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1. Резюме проекта.

[bookmark: _Toc387093557][bookmark: sub_1011]1.1. Краткое описание проекта.
Проектом предлагается строительство завода по переработке плодоовощной продукции мощностью (в пересчете на условные банки)28000 тыс.усл. банок в год в пос. Первомайском по ул. Первомайская муниципального образования Ленинградский район Краснодарского края. 
Тип строительства – новое строительство. Численность работающих запланирована в количестве 80 человек. Для размещения предприятия, включая территорию, необходимую для обслуживания, выбран земельный участок ориентировочной площадью 73000 кв.м. Требуемый объем инвестиций – 
250 млн. руб. Финансирование проекта планируется за счет собственных средств инвестора в полном объеме. Дата начала реализации проекта – 2017 год. Строительство планируется осуществить в течение 18  месяцев. Период планирования деятельности организации – 8 лет.
В рамках  завода по переработке плодоовощной продукции будут производить следующую продукцию: 
1.Овощные консервы в том числе: лечо; томаты  в собственном  соку; соусы томатные (кетчупы); салаты;  икра баклажанная;
2.Консервированные фрукты в том числе: фруктовые  чипсы; джемы;  конфитюры; варенье; фрукты в сахаре; цукаты;  компоты,  натуральный яблочный сок; пастила  фруктовая натуральная;  мармелад,  яблочный  сидр.
Проект строительства завода по переработке плодоовощной продукции является перспективным для реализации в Ленинградском районе,  он будет способен обеспечивать потребности в данных видах товаров как заказчиков муниципального образования, так и заказчиков из соседних муниципалитетов.
Задачами проекта являются:
1. Освоение сегмента рынка по переработке плодоовощной продукции;
1. Завоевание собственной ниши на территории муниципального образования за счет высокого качества и доступной цены; в перспективе – обеспечение лидирующих позиций на рынке района и освоение регионального рынка;
1. Создание новых рабочих мест;
1. Увеличение доходной части местного и краевого бюджетов за счет налоговых поступлений. 
Данный бизнес-план разработан для определения экономической эффективности проекта, его рентабельности и сроков окупаемости инвестиционных затрат. 

[bookmark: _Toc387093558][bookmark: sub_1012][bookmark: sub_1013]1.2. Размер капитальных вложений для реализации инвестиционного проекта.
В рамках проекта предполагается освоение 500млн. руб.

Таблица Структура инвестиций

	 №п/п
	Структура инвестиций 
	Общая сумма инвестиций

	
	
	

	1
	Капитальные вложения, в том числе:
	474 972,7

	 
	здания и сооружения
	193 690,8

	 
	строительно-монтажные работы
	10 800

	 
	оборудование
	210 481,9

	 
	прочее
	60 000

	2
	Затраты на приобретение оборотных средств
	25 000

	3
	Другие инвестиции
	27,3

	4
	Общие инвестиции по проекту
	500 000

	5
	НДС на СМР, оборудование, оборотные средства
	72 453,4




Стоимость строительства зданий и сооружений оценивается в 
193690,8тыс. руб.

[bookmark: _Toc387093559]1.3. Площадь необходимого земельного участка.
В рамках проекта МО Ленинградский район выделяет земельный участок площадью 73 000 м. кв. в пос. Первомайском по ул. Первомайская.
Муниципальное образование Ленинградский район расположен в северной зоне края, территория состоит из равнинной части. Почвы в районе карбонатные черноземные, из недр добывается природный газ, глина и вода. Благоприятные почвенно-климатические условия района позволяют получать одни из лучших, по сравнению с другими районами края, урожаи сельскохозяйственной продукции. 
Месторасположение, природно-климатические ресурсы, наличие историко-культурных памятников и огромный аграрный потенциал относятся к безусловным достоинствам муниципального образования и делают его инвестиционно привлекательным.
Районный центр находится вблизи от региональных центров городов Ростов-на-Дону и Краснодар, что дает возможность для активного сотрудничества с крупными предприятиями и организациями, а также является благоприятным условием для привлечения инвесторов. Преимущество географического положения и природно-климатических условий территории дает возможность привлечения инвестиций в развитие основных видов базовых отраслей экономики (сельское хозяйство, перерабатывающая промышленность), а также инженерно-технологической, транспортной инфраструктуры и жилищное строительство.
Общая земельная площадь муниципального образования 141,6 тыс. га, из которых земли сельскохозяйственного назначения - 125,064 га. В его состав входят 33 сельских населенных пункта (3 станицы, 21 поселок, 9 хуторов), объединенных 12-ю административными единицами (сельскими поселениями)
Район расположен в 120 км от регионального центра соседствующего субъекта Федерации - Ростовской области – г. Ростова-на-Дону и в 180 км от краевого центра г. Краснодара. Ближайшая железнодорожная станция - Уманская Северо-Кавказской железной дороги находится в пределах Ленинградского сельского поселения. Дорожная сеть муниципального образования представлена 369,4 км дорог местного значения. 
В районе проживает – 37,3 тыс. чел.
Административный центр – станица Ленинградская.
Характеристика земельного участка:
· Адрес: Краснодарский край, Ленинградский район, 
пос. Первомайский, ул. Первомайская;
· Уточненная площадь: 73 000 кв. м;
· Категория: Земли поселений (земли населенных пунктов).

[bookmark: _Toc387093560][bookmark: sub_1014]1.4. Источники финансирования инвестиционного проекта.
[bookmark: sub_1015]Финансирование проекта планируется за счет собственных средств инвестора в полном объеме.
[bookmark: _Toc387093561]1.5. Срок реализации инвестиционного проекта.
Строительство планируется осуществить в течение 12 месяцев.

[bookmark: _Toc387093562][bookmark: sub_1016]1.6. Показатели эффективности реализации инвестиционного проекта (основные финансовые показатели доходности и окупаемости).

Таблица  Основные финансовые показатели

	Финансовая оценка проекта

	Общая стоимость проекта, млн. руб.:
	250

	Основные показатели экономической эффективности инвестиционного проекта

	Чистый дисконтированный доход (NPV), млн. руб.
	71,46

	Простой срок окупаемости, лет
	4,75

	Дисконтированный срок окупаемости, лет
	6,5

	Внутренняя норма доходности (IRR)
	22,1

	Индекс прибыльности (PI)
	1,1

	Валовая выручка, млн. руб. в год
	625

	Социальная эффективность инвестиционного проекта

	Число рабочих мест
	80

	Средний уровень заработной платы (тыс. руб. в год)
	348

	Бюджетная эффективность инвестиционного проекта

	Среднегодовая сумма налоговых платежей, млн. руб.
	75,94

	в том числе в консолидированный бюджет края, млн.руб.
	30,11



[bookmark: _Toc387093563][bookmark: sub_1018]1.7. Контрольные показатели реализации бизнес-плана с указанием количественных характеристик и периода их достижения (например: объем капитальных вложений, объем производства и реализации продукции (товаров, работ, услуг) в натуральном выражении, количество создаваемых рабочих мест и др.).



Таблица  Контрольные показатели

	Показатель
	Единицаизмерения
	Значение
	Контрольнаядата

	Общая стоимость проекта
	млн. руб.
	250
	2018 г.

	Численностьперсонала
	чел.
	80
	2018 г.

	Валовая выручка 
	млн. руб. в год
	625
	2020 г.

	Чистаяприбыль
	млн. руб.
	Более94
	2020 г.

	Срококупаемости
	год
	4,75
	3 кв. 2021 г.

	Дисконтированныйсрококупаемости
	год
	6,5
	2кв. 2023 г.

	Среднегодовая сумма налоговых платежей, млн. руб.
	млн. руб.
	Более 78
	2020 г.


[bookmark: sub_1002][bookmark: _Toc387093564]
2. Общие сведения об инициаторе (инвесторе) инвестиционного проекта.

[bookmark: _Toc387093565]2.1.Полное и сокращенное наименование инициатора (инвестора).
[bookmark: sub_1025]Инициатором и инвестором проекта является Индивидуальный предприниматель Акимов Александр Акимович (ИП Акимов Александр Акимович).

