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1. [bookmark: _Toc37849638]Актуальность бизнес-идеи

Продажа мороженого является перспективным направлением. Если подобрать для такого заведения правильное место, то вложения быстро окупятся, ведь рентабельность у данного бизнеса высока. Но не стоит забывать и о сезонности этого дела, ведь мороженое пользуется наибольшим спросом летом, когда на улице стоит жара. В холодное время года тоже есть любители этого сладкого лакомства, хотя спрос на продукт падает. Это следует учитывать.
Чтобы кафе работало отлично и привлекало большое количество посетителей не только в летние месяцы, для этого будут продаваться и другие десерты, напитки и закуски. Это поможет круглый год получать достойную выручку. Кроме того, некоторые клиенты предпочитают услугу «мороженое на вынос». Это удачная практика, потому что, по статистике, зимой люди чаще покупают мороженое брикетами и едят дома.
Режим самообслуживания откроет перед покупателем массу возможностей. Покупатель сможет сам составить себе мороженое из различных вкусов и сиропов, оплата за это лакомство будет идти одна, за грамм. Режим самообслуживания плохо развит в Омске, поэтому открытие данного. 

[bookmark: _Toc37849639]         2. Описание бизнес-идеи

Я предлагаю открыть кафе-мороженое. Ведь мороженое – любимое лакомство детей, от которого не откажутся и взрослые. Купить мороженое можно в супермаркете, но совсем иное дело – кушать его в кафе, не спеша, с друзьями или с семьей. Или же провести уютный семейный праздник, отпраздновать день рождения в настоящей атмосфере детства, провести деловую встречу,  и просто весело провести время.
Из ассортимента услуг будут предложены:
1.Отдел самообслуживания. Сделать мороженое с помощью фризеров - легко, а режим самообслуживания откроет перед покупателем массу возможностей. Покупатель сможет сам составить себе мороженое из различных вкусов и сиропов, оплата за это лакомство будет идти за грамм.
2.Комната для ожидания заказа. В этой месте взрослые и дети смогут почитать, порисовать и оставить свои отзывы о кафе. Таким образом ждать заказ будет намного интереснее и вовсе не скучно.
3.Организация по проведению мероприятий. Благодаря этой услуге люди смогу праздновать важные мероприятия. Заранее договорившись о времени и тематике данного праздника.
Помимо ассортимента услуг, будет предложен огромный выбор мороженого с 20 и более вкусами, сиропами и посыпками. По вкусам мороженое будет делиться на сливочное и фруктовое (сорбет). К сливочным вкусам относится: «Классический»; «Нежная ваниль»; «Шоколадная магия»; «Грецкий орех»; «Лесной орех»; «Фисташковое»; «Йогуртовая фантазия»; «Сладкая вата»; «Бабл-Гам»; «Сладкая мята»; «Кокосовый рай» и множество других. А к основным фруктовым вкусам относятся: «Ананасовый приз»; «Клубничный поцелуй»; «Солнечный апельсин»; «Тропический киви»; «Итальянский лимон»; «Лесная малина»; «Банановый остров» и т.д. 
Также будет представлен небольшой выбор десертов: эклеры(классический; шоколадный; с солёной карамелью; ягодный),круасаны(классический; с сыром; с грибами и курицей; с веченой и сыром),пироженое(бисквитно-кремовое «Пенёк»; бисквитно-шоколадное «Прага»; бисквитно-фкруктовое и другие).
Из напитков: смузи (в ассортименте), коктели (в ассортименте), свежевыжетые соки (в ассортименте), чай, кофе(американо, капучино, латте и карамельный).

	Сильные стороны проекта:
	Слабые стороны проекта:

	1)Новизна идеи;
2)Креативные услуги;
3)Малая конкуренция;
4)Вариативность услуг.
	1)Отсутствие собственного помещения;
2)Необходимость привлечения персонала (хотя бы одного профессионала). 

