинах.

- Выпечка изделий.

- Охлаждение печенья.

- Декорирование.

- Упаковка.

Технологическая схема производства бисквит
Продовольственное сырье, пищевые продукты и полуфабрикаты, используемые для приготовления блюда должны соответствовать требованиям действующих нормативных документов, иметь сопроводительные документы, подтверждающие их безопасность и качество (сертификат соответствия, санитарно-эпидемиологическое заключение, удостоверение безопасности и качества и пр.)

Наименование сырья и полуфабрикатов, г \Брутто\ Нетто

1. Сахар-песок 180\ 180

2. Мука Пшеничная высшего сорта 160\ 160

3. Яйца куриные 200\ 200

4. Специи Ванилин 0,5\ 0,5

Выход полуфабриката, г: 540,5       Выход готового изделия, г: 382.

Технологический процесс: Отделить белки от желтков.

Начать взбивать белки на самой маленькой скорости миксера. Медленно, по одной ложке добавить сахар и всыпать ваниль.Когда белковая масса станет белой и довольно плотной, так же по ложке добавить желтки, продолжая при этом взбивать.

Убрать миксер и начать просеивать в миску с белками муку, аккуратно вымешивая ложкой по направлению снизу-вверх.

Готовое тесто вылить в смазанную маслом форму и отправить в разогретую до 190-200°C печь на 20-25 минут.

Когда подойдет время, вынуть форму, перевернуть бисквит на тарелку (решетку, полотенце) и дать остыть.

8.2 Здания и сооружения 

Предполагаемый цех планируется разместить в нежилом арендованном помещении площадью около 368,73 квадратных метров, расположенный по адресу: г. Шымкент, Енбекшинский район, ул. Жибек Жолы, б/н. Ввиду особенности производственного процесса помещение будет снабжено системой противопожарной безопасности. Помещение будет состоять из трех разделенных перегородками комнат для размещения непосредственно кондитерского цеха, кладовой и торгового зала.

Цех по производству хлебопекарных продуктов

Планировка отделений цеха соответствует последовательности выполнения операций технологического процесса и исключает возможность встречных потоков сырья и готовых изделий, а, следовательно, в состав помещения цеха входят следующие отделения:

·  тестомесильное – где замешивают тесто и подготавливают необходимые полуфабрикаты;

·  тесторазделочное – для разделки и формовки, раскатки кондитерских изделий;

·  выпечное – где осуществляют выпечку кондитерских изделий в пекарских шкафах;

·  остывочное;

·  отделения для отделки изделий;

·  моечная для яиц, посуды, тары.

В кондитерском цехе также предусмотрена система вентиляции или как минимум вытяжка. Цех будет соответствовать требованиям СЭС к помещениям кондитерского цеха.

Кладовая запаса

Кладовая запаса предусмотрена для хранения сухих продуктов (муки, сахара, крахмала и т.п.). Здесь должна поддерживаться средняя температура около 15°С и относительная влажность воздуха 60 – 65 %. Кроме этого, здесь же оборудуется холодильная камера, где хранятся скоропортящиеся продукты.

8.3 Оборудование и инвентарь (техника)

Цех по производству хлебопекарных продуктов

Среди основного оборудования, необходимого для оснащения цеха по производству хлебопекарных продуктов, следует выделить следующее: 
	№
	Наименование
	Производства

	1
	Оборудование по производству мучных кондитерских изделий RHEON KN-135
	Япония

	2
	Тестораскадка
	Италия

	3
	Миксер
	Италия

	4
	Тесто осадочная машина двухбункерная
	Италия

	5
	Насадка для оборудование
	Россия

	6
	Ротационный печь
	Иран


Хотя производство хлебопекарных изделий будет в небольших количествах, целесообразно использовать специальный кондитерский пекарский шкаф, имеющий 3 пекарные камеры. Каждая камера снабжена своим терморегулятором, позволяющим автоматически поддерживать заданную температуру в пределах от 100 до 250° С, что позволяет выпекать в шкафу одновременно три вида полуфабрикатов с разным температурным режимом. Для подготовки, разделки теста необходимы столы из нержавеющей стали, а также стеллаж для отлежки полуфабриката.