[bookmark: _Toc360450047][bookmark: _Toc387093566]2.2.Год и месяц государственной регистрации инициатора (инвестора) в качестве юридического лица.
Октябрь 2004 г.

2.3. Дата и номер свидетельства о государственной регистрации инициатора (инвестора), наименование регистрирующего органа.
От 6 июля 2011 года, серия 23 №008177936, Межрайонная инспекция Федеральной налоговой службы № 12 по Краснодарскому краю.

2.4. Юридический и фактический адрес инициатора (инвестора).
353740, Краснодарский край, Ленинградский район, станица Ленинградская, ул. Северная 147.

2.5. Дата и номер государственной регистрации устава инициатора (инвестора) (действующей редакции).
_

2.6. ОГРНИП, ИНН/КПП инициатора (инвестора).
ОГРНИП304234129300032, ИНН234100227110, КПП234101001.

2.7. Контакты: почтовый адрес, номер телефона, номер факса, адрес электронной почты (при его наличии), официальный сайт в сети Интернет (при его наличии).
353740, Краснодарский край, ст. Ленинградская, Северная, 147, тел. +7(918)3943253, e-mail: aaalog@rambler.ru.

2.8. Информация о структуре уставного капитала и составе учредителей (акционеров, участников) инициатора (инвестора), владеющих долей, превышающей 5 процентов в уставном капитале:
_

[bookmark: sub_10210][bookmark: _Toc387093567][bookmark: sub_10211]2.9. Вид (виды) экономической деятельности инициатора (инвестора).
[bookmark: _Toc360450045][bookmark: _Toc387093568]01.13 Выращивание фруктов, орехов, культур для производства напитков и пряностей.

2.10.Предполагаемая организационно-правовая форма и структура юридического лица, которое будет осуществлять мероприятия по реализации инвестиционного проекта в случае, если инициатором проекта является орган местного самоуправления муниципального образования Краснодарского края.
Организационно-правовая форма – коммерческая организация.

[bookmark: _Toc387093569][bookmark: sub_10212]2.11.Фамилия, имя, отчество, номера телефонов руководителей инициатора (инвестора): генеральный директор, финансовый директор, главный бухгалтер, директор по маркетингу, технический директор, руководитель научно-технического отдела либо лица, исполняющие их обязанности.
Индивидуальный предприниматель Акимов Александр Акимович, 
тел. +7(918)3943253, e-mail: aaalog@rambler.ru.

2.12. Фамилия, имя, отчество, номера телефона, факса, адрес электронной почты лица, ответственного за подготовку бизнес-плана.
Пырхова Наталья Геннадьевна, контактные данные: 8(861)4572376, факс: 8(861)4571375, e-mail:ekonomlen@mail.ru
[bookmark: sub_1003][bookmark: _Toc387093570]3. Производственный план реализации инвестиционного проекта.

[bookmark: _Toc387093571][bookmark: sub_1031][bookmark: _Toc387093572][bookmark: sub_1032]3.1. Описание производственно-технологических процессов. 
Проект размещения технологических процессов на территории консервного комбината разработан итальянскими специалистами, фирмы поставщика оборудования.
Строительство комбината основано на применении широкого спектра технологических процессов для изготовления максимального ассортимента консервной продукции из овощей и фруктов. Такой подход обоснован в первую очередь высокой зависимостью производства от сезонности уборки урожая, так как начальным месяцем заготовки сырья и выпуска продукции является июнь (вишня), а крайним месяцем заготовки является октябрь (кабачек, тыква). 

В общей сложности интенсивное использование технологических процессов переработки сельскохозяйственного сырья ограничивается в рамках 5 месяцев, а дальнейшее использование производства основано на дальнейшей переработке заготовленного сырья и полуфабрикатов. 

Особенностью технологии приготовления консервной продукции является этапность. На первом этапе (в период заготовки сельскохозяйственного сырья) производится полуфабрикат: готовая продукция пригодная к употреблению, но используемая в дальнейшем в производстве овощных консервов, либо реализуемая в качестве асептического продукта в специальной упаковке, как это предполагается в рамках данного проекта.

На втором этапе, по мере потребности подготавливается готовая продукция, подлежащая реализации. На данном этапе производиться маркировка продукции, этикеровка и упаковка в транспортную тару.
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На первом этапе (в период заготовки сельскохозяйственного сырья) производится полуфабрикат: готовая продукция пригодная к употреблению, но используемая в дальнейшем в производстве овощных консервов, либо реализуемая в качестве асептического продукта в специальной упаковке, как это предполагается в рамках данного проекта.

На втором этапе, по мере потребности подготавливается готовая продукция, подлежащая реализации. На данном этапе производиться маркировка продукции, этикеровка и упаковка в транспортную тару.
Все технологические процессы должны быть регламентированы и обеспечивают выпуск высококачественной продукции. Для каждого вида продукции разрабатывается вся необходимая документация (технологическая карта, ГОСТ или ТУ, сертификаты), а продукция проходит многоэтапный отбор и проверку на пригодность к употреблению в процессе приготовления и выпуска готовой продукции. 

Маринованные консервы.
[image: http://gallery.forum-grad.ru/files/8/5/7/1/5/marinov_pomador.jpg]В рамках данной категории предполагается производство маринованных томатов и огурцов. 
Овощные маринады представляют собой продукты закусочного типа, приготовленные из свежих или предварительно засоленных овощей в целом, в нарезанном виде либо в виде ассорти - смеси целых или нарезанных овощей и залитых раствором уксусной кислоты, соли, сахара и пряностей.
Требования к сырью. Сырье, идущее для приготовления овощных маринадов, должно удовлетворять требованиям действующих РТУ на свежие овощи и вспомогательные материалы. Овощи должны быть свежими, неперезрелыми, здоровыми, чистыми, с плотной мякотью, не разваривающейся при бланшировании и пастеризации, равномерно окрашенными как в свежем, так и бланшированном или пастеризованном виде и без признаков порчи, не вялыми, не подмороженными и не поврежденными.
Маринованные овощи в целом виде должны иметь в наибольшем линейном измерении следующие размеры (в мм), не более:
· Огурцы высшего сорта.......70 
· Огурцы 1-го сорта.............110 
· Томаты круглые……...........60 
· Томаты сливовидные...........65

Маринованные огурцы, томаты и патиссоны в нарезанном виде оцениваются не выше 1-го сорта.
Для маринования наиболее пригодны огурцы с плотной мякотью, тонкой кожицей, недоразвитыми семенами, небольшой семенной камерой, а также корнишоны крупные длиной от 51 до 70 мм и корнишоны мелкие длиной до 50 мм; лучшие сорта огурцов: нежинские, берлизовские, борщаговские, аксельские, должик, вязниковские, а также гибриды Грибовской станции.
[image: http://prostor-sochi.ru/filestore/catalog/objects/03/03e8211f-9cab-11e0-974d-001302bcc7bc/img_0.jpg]Непригодны для маринадов огурцы неросимые, дальневосточные и другие сорта, дающие плоды крупные и быстро перезревающие.