	Возможности проекта:
	Угорзы проекта:

	1)Продвижение по итернету, каталоги;
2)Сотрудничество с автосервисами, магазинами бытовой техники;
3)Привлечение грантовых средств.
	1) Низкий поток посетителей, нестабильность роста
2)Конкуренция;
3) Рост арендной платы;


Таблица 1 - SWOT - АНАЛИЗ

Пате́нт — охранный документ, удостоверяющий исключительное право, авторство и приоритет изобретения, полезной модели либо промышленного образца. Заключение патента «Услуги общественного питания, оказываемые через объекты общественного питания с площадью зала обслуживания посетителей, на один обособленный объект общественного питания, не более 50 кв. метров по каждому объекту общественного питания» станет огромной выгодой, т.к:
1. Заменяет налоги
Применение патентной системы налогообложения предусматривает освобождение от обязанности по уплате (п. 10, п.11 ст.346.43 НК РФ):
· Налог на доходы физических лиц. В части доходов, полученных при осуществлении видов предпринимательской деятельности, в отношении которых применяется патентная система налогообложения
· Налог на имущество физических лиц. В части имущества, используемого при осуществлении видов предпринимательской деятельности, в отношении которых применяется патентная система налогообложения
· НДС. 
За исключением НДС, подлежащего уплате:
· при осуществлении видов предпринимательской деятельности, в отношении которых не применяется патентная система налогообложения
· при ввозе товаров на территорию Российской Федерации и иные территории, находящиеся под ее юрисдикцией
· при осуществлении операций, облагаемых в соответствии со статьями 161 и 174.1 НК РФ
2. Срок выдачи патента. Патент на общественное питание выдается по Вашему желанию на срок от одного до двенадцати месяцев в пределах календарного года. Это является очень выгодным условием потому, что кафе-мороженое  является сезонным бизнесом, а заключение патента на год не имеет смысла

[bookmark: _Toc37849640]3. Целевой рынок

Ни для кого, ни секрет, что Омск входит в число 15 российских городов — миллионников и занимает восьмое место по количеству населения. В среднем население города Омска составляет 1 164 815 человек. Молодежь в возрасте до 16 лет в регионе составляет около 18%.Всего в городе проживает около 209 тыс. детей и подростков. Людей в трудоспособном возрасте около 662 тысяч омичей - это составляет 57% населения. В Омске проживает около 294 тыс. человек старше трудоспособного возраста (или каждый четвертый житель города) – что составляет 25% от населения.
Вначале может показаться, что целевая аудитория кафе-мороженого – дети. Действительно, дети и семьи с детьми – частые гости заведения, однако кроме них кафе будут посещать студенты и люди старшего возраста, особенно если к мороженому можно купить кофе, например.

          Рисунок 1. Целевой рынок кафе-мороженного
В рис. 1 на диаграмме представлен целевой рынок кафе - мороженого, можно сделать вывод о том, что чаще всего кафе будут  посещать дети и молодёжь, но и взрослые будут тоже не против поесть вкусного мороженого.
[bookmark: _Toc37849641]3.1 Анализ конкурентов
Перед тем, как открыть кафе - мороженое, важно провести анализ основных конкурентов и определить конкурентные преимущества и недостатки. По итогам исследования было выявлено 4 конкурента. Из них 2 конкурента производили мороженое и продавали в киосках – это Инмарко и СибХолод. Другие два конкурента производили и продавали в кафе – «33 пингвина» и Piccolo.
Таблица 2 – Балловая оценка конкурентов
	
