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	Адрес:________________ 

_______________ район

с.__________, ул.___________
	       «Утверждено»

Решением общего собрания

 СССПК «__________»

от 10.02.2016г.

                                                      Председатель            

___________ФИО                                                                                                                           


Бизнес-план
«Развитие материально-технической базы. Закуп молока у населения. Переработка молока и производство молочных продуктов. Реализация продукции. »
Цель проекта: Обоснование экономической эффективности развития материально-технической базы СССПК «_________»
Совокупная стоимость:  21 629 234 (двадцать один миллион шестьсот двадцать девять тысяч двести тридцать четыре)  рубля
Источник средств: Грант областного бюджета,  собственные средства.
Дата начала реализации проекта: 2016 год

Продолжительность проекта: 5 лет
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Краткое резюме бизнес-плана

Развитие материально-технической базы. Закуп молока у населения. Переработка молока и производство молочных продуктов. Реализация продукции. 
Инициатор проекта: СССПК «__________»
	№ № п/п
	Наименование показателя
	Единица

измерения
	Сумма

	1
	2
	3
	4

	11
	Стоимость проекта – всего, в том числе:     
	тыс. рублей
	21629

	
	собственные средства                           
	
	12029

	
	средства гранта                                
	
	9600

	2
	Чистый дисконтированный доход (NPV)            
	тыс. рублей
	7025,9

	3
	Внутренняя норма рентабельности (IRR)          
	тыс. рублей
	43,9

	4
	Ставка дисконтирования                         
	процентов
	12

	5
	Период планирования:

 с 2016г.   по 2020г     
	лет
	5

	6
	Выручка от реализации                       
	тыс. рублей
	131458

	7
	EBITDA (прибыль до уплаты налогов амортизации)                                   
	тыс. рублей
	42933

	8
	EBIT (прибыль до уплаты налогов)    
	тыс. рублей
	36483

	9
	Чистая прибыль 
	тыс. рублей
	34295

	10
	Рентабельность на последний год рентабельности                            
	процентов
	33,4

	11
	Срок окупаемости                               
	лет
	2

	12
	Количество создаваемых рабочих мест            
	мест
	16

	13
	Наличие в сельскохозяйственном потребительском кооперативе специалистов с высшим профессиональным  образованием                                   
	единиц
	3

	14
	Наличие у кооператива или его членов в собственности или аренде земельных участков, обеспечивающих производство более 50 процентов годовой потребности в кормах   
	гектаров
	12500
 из них 

пашни-4500,
сенокосы - 8000

	15
	Наличие в собственности членов сельскохозяйственного потребительского кооператива помещения фермы, подлежащей реконструкции, либо земельного участка под строительство (указать площадь)    
	кв. метров
	3000


Председатель  _________________________       ________________

                                 (фамилия, имя, отчество)                        (подпись)

              М.П. 

2. Характеристика деятельности СССПК
  Сельскохозяйственный снабженческо-сбытовой потребительский кооператив «_________» зарегистрирован 29.06.2010г в МРИ ФНС №9 по ___________области. Учредителями кооператива являются 5 индивидуальных предпринимателя и 2 физических лица
ИНН _________  КПП ___________ОГРН _______________
Банковские реквизиты: р/с_________________ ОАО «Россельхозбанк»

к/с ________________, БИК __________
  Адрес регистрации: ________индекс, __________обл.,  _______________район, п.__________, ул.__________; 

Адрес местонахождения: ____________обл.,  ______________район, п.___________, ул._________
Тел/факс: 8 (_______)_______
    Сельскохозяйственный снабженческо-сбытовой потребительский кооператив «___________», является некоммерческой организацией  и представляет собой добровольное объединение физических и юридических лиц на основе членства с целью удовлетворения материальных и иных потребностей участников, осуществляемое путем объединения его членами имущественных паевых взносов.

      Деятельность СССПК «____________»   осуществляется  на основании Гражданского Кодекса Российской Федерации, Федерального закона «О сельскохозяйственной кооперации», других нормативных актов Российской Федерации, Устава кооператива и внутренних Положений, утвержденных общим собранием.

   Управленческий персонал:

        Председатель  СССПК  «__________» ___________ _________ФИО, образование – высшее (инженер-механик), общий стаж работы – ___ лет.

     Главный бухгалтер _____________________ФИО, образование – высшее (бухучет в с/х-ве), стаж работы бухгалтером – ____года.

         Структура пайщиков в разрезе физических и юридических лиц, организационно правовых форм и видов основной деятельности.

Количество членов:  –
18
В т.ч.
     ИП, КФХ – 10
               ЛПХ – 6

  Юридические:  РайПО, СКПК – 2
Одним из главных направлений деятельности СССПК является оказание комплекса  услуг по производству, переработке и сбыту продукции животноводства и  растениеводства членов кооператива. Защита их интересов на рынке услуг.

   Основные виды деятельности Кооператива:

-    закупка, переработка и сбыт продукции животноводства;
-    закупка и продажа семян, молодняка скота и птицы;

  - закупка и продажа средств производства, удобрений, известковых материалов, кормов. нефтепродуктов, оборудования, запасных частей, пестицидов, гербицидов и других химикатов, а также любых других товаров, необходимых для производства сельскохозяйственной продукции;
  -   тестирование и контроль качества закупаемой продукции;

  - хранение, сортировка, расфасовка, упаковка и транспортировка произведенной сельскохозяйственной продукции;

- изучение рынка сбыта, организация рекламы произведенной продукции;

            - оказание членам и ассоциированным членам Кооператива консультационных, обучающих и иных услуг, соответствующих целям деятельности Кооператива,  а также выполнение иной деятельности, не запрещенной законом;

- осуществление предпринимательской деятельности лишь постольку, поскольку это служит достижению целей, ради которых Кооператив создан.          

    Имущество Кооператива образуется за счет:

- вступительных, паевых, членских и иных взносов его членов и ассоциированных членов; 

    - доходов от осуществляемой  деятельности, от размещения своих средств в банках, от ценных бумаг;

- заемных средств членов и ассоциированных членов Кооператива и кредитов от кредитных  организаций;

- иных доходов, не запрещенных законодательством Российской Федерации.

        Кооператив является собственником имущества, переданного ему в качестве вступительных, паевых и членских взносов, целевого финансирования, грантов,  а также имущества, приобретенного Кооперативом в процессе его деятельности. 

       Паевой  фонд кооператива  на 01 января 201__г. Составил в денежном выражении –  ______ тыс. руб. Имущественный пай  –  ______тыс.рублей (оценка здания).
    Кооператив имеет собственный молочный цех. Основные средства (оборудование молочного цеха, опрыскиватель) составляют   –  ______ тыс.руб. (данные бухгалтерского отчета за 201__г. в приложении)
Производимая молочная продукция реализовывается в магазинах __________РайПО, частных предпринимателей  п._________ , _______, ______. Планируется заключение договоров на поставку в школьные и дошкольные учреждения  п._________. 
Конкурентоспособность обеспечивается качественным натуральным продуктом и низкими внутрипроизводственными издержками.

     Также кооператив оказывает услуги членам кооператива в приобретении ГСМ, семян, запасных частей для ремонта техники, а также кормов и скота. Эти услуги являются сезонными  с получением всего лишь комиссионных процентов.
     Основная идея проекта – рассмотреть возможность увеличения объемов производства молока  на личных подсобных хозяйствах и КФХ  с дальнейшей её переработкой и реализацией. Получение  дополнительных доходов кооператива.
3.Описание товара (обзор продукции)
Коровье молоко - один из самых ценных продуктов питания человека. По известному утверждению академика И.П. Павлова, оно имеет исключительно значение как "пища, приготовленная самой природой, отличающаяся легкой удобоваримостью и питательностью, по сравнению с другими видами пищи". По современным научным данным, в молоке сосредоточено свыше 200 ценнейших компонентов: 20 благоприятно сбалансированных аминокислот; более 40 жирных кислот; лактоза; минеральные вещества и микроэлементы; все виды витаминов и другие вещества, необходимые организму для поддержания нормальной жизнедеятельности. В наибольшем количестве в молоке содержатся углеводы, жиры, белки и минеральные соли. Витамины, ферменты, микроэлементы, гормоны, иммунные тела и другие вещества, содержащиеся в очень малых количествах, обладают высокой биологической активностью и роль их в питании человека огромна. 

Молоко и молочная продукция  – одно из наиболее покупаемых и любимых потребителем  продуктов, в любое время года.

Ассортимент выпускаемой продукции на молочном цехе кооператива – это натуральные, экологически чистые молочные и кисломолочные продукты: 
 - молоко пастеризованное МДЖ 2,5 и 3,2%
 - напиток кисломолочный кефирный «Славянский» МДЖ 2,5%
 - сметана «Славянская» МДЖ 20%, 
 - творог обезжиренный 
 - сыр адыгейский. 

        Пастеризованное молоко приносит большую пользу для человека, так как в процессе пастеризации молоко нагревают до 60-70 градусов (а не 130 при стерилизации!), что позволяет сохранить не только витамины, но и важные полезные для организма бактерии, при этом одновременно повышая время сохранности продукта. А вот в сухом молоке (порошковом) пользы практически нет, а вред для здоровья может быть из-за различных химических добавок.  
       Кефирный напиток «Славянский» вырабатывают из коровьего молока путем сквашивания закваской приготовленной на чистых культурах молочнокислых микроорганизмов и дрожжей, бифидобактерий и ацидофильных палочек (для продуктов с бифидокультурами). 
        Отличительной особенностью кефирного напитка является то, что в состав его закваски входят лактобактерии и дрожжевые культуры прямого внесения (прямое внесение заквасок в резервуар с молоком, простота использования и наименьший риск заражения продуктов посторонней микрофлорой и бактериофагом, высокая клеточная концентрация заквасок (1010 -1012 КОЕ/г) и постоянство их состава (не нарушается соотношение между штаммами), которые обусловливают получение высококачественных продуктов с увеличенными сроками хранения, а также подавление посторонней микрофлоры в процессе ферментации), значительно сокращающие технологический процесс и обеспечивающие хорошую консистенцию, мягкий кефирный вкус и длительные сроки хранения.

   В качестве заквасок прямого внесения (DVS) используют серии культур: дрожжи, FLORA DANICA, CH-N, XT, АВТ или другие закваски аналогичного состава. Производства компании Христиан Хансен (Дания). Компания Chr.Hansen - один из ведущих игроков на глобальном рынке пищевых ингредиентов, лидер в области производства натуральных красителей, кисломолочных и стартовых культур для мясной промышленности, ферментов для сыроделия.
Дрожжи(LAF-3, LAF-4), сбраживающие и несбраживающие лактозу, являются возбудителями спиртового брожения. Они формируют специфические вкус и запах, витаминизируют продукты, стимулируют рост молочнокислых бактерий, подавляют вредную микрофлору.

Мезофильные молочнокислые лактококки обеспечивают нарастание кислотности и участвуют в образовании консистенции, кефирного вкуса и аромата продукта.

Пробиотические культуры (бифидобактерии, ацидофильные палочки и др.) оказывают положительное влияние на структуру слизистой оболочки кишечника и ее адсорбционную способность. Они синтезируют витамины группы В и естественные антибиотики, которые способны подавлять рост патогенных микроорганизмов.

Сметану «Славянская» вырабатывают из нормализованных сливок путем сквашивания их закваской, состоящей из чистых культур молочнокислых организмов.
       Сметана богата органическими кислотами, макро- и микроэлементами (в частности – кальцием), витаминами. Следует отметить, что в сметане низкий уровень холестерина. Ее рекомендуют употреблять для восстановления сил, при истощении, депрессии, малокровии, плохом пищеварении. Но все перечисленное имеет отношение только к натуральной сметане, в составе которой могут быть только сливки и закваска. Никаких других побочных добавок или заменителей продукт содержать не должен.                                                 
      Сметана «Славянская», массовая доля жира 20% - густая, белая, благородная, с отличными вкусовыми качествами!