[image: http://www.kasjauns.lv/lv/bildes/Latvija/00.2011/11.10.2011/sexxxxy/tomati.jpg]Томаты пригодны мелкоплодные, малокамерные, с плотной мякотью, сливовидной или округлой формы (Алпатьева, грунтовый скороспелый, гумберт, лучший из всех и т. п.). Маринуют красные, розовые, бурые и молочно-зеленые плоды.
Подготовка сырья. Сырье сортируют, моют в проточной воде, бланшируют и охлаждают в воде.
Огурцы сортируют и моют. Чтобы закрепить зеленую окраску огурцов, их рекомендуется погрузить на 2 - 3 сек. в кипящую воду и затем быстро охладить в холодной воде. Огурцы длиной свыше 110 мм режут кружками толщиной от 20 до 30 мм.
Томаты сортируют по качеству, удаляют плодоножки и тщательно моют. Томаты для маринования не бланшируют. Плоды крупные в диаметре более 60 мм режут на половинки.
Чеснок замачивают в теплой воде при 40 - 50° в течение 2 часов, после чего легко удаляются покровные чешуйки. При очистке срезают шейку. Полученные целые дольки промывают холодной водой.
Приготовление заливки. Основным консервантом овощных острых маринадов является уксусная кислота. В пастеризованных маринадах она является вспомогательным консервирующим и вкусовым средством.
Для маринадов используют различный уксус и уксусную эссенцию.
Уксус для маринадов может быть: спиртовой - приготовленный брожением из разведенного спирта с содержанием 4 или 8% уксусной кислоты (двойной крепости); винный или виноградный (лучший уксус - из белого или красного виноградного вина), крепостью 4-5%; фруктовый - приготовленный из плодово-ягодного вина, крепостью 4%.
Уксус, идущий для маринадов, должен быть прозрачным, с содержанием уксусной кислоты не менее 4%, экстрактивных веществ не менее 0,3% и спирта не более 1%. Наличие в уксусе минеральных кислот и тяжелых металлов (железа, меди, свинца и др.) не допускается. Уксус, зараженный уксуснойугрицей (личинками), для маринадов брать нельзя.
Пищевая уксусная эссенция, применяемая для маринадов, не должна содержать мышьяка. Она должна иметь около 80% (допустимое отклонение в пределах +0,5 %) уксусной кислоты, сухого остатка не свыше 0,01 %, муравьиной кислоты не более 0,5%. Удельный вес такой эссенции при 20° - 1,070 - 1,068.
Уксусная эссенция должна быть пищевой и удовлетворять требованиям ГОСТа по всем показателям.
Уксусная кислота является хорошим консервантом для плодов и овощей (свежих и соленых огурцов и томатов) в дозах от 1,2 до 1,5%, для прочих овощей и овощного ассорти - в дозах от 1,2 до 1,8%. Маринады с большим содержанием уксусной кислоты бывают острожгучего вкуса. Сахар, добавляемый при мариновании плодов и овощей, улучшает вкус готового продукта.
Сахар и соль должны удовлетворять требованиям действующих ГОСТов. Водный раствор должен быть соленым, без запахов, привкусов и механических загрязнений.
Питьевая вода, употребляемая для маринадов, должна удовлетворять санитарно-гигиеническим требованиям.
При производстве маринадов обязательно применяют следующие пряности: лавровый лист, перец, гвоздику и корицу. При отсутствии этих пряностей их заменяют (для маринования овощей) анисом, эстрагоном, чесноком и др., в соответствии с действующими стандартами.
Пряности улучшают вкус и аромат маринадов. Лавровый лист в продажу поступает щипанный (без веточек) и рубленый (с веточками). Влажность его не должна превышать 14%. Гвоздика применяется только свежая. По цвету она бывает коричневой или темно-коричневой.
Корица должна иметь стенки толщиной до 2 мм, пряный вкус, слегка сладковатый, терпкий и острый. Горький и душистый перец для маринадов употребляют в целом виде. Зерна черного перца должны быть полновесные, округлые, с сильным приятным ароматом острожгучего вкуса.
Пряности надо хранить в вентилируемом сухом, прохладном помещении при температуре не свыше 15° и при относительной влажности воздуха не свыше 75%.
Маринадную заливку готовят одновременно с подготовкой овощей. В ёмкость закладывают предварительно просеянные сахар и соль, взятые по весу, а затем добавляют соответствующее количество воды (согласно рецептуре). Содержимое кипятят 10-15 мин., добавляя воду взамен выкипевшей. К концу кипячения добавляют пряности и уксус, после этого заливку дополнительно прогревают в течение 5-20 мин. при 90 - 95°. Прогревание уксуса необходимо, чтобы предупредить развитие в маринадах личинок угриц. Кипячение заливки с уксусом не допускается, так как при 100° быстро улетучивается уксусная кислота и ароматические вещества пряностей.

[image: http://konservirovanie.su/books/item/f00/s00/z0000000/pic/img002.jpg]
Рисунок 2 - Рецептуры приготовления отдельных маринадов

Количество заливки, требующейся для приготовления 1 т тех или иных овощных маринадов, указано в технологических нормативах. В готовых маринадах вес заливки не должен быть больше 45% при мариновании нарезанных овощей и не более 50% от общего веса маринованных в целом виде овощей.
Овощи, уложенные в стеклотару, заливают маринадным раствором при температуре его не ниже 80° и укупоривают крышками на закаточных машинах. При наличии вакуум-укупорочной машины овощи можно заливать и холодным раствором. 
Уровень заливки должен быть на 1 см выше уровня овощей, уложенных в тару. Банки с острыми овощными маринадами укупоривают жестяными крышками. 



Мармелады, желе, конфитюр, повидло, цукаты и варенья
[image: http://img-fotki.yandex.ru/get/5646/177598071.45/0_b0ae1_366c82a8_L]Основным сырьем для приготовления изделий этой группы являются сахар, патока, фрукты или ягоды, желеобразующие вещества (пектин, агар-агар, агароид, модифицированный крахмал), а также пищевые красители, ароматические вещества, органические кислоты, эссенции.
Фруктово-ягодный мармелад. Производство фруктово-ягодного мармелада состоит из подготовки сырья, получения рецептурной смеси, уваривания, обработки мармеладной массы, формования, садки, сушки и упаковки готовых изделий.
Подготовка сырья состоит в смешивании (купажировании) различных партий яблочного пюре, а также яблочного пюре с добавлением ягодного сырья в зависимости от качественных показателей. Смесь протирают через сита. Сульфитированное пюре десульфитируют. Сахар просеивают. Патоку процеживают. Кристаллические пищевые кислоты растворяют в воде в соотношении 1:1 и отфильтровывают.
Рецептурная смесь должна содержать (в %): пектина - 0,8-1,2, сахара - 65-70 и кислоты - 0,8-1. Соли-модификаторы вводят непосредственно во фруктово-ягодное пюре в зависимости от его кислотности (0,15-0,35 % массы). Часть сахара может быть заменена патокой в количестве 4-20 %, выполняющей роль антикристаллизатора и обусловливающей появление на поверхности мармелада блестящей корочки.
Уваривание рецептурной смеси производится в вакуум-аппаратах до содержания сухих веществ 60-62 %, без солей-модификаторов или с ними (68-74 %). При уваривании создаются условия для студнеобразования. В уваренную массу после охлаждения до 70-80 °С вводят пищевые кислоты, красители, эссенции, припасы, витамины и другие добавки. Горячую массу на мармеладо-отливочных машинах в зависимости 6т вида фруктово-ягодного мармелада разливают в формы, лотки или выстланные пергаментной бумагой ящики фанерные или дощатые, коробки картонные прямоугольной формы и др.
Отформованные изделия охлаждают (в этот момент происходит процесс студнеобразования - «садка»), извлекают из форм, облипают сахаром и сушат в туннельных сушилках. При температуре 50-65 °С в течение 6-7 ч происходит упрочнение структуры мармелада, испарение влаги до остаточной влажности в изделиях 18-24 %. Изделия после сушки охлаждают и упаковывают.
В зависимости от способа формования фруктово-ягодный мармелад делят на формовой, резной, пластовой и пат.
Формовой мармелад имеет вид небольших фигурок различной окраски, полученных розливом в металлические, керамические или резиновые формы. Наборы формового мармелада должны быть не менее четырех сортов: на основе яблочного или сливового пюре - Яблочный формовой, Мичуринский и др.
Резной мармелад - кусочки прямоугольной или ромбической формы; получают нарезанием пласта мармелада, отлитого в лотки, высота слоя 2 см. Резной мармелад обсыпают сахарным песком.
Пластовой мармелад имеет вид брусков прямоугольной формы. Мармеладную массу заливают в ящики или картонные коробки, выстланные пергаментной бумагой, полимерные коробки, в которых она постепенно желирует и на поверхности образуется тонкая мелкокристаллическая корочка. После желирования мармелад не сушат. Ассортимент: Яблочный пластовой, Фруктово-ягодный пластовой, Клубничный пластовой и др.
Пат - мелкие лепешки круглой или овальной формы, полушария, горошек. Вырабатывают мармелад-пат из пюре абрикосового, сливового или черносмородинового. Уваривают массу из пюре, сахара с добавлением солей-модификаторов до более низкой влажности (10-15%), так как желеобразование происходит при большем количестве сухих веществ, поэтому она более плотная и затяжистая. Формуют пат в углубления из сахарного песка или сахарной пудры. Чтобы сахар-песок не осыпался, в него добавляют 0,1 % орехового масла или глицерина. Пат вырабатывают разных цветов и следующих наименований: Абрикосовый, Цветной горошек, Ассорти, Бухарский пат, Пат с миндалем и др.
Желейный мармелад. Для образования достаточно прочного студня в рецептуре желейного мармелада используют (в %): агара - 0,8-1, пектина - 1 -1,5, агароида - 3, сахара - 50- 65, пищевых кислот - 1-2. Патоки добавляют больше, чем во фруктово-ягодный (до 50 % патоки к массе сахара), иначе желейный мармелад мутнеет из-за засахаривания. Агар и агароид помещают в бязевые мешочки и промывают в проточной холодной воде в течение 3 ч. Кроме набухания и уменьшения цветности, при промывке происходит извлечение дурнопахнущихвеществ. Набухающий студнеобразователь растворяют в воде при подогревании, добавляют сахар, патоку и уваривают до содержания сухих веществ 73-74 %.
Уваренную массу охлаждают до температуры 50-56 °С, окрашивают, подкисляют, ароматизируют и с помощью отливочной машины разливают в формы. После процесса садки изделия "вынимают из форм, обсыпают мелким сахаром-песком и сушат 6-8 ч в сушилках при температуре 50-55 °С. Содержание сухих веществ в готовом мармеладе должно быть не менее 77 %. После сушки мармелад охлаждают и упаковывают.