	Инмарко
	СибХолод
	«33 пингвина»
	Piccolo

	Наличие нескольких точек
	5
(141 киоск)
	4
(86 киосков)
	3
(8 кафе)
	1

	Уровень цен
	4
	4
	2
	1

	Широта ассортимента
	4
	4
	3
	4

	Реклама
	3
	2
	1
	2

	Персональная униформа
	4
	4
	4
	5

	Уровень обслуживания
	4
	4
	4
	5

	Скорость обслуживания
	5
	4
	4
	5

	Внутреннее оформление
	2
	2
	5
	4

	Частота обновления ассортимента
	2
	2
	1
	4

	Известность на рынке
	5
	4
	3
	3



[bookmark: _Toc37849642]По данной таблице можно сказать что Инмарко представляет собой то известный бренд мороженого, но у него есть большой минус – он является киоском, а не кафе. Хоть киоск и имеет много точек и покупателей, перед ним пропадают множество возможностей, так же как и у СибХолода. Кафе - мороженое «33 пингвина» и Piccolo менее знамениты и имеют меньше точек, из-за чего и цены там высокие, поскольку посещаемость меньше.
 
4. Производственный план

[bookmark: _Toc37849643]4.1 Форма собственности
Открыть бизнес по продаже мороженого можно в различных форматах. Наиболее интересным и перспективным для дальнейшей работы является кафе-мороженое с индивидуальным производством.

[bookmark: _Toc37849644]4.2 Географическое положение предприятия, транспортные пути, наличие коммуникаций
Кафе - мороженые которые располагаются в торговых развлекательных центрах находятся в более выгодном положении по сравнению с уличными киосками. Наиболее выгодным местом расположением является «Фестиваль» улица 70 лет Октября, 19 и (или) «Маяк Молл» улица проспект Комарова 6/1.Наиболее выгоднее расположить кафе-мороженое в спальном районе, так как проходимость больше и много населённость тоже большая. Поэтому не стоит располагать кафе - мороженое в центре, ведь там будет большая арендная плата.
Обязательным условием выгодного расположения кафе является нахождения в близи крупной автомагистрали, на которых распложены остановки общественного транспорта с интенсивным движением автомобилей, автобусов, маршрутного такси и т.д.
Наличие коммуникаций предусмотрено проектами при застройки торговых центров «Фестиваль» и «Маяк Молл».

[bookmark: _Toc37849645]4.3 Потребность в площадях
Кафе мороженого может располагаться в фуд-корте. Площадь помещения, необходимая для кафе мороженого составляет не менее 50 кв. м., причем она должна быть четко разделена на торговую, производственную, бытовую и складскую зоны.
Изучив рынок арендуемых помещений, я выбрала более оптимальные варианты. В торгово-развлекательном комплексе «Маяк Мол», выбранное помещение обще площадью 59 кв. м, расположенном на втором этаже, имеет отдельный вход и свободную планировку, что очень удобно для размещения оборудования. А в торговом комплексе «Фестиваль» площадь арендуемого помещения составляет 70 кв. м, расположенном на первом этаже.

4.4 Организационная структура

Аниматор
Уборщица

Посудомойщица (2 чел.)
Директор
Бухгалтер
Администратор




Продавец - кассир (2 чел.)
Повар - кондитер 
мороженого (2 чел.)