Кроме этого, предусмотрен специальный производственный инвентарь: 

• противень (листы, лотки); 

• мерительные стаканы, черпаки; 

• различные формы для тортов, формочки; 

• выемки для пирожных; 

• кастрюли, чашки, тарелки; 

• инвентарь для обработки теста (скалки деревянные и металлические); 

• лопатки деревянные; 

• ножи для обработки полуфабрикатов; 

• ложки, венчики, вилочки; 

• кондитерские наборы (шприцы, съемные части, трубочки металлические); 

• моечное оборудование; 

• кухонный набор полотенец, салфеток.

Кладовая запаса

В кладовой запаса для хранения продуктов устанавливаются лари, стеллажи. Для развеса продуктов используют весы и мерную посуду. Для хранения сырья и скоропортящихся продуктов будет использоваться обычный бытовой холодильник.

Торговый зал 

Для придания магазину отличительного внутреннего вида будут использоваться не промышленные стеллажи, а изготовленные из дерева с оригинальным дизайном.

Готовые кондитерские изделия будут представлены в демонстрационной холодильной витрине.

8.4 Коммуникационная инфраструктура 

Проектом предусмотрена аренда помещения, в котором будет функционировать коммуникационная инфраструктура, а именно электро-, тепло- и водоснабжение, а также телефонная связь. При необходимости будет произведена необходимая адаптация под условия работы цеха.

IX. Организация, управление и персонал

Организационная структура предприятия будет состоять из следующих основных организационных единиц: 

Кондитер, который должен соответствовать следующим основным требованиям: 

-иметь профессиональное образование; 

- знать рецептуры и технологию производства мучных кондитерских изделий; 

- знать характеристику сырья, его свойства, применение, условие и сроки хранения; 

- знать способы и приемы высокохудожественной отделки мучных кондитерских изделий;

- знать принципы работы и правила эксплуатации технологического оборудования и т.п. 

По проекту предусмотрено 8 кондитера, два из которых занимается выпечкой, а другой - ее художественным оформлением. 

Продавец, в его функции будет входить реализация мучных кондитерских изделий, сбор заявок, заказ у поставщиков сырья и материалов и т.п. 

Бухгалтер, будет осуществлять ведение бухгалтерского и налогового учета предприятия и работать по совместительству. 

Уборщик.

Организационная структура предприятия имеет следующий вид, представленный ниже (рисунок 3).

Рисунок 3 - Организационная структура
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Приведенную структуру управления персоналом можно отнести к линейной. Она позволяет директору оперативно управлять работой предприятия и находиться в курсе событий.

X. Реализация проекта

10.1 План реализации

Предполагается, что реализация (запуск) настоящего проекта займет период с февраля 2020 по март 2020 г.

Таблица 8 - Календарный план реализации проекта

	Мероприятия\Месяц
	2 020

	
	2
	3
	4
	5

	Проведение маркетингового исследования и разработка ТЭО
	 
	 
	 
	 

	Решение вопроса финансирования
	 
	 
	 
	 

	Получение кредита
	 
	 
	 
	 

	Выбор помещения
	 
	 
	 
	 

	Поиск персонала
	 
	 
	 
	 

	Поставка оборудования, монтаж
	 
	 
	 
	 

	Размещение рекламы
	 
	 
	 
	 

	Начало работы
	 
	 
	 
	 


10.2 Затраты на реализацию проекта

Оценка инвестиционных затрат представлена в следующей таблице.

Таблица 9 - Инвестиционные затраты в 2020 г

	Наименование
	Сумма, тыс. тг.
	2 020

	
	
	март

	Оборудование по производству мучных кондитерских изделий RHEON KN-135
	33 200 
	33 200

	Тестораскадка
	2 018 
	2 018 

	Миксер
	2 210 
	2 210 

	Тесто осадочная машина двухбункерная
	10 412 
	10 412 

	Ротационный печь
	7 000 
	7 000

	Итого
	54 840
	54 840


Расходы по доставке оборудования включены в стоимость самого оборудования. Часть оборудования планируется приобрести у компании ООО «Омега» (РФ, г.Москва).
10.3. Эксплуатационные расходы

Эксплуатационные расходы состоят из переменных расходов. 