      Сметана – исконно русский национальный продукт, обладающий прекрасными вкусовыми качествами и легко усвояемый организмом. В сметане сохраняются все имеющиеся в молоке витамины, причем витаминов А и Е в ней в несколько раз больше. Попробуйте нашу сметану, и Вы моментально почувствуете прилив сил и энергии.
Для изготовления сметаны классической «Славянской» мы используем только самые свежие сливки, а благодаря применению сухой закваски прямого внесения вкус этого продукта становится еще лучше. Сметана классическая «Славянская» – царское качество.
Творог обезжиренный.   Сегодня на рынке можно встретить огромный выбор творога, различает его лишь процент жирности (0%, 3%, 9%, 15% и 18%) и производитель, состав, как правило, мало, чем различается: белок, витамины группы В, витамины А, С, D и РР, кальций, железо и магний. 

  Излюбленным продуктом всех худеющих и спортсменов стал обезжиренный творог, он содержит в себе много белка, который способствует формированию и восстановлению мышечной ткани.

  В первую очередь, творог является источником кальция, который так необходим для укрепления костей и свертываемости крови. Кроме этого, белок – строительный материал для нашего организма, а фосфор отвечает за здоровье зубов, ногтей и волос.

           Адыгейский сыр. Небольшое количество калорий, содержащихся в адыгейском сыре, не единственное достоинство этого продукта. Этот мягкий сыр ценен своим составом, включающим большое количество минеральных веществ и практический полный набор витаминов. Среди его самых полезных компонентов кальций, фосфор, натрий, калий, сера.

     Благодаря высокому уровню кальция, адыгейский сыр особенно полезен детям, беременным женщинам, а также желающим похудеть, т.к. этот элемент ускоряет метаболизм и помогает корректировать фигуру. Кроме этого, адыгейский сыр улучшает пищеварение, благотворно воздействует на нервную систему, улучшает состав крови, предупреждает многие опасные заболевания, в том числе инфаркт, инсульт и онкологию.

Вся продукция проходит производственный контроль испытаний в ФБГУ «__________референтный центр Федеральной службы по ветеринарному и фитосанитарному надзору». 
Имеются сертификаты Декларации соответствия Техническому Регламенту Таможенного союза  (копии в приложении).
В перспективе планируется  выпуск твердых сыров и сливочного масла
       Твердые сыры – это настоящая сокровищница питательных веществ, полезных для здоровья. В первую очередь следует отметить, что молочное лакомство содержит огромное количество белка, который, кстати, усваивается намного лучше протеина чистого молока. Продукт богат лизином, метионином, триптофаном и другими важными аминокислотами.

Сорта, изготовленные из молока высокой жирности, могут похвастать небывалой по величине долей липидов. Отсюда и калорийность немалого числа твердых сыров просто зашкаливает. Например, у Швейцарского и Российского она равна 345-395 кКал, а у Чеддера – 426 кКал в 100 г.

В твердых сырах вы найдете витамины и минеральные вещества. Продукт является источником таких БАВов, как витамины А, Е, С, Д, группы В. Микро- и макроэлементы лакомства представлены медью, железом, цинком, магнием, калием, марганцем. Более всего в твердых сырах содержится кальция (1 г), натрия (860 мг) и фосфора (540 мг).

   Твердые сыры не только очень вкусны. Они обладают мощной целительной силой для человеческого организма. И все благодаря разнообразию присутствующих в продукте компонентов.

    Обилие протеинов, характерное для твердых сыров, помогает сохранить и восстановить мышечную ткань. Витамины А, Е и гр. В полезны для кожи, волос, зрения; аскорбиновая кислота активизирует иммунную систему. Кальций и фосфор укрепляют суставы, формируют костную ткань, предохраняют от разрушения зубы.

Регулярное употребление твердых сортов сыра в пищу показано людям, страдающим анемией, так как способствует повышению количества гемоглобина в крови. Продукт окажется спасением для гипотоников, поскольку обладает свойством повышать артериальное давление. Одна из важных функций, подконтрольных твердым сортам сыра, заключается в нормализации обмена веществ. Это позволяет вводить продукт в детский рацион, тем более, что он еще и благотворно влияет на процесс роста.

Полезно кисломолочное лакомство для нервной системы, главным образом из-за содержания в составе уже упомянутых ранее витаминов группы В. Благодаря твердым сырам возможно наладить сон, избавиться от депрессии.

         Сливочное масло как продукт питания имеет многовековую историю с огромной географией. И, несмотря на отдельные гонения со стороны «активистов» от медицины, остается одним из самых популярных продуктов питания во всем мире. И этому есть объяснение: высокая питательная ценность в сочетании с приятным вкусом и относительно невысокой ценой. Сливочное масло ввиду высокой питательной ценности является продуктом, необходимым для жителей северных широт, а в условиях нашей страны – практически для всех граждан.

       У сливочного масла есть масса достоинств. Так, высокое содержание витамина А, больше, чем в растительном масле – 40 граммов сливочного масла содержат треть суточной нормы витамина А. Также нельзя не отметить достаточно высокое содержание витамина D, которое ответственно за крепость костной системы и профилактику рахита.

     Сливочное масло содержит мононенасыщенные жирные кислоты, всего около 150 различных жирных кислот, включая двадцать незаменимых. Жирные кислоты во многом формируют мозговую активность, поэтому умеренное употребление сливочного масла позволяет не только стимулировать мозговую деятельность, но и не допустить развития старческого слабоумия в будущем. Олеиновая кислота, содержащаяся в сливочном масле, считается профилактическим средством против раковых заболеваний. Также сливочное масло – одно из самых безопасных и приятных профилактических средство против туберкулеза легких. Ежедневный бутерброд со сливочным маслом помогает организму справиться с палочкой Коха, случайно попавшей в дыхательные пути.

       Сливочное масло считают полезным при заболеваниях желудочно-кишечного тракта, включая такие опасные, как язва желудка и двенадцатиперстной кишки. Оно двойственным образом влияет на слизистую: мягко обволакивает, а благодаря витамину А способствует заживлению язвочек. Утром натощак нужно съедать 15 граммов сливочного масла для профилактики обострения язвы.

4. План маркетинга.
Кооператив является производителем молочной продукции в п. Адамовка. Он производит молоко пастеризованное, кефир, сливки, сметану, творог и сыр. Ассортимент предприятия насчитывает более 5 наименований молочной продукции. 
Молоко и молочная продукция  – одно из наиболее покупаемых и любимых потребителем  продуктов, в любое время.

Продукция, выпускаемая на молочном цехе, обладает свойствами, выгодно отличающими ее от продукции остальных производителей и реализаторов в ____________ районе:

- высокий уровень вкусовых качеств, в том числе одно из важных характеристик качества, которое хочет иметь большая часть потребителей – мягкость вкуса;

- натуральность сырья, свежесть, экологичность и качество продукции.

- доступный уровень цен. Так цены на данную продукцию кооператива. ниже, чем на аналогичную продукцию, производимую конкурентами.

      Анализ потребителей и сегментации рынка

Рынки состоят из покупателей, а покупатели отличаются друг от друга по самым разным параметрам и имеют разные требования. Задача производителя – разделить потребителей на четкие группы, для каждой из которых требуются различные варианты товара и комплекса маркетинга. Для решения этой задачи используется сегментирование рынка – процесс разбивки потребителей на сегменты на основе различия в нуждах, характеристиках и поведении. 

Этот процесс начинается с определения принципов сегментирования – способов выделения сегментов на рынке. Какого-то единого набора принципов не существует. Однако в зарубежной практике выработаны некоторые группы принципов, при использовании которых учитывается прежде всего назначение товара. 

Для сегментирования рынка потребительских товаров и услуг применяют следующие принципы: 

географический (регионы, города с различной численностью населения, сельская местность); 

социально-демографический (пол, возраст, размер семьи, этап жизненного цикла семьи, уровень доходов, род занятий, образование, религиозные убеждения, национальность и др.); 

психографический (общественный класс, образ жизни, тип личности); 

поведенческий (повод для совершения покупки, по вкусовым предпочтениям, искомые выгоды, статус пользователя, и др.). 

Сегментация проводится с целью максимального удовлетворения запросов потребителей в различных товарах, а также рационализации затрат предприятия-изготовителя на разработку программы производства, выпуск и реализацию товара. 

Проведем сегментацию рынка по СССПК «____________»  по социально-экономическому признаку для выделения групп потребителей на основе общности социальной и профессиональной принадлежности. 
        Ассортимент готовой продукции рассчитан на конечных пользователей – население поселка _________ и _____________района. Географические условия  вполне благоприятствуют высокому уровню спроса на молочную продукцию. 
Как утверждают эксперты, настало время бороться с потребительскими стереотипами, поскольку, несмотря на широкий ассортимент продукции, обогащенной витаминами и минеральными веществами, большинство продолжает сохранять верность традиционным продуктам - молоку, кефиру, творогу и сметане. Поэтому следует дать потребителю всю информацию о новинках, объяснить их преимущества, показать положительный результат.

Примечательно, что исследования показали, что у каждого вида молочной продукции есть свой покупатель. Например, сметану употребляют преимущественно мужчины, творог - женщины, а йогурты - молодежь. И только кефир и собственно молоко не имеют ярко выраженного потребителя. По утверждению экспертов, следует постоянно отслеживать предпочтения покупателей и усиливать их позитивные ассоциации с продуктом всеми возможными способами.

Согласно статистике продаж, лидируют твердые сорта сыра со средней стоимостью. Элитные сорта высокой жирности не могут преодолеть даже 10% от общего объема потребления. Получается, что целевой аудиторией будет являться покупатель со средним уровнем достатка.

Поэтому и производить будет выгоднее твердые сорта сыра среднего ценового сегмента.

Рассматривая социально – экономический признак, можно сделать вывод, что основная доля потребления приходится на организации, но при этом ежегодно увеличивается доля частных предпринимателей. Это говорит о том, что только небольшая часть населения полностью удовлетворяет свою потребность в сырах а остальная часть потребителей вынуждена сдерживать удовлетворение в силу ряда причин.

Сегментирование потребителей в настоящем проекте произведено по двум классификационным признакам: по уровню доходности и по потребительским привычкам (конкретно – по вкусовым предпочтениям). В результате исследования рынок потребителей разделен на следующие сегменты (таблица 1).

Таблица1
Сегментация рынка потребителей твердых сыров  в _________
	По потребительским предпочтениям
	По уровню доходности

	
	Низкий
	Средний
	Высокий

	Невзыскательный вкус
	Дешевое местного производства
	Недорогие сорта

известных производителей часть продукции местного производства
	Все предлагаемые сорта

	Взыскательный вкус
	Дешевое местного производства
	Частично импорт и местная продукция 
	Дорогая высококачественная импортная продукция


Таким образом, на настоящий момент среди населения _________ можно выделить четыре основные группы  потребителей, которые готовы предъявить платежеспособный спрос на молочную продукцию.

- Группа потребителей с высоким уровнем доходности и взыскательным вкусом (5%). Данный сегмент удовлетворяет свою потребность, в основном, качественной импортной продукцией.
- Группа потребителей с высоким уровнем доходности и невзыскательным вкусом (10%).

- Группа потребителей со средним и ниже среднего уровнем доходности и невзыскательным вкусом (35%).

- Группа потребителей со средним и ниже среднего уровнем доходности и взыскательным вкусом (50%), которая может лишь частично удовлетворить свою потребность за счет импортной продукции.

Как видим, подавляющая часть потребителей не может полностью реализовать свою потребность по причинам высоких цен на качественные сыры. Рассчитываем емкость спроса именно на этом сегменте.

Численность потребителей: 30000*0,5=15000 чел.

Емкость спроса в сегменте при сложившейся (0,977 кг/год) норме потребления: 15000*0,977=14655 кг/год 
Емкость сегмента при возможной перспективной (2,5 кг/год) норме потребления: 15000*2,5=37500 кг/год = 37,5 т. Таким образом, этот сегмент рынка потенциально является наиболее перспективным для СССПК «___________» при условии установления средних цен на продукцию высокого качества.

        Компоненты маркетингового комплекса: продукт, цена, продвижение и сбыт.