В зависимости от способа формования различают мармелад желейный, формовой, резной и фигурный.
Формовой мармелад - изделия разной формы, цвета и вкуса, обсыпанные сахарным песком или покрытые мелкокристаллической корочкой.
Резной мармелад имеет форму Апельсиновых, Лимонных долек, выпускают также Балтику и Трехслойный. Для Апельсиновых и Лимонных долек желейную массу формуют в полуцилиндровых формах. На выпуклую сторону желейного батона наклеивают подкрашенную корочку из сбитого клеевого сиропа с яичным белком. Готовые батоны нарезают на дольки, обсыпают сахарным песком, подсушивают и упаковывают.
Массу для трехслойного мармелада разливают в лотки последовательно все три слоя; верхний и нижний слои - желейные, средний - из пастильной массы. Имеет форму брусочков с гофрированной поверхностью, обсыпанной сахарным песком.
Фигурный мармелад выпускают в виде ягод, плодов, зайчиков, батончиков и др. Мармелад Бананы готовят на модифицированном крахмале, покрывают шоколадной глазурью.
Показатели качества мармелада. Органолептически определяют форму, внешний вид, консистенцию, вид на изломе, цвет, вкус и запах.
Форма мармелада должна быть правильной, с ясным рисунком, четкими контурами, без деформаций, наплывов, заусенцев. У многослойного мармелада толщина перемежающихся слоев равномерная. У Апельсиновых и Лимонных долек корочка не должна отставать.
Поверхность мармелада должна быть сухой, нелипкой. У желейного мармелада и некоторых видов фруктово-ягодного (пат) равномерно обсыпана мелкокристаллическим сахаром-песком, без признаков растворения сахара. Поверхность фруктово-ягодного мармелада эластичная, с блеском или слегка матовая, с мелкокристаллической корочкой. Шоколадная глазурь должна быть на поверхности гладкой или волнистой, без подтеков, трещин и просвечивания с нижней стороны.
Консистенция мармелада студнеобразная, плотная, поддающаяся резке ножом. У желейного мармелада на пектине и особенно у пата допускается затяжистая консистенция.
Вид в изломе у мармелада чистый, однородный. В мармеладе на агаре - стекловидный и прозрачный; на пектине и агароиде - полупрозрачный, мутноватый, нестекловидный. В айвовом и грушевом мармеладе могут быть единичные мелкие нежесткие вкрапления - каменистые клеточки (гранулы), во фруктово-ягодном - вкрапления порошка морской капусты.
Вкус - кисло-сладкий, запах и цвет должны быть ясно выраженными, характерными для каждого вида мармелада, без резкого запаха и привкуса эссенций и кислот, привкуса сернистого ангидрида, забродившего или подгоревшего пюре.
Влажность мармелада различных видов не должна превышать установленных норм (в %): фруктово-ягодного - 20-24; резного- 18-22; пластового - 29-33; пата - 10-15; желейного - 15-23.
Содержание редуцирующих веществ (в %, не более): во фруктово-ягодном пластовом - 40; в формовом - 18-28; в желейном - 20. Общая кислотность (в пересчете на яблочную) разных видов мармелада - 4,5-22,4°.
Варенье получают из сахарного или сахаропаточного сиропа, ягод и плодов, лепестков роз. Наиболее часто для приготовления варенья используют сливу, вишню, черешню, землянику, малину, абрикосы, яблоки. Приготовление варенья состоит из подготовки плодов, уваривания их в сиропе и фасовки.
При подготовке плоды моют, освобождают от плодоножек, чашелистиков, косточек. Плоды с твердой кожицей и мякотью бланшируют для сохранения их цвета и ускорения варки. Подготовленные плоды уваривают в сахарном сиропе. Они должны быть неразваренными и несморщенными. Это достигается многократной варкой, когда процесс варки чередуется с выдержкой плодов в горячем сиропе. Готовое варенье фасуют в стеклянные, жестяные банки вместимостью не более 1 л или деревянные бочки вместимостью не более 25 л, а также в тару из термопластичных полимерных материалов вместимостью от 30 до 250 мл. Выпускают варенье стерилизованное с содержанием сухих веществ не менее 68 % и нестерилизованное с содержанием сухих веществ не менее 70 % В зависимости от органолептических показателей качества (внешнего вида, вкуса и запаха, цвета, консистенции плодов и сиропа) варенье выпускают трех сортов: экстра, высший и 1-й Хранят варенье в сухом прохладном помещении при температуре 0-20 °С для варенья стерилизованного и при 10-20 °С для варенья нестерилизованного. Относительная влажность воздуха должна поддерживаться не более 75 %. Джем - это продукт из целых или нарезанных кусочками плодов и ягод, сваренных в сахарном сиропе до получения желеобразной массы. Для изготовления джема используют свежие, сульфитированные или быстрозамороженные сливы, абрикосы, персики, яблоки, айву, землянику, свежие дыни. Процесс производства джема в общих чертах сходен с приготовлением варенья, но отличается от него однократной варкой.
Конфитюр имеет желеобразную консистенцию с включениями мелких кусочков плодов. Его получают из яблок, айвы, клубники, малины, слив, вишни, черешни, абрикосов и персиков. При изготовлении конфитюра целые или нарезанные плоды погружают в сахарный сироп с добавлением 5-16% концентрата пектина, лимонной кислоты, ванилина. Варку ведут быстро (25 мин) в вакуум-аппарате, благодаря чему лучше сохраняются пектиновые вещества, витамины, цвет, вкус и аромат плодов.
По качеству конфитюр делят на экстра и высший сорта. Содержание сухих веществ в конфитюре больше, чем в варенье и джеме - 70-75 %.
Повидло представляет собой плодовое или ягодное пюре, уваренное с сахаром до плотной или мажущейся консистенции. Для изготовления его применяют пюре, свежеприготовленное или консервированное сернистым ангидридом, бензойно-кислым натрием или сорбиновой кислотой. При этом используют смесь двух или нескольких видов плодов, однако содержание основного сырья должно быть не менее 60 %. Добавляют пищевые кислоты и пищевой пектин в виде порошка или концентрата. Не допускается применение искусственных красителей, ароматических веществ и эссенций. Вследствие высокой концентрации сахара (соотношение сухих веществ пюре и сахара - 1:7) повидло имеет чрезмерно сладкий вкус. Вкус и аромат плодов в нем ослаблены, так как в готовом продукте неуглеводы составляют всего 6-7 %. Варят повидло в вакуум-аппаратах или в открытых двухстенных медных котлах, обогреваемых паром. Повидло лучшего качества получается при варке в вакуум-аппаратах, чем в открытых медных котлах при более высокой температуре (103-104 °С). При этом в большей степени разрушаются красящие, пектиновые, ароматические вещества, накапливаются продукты реакции меланоидино-образования. По виду сырья повидло бывает Яблочное, Абрикосовое, Кизиловое, Черносмородиновое, Клюквенное и др. В настоящее время выпускают повидло из красной смородины - Галерет и Сливовое без сахара (стерилизованное).
Повидло расфасовывают в банки стеклянные вместимостью не более 1-3 л, жестяные - не более 10 л; дощатые или фанерные ящики, выстланные пергаментом, подпергаментом, целлофаном или полиэтиленом, массой не более 17 кг; в деревянные бочки с полиэтиленовыми мешками-вкладышами вместимостью не более 50 л. Для расфасовки используют также алюминиевые тубы до 0,20 л и тару от 0,03 до 0,25 л из термопластических полимерных материалов. Повидло в мелкой и стеклянной таре стерилизуют.
Повидло на сорта не делят.