Таблица 10 - Переменные расходы в месяц (бисквит)
	Наименование 
	ед.изм.
	цена, тг.
	Бисквит

	
	
	
	Норма расхода
	Сумма на 1 кг.

	Мука пшеничная в/с
	кг
	140,0
	8,4
	1176

	Яйцо
	шт
	27
	125
	3375

	Сахар
	шт
	160
	8,4
	1344

	Маргарин
	кг
	200
	0,7
	140

	Разрыхлитель
	кг
	200
	7
	140

	Соль
	кг
	50
	 1,2
	60

	Кар/клей
	-
	-
	-
	65

	Газ/эл
	-
	-
	-
	12

	з/п
	-
	-
	-
	60

	Итого
	 
	 
	 
	6632


Таблица 12 - Переменные расходы в месяц (печенье)

	Наименование 
	ед.изм.
	цена, тг.
	Печенье песочное 

	
	
	
	Норма расхода
	Сумма на 1 кг.

	Сахарная пудра
	Гр
	180
	6
	1080

	Малоч/мир
	гр
	350
	7
	2450

	яйцо
	шт
	27
	60
	1620

	мука
	кг
	140
	15
	2100

	разрыхлитель
	кг
	1,4
	20
	14

	Ванилин
	гр
	1100
	20
	22

	маргарин
	гр
	200
	1,4
	280

	Коробка/кленкаа
	шт
	-
	-
	65

	Газ/эл
	-
	-
	-
	12

	з/п
	-
	-
	-
	60

	Итого
	 
	 
	 
	7703


Переменные расходы состоят из ингредиентов для приготовления продукции. Цены указаны на основе результатов анализа цен районного рынка и цен, по которым жители – владельцы приусадебных хозяйств реализуют домашнюю продукцию.

Основные текущие затраты на электроснабжение кондитерского цеха будут складываться из расчета потребляемой мощности электрического оборудования в кондитерском цехе и магазине, а именно 

- Пекарский шкаф – 12 кВт*ч 

- Электроплита – 5 кВт*ч 

- Кремовзбивальная машина – 1,5 кВт*ч 

- Мукопросеиватель – 0,55 кВт*ч 

- Машина для замеса теста – 1,5 кВт*ч 

- Холодильное оборудование – 1 кВт*ч 

Проектом предусмотрено, что все оборудование, за исключением холодильников, будет работать не более 5 часов в сутки. Холодильники будут работать круглосуточно.

Таблица 11 - Расчет расходов на оплату труда, тыс. тг

	№
	Должность
	Количество
	Оклад

	 
	Адм.-управленческий персонал
	 
	 

	1
	Директор
	1
	 160

	2
	Бухгалтер
	1
	80

	 
	Итого
	2
	240

	 
	Производственный персонал
	 
	 

	3
	Кондитер
	8
	480

	 
	Итого
	1
	480

	 
	Обслуживающий персонал
	 
	 

	1
	Продавец
	1
	60

	 
	Итого
	1
	60

	 
	Вспомогательный персонал
	 
	 

	1
	Уборщица
	1
	50

	 
	Итого
	1
	50

	 
	Всего по персоналу
	12
	830


Сумма расходов на оплату труда составляет 830 тыс. тенге в месяц. Исчисление налогов на основе упрощенной декларации производится путем применения к объекту налогообложения (доход) ставки в размере 3% (ст.437 НК РК), из которого ½ составляет индивидуальный подоходный налог (далее – ИПН), ½ - социальный налог.

Кроме того, исчисленная сумма налогов подлежит корректировке в сторону уменьшения на сумму в размере 1,5 % от суммы налога за каждого работника, если среднемесячная заработная плата работника составила не менее 2-кратного минимального размера заработной платы, установленного на соответствующий финансовый год Законом о республиканском бюджете (ст.436 НК РК).