  Продукт и политика продукта

Продукция, производимая кооперативом, обладает свойствами, выгодно отличающими ее от продукции остальных производителей, используемая молочным цехом линия предусматривает использование только правильно сбалансированных рецептур, выдержанных в соответствии с мировыми  стандартами и Евразийского Экономического Союза (ЕАС). Именно поэтому вкусовые качества продукции, произведенной на молочном цехе, будут отвечать самому взыскательному вкусу потребителя и выступать прочным фундаментом конкурентоспособности готовой продукции.

Для своих покупателей кооператив предусмотрел следующие мероприятия для того, чтобы обеспечить покупателю максимальные удобства:

      Продукция  будет расфасовываться порциями и в удобную упаковку.   Таким образом, продукция будет вполне пригодна и удобна и для целей транспортировки.

      Отпуск товара будет производиться в любое время немедленно после факта предоплаты. Однако для постоянных, годами проверенных торговых партнеров предусмотрена возможность отпуска товара на реализацию (то есть оплата за товар будет производиться после факта его реализации).

Выпускается следующий ассортимент:

            - молоко пастеризованное МДЖ 2,5 и 3,2%

            - напиток кисломолочный кефирный «Славянский» МДЖ 2,5%
            - сметана «Славянская» МДЖ 20%, 

            - творог обезжиренный 

            - сыр адыгейский
К выпуску планируется следующий ассортимент:
       - твердые сыры

       - сливочное масло
Цена и ценовая политика

Как уже упоминалась, стратегия маркетинга кооператива в области цен является ценовая конкуренция: политика кооператива строится на принципах установления цен реализации готовой продукции на 10-15 % ниже средне рыночных. Это достигается путем снижения внутри производственных издержек, а также в силу таких причин как:

1. в достаточном объеме располагает необходимым для производства сырьем: цельное  молоко.

2. Наличие собственных холодильников.

3. Для целей транспортировки сырья и готовой продукции предприятие приобретет собственный транспорт, что также обеспечит дополнительную экономию накладных расходов.

4. Есть коммерческий опыт и налаженные каналы оптового сбыта продукции собственного производства.

5. Около 30 % продукции в год будет реализовываться через собственную сбытовую сеть. Это даст экономию издержек обращения, а также позволит оставить в распоряжения предприятия всю сумму розничной торговой наценки с указанного объема продукции.

Продвижение продукта на рынок

Данный проект потребует мероприятий по продвижению и закреплению продукта на рынке. Одним из основных способов продвижения товара на рынок будет реклама - самый мощный стимулятор спроса. Кооператив планирует использовать  следующие каналы распространения рекламы: 

- рекламные вывески в точках розничной торговли;

     - реклама в средствах массовой информации;

- реклама на транспортных средствах; 

- реклама на упаковке продукции.                                                               

Стратегия рекламной компании кооператива следующая: во время выпуска продукции необходимо распространять информацию о товаре среди покупателей и потенциальных потребителей. Будет проводиться работа по изготовлению рекламных вывесок, которые будут находиться в витринах магазинов и других торговых точках с целью привлечения внимания прохожих. 

Средства массовой информации являются одним из наиболее эффективных средств рекламы. 
Целями рекламной кампании являются:

- формирование у потребителя определенного образа фирмы;

- формирование потребности в данном товаре;

- стимулирование сбыта товара; ускорение товарооборота;

- стремление сделать данного потребителя постоянным покупателем данного товара, постоянным клиентом фирмы;

- формирование образа надежного партнера. 

Выставочная реклама. Это показ экспонатов на традиционных и специализированных ярмарках и выставках. 

Выставки и ярмарки - это возможность личных контактов с потенциальным потребителем. Ярмарки - необходимый элемент в проведении рекламной кампании. Кооператив постоянно участвует в ярмарках п.Адамовки и г.Орска.  

Предприятию необходимо рекламировать свою новую продукцию и ее качество, объясняя покупателям преимущества своей продукции перед продукцией других предприятий. 

Образ производителя экологически чистых продуктов создает предприятию в сознании потребителей образ, побуждающий обратиться именно к этому предприятию, стимулирует сбыт продукции. 

        Анализ каналов сбыта

Программой деятельности молочного цеха  СССПК «_________» является обеспечение максимальной удовлетворенности потребностей населения в натуральных и качественных продуктах питания. 

В отношении молочной продукции СССПК «_________» рынок является рынком "покупателя". Это обусловлено не только наличием аналогичной продукции на региональном и национальном рынках, но и тем, что сам кооператив уделяет больше внимания не количеству, а в первую очередь качеству, и стремится "завоевать" своих потребителей, удовлетворив их потребности в отношении продукции СССПК «___________». Однажды попробовав нашу продукцию потребитель ищет её. Наибольшим спросом используется нежирная продукция: кефир, творог, молоко. Кисломолочная продукция отпускается населению, детским и школьным учреждениям п.________.
     Кооператив в будущем будет специализироваться, на производстве масла сливочного и твердых сыров. В первые месяцы можно реализовывать продукцию в регионе, где расположены производственные мощности. А уже потом, по мере увеличения объема выпускаемой продукции, можно будет увеличивать рынок сбыта по соседним районам  области.
Потребителями продукции СССПК «___________» являются как население, так и организации, а также частные предприниматели п._________ и ___________ района, г._________. 

Кооперативом выбран прямой канал, используется собственная торговая сеть. В то же время производится отгрузка продукции оптовым и розничным торговцам. Таким образом, одним из направлений совершенствования деятельности в современных условиях является использование многоканальных маркетинговых систем, предполагающих движение товаров к различным потребителям одновременно различными путями. 

Необходимо расширение предполагаемого ассортимента продукции и предлагаемых услуг, обладающих низкой себестоимостью и, следовательно, низкой ценой. 

Способ снижения издержек требует того, чтобы продукция не считалась низкокачественной среди потребителей, потому что в такой ситуации преимущество в области себестоимости перестает приносить дополнительную прибыль. В связи с этим необходимо ужесточить существующий контроль за качеством. 
Конкурентоспособность предприятия зависит не только от внутренних возможностей предприятия и условия приспосабливаться к условиям внешней среды. Успех предприятия во многом определяется правильным выбором рынков, на которых оно будет работать. 

Сбыт продукции осуществляется посредством реализации товаров, как оптовым покупателям,  так и через собственную торговую сеть.  И планируется через участие в конкурсных поставках молока и молочной продукции в дошкольные и школьные учреждения. Т.е. основными каналами распределения выпускаемого продукта будут:

1. Кооператив –> Потребитель;

2. Кооператив –> Розничная торговля –> Потребитель;

3. Кооператив –> Оптовая торговля –> Розничная торговля –> Потребитель;

4. Кооператив –> поставка молока в дошкольные и школьные учреждения –> Потребитель.
В таблице 1 показана планируемая схема размещения своей продукции на рынке.

Таблица 1
Схема размещения товаров на рынке.
	№

п/п
	Рынки сбыта
	Объем продаж,

тыс. руб /год

	1
	Предприятия оптовой торговли (продовольственные магазины)
	19593,0

	2
	Собственная торговая точка розничной торговли
	6997,5

	3
	Поставка молока в дошкольные и школьные учреждения
	1399,5

	
	Всего:
	27990,0


Молоко является товаром постоянного ежедневного спроса, одним из самых дешевых и популярных продуктов. Спрос на него не носит ярко выраженный сезонный характер. Поэтому по поводу частоты покупок можно сделать следующие наблюдения:

- С июня по август месяц покупки совершаются, в среднем, в 1,5 раза реже потому, что мы находимся в сельской местности и многих покупателей есть родственники или соседи, которые имеют своих коров. 
- С сентября по май месяц покупается средним потребителем почти каждый день.

Таблица 2. Прогноз объемов продаж, тыс. руб.
	Показатели
	Декабрь-февраль
	Март-май
	Июнь-август
	Сентябрь-ноябрь

	молоко пастеризованное (МДЖ 3,2%)
	787,5
	787,5
	525
	787,5

	напиток кисломолочный кефирный (МДЖ 2,5%)
	1485
	1485
	2227,5
	1485

	Творог обезжиренный
	648
	648
	648
	648

	Сметана «Славянская» (МДЖ 20%)
	675
	675
	675
	675

	Сыр Адыгейский
	198
	198
	198
	198

	Твердые сыры
	2700
	2700
	2700
	2700

	Сливочное масло
	504
	504
	504
	504


      Стимулирование сбыта, рассчитанное на покупателей, имеет целью создание у них ощущения экономической выгоды и тем самым побуждение к росту спроса. Стимулирование посредников и торгового персонала заключается в стремлении улучшить их работу по реализации товаров.

Существуют следующие методы и средства стимулирования сбыта:

       - бесплатные образцы товара;

       - скидки при покупке определенного количества товара;

       - премии при покупке на определенную сумму;

       - гарантия возврата денег при возврате товара по любым причинам;

       - зачет цены устаревшего товара при покупке нового;

       - участие в выставках и ярмарках.

Анализ конкурентов и определение конкурентной политики.

На предприятии осуществляется строгий контроль за поступлением сырья на переработку, соблюдением технологического процесса на всех стадиях производства, что позволяет вырабатывать конкурентоспособную продукцию. 
Принимая решение об организации производства, нами были изучены и проанализированы три группы конкурентов:

   - Оптовые и мелкооптовые поставщики.

   - молочные комбинаты ___________области и других регионов России. 

   - личные подсобные хозяйства

Основные конкуренты кооператива будут –  молочные комбинаты __________области и других регионов России. 

Построим профили конкурентоспособности продукции предприятий-конкурентов по методу экспертных оценок (табл.3).             

Таблица 3. Анализ конкурентов  
	Наименование предприятия/ хозяйства/ предпринимателя
	Виды производи-мых товаров
	География рынка
	Цены на товары

высокие/ средние/ низкие
	Качество товаров

высокое/ среднее/

низкое
	Оценка конкурента

сильный/

средний/ слабый

	Оптовые и мелкооптовые поставщики
	Молочная продукция
	___________область
	Высокие
	Среднее
	средний

	Молочные комбинаты  области 
	Молочная продукция
	___________ область
	высокие
	высокое
	Сильный

	Личные подсобные хозяйства в п. ________
	Молоко на разлив
	___________ район
	Средние
	низкое
	Слабый


Таблица 4. Сильные и слабые  стороны конкурентов

	Комплекс маркетинга
	Оценка в сравнении с собственной компанией

	
	Хуже
	Одинаково
	Лучше

	1. Продукт

	Ширина продуктового

комплекса
	
	
	+

	Глубина продуктового комплекса
	+
	
	

	Качество
	+
	
	

	Дизайн
	
	+
	

	Сервис
	
	+
	

	2. Цена

	Позиционирование

цены
	
	+
	

	Скидки
	
	+
	

	Условия платежей
	
	+
	

	Условия финансирования
	
	+
	

	3. Продвижение

	Реклама
	
	
	+

	Стимулирование сбыта
	
	+
	

	Политика в отношении торговой марки
	
	+
	

	4. Сбыт

	Каналы сбыта
	
	
	+

	Плотность сбыта
	
	+
	

	Товарные запасы
	
	+
	

	Транспорт
	
	+
	


Главными конкурентами являются молочные комбинаты ___________ области и других регионов. Рыночные позиции их устойчивые. Конкуренты являются сильными. 

Средние баллы конкурентоспособности предприятий показывают, что больший балл имеет СССПК «___________». 

В ходе анализа конкурентоспособности молочной продукции, выпускаемого СССПК «___________» и его конкурентов определено, что молочная продукция  несколько более конкурентоспособно по сравнению с продукцией основного конкурента. Однако конкурентные преимущества не слишком большие, конкурент имеет отлаженную технологию, основные фонды, занимает значимую долю рынка. Поэтому существует необходимость развития конкурентных преимуществ далее. 
В отношении же продукции молочных комбинатов, которое имеет большой срок годности и различные добавки, консерванты, вредные для здоровья; то их цена, как правило, самая высокая на данном рынке. В то время как низкие производственные издержки кооператива позволят установить гораздо более доступные цены реализации своей продукции, что и будет основным слагаемым ее конкурентоспособности по отношению к продукции конкурентов. 
Кроме того, будучи предпринимателем, а не дистрибьютором, кооператив может более оперативно реагировать на изменение спроса.