По внешнему виду повидло должно иметь однородную протертую массу без семян, семенных гнезд, косточек и непротертых кусочков кожицы. Для грушевого и айвового повидла допускается наличие твердых частиц плодов. Цвет - соответствующий цвету плодов, из которых изготовлено повидло. У повидла из плодов со светлой мякотью могут быть светло-коричневые оттенки, а с темной мякотью - буроватые. Консистенция повидла, расфасованного в стеклянную, жестяную и бочковую тару, из семечковых плодов - густая, мажущаяся, из косточковых плодов - мажущаяся; у повидла из семечковых и косточковых плодов, расфасованного в ящики и полимерную- тару,- масса плотная, сохраняющая очерченные грани при разрезании ножом.
Вкус повидла - кисловато-сладкий, аромат - свойственный плодам, из которых оно приготовлено.
Повидло содержит больше по сравнению с вареньем и джемом влаги, сухих веществ в повидле - не менее 66%, сахара - не менее 60 %. Из-за высокого содержания влаги оно не засахаривается. Общая кислотность (в пересчете на яблочную кислоту) - 0,2-1,0 %.
Продукт, изготовленный из плодов, ягод, корок арбуза и дынь, сваренных в сахарном пли сахарно-паточном сиропе, подсушенных и обсыпанных мелким сахарным песком или глазированных, называют цукатами.
Цукаты готовят из свежих, замороженных или сульфитированных абрикосов, айвы, алычи, винограда, персиков, груш, яблок, сливы, цитрусовых плодов, тыквы, моркови, кабачков и свеклы. Используются также корки толстокорых сортов арбузов и дынь, варенье-полуфабрикат.
Технологический процесс производства цукатов. Подготовку плодов и ягод и их варку в вакуум-аппарате осуществляют так же, как и для варенья, только процесс оканчивается при достижении содержания сухих веществ в сиропе 78%, а в плодах 70—72%.
Для приготовления цукатов используют соленые арбузные и дынные корки. Их очищают от мякоти и семян, режут на кусочки размером 25X10 мм, затем вымачивают в течение 48—50 ч в проточной холодной воде до полного отсутствия соли на вкус. Потом они подвергаются бланшированию в кипящей воде в течение 10—15 мин, затем их заливают горячим (90—95 °С) сахарным сиропом концентрацией 60% и выдерживает 6—8 ч.
Свежесваренное варенье или варенье-полуфабрикат выгружают на решетчатые противни с диаметром ячеек 5—7 мм для полного стекания сиропа и подсушивания плодов. При необходимости плоды обдувают холодным воздухом.
Плоды, предназначенные для производства цукатов, обсыпанных сахаром, подсушивают на противнях в течение 2-3 ч, для глазированных цукатов подсушивание проводят в течение 12-18ч с обдуванием теплым воздухом 
(40-60 °С). Содержание сухих веществ после подсушивания в этих цукатах должно быть не менее 80%. Сироп, слитый с плодов перед сушкой, используется для приготовления повидла или другой фруктовой продукции.
Подготовленные плоды передают на глазирование или обсыпку сахарным песком. Для обсыпки используют предварительно просеянный сухой мелкий сахарный песок в количестве 13-15% к массе плодов. Плоды подают во вращающийся перфорированный металлический барабан конической формы с диаметром отверстий 5-7 мм. В барабане сахар равномерно распределяется по поверхности плодов. Обсыпку можно производить вручную.
Глазирование цукатов проводят в сахарном сиропе. Абрикосы, персики и сливы глазируют в сиропе концентрацией 80-82%, дынные и арбузные корки — 79-82%, все семечковые, цитрусовые и инжир — в 80-83%-ном сахарном сиропе. Подготовленный сироп фильтруют через шелковое сито или марлю и, не давая остыть, сливают в глазировочныедвутельные котлы. В 30 дм3 сиропа помещают 15 кг подсушенных плодов, слегка проваривают при легком кипении, плоды перемешивают шумовкой, закрывают пар и на поверхности сиропа в одном месте наливают 100 см3 сиропа, затем быстро в этом месте производят тиражирование сиропа путем трения деревянной лопаточкой о шумовку до его потребления.
При тиражировании образуется пересыщенный сахарный сироп, из которого кристаллизуется сахар на поверхность плодов и на ней образуется тонкая кристаллическая прозрачная пленка — глазурь.
Глазированные плоды осторожно вынимают шумовкой и отделяют от сиропа, раскладывают на решетки для стекания избыточного количества сиропа и подсушки глазури. Оставшиеся в сиропе плоды снова тиражируют до тех пор, пока все плоды покроются глазурью. При каждом повторении тиража добавляют 20-30 мл сиропа. После четырехкратного глазирования сироп используют для приготовления других фруктовых консервов. Глазированные плоды должны быть покрыты светлой, прозрачной, блестящей, стекловидной пленкой глазури без грубых наплывов сахара.
Сквозь глазурь должен просвечивать естественный цвет цукатов.
Плоды и ягоды, обсыпанные сахаром, раскладывают па перфорированные противни или решетки в один слой. Противни помещают на передвижные стеллажи и загружают в сушильную камеру. Температура сушильного воздуха 50-70 °С, заканчивается процесс сушки через 5—6 ч, когда влажность продукта достигает 14-17%.
Арбузные и дынные корки сушат в сухом теплом помещении при температуре 20-25°С до влажности 16-17%.
Цукаты, предназначенные для розничной торговой сети, фасуют в картонные, художественно оформленные коробки вместимостью до 1 кг, для промышленной переработки — в деревянные ящики или картонные короба вместимостью 10-15 кг. Цукаты хранят в сухих помещениях при относительной влажности 75% и температуре 0-20 °С. Срок хранения 6-12 мес.
Требования к качеству готовой продукции. Содержание сухих веществ в плодах и ягодах должно быть не менее 83%, в арбузных корках — не менее 80%, общее содержание Сахаров в расчете на инвертный сахар — соответственно 75 и 72%. Величина отделившегося от плодов сахара для цукатов высшего и I сортов, фасуемых в коробки до 1 кг, не должна превышать 5%, в ящики до 10 кг — не более 8, для цукатов, предназначенных для промышленной переработки, — не более 10%. Нормируется содержание общей сернистой кислоты до 0,01%. Цукаты не должны иметь признаков порчи (плесени, брожения), обусловленных жизнедеятельностью микроорганизмов.

Фруктовые джемы.