                                
Рисунок 2. Организационная структура
[bookmark: _Toc37849647]            
4.5 Сведения о руководящем составе
Очень важно найти квалифицированных сотрудников, ведь от их работы зависит успех заведения. Кафе – мороженое опирается на сотрудников, потому что они формируют атмосферу, настроение и сервис в целом. Технологический процесс в кафе-мороженом достаточно простой, поэтому на работу можно принимать молодых людей с небольшим опытом работы. Возможно, придется организовать обучение для сотрудников, чтобы они освоили специальное оборудование.
Администратор –  работник кафе, который выполняет огромный объем работы от встречи посетителей до полного контроля и координации всех работников зала заведения.Обязанности администратора: 
- Прием заказов, разработка планов проведения различных мероприятий;
- Полный контроль за работой персонала в зале ресторана;
- Набор, тестирование и обучение персонала;
- Знание и ведение всевозможной документации;
- Следить в течении дня за чистотой в зале, исправностью освещения, приборов, оборудования;
- Сглаживание любых конфликтных ситуаций;
- Допускает работников зала к работе.
Бухгалтер – это специалист, который ведет  бухгалтерский учёт в компании, занимается документооборотом, подготовкой и отправкой бухгалтерской и налоговой отчетности в контролирующие органы.
Основные обязанности бухгалтера:
· Ведет первичный бухгалтерский учет;
· Осуществляет работу с первичной документацией, которая заключается в приеме, контроле и обработки первичных документов;
· Производит расчёт, начисление, а также перечисление налогов по отчётным периодам;
· Принимает участие в расчетах с клиентами, поставщиками;
· Осуществляет фиксацию на счетах бухгалтерского учета операций, связанных с движением основных денежных средств, а также товарно-материальных ценностей (ТМЦ);
· Проводит финансовые операции по закупке, а также реализации продукции предприятия;
· Ведет учет имущества организации, основных средств, обязательств;
· Производит начисление заработной платы сотрудникам компании и НДФЛ;
· Осуществляет выплаты по гражданско-правовым договорам и другие предусмотренные законом выплаты;
· Выдает справки работникам о заработной плате;
· Осуществляет организацию налогового и управленческого учета;
· Занимается подготовкой и сдачей бухгалтерской и налоговой отчетности в налоговую инспекцию и внебюджетные фонды РФ.
Повар - кондитер мороженого – человек, который производит мороженое.
Должностные обязанности:
· Ведение процесса изготовления мороженого на мороженицах различного типа.
· Получение сырья, подготовка компонентов смеси, составление смеси мороженого по установленной рецептуре.
· Работа с продуктом: правильное хранение и декорирование мороженого, презентация вкусов, их сочетаемости друг с другом;
· Участие в завертке и упаковке мороженого.
Продавец-кассир – это сотрудник кафе, принимающий оплату за товар.
Должностные обязанности:
· Ведение отчётных документов по кассе; 
· Обеспечение сохранности наличных средств; 
· Сверка количества денег в ККМ; 
· Обеспечение финансовой дисциплины; 
· Учёт запасов расходных материалов для кассового аппарата; 
· Участие в ревизии наличных денег в кассе.
[bookmark: _Toc37849648]Аниматор - сотрудник организации, который ведет праздничные мероприятия. Он выступает перед разнообразной публикой с целью развлечения и поддержания хорошего настроения. Профессия Аниматор предполагает иметь талант артиста, который не только развлекает аудиторию, но и изображает каких-либо персонажей. Помимо этого задачей аниматора является сопровождение гостей и создание веселой атмосферы на мероприятии.