У кооператива есть свои планы для улучшения закрепления на рынке:

  -   обновление состава продукта;

  - модернизация оборудования с целью улучшения качества продукта;

 - выделение средств на проведение исследовательских работ по расширению ассортимента и т.п.

Как конкурентную политику лучше выбрать стратегию лидерства минимальных издержек. Главная задача данной стратегии – получение и поддержка величины издержек на более низком уровне, чем у конкурентов.

Для проведения стратегии лидерства по издержкам необходимы следующие предпосылки:

      - доступ к капиталу;

      - нововведения и усовершенствование производственного процесса;

       - тщательный контроль рабочей силой;

       - простые в изготовлении продукты;

       - система сбыта, не требующая больших издержек
К тому же важным отличительным преимуществом нашей продукции перед конкурентной будет являться натуральность сырья, свежесть, экологичность и качество продукции. 

Сейчас очень многие производители прибегают к использованию различных добавок (пальмовое масло и ЗЦМ), чтобы удешевить продукт питания. Кооператив выпускает продукцию экологически чистой без примесей и добавок. Продукция кооператива поэтому считается среди наших потребителей одним из лучших. 
В целом СССПК «_________»  в конкурентоспособной борьбе имеет позиции выше среднего уровня.  Главным преимуществом выпускаемой продукции будет являться натуральность и более высокое качество, жирность и свежесть продукта, а также низкий уровень цен и кооператив реально имеет потенциал для улучшения своих сильных сторон в конкурентной борьбе. 
Таким образом, в пределах района и ближайших городов, СССПК «_________»  будет перспективное предприятие по производству молочной продукции.  
5. План производства

       В процессе своей деятельности кооперативу приходится решать проблемы, свойственные всем переработчикам сельскохозяйственного сырья. Главная из них та, что в последние годы в молочном животноводстве была негативная тенденция к снижению поголовья крупного рогатого скота и снижения ее продуктивности. 

     Объем производства молока в личных подсобных и фермерских хозяйствах __________района постоянно сокращается. Одна из главных причин такой ситуации в молочном животноводстве - проводимая ценовая политика. Главный недостаток ценообразования на продукцию нарушение паритета цен. 

         Деятельность кооператива направлена на обеспечение взаимовыгодных экономических интересов СССПК «_________» и членов кооператива поставляющих молоко, ускорение взаиморасчетов. Это позволит заключить договоры на поставку молока с новыми членами ведущими ЛПХ и КФХ и в итоге получить молоко в количестве, достаточном для обеспечения нормальной работы молочного цеха. 

        Снижение цены на производимую молочную продукцию ниже не рационально, т. к. предприятие пока имеет невысокий уровень рентабельности и может испытывать после этого финансовые затруднения. Поэтому предприятию нужно обеспечить получение целевой прибыли. В ряде случаев предусматриваются дифференцированные скидки. 
       Членами СССПК «___________» являются фермеры и граждане, занимающиеся  своим личным  подворьем, выращиванием зерновых, заготовкой кормов, молочным и мясным скотоводством. У членов кооператива имеется сельхозугодий – 11810 га, в том числе пашни – 5448 га; КРС – 428 голов, из них дойных коров – 52 головы; овцы и козы  более 349 голов; лошадей – 93 голов; свиней – 88.  

       Целью проекта является развить материально-техническую базу кооператива для оказания комплекса  услуг членам кооператива по производству, переработке и сбыту продукции животноводства  и растениеводства. И  удовлетворение потребности членов кооператива в финансовой взаимопомощи для развития и поддержки малых форм хозяйствования на селе, на приобретение сельскохозяйственной техники, оборудования, племскота для формирования основного стада. Увеличение поголовья дойных коров и как следствие увеличение производства молока в КФХ и ЛПХ. 
       Кооператив  планирует увеличение числа членов кооператива до 30 в 2016г. и  до 70 к  2020 г. Довести размер паевого фонда до 3000 тыс.руб. в 2018 г. и 6000 тыс.руб. в 2020 г    
       Закупить в 2016 году  у членов кооператива  молока – 120 тн. Договора поставки молока заключены с членами  кооператива (копии в приложении).  Переработать и реализовать молочной продукции на сумму более 7000 тыс.руб   Ежегодно увеличивать закуп молока на 30%.                                              

     Оказать услуг  на сумму 5000 тыс.руб. в 2016 г. и довести до 12000 тыс. руб.  в 2020 г. в виде:  приобретения ГСМ, семян и удобрений, запасных частей для ремонта техники, молодняка и племенного скота, кормов и ветеринарных  препаратов.

          Перспектива данного проекта заключается в том, что процесс производства уже налажен. Молочный цех КОЛАКС полной заводской готовности установлен в здании, находящемся в собственности члена кооператива и переданного как паевой взнос в кооператив. В состав цеха входит всё необходимое оборудование и коммуникации для полного технологического цикла переработки молока, комплект разрешительной документации, схемы технологических процессов производства молока и молочных продуктов. 

Санитарная обработка оборудования и помещения цеха осуществляется согласно требованиям инструкций, разработанных Всероссийским институтом молочной индустрии. 

Но цех малой производительности всего 250 кг молока в смену. Не хватает оборудования для бесперебойной и круглогодичной работы цеха. Для этого планируется приобрести  дополнительное оборудование по хранению и переработке молока и отремонтировать свободные помещения здания. Тем самым загрузив молочный цех кооператив получит дополнительную прибыль, улучшит свое финансовое положение, достигнет экономической стабильности. 

Сырьевая база __________района максимально благоприятствует развитию производства молока: доступность и относительно невысокая стоимость основных кормов. 

Назначение цеха:  Приемка, очистка, переработка 500 кг молока в сутки с получением и хранением следующих продуктов  

· молоко пастеризованное (ГОСТ Р 52090-2003), фасованное в полиэтиленовые пакеты;

· напиток кисломолочный кефирный (ТУ 9222-388-00419785-05), фасованный в полиэтиленовые бутылки  или   творог (ГОСТ Р 52096-2003), фасованный в пластиковую тару;

· сметана (ГОСТ Р 52092-2003), весовая;

сыр мягкий Адыгейский (ГОСТ Р 53379-2009), фасованный в пищевую пленку.

Продуктовый расчет на одни сутки 

Сырьё: молоко (МДЖ 3,7%)–500 кг.

Готовые продукты:

· молоко пастеризованное (МДЖ 3,2%) – 242 кг;

· сметана (МДЖ 20%) – 16 кг;

· сыр мягкий Адыгейский – 10 кг;

· напиток кисломолочный кефирный (МДЖ 3,2%) – 142 кг или творог (МДЖ 18%) – 21 кг; 

· сыворотка – 90 кг или 211 кг.

      Объем и ассортимент выпускаемой продукции можно изменять в зависимости от потребностей рынка.

Схема размещения и состав основного оборудования
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	1. Насос молочный фляжный, 3000 л/ч;

2. Фильтр молочный, 1000 л/ч;

3. Ванна длительной пастеризации, 300 л для молока, напитка кефирного или творога, сыра;

4. Сепаратор, 500 кг/ч;

5. Подставка под сепаратор;

6. Насос винтовой;

7.  Насос молочный, 1000 л/ч;

8.  Ванна длительной пастеризации, 50 л для сливок, сыворотки;
	9. Стеллаж сырно-творожный;

10. Автомат фасовки молока, напитка кефирного в полиэтиленовые пакеты, до 1500 пак/ч;

11. Компрессор;

12. Водонагреватель, 120 л;

13. Мойка одногнездовая;

14. Стол технологический  900х600х800;

15. Холодильная камера 4,41м3.


В состав цеха  входят узел  приёмки  молока,  где осуществляется приемка молока и узел нормализации, пастеризации, охлаждения молока и производства кисломолочных продуктов где происходит предварительная обработка и производство конечной молочной продукции, принятого от членов кооператива ведущих ЛПХ. Узел фасовки молока и кисломолочных продуктов, в котором осуществляется фасовка конечной молочной продукции. В узле производства и фасовки сметаны осуществляется производство и фасовка сметаны. В узле производства сыра адыгейского осуществляется производство сыров согласно разработанной технологии и ассортименту. 
Технологический процесс.
В качестве сырья для производства молочных продуктов используем натуральное молоко, которое соответствует требованиям ГОСТа на молоко-сырье. 

При приёмке молоко подают в ванну длительной пастеризации ВДП, объемом 300 л.

  В ВДП молоко нагревают до температуры сепарирования 40-450С и с помощью сепаратора разделяют часть молока на обезжиренное молоко и сливки. Обезжиренное молоко собирают в технологические емкости и используют для нормализации цельного молока, сливками заполняют ВДП объемом 50 л для производства сметаны.
Нормализованное молоко нагревают в ВДП объемом 300 л до температуры пастеризации (65±2)ОС, выдерживают 30 минут и охлаждают до температуры фасовки (4±2)ОС, подавая холодную воду в рубашку ВДП. Из ванны длительной пастеризации охлажденное молоко подают на автомат розлива в полиэтиленовые пакеты. Подача молока на автомат розлива осуществляется молочным насосом.

При производстве напитка Кисломолочного кефирного молоко нормализуют в ВДП объемом 300 л, нагревают до температуры пастеризации (90±2) 0С, выдерживают (4±1) мин или (87±2) 0С с выдержкой (12±3) мин и охлаждают до температуры заквашивания (22-250С - в зависимости от вида закваски), вносят закваску, перемешивают. После перемешивания смесь оставляют в покое для сквашивания. Продолжительность сквашивания составляет от 12 до 16 часов.    
    По окончании сквашивания сгусток охлаждают до температуры (14±2)0С при периодическом перемешивании. 

    Охлажденный продукт подают на автомат розлива в полиэтиленовые пакеты, с помощью - винтового насоса, укладывают в транспортную тару (ящики).
     Упакованный в транспортную тару продукт до охлаждают в холодильной камере до температуры (4±2) 0С. 
     Молоко, предназначенное для производства творога, пастеризуют при температуре (74±2) 0С с выдержкой 20 с, а затем охлаждают до температуры заквашивания 26-320С, вносят закваску, сычужный фермент (из расчета 1 г на тонну смеси), 40%-ный водный раствор хлористого кальция (из расчета 400 г на 1 т смеси) и сквашивают в течение 6-10 часов.
Образовавшийся творожный сгусток разрезают на кубики размером 2,0х2,0х2,0 см.
 Разрезанный сгусток оставляют в покое от 30 до 60 мин для выделения сыворотки. Сгусток сливают в бязевые или лавсановые мешки, заполняя их не менее чем на три четверти, и укладывают на стеллаж для самопрессования. Для ускорения отделения сыворотки мешки со сгустком периодически встряхивают. После самопрессования творог охлаждают в холодильной камере до температуры (12±3) 0С и направляют на упаковку.
 Фасовку охлажденного творога осуществляют в пластиковые контейнеры или в пергамент. Упакованный творог до охлаждают в холодильной камере до температуры (4±2) 0С.

 Нормализованное молоко, предназначенное для выработки сыра Адыгейского, нагревают в ВДП до температуры пастеризации 93-950С и вносят закваску (заквашенную ранее в ВДП объемом 50 л творожную или подсырную сьшоротку) в количестве 8-10% от объема молока, используемого для производства сыра. Образовавшийся сгусток перекладывают черпаком в формы для сыра. Формы устанавливают на стеллаже и оставляют для самопрессования на 10-16 мин. Посолку сыра осуществляют нанесением сухой. Соли на нижнюю и верхнюю стороны головки сыра.

Готовый продукт упаковывают в пищевую пленку.
      В ВДП объемом 50 л сливки нагревают до температуры пастеризации (86±2) 0С, выдерживают 2-10 мин и охлаждают до температуры заквашивания (22-400С - в зависимости от вида закваски), вносят закваску. Заквашенные сливки перемешивают в течение 10-15 мин и оставляют в покое для сквашивания. Продолжительность сквашивания составляет от 6 до 12 часов.