[image: C:\Users\Глеб\Desktop\3ffdf3ed1882.jpg]Джем - пищевой продукт, получаемый увариванием плодов или ягод в сахарном сиропе или в меду до желеобразного состояния. Джемы могут быть любой консистенции - от сгущённой желированной массы протёртых фруктов и ягод, до целых ягод и кусочков фруктов в сиропе.
Для изготовления джема используют свежие, сульфитированные или быстрозамороженные сливы, абрикосы, персики, яблоки, айву, вишню, мандарины, черную смородину, крыжовник, клюкву, малину, ежевику, землянику, а также свежие дыни.
В отличие от варенья при варке джема плоды и ягоды могут быть несколько разваренными. Поэтому процесс варки джема значительно проще, чем варенья, и проводится в один прием. Поскольку джем должен иметь мажущуюся консистенцию, для его изготовления используются плоды и ягоды, содержащие около 1% пектина и не менее 1% кислот.
Желирующие свойства джема могут быть повышены введением пектина, пектинового концентрата или желирующего сока, полученного из крыжовника, айвы, слив, некоторых сортов яблок, а также добавлением лимонной или винно-каменной кислоты. Перед варкой продукта проверяют желирующую способность сырья сгустковой пробой.
Подготовка плодов и ягод ведется по общепринятой схеме. Плоды, предназначенные для варки джема, моют и инспектируют. Семечковые плоды очищают от кожицы, освобождают от семенного гнезда, плодоножки и чашечки. Очищенные плоды нарезают кусками. Допускается варка джема из плодов с нежной кожицей — яблок (Антоновка, Белый налив) и айвы без очистки. У косточковых плодов удаляют плодоножки и косточки; крупные плоды нарезают половинками или дольками. Ягоды освобождают от плодоножек и чашелистиков. Крыжовник, клюкву и черную смородину разминают на вальцах. Мандарины очищают от кожицы и разделяют на дольки. Дыни очищают от кожицы и семян и нарезают кусками.
С целью перевода содержащегося в плодах протопектина в растворенный пектин и повышения желирующей способности подготовленные плоды и ягоды бланшируют в воде или в слабом (10%-ном) сахарном сиропе.
Недопустимо для бланширования использовать концентрированные сахарные сиропы, так как это будет задерживать гидролиз протопектина.
Затем, согласно рецептуре, добавляют требуемое количество сахара в виде 70-75%-ного сахарного сиропа.
В случае необходимости добавляют пектин, доводя его количество до 1%, и кислоту — до содержания ее 1% при рН 3,2-3,6 или желирующие соки.
Желирующие соки готовят из яблок и яблочных выжимок, айвы, крыжовника и других плодов и ягод, богатых пектином. После мойки сырье загружают в варочный котел, заливают двойным количеством воды и варят до размягчения. Затем сок сливают, дают ему отстояться и декантируют, а оставшуюся плодовую массу отжимают на прессе. Желирующий сок должен содержать не менее 10% сухих веществ. Для варки джема используют двустенные котлы или вакуум-аппараты. Смесь уваривают до готовности (до содержания сухих веществ 69-70%). Уваривание под вакуумом обеспечивает получение продукта высокого качества с сохранением натурального цвета. Современные технологии позволяют улавливать ароматические вещества плодов, теряющихся при выпаривании.
После варки джем охлаждают до 85°С, расфасовывают в стеклянные банки, герметически укупоривают, стерилизуют при 100°С и охлаждают.
Приготовления овощной икры.

[image: C:\Users\Анюта\Downloads\овощи картинки\ikra-iz-baklazhanov.jpg] Мойка. Поступившее в производство сырье подвергается тщательной мойке до полного удаления с поверхности овощей приставшей земли и других механических примесей. При значительной загрязненности овощей производят предварительное замачивание в ваннах с холодной проточной водой. Машины для мойки отдельных видов сырья подбирают с таким расчетом, чтобы плоды хорошо отмывались и не повреждались.
Кабачки моются в лопастных, барабанных и карборундовых моечных машинах. Корнеплоды моют до обрезки концов в лопастных моечных машинах с последующим ополаскиванием под душем, при давлении воды не ниже 2,5 атмосфер до полного удаления всех видимых загрязнений.
Прочие овощи моются в элеваторных и вентиляторных мойках. Лук моется после чистки. Тыкву моют в ваннах с проточной водой с последующим ополаскиванием под душем.

Сортировка. Сырье сортируется по качеству на конвейере или столах. Отбраковываются плоды, поврежденные и пораженные болезнями и сельскохозяйственными вредителями. Одновременно с отбраковкой непригодного сырья баклажаны и кабачки сортируют согласно их назначению. Для фарширования отбирают баклажаны с диаметром плода не более 70 мм, длиной - 90 мм. Для приготовления консервов из овощей, нарезанных кружками, отбирают кабачки и баклажаны с диаметром плода 30 - 70 мм. Отсортировываются перезревшие баклажаны, которые придают консервам горечь. Отбор перезревших баклажанов производится по окраске кожицы, по наличию перезревших семян и по локализации горечи в виде отдельных зеленых пятен, которые обнаруживаются при поперечном разрезе плода, а также по быстрому побурению мякоти, имеющей зеленоватый цвет. Томаты для фарширования отбирают средних размеров с диаметром 40 - 60 мм, округлой формы. Перец болгарский сладкий сортируют по цвету (на красный, зеленый, оливковый и белый) и по диаметру. Морковь сортируют по длине и диаметру. Сортировка по размерам производится на барабанных, валковых, тросовых, сотрясательных калибровочных машинах или на конвейерах вручную.

Чистка. Сырье чистится машинами или вручную на конвейерах или столах, покрытых белой жестью, нержавеющей сталью или специальными кислотоупорными лаками.
Баклажаны. Обрезают плодоножку и чашелистики с прилегающей частью плодов, причем толщина удаляемой вместе с плодоножкой части плода не должна превышать 10 мм. Обрезка плодоножек производится на дисковой обрезной машине (триммере) или вручную ножами. На баклажанах, предназначенных для фарширования, делают продольный надрез или при помощи конической трубочки вынимают сердцевину; отходы, получаемые при выемке сердцевины, используют для приготовления икры.
Кабачки. Плодоножку и остатки завязи с прилегающей частью плода обрезают на триммере или вручную. У патиссонов эти операции производятся вручную.
Томаты. Сердцевина удаляется с помощью конических трубочек и ложек.
Полученные при чистке отходы немедленно направляют на производство томатопродуктов. У зеленых томатов, используемых для приготовления икры, удаляются плодоножки.
Перец сладкий. У перца удаляют плодоножки вместе с семенником. Чистку производят на машинах или вручную при помощи конических трубочек разных диаметров, прикрепленных к одной станине стола или конвейера. Плод перца надрезают у плодоножки и удаляют ее вместе с семенником.
Удаление оставшихся в перце семян производится вытряхиванием при ручной чистке и сжатым воздухом машинной. Для более полного удаления семян рекомендуется ополаскивание перца в холодной проточной воде.
Корнеплоды. У моркови и белых кореньев обрезают остатки ботвы с частью плода (по линии зеленой границы) и тонкую часть корневища. Все корни толщиной менее 5 мм (как основные, так и боковые) должны быть удалены; удаляются все поврежденные места.
Обрезка кореньев производится на машинах или вручную на конвейере. Обрезка свеклы производится вручную. У свеклы обрезают остаток ботвы с частью плода и тонкую часть корневища.
Очистка корнеплодов от кожицы производится на машинах различных систем с терочной поверхностью, обеспечивающих хорошее качество чистки и минимальное количество отходов. При машинной чистке свекла предварительно бланшируется паром. В случае неполного снятия кожицы необходимо проводить доочистку вручную. При доочистке дополнительно отбраковывают неполноценное сырье, не отбракованное при сортировке. Очищенные корнеплоды подвергают вторичной мойке. Раннюю морковь с нежной кожицей, не загрязненную можно не очищать.
Тыква. Очистку от кожицы производят ножами вручную. Кожину можно также удалять на протирочной машине путем пропускания нарезанной на куски бланшированной паром или обжаренной в масле тыквы.
Лук. У лука удаляют корневую мочку, заостренную часть луковицы и покровные листья. Чистка лука производится на машинах. Допускается ручная чистка лука на конвейере или на столах. Зелень. При чистке зелени удаляют стебли и вялые пожелтевшие листья.