4.6  Производственный процесс
Фризер – это аппарат для производства мягкого или твердого (весового, закаленного) мороженого.  Во фризере, в процессе приготовления мороженого, одновременно происходят процессы замораживания, перемешивания, и насыщения воздухом жидкой смеси.
Сухую смесь разводят определенным образом. В тару наливается теплая вода, затем засыпается определенное количество смеси. Обычно производители на упаковке указывают необходимые пропорции. Затем вся масса тщательно перемешивается. После чего, смесь должна настояться около 30 минут, в течении которых ее необходимо еще два-три раза перемешать. По истечению указанного времени смесь пропускается через сито, для того чтобы избежать попадания комочков в цилиндр фризера. Жидкие смеси разводятся таким же способом.
Внутри фризера установлен электрический двигатель, который приводит в движение специальную мешалку, расположенную в морозильном цилиндре.  Вместе с тем смесь насыщается воздухом (при наличии помпы до 60-80 процентов) и замораживается, за счет постоянного охлаждения стенок цилиндра.
Готовое твердое мороженное выкладывается в гастроемкость и помещается в специальную морозильную витрину или шкаф, где происходит его дальнейшее дозакаливание. Основным отличием мягкого мороженого от твердого является его температура: для мягкого мороженого она равна -6 °С, -8°С, для твердого - -8°С, -12°С.
После чего мороженое будет проходить процесс формирования готового мороженого. То есть будут создаваться новые вкусы с помощью смешивания фруктов, орехов, соков, различных  сладостей и т.д.
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Рисунок 3. Формирование готового мороженого
[bookmark: _Toc37849649]          4.7 Оборудование
Чтобы готовить мороженое самостоятельно, нужно купить фризер. Благодаря постоянной минусовой температуре готовый продукт можно хранить внутри фризера длительное время.
Если говорить о приготовлении твердых шариков мороженого, то следует отметить китайский прибор Gemlux GL-ICM507. Это маломощный фризер, который подходит для небольшого кафе. Стоимость 19 000 рублей.
Среди наиболее популярных моделей самообслуживания можно отметить фризер BQL-CC9. Это прибор для производства 40 кг мягкого мороженого в час. Предусмотрено приготовление 3 вкусов. Полностью автоматическая модель с электронным управлением и специальной воздушной помпой. Благодаря ей лакомство получается мягким и легким. Стоит фризер BQL-CC9 около 140 000 рублей.
Холодильная витрина – это то оборудование, которое продает мороженое. Поэтому его выбор должен быть особенно продуманным. Среди производителей морозильных ларей и бонет можно выделить фирму Снеж. Например, отличным выбором станет ларь Снеж МЛГ-350. Это прибор с гнутыми стеклянными дверцами и металлическими корзинами в комплекте. Температура регулируется в диапазоне от -25 до -18. Кроме того можно установить среднетемпературный режим от -3 до 3 градусов. Этот ларь – отличное решение для кафе, в нем помещается большое количество твердого мороженого. Стоимость – 19 000 рублей.
Миксер для молочных коктейлей - это прибор необходимый для того, чтобы разнообразить меню. К тому же дети – главные посетители кафе-мороженого – очень любят напитки, приготовленные в таких приборах. Выбор можно остановить на модели итальянского бренда Fimar. Так, двухрожковый прибор с устойчивой и прочной подставкой вращает молочные ингредиенты со скоростью 15 000 оборотов в минуту. Вместительность стакана 800 гр.  Стоимость 25 000-30 000 рублей.
Торговое оборудование. Оно также является обязательным. Например, без подключенной онлайн кассы начать работу на законных основаниях не получится. Итак, придется купить:
1. Кассовое оборудование (онлайн касса, POS-терминал для безналичной оплаты, сканер штрих-кода).
2. Прилавок или барную стойку. В случае если приобретается стойка, в комплект к ней понадобятся и стулья. 
3. Компьютер/ноутбук и МФУ (нужны для ведения бухгалтерской отчетности, внутренних документов).
Вспомогательное оборудование. Это те приборы и агрегаты, без которых полноценная работа кафе-мороженого не возможна. Они не являются обязательными, но облегчают труд сотрудников вашей точки общепита, делают пребывание посетителей комфортным, позволяют разнообразить меню. К такому оборудованию можно отнести: 
1. Кегераторы и кеги для продажи газированных напитков на розлив.
2. Кофемашину и термопот для приготовления кофе и чая.
3. Блендеры, миксеры для приготовления начинок для мороженого и других десертов;
4. Витрину для продажи фасованных сладостей (шоколадок, сока, конфет).
5. Посудомоечное оборудование (мойка, посудомоечная машина и стол).
6. Кухонный инвентарь и посуду.
7. Мебель для посетителей (столы, стулья, мягкие диваны).