Сквашенные сливки перемешивают до получения однородной консистенции в течение 3-15 мин и направляют на фасовку.
Готовый продукт фасуют вручную в пластиковую тару.
     Упакованную сметану охлаждают в холодильной камере до температуры (4±2) 0С
Одновременно с охлаждением происходит процесс созревания, в течение которого продукт приобретает оптимальную кислотность, происходят процессы структурообразования, приводящие к более густой консистенции. Длительность охлаждения и созревания упакованной сметаны не должна превышать 12 ч.

Схемы технологического процесса производства пастеризованного молока, напитка кисломолочного кефирного, сметаны, творога, сыра мягкого Адыгейского представлены на рисунках. 
Схема производства пастеризованного молока 
	
	Приемка, очистка 
	
	

	
	
	• 
	
	
	

	
	Сепарирование (нормализация) 
(t = 40-450С)
	

	
	

	Сливки 
	
	
	Нормализованное молоко 

	
	
	
	
	 

	
	
	
	
	Пастеризация 

	- 
	
	
	(t = 65±20С, 't = 30 мин) 

	
	
	
	
	 

	
	
	
	
	Охлаждение 

	
	
	
	
	(t= 4±20С) 

	
	
	
	
	 

	
	
	
	Розлив, упаковка, маркировка 


Схема производства творога
	
	Приемка, очистка
	

	
	
	
	

	
	Сепарирование (нормализация)

(t = 40-450С)
	

	

	Сливки
	
	Нормализованное молоко

	
	
	

	
	

	
	Пастеризация

	
	
	(t = 74±20С,  t  = 20 сек)

	
	
	

	
	
	
	Охлаждение

	
	
	
	(t = 26-320С)

	
	
	
	

	
	
	
	Заквашивание

	
	
	(закваска, CaCl2=400 г/т, сыч.ф.= 1 г/т)

	
	
	
	

	
	
	
	Сквашивание

	
	
	( t  = 6-1О ч, К-ть сгустка=61-70оТ)
	

	
	
	
	

	
	
	
	Разрезание

	
	
	
	

	
	
	Отделение сыворотки, розлив,

	
	
	самопрессование, прессование

	
	
	
	

	
	
	Охлаждение

	
	
	
	(t = 12±30С)

	
	
	
	

	
	
	Упаковка, маркировка

	
	
	

	
	
	
	              Доохлаждение

             (t = 4±20С)

	
	


	
	
	Приемка, очистка 
	

	
	
	

	
	
	Сепарирование (нормализация) 
	

	(t = 40-450С) 
	
	,

	
	
	-........... 
	

	Сливки 
	
	Нормализованное молоко 

	
	
	
	
	

	
	
	
	Пастеризация нормализованной смеси 

	
	
	
	(t = 87±20С, t = 12±3 мин) 


Схема производства напитка кисломолочного кефирного

	Охлаждение 

	(t = 22-250С) 

	 

	Заквашивание 

	(закваска - бакконцентрат 

	прямого внесения) 

	


	Сквашивание 

	( t  = 12-16 ч, К-ть сгустка=75-85О Т

	

	Охлаждение сгустка 

	(t = 14±20С) 

	

	Розлив, упаковка , маркировка 

	

	Доохлаждение 

(t = 4±20С) 


Схема технологического процесса производства сыра мягкого Адыгейского
	
	Приемка, очистка 
	
	

	
	
	
	
	

	
	Сепарирование (нормализация) 
	

	
	(t = 40-450С) 
	
	

	
	
	

	Сливки 
	
	Нормализованное молоко 

	
	
	
	
	

	
	
	
	
	

	
	
	
	
	Подогрев 

	
	
	
	
	(t = 93-950С) 

	 
	
	
	
	

	
	
	
	
	Свертывание молока 

	
	
	
	(внесение кислой сыворотки) 

	
	
	
	(8-10% от объема смеси) 

	
	
	
	
	

	
	
	
	
	Обработка сгустка 

	
	
	
	(t = 93-950С, 't = до 5 мин) 

	
	
	
	
	

	
	
	
	Формование и самопрессование 

	
	
	
	(t  самопрессования = 1 0-15 мин) 

	
	
	
	
	

	
	
	
	
	Посолка 

	
	
	
	(15-30 г соли на каждую поверхность) 

	
	
	
	
	

	
	
	
	
	Обсушка 

	
	
	
	(t = 8-100С, t  = не более 18 ч) 

	
	
	
	
	

	
	
	
	Упаковка, маркировка 


Схема производства сметаны
	Приемка, очистка
	
	

	
	
	

	Сепарирование (нормализация)
	

	(t = 40-450С)
	
	



	Сливки


	Нормализованное молоко


	Пастеризация

(t = 86±20С, t = 2-10 мин)


	Охлаждение

(t = 22 - 400С)


	Заквашивание, перемешивание

(t = 22 - 400С,

t  перемеш.= 10 - 15 мин)



	Сквашивание, перемешивание, частичное охлаждение

t = 6 - 12 ч, К-ть > 60-65 ОТ


	Упаковка, маркировка



	Охлаждение,созревание

         (в холодильной камере)

(t = 4±20С, t = не более 12 ч)


В кооперативе ведется постоянная работа по совершенствованию технологии производства, экономии материальных, трудовых и финансовых затрат, направленная на снижение себестоимости выпускаемой продукции. Это позволяет устанавливать закупочную цену на молоко на среднем областном уровне. 

Контроль за качеством продукции осуществляет лаборатория. В ее функции входит: контроль качества поступающего молока и сливок; контроль технологических процессов обработки молока и молочных продуктов; контроль качества готовой продукции, упаковки, маркировки и выпуска продукции с предприятия. Поступающее молоко и сливки исследуют на кислотность, температуру, жирность, плотность, органолептические показатели. 

В  свободной части здания планируется произвести реконструкцию под размещение сыроварни, а в действующем молочном цехе произвести установку оборудования для производства сливочного масла. 
     Производство сыра. В сыроделии к качеству исходного сырья предъявляются особые требования.
Подготовка молока. Оно должно содержать достаточное количество белка, повышая таким образом выход продукта и понижая расход сырья. Прежде всего, молоко необходимо очистить и охладить для предупреждения развития микрофлоры и порчи его впоследствии. В этом процессе задействуются молокоочистительные фильтры или сепараторы.

Созревание молока происходит от 12 и до 24 час, за этот период оно набирает кислотность.

Выдержка необходима как для сырого очищенного молока, так и для пастеризованного. В пастеризованное молоко следует внести закваску молочнокислых бактерий (или сычужный компонент). Позволяется использование свежего молока с добавлением созревшего молока (соотношение 2 к 1).
После этого молоко следует охладить до температуры свертывания. Его нормализация осуществляется на сепараторах-сливкоотделителях, а пастеризация — на пастеризационно- охладительных установках при температурах 74-76°С около 20 секунд. С помощью проводимой тепловой обработки уничтожаются вегетативные формы микроорганизмов, происходит инактивация ферментов и подготовка молока к свертыванию (до температуры 32°С). Кислотность молока перед процессом свертывания должна составлять не менее 20-22 градусов Тернера.

Сычужное свертывание. В сыродельной ванне его подготавливают к сычужному свертыванию, а именно вносят бактериальную закваску; раствор хлорида и кальция. В случае необходимости добавляют сычужный фермент. Для изготовления Российского сыра зачастую используют закваску из молочнокислых и ароматических стрептококков (в количестве 0,8-1,1%).

Довольно часто в производственном процессе используют зрелое молоко (пятую часть от общего количества) с целью увеличения содержания кальция и качества сгустка. Добавление сычужного фермента гарантирует образование прочного сгустка за короткое время.

Процесс свертывания молока происходит при температуре 32°С на протяжении получаса. Получившийся сгусток режут и обсушивают в течении 45 минут, а третья часть сыворотки удаляется. Для того, чтобы ускорить обезвоживание, рекомендуется провести второе нагревание сырного зерна (t 40°С - 30 мин.).

Обсушивают сырную массу после второго нагревания на протяжении 50 минут.

Таким образом, продолжительность всей обработки составляет около 2-3 часов. Величина зерна должна составлять 5-6 мм.

Процесс посолки сыра и формирование продукта. Посолка твердого сыра проводится в самом конце просушки сырного зерна, предварительно удалив 70% сыворотки. Концентрированный соленый рассол вносят в зерно, помешивая на протяжении 30 минут. Теперь можно переходить к формованию продукта.

С помощью насоса сырное зерно подается на отделитель сыворотки, откуда насыпается в формы.

Самопрессование должно происходить в течении часа, при условии однократного переворачивания. После этого на специализированном оборудовании (пресс), сырная масса подвергается прессованию еще на 4 часа, где существенно возрастает ее активная кислотность.

Сыр обсушивается в течение 10 суток, после чего покрывается парафинополимерным сплавом.

Производство сливочного масла .

   Технологический процесс производства масла крестьянского осуществляется по схеме:

     Приёмка и оценка качества молока. Молоко принимают в соответствии с ГОСТом 13264 88. 
   Подогрев молока. Подогрев молока до 35 - 40 оС требуется для уменьшения вязкости продукта перед очисткой от молочных примесей и сепарированием. Производится в ВДП.
    Сепарирование молока. Молоко разделяется на сливки с МДЖ 55% и обезжиренное молоко. Осуществляется в сепараторе сливкоотделителе.
     Пастеризация.Пастеризуют сливки при 92-98оС. Основная цель пастеризации при производстве сливок - уничтожение патогенной микрофлоры и инактивация ферментов. При производстве Вологодского масла температуру поднимают до 115оС. Такой режим способствует образованию в сливках SH-групп и лактонов, которые придают продукту характерный ореховый привкус. Пастеризация производится в емкостях с рубашкой или трубчатых пастеризаторах.

    Сбивание сливок. Охлаждение сливок до температуры созревания составляющей 6-8оС. Осуществляется в молочных емкостях. Созревание сливок 1,5-10 часов. Во время созревания происходит кристаллизация части молочного жира и утоньшение оболочек жировых шариков, при этом они начинают соединятся в агломераты, прямая эмульсия становится неустойчивой, что позже, при сбивании сливок, способствует образованию маслянного зерна. Подогрев сливок до температуры сбивания.  Сбивание сливок. Сбивание происходит в маслобойке, которую заполняют на 50% от общего геометрического объёма ёмкости. Скорость вращения барабана обычно составляет 30-40 об./мин. Весь процесс длится примерно 30-40 мин. В процессе сбивания в сливки вырабатываются воздушные шарики, по границам которых собираются жировые шарики. После разрушения воздушного шарика образуется агломерат из жировых. Этот процесс многократно повторяется, в результате чего образуется маслянное зерно и пахта.
      Промывка и формирование пласта масла.

 Промывку осуществляют для смывания остатков пахты, которая является питательной средой для микроорганизмов, а также чтобы отрегулировать МД влаги в готовом продукте. Холодная вода заливается в маслобойку, после того как из неё сольют пахту, после чего её включают на 10 об/мин. Промывку обычно осуществляют дважды. Для образования монолита, одновременно с барабаном, включают в работу вальцы. Готовый продукт выгружают через специальный люк.  

     Расфасовка продукта производится в короба по 20 кг на пергамент.

СССПК «__________» получает сырьё от членов кооператива  занимающихся производством молока. Молоко доставляется по графику. При составлении графической доставки молока, учитывают: время дойки, оснащенность хозяйств техническими средствами для хранения сырья, удаленность хозяйства от предприятия, наличие транспортных средств и состояние дорог. 

Расчет с хозяйствами за сданное молоко производится по срокам в зависимости от качества молока. 

Цены устанавливают в расчете на базисную жирность 3,6 %. Хозяйствам, доставляющим молоко своим транспортом, доплачивают за доставку до молочного цеха. 

 При выходе на проектную мощность молочного цеха   кооператива. 