Резка. Морковь и белые коренья режутся на корнерезках на лапшу с размерами граней от 3 до 7 мм, длиной 30-40 мм. Для извлечения ферропримесей корнерезки снабжаются магнитным уловителем (под напряжением, с подмагничиванием). Нарезанная морковь для удаления мелочи пропускается через специальные сита-трясучки с диаметром отверстий сит 2 мм. Чтобы обеспечить резку хорошего качества и минимальное количество мелочи, необходимо следить за регулировкой и своевременной точкой ножей корнерезок (не реже одного раза в смену), а также за равномерной загрузкой машины и наполнением бункера. Отсеянные на сите мелкие кусочки корнеплодов обжаривают в паромасляных печах в специальных сетках с диаметром отверстий менее 2 мм, в котлах Коренмана или двутельных котлах и используют для приготовления икры.
Мелкие корнеплоды (до 60 мм длиной) после тщательной мойки и чистки могут обжариваться целиком и после пропускания через волчок используются для приготовления икры.
Свекла для икры режется на корнерезках лапшой с размерами граней 7х7, с соблюдением требований, приведенных при описании резки корнеплодов. Лук режут на дисковых лукорезках. Толщина кружков 3-5 мм. Зелень для фарша и соуса режут на куттерах или мелко рубят ножами.
Для икры зелень измельчают на волчке с диаметром отверстий решеток 3-4 мм.
Хранение нарезанной зелени более 30 минут не допускается.
Баклажаны для выработки консервов из овощей, нарезанных кружками, режут на баклажанорезках на равные кружки толщиной 15-20 мм. Кружки овощей должны иметь ровную плоскость среза (без рваных краев). Оба среза кружка должны быть параллельными. Для приготовления икры баклажаны разрезают машинами или вручную на две-четыре части по длине, или на кружки толщиной 40-50 мм.
Кабачки для консервов из овощей, нарезанных кружками, и для икры режут на кружки толщиной 15-20 мм. Патиссоны для икры режутся на несколько частей. 
Тыква. Для приготовления икры тыкву очищают от кожицы, рубят пополам и удаляют семенную мякоть. Очищенные от семян половинки режут вручную, а затем на баклажанорезке на куски толщиной 15-20 мм. Томаты зеленые, крупные, поступающие для приготовления икры, режут на баклажанорезках с перестановкой ножей на 30 мм, а плоды средней величины и мелкие используются в целом виде.

Бланширование. Перец бланшируют острым паром в специальных аппаратах прерывного или непрерывного действия в течение 2-4 минут, в зависимости от степени зрелости и размера бланшируемых плодов. Перец после бланширования должен быть эластичным, но кожица его не должна отставать от мякоти.
После бланширования плоды подвергают кратковременному водяному охлаждению на мойках-трясучках или под водяным душем. Капуста. Листья бланшируют паром в аппаратах, используемых для бланширования перца, или в специальных сетках в кипящей воде в течение 3-4 минут.
Бланшированные листья немедленно охлаждают под душем холодной воды, после охлаждения с листьев аккуратно ножом срезают верхнюю, огрубевшую часть основной жилки листа для более удобного заворачивания фарша.
 Для обеспечения очистки кожицы свекла подвергается шпарке острым паром в закрытых аппаратах под давлением при температуре 120° в течение 10-20 минут (в зависимости от размеров свеклы) до размягчения кожицы. Сушеные корнеплоды пропускают через магнитный уловитель, инспектируют, заливают кипящей водой и оставляют на 50-60 минут до увеличения веса в 3-4 раза. Соотношение корнеплодов и воды – 1/4. Лук сушеный подвергают инспекции с удалением почерневших и зараженных пластинок с остатками чешуи и донца и пропускают через магнитный уловитель, затем лук замачивают в холодной воде 1-2 минуты с таким расчетом, чтобы увеличение веса лука после замочки составляло 100%, после чего оставляют лук для стекания воды.

Обжарка. Обжарка подготовленных овощей и корнеплодов производится в паромасляных и огневых печах.
Для удаления содержащейся влаги и предотвращения вспенивания при обжарке овощей свежее масло перед обжаркой прокаливают в течение 1 часа. Подсолнечное масло прокаливается при температуре 160-170°, хлопковое - при 180-190°. Загрузка сеток из штампованного железа с подготовленным сырьем производится дозаторами или вручную. 
Вес загружаемых в сетку овощей не должен превышать 15 кг.
Обжарку баклажанов, кабачков, патиссонов, зеленых томатов для икры проводят при температуре масла 130-140°, кореньев при 120-125°, свеклы, тыквы, лука, а также баклажанов для фарширования - при 135-140°.
Температура масла определяется в центре печи, для чего рекомендуется применять дистанционные термометры, ввинчивающиеся в печь. При указанных выше температурах процесс обжарки происходит нормально. Повышение температуры масла сопровождается обугливанием поверхностных слоев обжариваемого сырья, а также мелких частиц овощей, что способствует порче масла.
При понижении температуры масла процесс обжарки удлиняется и овощи получаются недожаренные.
При загрузке в печь холодного сырья температура масла падает, поэтому начальные температуры масла в момент загрузки должны быть несколько выше указанных.
Повышение начальной температуры, продолжительность обжарки, обеспечивающие получение установленного процента ужарки и необходимую впитываемость масла, устанавливают на каждом заводе на основании опытных обжарок каждого вида сырья, исходя из особенностей поверхности нагрева печи, давления пара, размера резки овощей и других факторов, специфических для данного засада. 
Правильность проведения процесса обжарки определяется как по органолептическим признакам, так и по установленному для каждого вида овощей видимому проценту ужарки. Готовность обжаренных овощей характеризуется следующими признаками. Баклажаны сжимаются, теряют свойственную им в свежем виде упругость; кружки приобретают равномерную золотисто-желтую с коричневым оттенком окраску и слегка просвечивают в области расположения семян; ткань становится мягкой. 
Кабачки и патиссоны приобретают равномерную желтую с коричневым оттенком окраску и слегка просвечивают в области расположения семян. Корнеплоды теряют свойственную им в свежем виде твердость, становятся мягкими на ощупь, но сохраняют упругость. 
Окраска темнеет и становится менее яркой, но характерный для моркови оранжевый оттенок, желтоватый цвет белых кореньев и темно-красный цвет свеклы сохраняются. Лук приобретает золотистый оттенок. Тыква приобретает равномерно желтую с золотистым оттенком окраску и становится мягкой. Зеленые томаты сжимаются, окраска темнеет. Излишняяужарка овощей и корнеплодов, которая характеризуется приобретением овощами темно-коричневой окраски и горького привкуса, не допускается. Если после обжарки процент впитанного овощами и корнеплодами масла окажется ниже норм, предусмотренных инструкцией, то недостающее количество масла (прокаленного) добавляется непосредственно в банку или в смеситель при приготовлении икры. Добавление непрокаленного масла не допускается. При поступлении на завод небольших количеств сырья следует вводить в эксплуатацию лишь такое количество печей, которое может быть полностью загружено сырьем, и только с увеличением количества поступающего сырья постепенно вводить в эксплуатацию остальные печи. Качество обжаренных овощей в значительной степени зависит от качества масла. В процессе обжарки масло претерпевает значительные изменения под действием высокой температуры, воздуха, паров воды, из-за наличия мелких обуглившихся частиц продукта и соприкосновения масла с водяной подушкой. Доброкачественность масла в паромасляных печах обеспечивается высоким коэффициентом сменяемости масла и достигается непрерывной и круглосуточной работой печей с полной загрузкой сырьем при максимальном количестве масла в печи. Минимально необходимый уровень масла в печи достигается подбором конструкции змеевиков, которая должна обеспечивать минимальный слой масла в печи и максимальную поверхность нагрева. 
Должен поддерживаться постоянный уровень масла, что достигается доливом свежего масла. При непрерывной и равномерной работе паромасляных печей кислотное число масла в печи не должно превышать 4,5 при условии доброкачественности его по органолептическим признакам (отсутствие запаха и вкуса прогорклого масла, темного цвета). Использование масла с кислотным числом выше 4,5 для обжарки овощей и корнеплодов не допускается; такое масло передается для использования на технические цели. Чистка змеевиков и полная промывка печи проводятся по определенному графику не реже одного раза в неделю. В случае сильного загрязнения и образования нагара змеевики надо чистить немедленно. 
Промывные воды при удалении их из печей пропускают через жироуловители, отвечающие соответствующим санитарным требованиям.