4.8 Источники поставки сырья, оборудования
В современном обществе проще всего найти тот или иной товар в интернете, нежели в магазине. Поэтому главным источником оборудования будет являться - интернет-магазин – это вид сайта, который предоставляет информацию о продаваемом товаре, с возможностью его выбора, оплаты и определения способа доставки. Доставку может осуществлять как магазин, так и само кафе – мороженое.
Правильная организация снабжения предприятия сырьем и полуфабрикатами способствует успешному выполнению производственной программы, повышению качества выпускаемой продукции. Основным продуктом мороженого является – молоко, поэтому источником поставки сырья подойдёт Тюкалинский маслосыркомбинат — крупное сельское предприятие, чья история началась более 100 лет назад с экспорта натурального сибирского масла в Европу и США. Сегодня традиции качества имеют современное технологическое обеспечение, а рецептура и компоненты - строгое соответствие с требованиям ГОСТ.
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Таблица 3 – Заработная плата и другие расходы на персонал
	Должность
	Заработная плата в месяц

	Администратор
	20 000 рублей

	Бухгалтер
	25 000 рублей

	Повар - кондитер (2 чел.)
	28 000 рублей

	Продавец - кассир (2 чел.)
	20 000 рублей

	Аниматор
	500 рублей - час

	Посудомойщица (2 чел.)
	15 000 рублей

	Уборщица
	15 000 рублей

	Итого
	≈195 000 рублей



5. [bookmark: _Toc37849651]Маркетинговый план

 1. Программы лояльности. Раздавать посетителям бонусные или скидочные карты, например, при заказе от определенной суммы. Бонусные карты мотивируют клиента на повторные визиты, когда уже можно потратить полученные бонусы. Скидочные карты эффективны при накопительной системе скидок, когда от количества посещений и суммы заказов увеличивается и скидка.  
2. Рекламные акции и спецпредложения. Регулярно предлагать посетителям различные акции и интересные предложения. Если мороженое плохо продается зимой, то включите этот десерт в спецпредложения и предлагать посетителям заказать его со скидкой. Анонсируйте акционные мероприятия на сайте, в социальных сетях, в рекламных листовк
3. Размещение рекламных материалов в кафе. Рекламные материалы в кафе – эффективный инструмент для коммуникации с клиентом. Чаще всего в ход идут листовки и буклеты, где размещают информацию о заведении, меню, акциях и спецпредложениях. Листовки можно раздавать посетителям, а также размещать на столах и придверных стойках. Заказать папки для меню, счет-папки, салфетки с логотипом заведения. 
4. Наружная реклама. Креативная и запоминающаяся вывеска сделает эффективную рекламу кафе. Вывеску должно быть хорошо видно в любое время суток, при ее проектировании отдать предпочтение световым коробам. Использовать рекламные щиты и растяжки. Рекламу на щитах следует размещать в шаговой доступности от ресторана. 
5. Реклама в СМИ. Разместить рекламу кафе в журналах, которые читает целевая аудитория, а также в районных газетах, где расположено заведение. Один из работающих способов — предложить потенциальному клиенту скидку, например, назвать кодовое слово при заказе. 
6. Проведение мастер-классов и дегустаций. Можно регулярно проводить мастер-классы для посетителей с демонстрацией приготовления блюд и последующей дегустацией. Такие мероприятия особенно интересны детям — им можно предложить приготовить необычное мороженое.
7. Раздача рекламных материалов. Эффективным методом привлечения клиентов является раздача рекламных листовок или флаеров. Организовать раздачу листовок у торговых центров и офисных зданий, которые находятся в шаговой доступности от кафе. 
8. Сувенирная продукция. Брелки, шоколад, браслеты с логотипом ресторана – проверенный инструмент привлечения внимания. Шоколад или брелок можно подарить клиенту, положив их в счет папку. Бокалы с логотипом можно предлагать в подарок при покупке определенных позиций меню или при заказе от определенной суммы.
9.Создать официальную страницу и страницу в соц. сетях. Несомненно, в настоящее время социальные сети являются одним из наиболее эффективных способов продвижения практически любых товаров и услуг.
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6.1 Риски и угрозы связанные с проектом. Пути выхода из вероятных рискованных моментов
1. Сезонность бизнеса. Популярность заведения, как и самого мороженого, имеет ярко выраженную сезонность. Летом посещаемость значительно выше, чем в холодное время года. Но практика показывает, что зимой покупатели не отказываются от мороженого. Правда, предпочитают не порционные десерты, а торты-мороженое. Поддержать зимние продажи поможет расширение ассортимента горячими напитками, выпечкой и десертами, которые можно дополнять мороженым. От этих пунктов меню не стоит полностью отказываться и в разгар сезона. 
2. Неправильно подобранное место. Для любого заведения общепита расположение является и продвижением, и частью концепции, и фактором деловой репутации. Поэтому ошибки при выборе расположения могут значительно сократить вашу выручку. Избежать риска проще всего на этапе подбора помещения с помощью анализа всех потенциальных вариантов.
3. Подорожание сырья, проблемы с поставщиками. Эти риски могут повлечь рост расходов, сбои в работе и даже снижение репутации. Если произойдет удорожание сырья, то вам придется увеличить цены на мороженое – а это может отпугнуть потребителей. Проблемы с поставщиками связаны со сбоями поставок, снижение качества продукции – все это увеличивает расходы и сокращает прибыль. Снизить риски можно при тщательном выборе поставщиков, отдавая предпочтение проверенным партнерам, и правильном составлении договоров поставки, где будут прописаны все условия, в том числе материальная ответственность поставщика;
4. Реакция конкурентов. На рынке общепита высокая конкуренция, поэтому действия ваших прямых конкурентов могут оказывать существенное влияние на ваш бизнес. Ваша задача – по возможности защититься от конкурентных нападок, сформировав клиентскую базу и конкурентные преимущества. Делать это можно при помощи различных акций и скидок, накопительных карт для постоянных посетителей, создании уникальных  предложений;
5. Снижение репутации заведения. Это может произойти по разным причинам: снижение качества продукции, ошибки персонала, действия конкурентов и т.д. Так или иначе, ресторанный бизнес очень зависит от «сарафанного радио». Поэтому так важно всегда работать на свою репутацию. Чтобы поддерживать ее на должном уровне, проводите постоянный контроль качества продукции, поддерживайте обратную связь с посетителями заведения, воспользуйтесь услугой «тайный покупатель», чтобы выявить ошибки и пробелы обслуживания. Никогда не останавливайтесь в развитии. Постоянно улучшайте сервис. 
6. Рост арендной платы. Способ решения - заключение договора в рублях на долгосрочный период работы с фиксированной суммы выплаты. 