Технические характеристики:
	Объем переработки молока, л/сутки
	1500

	Выпускаемая продукция:

	– молоко пастеризованное нормализованное (3,2%), л/сутки
	250

	– сметана (20%), кг/сутки
	30

	– творог полужирный (0-9%) кг/сутки
	40

	– кефир (3,2%), кг/сутки 
	190

	– твердые сыры, кг/сутки
	100

	 – Сливочное масло , кг/сутки
	20

	Установленная мощность, кВт
	150

	Обслуживающий персонал, чел.
	6

	Необходимая производственная площадь, не менее, кв.м
	180


	Параметр
	Ед. изм.
	Значение

	1. Электроснабжение

	
установленная мощность
	кВт
	150

	
питающее напряжение
	В
	380/220, ±5%

	
электрическая сеть 5 проводная
	L1, L2, L3, N, PЕ

	2. Водоснабжение

	
качество подаваемой воды
	В соответствии с   СанПиН 2.1.4.1074-01

	
расход воды
	м3/сутки
	3

	
давление подаваемой воды
	Атм.
	от 2 до 4

	
температура подаваемой воды
	°С
	не менее 6

	3. Канализация

	
скорость отвода стоков
	м3/час
	3,5

	4 . Газоснабжение
	
	

	Расход газа
	м3/час
	1,1


       Таблица 6. Расчет стоимости сырья на месяц
	Наименование сырья и материалов
	Норма расхода 
	месячная потребность
	Цена за 1 ед. сырья, руб. 
	Стоимость всего, руб. 

	 Молоко цельное
	кг
	45000
	20,0
	900000

	 Вода питьевая
	3,0 м3/сутки
	90
	20,0
	1800

	Закваски 
	1100руб/сутки
	30
	1100
	33000

	На упаковку
	2000руб/сутки
	30
	2000
	60000

	Итого
	
	
	-
	994800


Таблица 7. Расчет потребности в электроэнергии в месяц
	Показатели
	Единица измерения
	Величина показателя

	1. Установленная мощность двигателей
	кВт
	150

	2. Коэффициент использования мощности
	
	0,80

	3. Время работы
	м-см
	31

	4. Средняя продолжительность рабочей смены
	час
	3,0

	5. Потребность в электроэнергии
	кВт
	11160

	6. Тариф за 1 кВт/час
	руб. 
	4,5

	7. Стоимость электроэнергии
	руб. 
	50220


Таблица 8. Расчет потребности в газа в месяц
	Показатели
	Единица измерения
	Величина показателя

	1. Расход газа
	м3/час
	1,1

	2 . Продолжительность работы
	час
	24

	3. Время работы
	м-см
	31

	4. Потребность в газе
	кВт
	818,4

	5. Тариф за 1 м3
	руб. 
	6,2

	6. Стоимость газа
	руб. 
	5075


Таблица 9. Штатное расписание рабочих и служащих  

	Должность
	Описание выполняемой работы и уровень квалификации
	Численность, чел.
	Средняя заработная плата, рублей в месяц

	Директор по производству
	Обеспечивает необходимые условия для финансово-хозяйственной работы 
	1
	20000

	Главный  Бухгалтер
	Бухгалтерский учет и планирование
	1
	15000

	Заведующий цеха
	Руководит работой цеха; образование высшее
	1
	15000

	Сотрудник по снабжению
	Занимается закупом сырья и материалов
	1
	12000

	Сотрудник по сбыту
	Продвижение и сбыт продукции
	1
	12000

	Инженер – технолог
	Занят разработкой технологии продукции; образование высшее – технологическое
	1
	14000

	Сыровар
	Производство сыров
	1
	13000

	Лаборант 
	Анализ сырого молока и готовой продукции
	1
	10000

	Рабочий – оператор 
	Занят выпуском продукции; образование среднее - специальное
	4
	10000

	Ремонтник
	Занимается ремонтом оборудования; образование специальное - техническое
	1
	10000

	Уборщик
	Занимается уборкой рабочих мест
	1
	8000

	Водитель 
	Перевозка грузов 
	1
	10000

	Тракторист
	Услуги трактором 
	1
	9000

	Итого 
	16
	188000


 НДФЛ 13% от 188000 руб. составит 24440 рублей.
 Отчисления на социальные нужды 26% составит 48880рублей.

   Транспортные услуги на автомобиле Камаз из расчета 35рублей за 1 км. В месяц 1500 км на сумму 52500 рублей. ГСМ из расхода 40 литров на 100км. Всего за месяц 600литров по 35руб. за литр = 21000 рублей.

Услуги трактора почасовая оплата 250 руб/час . За месяц в среднем 210часов на сумму 52500рублей . ГСМ из расхода 10 литров на 7 часов. Всего за месяц 300литров по 35руб. за литр = 10500 рублей

Бензин АИ-92 на закуп молока и развоз готовой продукции из расчета 60 литров в день по цене 34руб/л. Всего за месяц  на сумму 61200 рублей

Таким образом, для переработки 45000 кг молока в месяц необходимо  затрат на сумму :

994800+ 50220+5075+188000+24440+ 48880= 1 311 415  руб. 
Общие расходы за год составит 
1404115  руб х 12 месяцев. = 16 849 380 рублей
Таблица 10. Реализация готовых продуктов за месяц
	Продукция
	Кол-во в сутки
	Кол-во в мес.
	Цена за ед.
	Сумма

	Молоко пастеризованное (МДЖ 3,2%)
	250л
	7500
	35 руб./л.
	262500

	Сметана  (МДЖ 20%)
	30 кг
	900
	250 руб./кг.
	225000

	Кефир  (МДЖ 2,5%)
	300 л
	9000
	55 руб./л
	495000

	Сыр «Адыгейский» (МДЖ 45%)
	10 кг
	300
	220 руб./кг.
	66000

	Творог (МДЖ 0-9%)
	40 кг
	1200
	180 руб./кг.
	216000

	Твердые сыры
	100
	3000
	300 руб./кг
	900000

	Сливочное масло
	20
	600
	280 руб./кг
	168000

	Итого 
	2332500


Расчет годовой выручки молочной продукции: 
    2332500руб х 12 месяцев. = 27 990 000 рублей.

Прочие доходы от услуг  105000 х 12 месяцев =  1 260 000 рублей. 

Прибыль до налогообложения (выручка – общие расходы)
 29 250 000 – 16 849 380  = 12 400 620 рублей.

Прибыль после налогообложения (6%) = 11 656 582  рублей. 
Это и будет размер чистой прибыли.

   Коэффициент рентабельности (чистая прибыль/выручка) будет составлять 39,8  %. 

Производство является рентабельным, в связи  небольшими затратами на сырье и материалы.
Общие расходы в инвестиции на развитие материально-технической базы кооператива – 16 000 000 рублей.

Срок окупаемости (инвестиции/ чистая прибыль) = 2 года

 Оценка рисков и страхования

В условиях рыночной экономики финансирование предприятия неизбежно связано с риском, вызванным как неопределенностью будущих условий работы, так и возможными ошибочными решениями, предпринимаемыми руководителем. 

Управление проекта с учетом риска призвано защитить кооператив от существенных убытков и минимизировать затраты на прирост стоимости капитала. 

Для данного небольшого проекта достаточен анализ риска с помощью экспертных методов. 

В рамках проекта использовали анкету эксперта, которая позволила оценить риск потери вложенных средств, в результате влияния различных факторов. 

1. Риск рынка –  вероятность риска потери вложенных средств, в связи с проблемой сбыта продукции?   Очень низкий
2. Риск качества – риск реализации продукции, не отвечающей требованиям по качеству?    Очень низкий
3. Риск обеспеченности производства – риск ненадежного снабжения? Низкий

4. Бюджетный риск – риск остановки проекта в связи с недостаточным финансированием?    Очень низкий
5. Социально-политический риск?  Очень низкий
6. Природный риск природных явлений – вероятность катастроф, которые могут привести к потере вложенных средств?   Очень низкий 

7. Экологический риск?   Низкий
8. Криминальный риск – риск того, что эффективная работа магазина будет невозможна вследствие каких-либо криминальных действий? Очень низкий
В процессе экспертизы эксперты выбрали ответы на каждый вопрос анкеты. Было опрошено два эксперта, мнения которых полностью совпали. 

Как видно из расчета, данный проект имеет хорошие перспективы для его реализации. 

 Организационный план
Высшим органом управлением предприятием является общее собрание. 
Кооператив  обязан  ежегодно проводить общее собрание. На нем решаются вопросы работы кооператива, утверждается годовая отчетность. 
Председатель кооператива  действует на основании устава и положения об исполнительном органе. 
Председатель кооператива  осуществляет оперативное руководство текущей деятельностью общества и несет полноту власти и ответственность за повседневную деятельность. 
Для осуществления контроля за финансово-хозяйственной деятельностью кооператива общим собранием в соответствии с уставом  избирается наблюдательный совет. 
В цехах основного производства к ведущим профессиям относятся: технолог, лаборант, маслодел, сыровар, рабочие–операторы. По каждой из профессии есть кандидатуры с образованием по специальности и с опытом работы.
Все операции по производству молочной продукции (основному виду деятельности) механизированы. Управление процессами автоматическое, с пультов и щитов управления, производится квалифицированными работниками. 
На предприятии действует повременная система оплаты труда работников согласно штатного расписания. Кроме того, разработано положение о премировании в зависимости от выручки, полученной предприятием за месяц. 
    Мероприятия по охране труда и пожарной безопасности 

     Конституция Российской Федерации в качестве  одного  из основных прав граждан закрепила право на охрану здоровья (ст41).  Естественным производным из этого является и право работника на здоровые и безопасные условия труда. 

      В плане охраны труда планируется обеспечивать работников спецодеждой, средствами защиты при работе, медицинскими аптечками. 

      По противопожарной безопасности буду приобретать средства пожаротушения  в соответствии с  нормативами.
      Для целей по охране труда и пожарной безопасности ежегодно будут закладываться денежные средства на увеличение.

     Проводить инструктажи по технике безопасности и пожарной безопасности под роспись в журнале. 

Соблюдение инструкций по эксплуатации, установке и обслуживанию, комплектующих молочного цеха в целом, обеспечивает надежную, бесперебойную работу и безопасную эксплуатацию молочного цеха

К обслуживанию оборудования молочного цеха допускается персонал, прошедший: медицинское обследование, специальное обучение, инструктажи по охране труда, стажировку и проверку знаний в соответствии с действующими требованиями нормативных документов.
Лица ремонтного персонала, обслуживающие электроустановки единолично, за которыми закреплена данная электроустановка, должны иметь группу по электробезопасности не ниже III в электроустановках до 1000В.
Персонал обязан соблюдать:
· правила внутреннего распорядка
· правила охраны труда и пожарной безопасности
· межотраслевые правила по охране труда
· правила технической эксплуатации оборудования
· правила технической эксплуатации электроустановок
Персонал должен проходить периодическую проверку знаний противопожарной безопасности одновременно с проверкой знаний норм и правил работы.
6. Инвестиционный план

     Инвестиционный план основан на том, что в  кооперативе  есть первоначально необходимые основные средства производства: цех по переработке молока сменной производительностью – 250кг молока. Имеется здание – имущественный пай. Для выхода на проектную мощность цеха по переработке   1500 кг. молока в сутки будет необходимо: 

   произвести реконструкцию здания  – 3475 тыс. руб 

   приобрести:           

    оборудование для производства сыров  – 4900 тыс. руб ;

    оборудование для производства крестьянского масла – 900 тыс. руб;

    лабораторное оборудование – 175 тыс.руб.

    прицепной Фургон-магазин – 400 тыс.руб.

    автомобиль Газель – Фермер для закупа молока у населения – 950 тыс. руб;

    автомобиль Газель – термофургон для доставки продукции по торговым   предприятиям – 950 тыс.руб

    приобретение трактора Беларус 982  – 1200 тыс.руб 

    приобретение автомобиль Камаз-65117  – 3050 тыс.руб 
       Источники финансирования

Финансирование проекта предполагается за счет средств Гранта и собственных средств. 

Средства Гранта   –  9 600 000 (девять миллионов шестьсот тысяч)  рублей
Собственные средства  –    12 029 234 (двенадцать миллионов двадцать девять тысяч двести тридцать четыре) рублей из них:

 на расчетном счете –  6 235 806 (Шесть миллионов двести тридцать пять тысяч восемьсот шесть)  рублей; (выписка из банка в приложении)
 паевой  фонд – 693000 (шестьсот девяносто три тысячи) рублей;  
основные средства (оборудование молочного цеха, опрыскиватель) составляют   –   2 593 152 (два миллиона пятьсот девяносто три тысячи сто пятьдесят два) рубля ( стоимость по бух.учету)

здание цеха с земельным участком –  2 507 276 (два миллиона пятьсот семь тысяч двести семьдесят шесть) рублей (независимая оценка)

Общая стоимость проекта составит  –  21 629 234 рублей

Составление карты осуществления проекта

Следует установить эффективное и сбалансированное распределение во времени всех работ, необходимых для функционирования молоко перерабатывающего цеха. 