XI. Потребность в финансировании

Общие инвестиционные затраты по проекту включают в себя:

Таблица 12 - Инвестиции проекта, тыс. тг.

	Расходы
	2 020

	Инвестиции в основной капитал
	54 840

	Оборотный капитал
	1 000

	Всего
	55 840


Финансирование проекта планируется осуществить как за счет собственных средств инициатора проекта, так и за счет заемного капитала.

Таблица 13 - Программа финансирования на 2020 г., тыс. тг.

	Источник финансирования
	Сумма
	Период
	Доля

	Собственные средства
	5 840
	03.2020
	10%

	Заемные средства
	50 000
	02.2020
	90%

	Всего
	58 641
	 
	100%


Приняты следующие условия кредитования:

Таблица 14 - Условия кредитования

	Валюта кредита
	тенге

	Процентная ставка, годовых
	6%

	Срок погашения, лет
	7

	Выплата процентов и основного долга
	ежемесячно

	Льготный период погашения процентов, мес.
	3

	Льготный период погашения основного долга, мес.
	6

	Тип погашения основного долга
	аннуитет


Таблица 15 - Выплаты по кредиту, тыс. тг

	Период
	Всего
	2020
	2021
	2022
	2023
	2024
	2025
	2026
	2027

	Освоение
	50 000
	
	
	
	
	
	
	
	

	начисление %
	
	2 162
	2 567
	2 184
	1 778
	1 348
	890 
	404
	22

	Погашение ОД
	
	4 411
	6 198
	6 581
	6 987
	7 418
	7 875
	8 361
	2 170


Кредит погашается в полном объеме в 2027 году, согласно принятым вначале допущениям.

11.1 Эффективность проекта. Проекция Cash-flow 

Проекция Cash-flow (Отчет движения денежных средств, Приложение 1) показывает потоки реальных денег, т.е. притоки наличности (притоки реальных денег) и платежи (оттоки реальных денег). Отчет состоит их 3 частей: 

· операционная деятельность - основной вид деятельности, а также прочая деятельность, создающая поступление и расходование денежных средств компании

· инвестиционная деятельность — вид деятельности, связанной с приобретением, созданием и продажей внеоборотных активов (основных средств, нематериальных активов) и прочих инвестиций

· финансовая деятельность — вид деятельности, который приводит к изменениям в размере и составе капитала и заёмных средств компании. Как правило, такая деятельность связана с привлечением и возвратом кредитов и займов, необходимых для финансирования операционной и инвестиционной деятельности.

Анализ денежного потока показывает его положительную динамику по годам проекта.

11.2 Расчет прибыли и убытков

Расчет планируемой прибыли и убытков в развернутом виде показан в Приложении 2.

Таблица 16 - Показатели рентабельности

	Годовая прибыль (5 год), тыс. тг.
	509

	Рентабельность активов
	23%


11.3 Проекция баланса 

Коэффициенты балансового отчета в 2020 г. представлены в нижеследующей таблице.

Таблица 17 - Коэффициенты балансового отчета

	Доля основных средств в стоимости активов, на 5 год
	0,5

	Коэффициент покрытия обязательств собственным капиталом, на 5 год
	3,1


11.4 Финансовые индикаторы 

Чистый дисконтированный доход инвестированного капитала за 7 лет реализации проекта при ставке дисконтировании 10% составил 267 тыс. тг.

Таблица 18 - Финансовые показатели проекта

	Внутренняя норма доходности (IRR)
	13%

	Чистая текущая стоимость (NPV), тыс. тг.
	267

	Окупаемость проекта (простая), лет
	4,8

	Окупаемость проекта (дисконтированная), лет
	5,8


Таблица 19 - Анализ безубыточности проекта

	Период
	2020
	2021
	2022
	2023
	2024
	2025
	2026

	Доход от реализации услуг
	3 746
	6 026
	6 189
	6 515
	6 515
	6 515
	6 515

	Балансовая прибыль
	-262
	310
	442
	674
	705
	735
	758

	Полная себестоимость услуг
	4 008
	5 716
	5 747
	5 841
	5 810
	5 779
	5 756

	Постоянные издержки
	2 585
	3 427
	3 396
	3 366
	3 335
	3 305
	3 282

	Переменные издержки
	1 423
	2 289
	2 351
	2 475
	2 475
	2 475
	2 475

	Сумма предельного дохода
	2 323
	3 737
	3 838
	4 040
	4 040
	4 040
	4 040

	Доля предельного дохода в выручке
	0,620
	0,620
	0,620
	0,620
	0,620
	0,620
	0,620