7.Технико-экономическое обоснование проекта.
Таблица 4 - Начальные инвестиции в проект
	Инвестиции на открытие
	Сумма, руб.

	Оборудование, машины, движимое имущество
	845 000 руб.

	Стоимость установки оборудования
	155 000 руб.

	Благоустройство территории и реконструкция производственных помещений
	------

	Начальные запасы сырья и материалов
	70 000 руб.

	Различного рода единовременные выплаты
	50 000 руб

	Плата за лицензии и допуски
	23 200 руб.

	Регистрация и презентация
	От 10 000 руб.

	Наличность для неожиданных расходов
	45 000 руб.

	Итого
	1 200 000 руб.



Таблица 5 - Ежемесячные расходы.
	Ежемесячные затраты
	Сумма, руб.

	Вся заработная плата и вознаграждения
	220 000 руб

	Аренда
	15 000 руб.

	Реклама
	15 000 руб.

	Транспортные расходы
	-----

	Эксплуатационные расходы
	10 000 руб.

	Страхование всех типов
	10 000 руб.

	Налоги (государственные и местные)
	30 000 руб.

	Продолжение таблицы 5.

	Выплата процентов по займам и кредитам
	105 000 руб.

	Ремонт и профилактика
	10 000 руб.

	Расходы по подготовке персонала
	10 000 руб.

	Неожиданные расходы
	5 000 руб.

	Итого
	430 000 руб.



Таблица 6 - Основные экономические и финансовые параметры проекта.
	Показатель
	Значение

	Срок окупаемости, лет.
	5 лет

	Доход, руб.
	480 000 руб

	Прибыль, руб.
	50 000 руб.

	Рентабельность, %
	11,63%
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