Карта осуществления проекта будет включать в себя следующие задачи:

1. Произвести реконструкцию здания. 

Одноэтажное здание, где располагались холодильные помещения, которые необходимо капитально отремонтировать и реконструировать  в соответствии с СанПиНом и СНиП.  Реконструируем под помещения по цехам: цех по производству молока и кисломолочных продуктов; цех производства сливочного (крестьянского) масла; цех производства твердых сыров и склад готовой продукции. Также помещения для персонала и администрации. 
2. Приобретение техники
 На автомобиле Газель-Фермер будет производиться закуп молока в отдаленных поселках. Трактор «Беларус»  необходим для оказания помощи в заготовке кормов. Автомобиль Камаз нужен для перевозки  грузов (оборудование, строительные материалы, зерно, КРС, корма и т.д.).    Автомобилем Газель – термофургон будет осуществляться  доставки готовой продукции по торговым   предприятиям п._______и г.________. Прицепной магазин-фургон нужен для организации собственной торговой точки. 
3. Приобретение оборудования.
     Оборудование для охлаждения молока приобретаем в первую очередь, так как  в летние месяцы увеличивается сбор молока, превышающий сменную производительность цеха. Оборудование для лабораторного исследования качества молока и продукции необходимо для проверки поступающего сырья и готовой продукции. Оборудование для производства крестьянского масла планируем приобретение в __ квартале 201__года потому, что будет достаточно молока  для производства масла. Оборудование для производства твердых сыров приобретаем в __квартале 201__ года ближе к завершению ремонта.
4. Подготовка оборудования к работе на полную мощность. 
  Монтаж оборудования по производству крестьянского масла и твердых сыров. Пусконаладочные работы.
5. Подготовить новых рабочих.
 Ознакомление с производственным оборудованием. Изучение технологического процесса. Обучение по охране труда и технике безопасности.
6. Запуск оборудования, выведения его на полную мощность.

Работа цеха будет осуществляется по 2-х сменному режиму по 8 часов. Для работы на технологической линии производства масла сливочного и твердых сыров требуются 4 основных работников - оператора. 

Производство и реализация продукции на полную мощность начинается в __ квартале 201__ года. Так как масло и сыр являются продуктом молочной промышленности, то потребуется его сертификация соответствия техническому регламенту таможенного союза.
Карта осуществления проекта представлена в таблице.
таблица10.    Карта осуществления проекта 
	Задачи
	Год
	2016
	2017
	2018
	2019
	2020

	Квартал
	1
	2
	3
	4
	1
	2
	3
	4
	1
	2
	3
	4
	1
	2
	3
	4
	1
	2
	3
	4

	реконструкция здания
	
	
	+
	+
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	Автомобиль  Газель - Фермер
	
	
	+
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	Трактор Беларус 982
	
	
	+
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	Автомобиль Камаз 65117
	
	
	+
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	Ванна охлаждения, объем 2000 л
	
	
	+
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	Набор лабораторного оборудования
	
	
	+
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	оборудование для производства крестьянского масла
	
	
	+
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	оборудование для производства сыров
	
	
	
	+
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	Подготовка оборудования
	
	
	
	+
	+
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	Прицепной магазин - фургон
	
	
	
	
	+
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	Автомобиль  Газель термофургон
	
	
	
	
	+
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	Подготовка рабочих
	
	
	+
	+
	+
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	Запуск оборудования на полную мощность
	
	
	
	
	+
	+
	+
	+
	+
	+
	+
	+
	+
	+
	+
	+
	+
	+
	+
	+


Таблица 11
План расходов

(единовременные затраты)

(тыс. рублей)

	№

3№ п/п
	Наименование и

количество товара,

оказываемой услуги,

выполняемых работ*)
	Общая

стоимость
	Оплата стоимости

(источники 

финансирования)

за счет
	Срок

оплаты

(месяц,

год)

	
	
	
	гранта
	собственных

средств
	

	1
	Ремонт здания для создания сыроварни 
	3475000
	2085000
	1390000
	

	2
	Комплект оборудования для производства твердых сыров:  ВДП-100, ВДП – 200,  ВДП-350,Ванна сыродельная, Ванна охлаждения, объем 1000 л, Камера холодильная, Пресса  для сыра, Парогенератор, Насос импеллерный, Пресс-тележка, Дозатор жидких и вязких продуктов, Форма для сыра, Заквасочник, Ванна с мешалкой 350, Парафинер, объем 80 л, Ванна моечная, Комплект оборудования для циркуляционной мойки, Компрессор воздушный, Емкость для дезинфекции, Стол для работы ,  Стеллаж.
	4900000
	2940000
	1960000
	

	3 
	Комплект оборудования для производства сливочного масла:  Ванна охлаждения, объем 1000 л, ВДП-100, ВДП – 200,  Маслоизготовитель, Сепаратор - сливкоотделитель , Насос ДПП-017-ОНЦ-1,5/10Г ,  Камера холодильная,  Ванна моечная, , Емкость для дезинфекции, Стол для работы ,  Стеллаж.
	900000
	540000
	360000
	

	4
	Комплект лабораторного оборудования
	175000
	105000
	70000
	

	5
	Прицепной магазин - фургон
	400000
	240000
	160000
	

	6
	Автомобиль  Газель - Фермер
	950000
	570000
	380000
	

	7
	Автомобиль  Газель термофургон
	950000
	570000
	380000
	

	8
	трактор Беларус 982
	1200000
	720000
	480000
	

	9
	Автомобиль Камаз 65117
	3050000
	1830000
	1220000
	

	Итого                       
	16000000
	9600000
	6400000
	


Общие расходы в инвестиции на развитие материально-технической базы кооператива – 16 000 000 рублей.

Срок окупаемости (инвестиции/ чистая прибыль) = 2 года

Анализ суммарных доходов и расходов доказывает целесообразность осуществления проекта.
           7. Финансовый план
Цель финансового плана – определить эффективность предлагаемого бизнеса, вида деятельности. 
Расчет финансового плана будет вестись в ценах с учетом инфляции, т.е. в ценах, учитывающих покупательскую способность. Это обеспечит сопоставимость разновременных показателей, что позволит выявить динамику развития. Применение цен требует использования при оценке эффективности инвестиций реальных ставок дисконтирования. 
Предприятие в своей хозяйственной деятельности платит следующие виды налогов: 
• Единый сельскохозяйственный налог – 6 % от балансовой прибыли; 
• единый социальный налог - в целом 26% от фонда заработной платы работников предприятия. 
Учитывая доходы и затраты, возникающие в ходе проекта, произведем расчет финансовых таблиц. 
Оценка финансовой состоятельности бизнес-плана основывается на трех финансовых формах, называемыми базовыми формами финансовой оценки: таблица финансовых результатов; таблица движения денежных средств; прогнозный баланс бизнес-плана (см. соответственно таблицы 12,13,14). 
Цена продукции, затраты на сырье и материалы, заработная плата вырастут на 5% во второй год и на 7% в третий и последующие года к уровню предыдущего. В данном случае используем прогноз роста инфляции в ближайшее время. 
Кооператив ежегодно будет внедрять новое оборудование,  применять ресурсосберегающие технологии и соответственно увеличивать объем выпускаемой продукции на 10% за счет ассортимента продукции, выпуска новой продукции переработки. На эти цели предусматривается вложения не менее 10% от чистой прибыли. 

План (отчет) о доходах и расходах по производству покажет, как будет формироваться и изменяться прибыль, и, по существу, является прогнозом финансовых результатов (табл.12). 
Таблица 12. План доходов и расходов (по годам – не менее 5 лет)

	
	Показатели
	Год
	Итого

	
	
	2016
	2017
	2018
	2019
	2020
	

	1
	Денежные средства на начало периода
	35
	5820
	5961
	8145
	9910
	35

	2
	Доходы – всего (стр. 3 + стр. 4)
	7721
	26145
	29516
	34544
	39825
	137251

	3
	Выручка от реализации продукции
	7196
	24990
	28188
	33016
	38068
	131458

	4
	Прочие доходы –  всего(стр. 5+стр.6) 
	525
	1155
	1328
	1528
	1757
	6293

	5
	транспортные услуги
	315
	630
	724
	833
	958
	3460

	6
	услуги трактора
	210
	525
	604
	695
	799
	2833

	7
	Расходы – всего (стр. 8 + стр. 9 + стр. 10 + стр. 11 + стр. 12 + стр. 13)
	6833
	17043
	19600
	23118
	28224
	94818

	8
	Заработная плата с начислениями
	840
	2256
	2594
	3112
	3735
	12537

	9
	Сырье и материалы
	4716
	11971
	13767
	16168
	19939
	66561

	10
	Затраты на помещение
	700
	756
	869
	998
	1148
	4471

	11
	Затраты на транспорт
	200
	1120
	1288
	1546
	1855
	6009

	12
	Отчисления в фонды
	327
	880
	1012
	1214
	1457
	4890

	13
	Прочие расходы – на охрану труда
	50
	60
	70
	80
	90
	350

	
	
	
	
	
	
	
	

	14
	Прибыль (убыток) от продаж

(стр. 2 - стр. 7)
	888
	9102
	9916
	11426
	11601
	42933

	15
	Проценты за кредит
	535
	350
	50
	0
	
	935

	16
	Страхование
	50
	55
	60
	70
	80
	315

	17
	Приобретение основных средств
	
	1100
	1100
	1500
	1500
	5200

	18
	Прибыль (убыток) от налогов

(стр. 14 - стр. 15 - стр. 16 - стр. 17)
	303
	7597
	8706
	9856
	10021
	36483

	19
	Налоги (стр. 18 х 6 процентов)
	18
	456
	522
	591
	601
	2188

	20
	Чистая прибыль (стр. 18 - стр. 19)
	285
	7141
	8184
	9265
	9420
	34295

	21
	Привлечение (+)/погашение (-) кредита
	1500
	-1000
	-1000
	-500
	
	-1000

	22
	Получение финансовой помощи Грант
	10000
	
	
	
	
	10000

	23
	Расходы по гранту
	-10000
	-6000
	
	
	
	-16000

	24
	Прочие выплаты (-)/поступление (+)
	4000
	
	-5000
	-7000
	-8000
	-16000

	25
	Денежные средства на конец периода (стр. 1 + стр. 20 + стр. 21 + стр. 22 +стр. 23 + стр. 24)
	5820
	5961
	8145
	9910
	11330
	11330

	26
	Рентабельность продаж (процентов)

(стр. 14/стр. 2 х 100 процентов)
	11,5
	34,8
	33,6
	33,1
	29,1
	31,2

	27
	Рентабельность производства (процентов) (стр. 20/стр. 7 х 100 процентов)
	4,2
	41,9
	41,7
	40,1
	33,4
	36,1

	28
	Среднемесячный доход
	643
	2178
	2459
	2878
	3318
	2287


Структура себестоимости продукции
	Показатели
	2016г
	2017г
	2018г
	2019г
	2020

	2. Себестоимость реализуемой продукции,
тыс. руб. всего,

в том числе
	6583,6
	15806,5
	18242
	21492
	26279

	молоко-сырье
	3600
	10800
	12420
	14552
	18000

	Закваски, упаковка
	1116
	1171
	1347
	1616
	1939

	Электроэнергия, газ, вода
	700
	756
	869
	998
	1148

	оплата труда
	840
	2256
	2594
	3112
	3735

	-НДФЛ и отчисления на социальные нужды
	327,6
	880
	1012
	1214
	1457


Баланс денежных расходов и поступлений (таблица движения денежных средств) позволяет оценить, сколько денег необходимо вложить в бизнес в разбивке по времени, проверить синхронность поступления и расходования денежных средств (табл.13). 
Таблица 13. План движения денежных средств