	Предел безубыточности
	4 169
	5 526
	5 477
	5 427
	5 378
	5 329
	5 292

	Запас финансовой устойчивости предприятия (%)
	-11%
	8%
	12%
	17%
	17%
	18%
	19%

	Безубыточность
	111%
	92%
	88%
	83%
	83%
	82%
	81%


Таблица показывает, что точкой безубыточности для предприятия является объем реализации в 5 378 тыс. тенге в год (2020 год). 
Запас финансовой устойчивости составляет 8 % в 2020 году, в дальнейшем данный показатель растет (до 19%) по мере уменьшения расходов по процентам.

Предприятие имеет организационно-правовую форму индивидуального предпринимательства и применяет упрощенный режим налогообложения для субъектов малого бизнеса. Согласно Налоговому кодексу РК ставка индивидуального подоходного налога и социального налога установлена в размере 3% от суммы дохода (валовой доход).

Таблица 20 - Величина налоговых поступлений за период прогнозирования (7 лет)

	Вид налога
	Сумма, тыс. тг.

	Налог на деятельность ИП, налоги от ФОТ
	1 261

	Итого
	1 261


Величина налоговых поступлений в результате реализации данного проекта составит 1 261 тыс. тг. за 7 лет.

XII. Социально-экономическое и экологическое воздействие

12.1 Социально-экономическое значение проекта 

Реализация настоящего проекта позволит создать новое производство в городе, тем самым способствуя замещению ввозимой продукции на производимую в регионе.

Реализация проекта предполагает

- создание 2 новых рабочих мест;

- поступление дополнительных доходов (более 1 млн.тг. за 7 лет) в бюджет г. Шымкент.

Среди социальных воздействий проекта можно выделить

- удовлетворение потребностей сельских жителей в качественной и разнообразной выпечке.

12.2 Воздействие на окружающую среду 

Идея проекта не предусматривает при создании кондитерского цеха какого-либо кардинального изменения окружающей среды.

При регулярном и своевременном вывозе твердых и жидких бытовых отходов загрязнение окружающей среды будет сведено к минимуму.

Перспективы развития деятельности ИП Турымбеков Айдос Карлович
Перспективы развития компании обусловлены следующими факторами:
- Наличие спроса на предлагаемые товары; 
Стратегические цели ИП Турымбеков Айдос Карлович:
- Предоставление качественного товара и установление обоснованных цен на них. 
- Проведение продуманной ценовой политики, отвечающей другим целям ИП.

- Возможный быстрый выход на более высокие объемы реализации.

- Развитие и расширение ассортимента предоставляемых товаров за счет аккумулируемой прибыли ИП. 

- Обеспечение ИП стабильного дохода

Таким образом, имеется намеченный план действий для достижения поставленных целей и задач.
SWOT-анализ положения компании на рынке

	
	Положительное влияние
	Отрицательное влияние

	Внутренняя среда
	Сильные стороны

· Стабильный спрос


	Слабые стороны

· Отсутствие влияния на рынок

· Недостаточные возможности для увеличения ресурсов

· Отсутствие клиентской базы

· Отсутствие деловой репутации



	Внешняя среда
	Возможности

· Расширение ассортимента и объема предоставляемых товаров
· Повышение репутационного уровня


	Угрозы

· Усиление конкуренции




Налогобложение 
Условия налогообложения, учтенные при обосновании проекта, соответствуют действующему на дату разработки бизнес-плана налоговому кодексу РК. 

Руководитель

ИП Турымбеков Айдос Карлович                             _____________________
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