	Показатели
	2016
	2017
	2018
	2019
	2020
	Итого

	Поступление денежных средств
	 
	 
	 
	 
	 
	 

	1.Денежные потоки от инвестиционных операций в том числе
	15500
	
	
	
	
	15500

	   - грант
	10000
	 
	 
	 
	 
	10000

	   - паевые взносы
	4000
	 
	 
	 
	 
	4000

	   - кредиты и займы
	1500
	0
	0
	0
	0
	1500

	2. Выручка от реализации
	7196
	24990
	28188
	33016
	37568
	130958

	3.Выручка от оказания услуг
	525
	1155
	1328
	1528
	1757
	6293

	Всего поступлений
	23721
	26145
	29516
	34544
	39325
	153251

	Расходование денежных средств
	 
	 
	 
	 
	 
	 

	1. Инвестиции в основной капитал
	10000
	7100
	1100
	1500
	1500
	21200

	2. Инвестиции в оборотный 
капитал в том числе
   - кредиты и займы
	0
	1000
	1000
	500
	
	2500

	3.Производственные затраты  всего, в том числе
	6833
	17043
	19600
	23118
	28224
	94818

	 - сырье и материалы
	4716
	11971
	13767
	16168
	19939
	66561

	 - оплата труда и отчисления на социальные нужды
	1167
	3136
	3606
	4326
	5192
	17427

	-прочие операционные затраты
	50
	60
	70
	80
	90
	350

	 - коммерческие расходы
	900
	1876
	2157
	2544
	3003
	10480

	4.Налоги и прочие внереализационные расходы в том числе
	603
	861
	5632
	7661
	8681
	23438

	  - налоги 
	18
	456
	522
	591
	571
	2158

	- проценты за кредит
	535
	350
	50
	 
	 
	935

	- страхование
	50
	55
	60
	70
	80
	315

	 - финансовые вложения
	 
	 
	5000
	7000
	8000
	20000

	Всего расходование
	17436
	26004
	27332
	32779
	38405
	141956

	Сальдо на начало
	35
	5820
	5961
	8145
	9910
	35

	Сальдо за период
	5785
	141
	2184
	1765
	1420
	11295

	Сальдо с нарастающим итогом
	5820
	5961
	8145
	9910
	11330
	11330


Прогнозный баланс, в отличие от двух приведенных выше форм, отражает финансовое состояние предприятия в определенный период времени (табл.14). 

Таблица 14. Прогнозный баланс 

	Актив
	Тыс. руб. 
	Пассив
	Тыс. руб. 

	На 1.01. 2016 г. 

	1. Внеоборотные активы
- основные средства

2. Оборотные активы
- запасы 

- денежные средства

Баланс
	1398
1398
472

107
20
1870
	Капитал и резервы

-нераспределенная прибыль
- добавочный капитал

2. Краткосрочные пассивы
- кредиты и займы
Баланс
	789
96

693

1081

1081

1870

	На 1.01. 2017 г. 

	1. Внеоборотные активы
- основные средства

Оборотные активы
- запасы 
- денежные средства
Баланс
	11089
11089

6556

736

5820

17645
	1. Капитал и резервы
-нераспределенная прибыль
- добавочный капитал

2. Краткосрочные пассивы
доходы будущих периодов (Грант)
- кредиты и займы
Баланс
	5074
381

4693

12571

10000

2571

17645

	На 1.01. 2018 г. 

	1. Внеоборотные активы
- основные средства

Оборотные активы
- запасы 
- денежные средства
Баланс
	16830
16830

6956

995

5961

23786
	1. Капитал и резервы
-нераспределенная прибыль
- добавочный капитал

2. Краткосрочные пассивы
доходы будущих периодов (Грант)

кредиты и займы

Баланс
	12215
7522

4693

11571

10000

1571

23786

	                                                               На 1.01. 2019 г.                   

	1. Внеоборотные активы

- основные средства

Оборотные активы

- запасы 

- денежные средства
    - финансовые вложения
Баланс
	16571
16571

9399

1254

8145

5000

30970
	1. Капитал и резервы

-нераспределенная прибыль

- добавочный капитал

2. Краткосрочные пассивы
доходы будущих периодов (Грант)
- кредиторская задолженность

Баланс
	20399
15706

4693

10571

10000

571

30970

	На 1.01. 2020 г.

	1. Внеоборотные активы

- основные средства

Оборотные активы

- запасы 

- денежные средства

- финансовые вложения

Баланс
	16712
16712

11023

1113

9910

12000

39735
	1. Капитал и резервы

-нераспределенная прибыль

- добавочный капитал

2. Краткосрочные пассивы

доходы будущих периодов (Грант)

- кредиторская задолженность

Баланс
	29664
24971

4693

10071

10000

71

39735

	На 1.01. 2021 г

	1. Внеоборотные активы

- основные средства

Оборотные активы

- запасы 

- денежные средства

- финансовые вложения

Баланс
	16853

16853

12302
972
11330

20000

49155
	1. Капитал и резервы

-нераспределенная прибыль

- добавочный капитал

2. Краткосрочные пассивы

доходы будущих периодов (Грант)

- кредиторская задолженность

Баланс
	39084
34391
4693

10071

10000

71

49155


Основными критериями оценки инвестиционных проектов являются доходность, рентабельность и окупаемость. В зарубежной практике для оценки эффективности инвести​ционных проектов используются пять основных методов:

1) методы, основанные на дисконтировании, позволяющие рассчитать следующие показатели:

— чистая текущая стоимость (чистый приведенный эффект) (NPV);

— индекс рентабельности инвестиций (PI);

— внутренняя норма рентабельности инвестиций (IRR);

2) методы, основанные на учетных оценках, позволяющие рассчитать следующие показатели:

— срок окупаемости проекта (РР);

— коэффициент эффективности инвестиций (ARR).

В российской практике для оценки эффективности инвести​ционных проектов используются следующие методы.

1. Метод расчета чистой текущей стоимости позволяет оп​ределить чистый доход от проекта, который представляет собой разницу между суммой дисконтированных потоков денежных средств, генерируемых проектом, и общей суммой инвестиций.

Чистая текущая стоимость = приведенная стоимость денежных потоков от проекта - общая сумма инвестиций.

Дисконтная ставка составляет 12%. 
Коэффициент дисконтирования равен: 
R1=1/(1+0,12) 1=0,8929

R2=1/(1+0,12) 2=0,7972
R3=1/(1+0,12) 3=0,7143
R4=1/(1+0,12) 4=0,6355
R5=1/(1+0,12) 5=0,5674
Расчет интегральных показателей производится на основе дисконтированных потоков. 

   Дисконтированный поток за 2016 год: 285 х 0,8929 = 254,5 тыс. руб. 
   Дисконтированный поток за 2017 год: 7141 х 0,7972 = 5692,8 тыс. руб. 
   Дисконтированный поток за 2018 год: 8184 х 0,7143 = 5845,8 тыс. руб. 
   Дисконтированный поток за 2019 год: 9265 х 0, 6355 = 5887,9 тыс. руб. 

   Дисконтированный поток за 2020 год: 9420 х 0, 5674 = 5344,9 тыс. руб. 

Показатели эффективности проекта рассчитаем, исходя из эффективности общей суммы инвестиций (И), вкладывающей в себя как инвестиции в основной капитал, так и в оборотные активы

И = 16000 тыс. руб. 
Рассчитаем чистую текущую стоимость (ЧТС) проекта как разность между приведенной суммой денежных поступлений (сумма за 5 лет дисконтированных поступлений) и суммой инвестиций: 
ЧТС = (254,5 + 5692,8 + 5845,8+ 5887,9+ 5344,9) – 16000 = 7025,9 тыс. руб. 
По данному показателю проект можно признать эффективным, т. к. ЧТС больше 0. 
2. Метод расчета индекса доходности позволяет определить доход на единицу затрат. Считается, что результаты применения данного метода уточняют результаты применения метода чис​той текущей стоимости. Показатель рентабельности представ​ляет собой отношение текущей стоимости денежных потоков, генерируемых проектом, к общей сумме первоначальных инве​стиций. Аналогичный в западной практике метод называется мето​дом расчета индекса рентабельности инвестиций (profitability index — PI).

Рассчитаем индекс рентабельности (Ир) или относительный показатель эффективности инвестиций: 
ИрИ = ΣР/И = 23025,9 / 16000 = 1,43 

3. Метод расчета внутренней нормы рентабельности проекта (или маржинальной эффективности капитала) позволяет опреде​лить максимально возможный уровень затрат на капитал, ассо​циируемых с проектом. Внутренняя норма рентабельности пред​ставляет собой ставку доходности, при которой чистая приведен​ная стоимость денежных потоков от проекта равна нулю. Другими словами это показатель отражает безубыточную норму рентабельности проекта. В российской практике финансового анализа внутренняя норма рентабельности рассчитывается как отношение чистой те​кущей стоимости к текущей стоимости первоначальных инвести​ций.

Внутренняя норма рентабельности = (чистая текущая стоимость / текущая стоимость первоначальных инвестиций) • 100%

ВНР = (7025,9 / 16000) • 100%= 43,9 
Если ставка дисконтирования ниже внутренней нормы рентабельности IRR, то вложенный в проект капитал принесет положительное значение NPV, следовательно проект можно принять.
Полученные значения можно прокомментировать следующим образом: кооператив, инвестировав в свои основные и оборотные фонды 16000 тыс. руб., удовлетворило интересы инвестора (кем бы он ни был). 
Срок окупаемости (Ток) инвестиций обычно рассчитывается на основании недисконтированных денежных поступлений. 
Срок окупаемости инвестиций рассчитывается прямым подсчетом (суммированием) числа лет (месяцев), в течение которых инвестиции будут погашены кумулятивным доходом. 
Из таблицы 12 следует, что срок окупаемости инвестиций – 2 года. 
Выводы

На основании полученных результатов можно сделать выводы об эффективности предлагаемого проекта. 
Получение прибыли при организации нового производства гарантировано невысокой себестоимостью продукции и высоким спросом на молочную продукцию. Технология сбыта с помощью мобильной сети не требует огромных производственных мощностей и значительных энергетических затрат. 

Имеются все средства и возможности (как финансовые, так и производственные) для начала организации сбыта продукции кооператива. 
Можно сделать вывод, что кооператив имеет достаточный размер прибыли для успешного функционирования. На основе полученных финансовых расчетов можно сделать вывод об инвестиционной привлекательности данного бизнес-плана. Кооператив имеет неплохие результаты. При увеличении цены возрастает объем продаж и прибыль предприятия. 
Таким образом, можно сказать, что показатели эффективности данного проекта высокие. Денежный поток положителен, прибыль получена в 2016 году. Срок окупаемости составляет 2 года.
 Следовательно, данный проект следует принимать к внедрению в производство. 
Развитие материально-технической базы кооператива с Грантовой поддержкой позволит увеличить:

    –  производительность молочного цеха 1500 кг в сутки

    –  закуп молока в 5 раз

    –  количество членов кооператива до 50  сдатчиков молока

Срок реализации проекта – 5 лет
    Будет закуплено молока за 5 лет  –
2700 тонн  на 59372 тыс.руб. 

    Реализовано  молока и молочных продуктов на  130958 тыс.руб                      

Рассматривая показатели эффективности данного проекта необходимо отметить следующее. Кооператив стремится в данном дополнительном производстве к получению максимальной величины прибыли, что позволит улучшить свое финансово-хозяйственное положение и повысить общую рентабельность деятельности. 
СССПК «_________» должно и в дальнейшем продолжить осуществление в дальнейшем капитальных вложений по внедрению совершенного оборудования с целью повышения производительности труда, снижение себестоимости, увеличение качества и конкурентоспособности выпускаемой продукции. 
Заключение:   
Реализация проекта позволит
                  –    увеличить производство молока  в КФХ и ЛПХ.
   –   создать новые рабочие места не менее 16
   –   удовлетворить спрос населения   в натуральных и качественных молочных продуктах
· реализовать программу импортозамещения и обеспечить продовольственную безопасность региону;

   –  увеличить налоговые поступления в региональный и федеральный бюджет.
___________________________