Остывание обжаренных овощей. Обжаренные овощи и корнеплоды для икры измельчают в горячем виде без охлаждения. Овощи обжаренные для фарширования и корнеплоды, предназначенные для приготовления фарша, подвергаются охлаждению. Для охлаждения могут быть использованы охладители, а также хорошо вентилируемые камеры с обязательной фильтрацией подаваемого в камеру воздуха. Обжаренные овощи и корнеплоды после стекания избытка масла выгружаются из сеток на чистые противни, изготовленные из белой жести или алюминия, с двойным дном (верхнее сетчатое) для стока масла и устанавливаются в охладительные камеры или на стеллажи в один ряд. Охлаждение до 30-40° при ручной фаршировке и укладке необходимо для удобства работы; при механизированном процессе фаршировки охлаждение необходимо для того, чтобы овощи не теряли своей формы, так как горячие овощи и корнеплоды легко деформируются.
Обжаренные овощи и корнеплоды с момента обжарки и до укладки могут задерживаться не более 1,5 часа.
Далее приготовленная из овощей икра подается на фасовочную линию.

3.2. Описание инфраструктуры (внешней и внутренней), необходимой для реализации инвестиционного проекта на территории муниципального образования, согласованное органом местного самоуправления соответствующего муниципального образования Краснодарского края по месту размещения объекта.
Для полноценной работы необходимо обеспечение зданий инженерными коммуникациями и связью (предусмотрена мобильная связь), в том числе электроснабжение, водоснабжение и канализация, газоснабжение, подъездные пути.
Для этого необходимо обеспечить выполнение работ в соответствии с техническими условиями городских жилищно-коммунальных служб и заключение соответствующих договоров.
В настоящее время земельный участок инженерной инфраструктурой не обеспечен. В расчетах принято допущение, что точки подключения расположены на границе участка. Затраты на организацию внутриплощадочных сетей включены в общую стоимость проекта.
Текущие расходы по коммунальным услугам запланированы исходя из ориентировочных объемов потребления (проектные объемы) и действующих тарифов.

Таблица Расход энергоресурсов

	Показатель
	В месяц
	В год

	Расход, м куб. газ
	22 167
	266 000

	Вода, м куб.
	2 533
	30 400

	Канализация, м. куб.
	2 533
	30 400

	Электроэнергия, кВт
	31 667
	380 000



[bookmark: _Toc387093573][bookmark: sub_1033]3.3. Сведения о производственном, технологическом и ином оборудовании с указанием технических характеристик и потребностей в инфраструктуре, а также материальных ресурсах, необходимых для реализации инвестиционного проекта. Требования к оборудованию и качеству применяемых материалов.
[bookmark: _Toc387093574][bookmark: sub_1034]В рамках настоящего проекта планируется строительство консервного комбината по производству широкого ассортимента овощных и фруктовыхконсервов на основе использования технологических решений компании «BoemaS.p.A.» - Partita I.V.A. (Италия), CLEVERTECH S.rl. (Италия) и собственного жестебаночногопроизводства  на оборудовании компании CantecGmbH&Co. KG.
Спецификация приобретаемого оборудования представлена ниже в табличной форме.

Таблица  Спецификация приобретаемого оборудования консервного комплекса

	п/п
	Наименование оборудования (линий)
	Страна, фирма производитель
	Кол-во, ед.

	1
	Линия переработки
	 
	

	1.1
	Линия производства консервов  12 т/час FEMIA
	FemiaIndustrie; 231 Rue de la Garenne; 92741 Nanterre Cedex; France
	1

	1.2
	Линия производства  джемов и варенья производительностью 8 тн/час оборудование FEMIA
	FemiaIndustrie; 231 Rue de la Garenne; 92741 Nanterre Cedex; France
	1

	1.3
	Комплект автоматики для линий переработки
	FemiaIndustrie; 231 Rue de la Garenne; 92741 Nanterre Cedex; France
	1

	2
	Оборудование ВОЕМ
	 
	

	2.1
	Линия производства томатной пасты и овощного пюре производительностью 240 т сырья в сутки.
	«BoemaS.p.A.» - Partita I.V.A. n° 00672420049 - CorsoScagliola, 197 - Neive (Cn) Italy
	1

	2.2
	Линия производства  кабачковой, баклажанной икры и тыквы 
	«BoemaS.p.A.» - Partita I.V.A. n° 00672420049 - CorsoScagliola, 197 - Neive (Cn) Italy
	1

	2.3
	Доп. Оборудование по интеграции томатной линии и линии  кабачковой и баклажанной икре
	«BoemaS.p.A.» - Partita I.V.A. n° 00672420049 - CorsoScagliola, 197 - Neive (Cn) Italy
	1

	2.4
	Линия производства очищенных томатов  и томатной пассаты 4тн.час
	«BoemaS.p.A.» - Partita I.V.A. n° 00672420049 - CorsoScagliola, 197 - Neive (Cn) Italy
	1

	2.5
	Линия производства овощных и фруктовых салатов, джемов, резки и дозировки свежих овощей + паровая пушка производительностью 4тн/час
	«BoemaS.p.A.» - Partita I.V.A. n° 00672420049 - CorsoScagliola, 197 - Neive (Cn) Italy
	1

	2.6
	Оборудование для  "кухни" икра, соуса, первые блюда
	«BoemaS.p.A.» - Partita I.V.A. n° 00672420049 - CorsoScagliola, 197 - Neive (Cn) Italy
	1

	2.7
	Автоматическая станция приготовления заливы для маринадов и сахарного сиропа.+CIP мойка
	«BoemaS.p.A.» - Partita I.V.A. n° 00672420049 - CorsoScagliola, 197 - Neive (Cn) Italy
	1

	2.8
	Линия для производства конфитюра, повидла, мармелада, цукатов
	«BoemaS.p.A.» - Partita I.V.A. n° 00672420049 - CorsoScagliola, 197 - Neive (Cn) Italy
	1

	2.9
	Система управления линиями при помощи SOFTWAREPC-PLC/ПЛК
	«BoemaS.p.A.» - Partita I.V.A. n° 00672420049 - CorsoScagliola, 197 - Neive (Cn) Italy
	1

	2.10
	Градирня
	«BoemaS.p.A.» - Partita I.V.A. n° 00672420049 - CorsoScagliola, 197 - Neive (Cn) Italy
	1

	3
	Оборудование LAGARDE
	 
	

	3.1
	Комплекс горизонтальных автоклавов оснащенных автоматической линией загрузки и выгрузки автоклавных корзин,  и автоматикой режимов стерилизации
	«ВОЕМА» Италия
	1

	4
	Оборудование CLEVERTECH
	 
	

	4.1
	Паллетизаторы и депаллетизаторs +транспортеры+линия этикетировки и упаковки+вакуум закатка 
	Италия, Фирма "CLEVERTECH S.rl.",  Via Emilia S. Stelano, 4, Italy, тел.: +390522911330
	1

	5
	Передающее оборудование Transmatik
	PrasmatikS.r.L; Monteveglio
(BO) Italy
	1

	6
	Маринадная линия
	 
	1

	6.1
	Бункер получения продукта с системой вибрации для его извлечения
	Италия, Фирма "CLEVERTECHS.rl.",  ViaEmiliaS. Stelano, 4, Italy, тел.: +390522911330; ФирмаZilli&Billinis.r.l. (Италия)


	3

	6.2
	 Моноблок вакуумный наполнитель для овощей  + закатка от 500 банок в мин. с комплектом вспомогательного оборудования
	
	2

	6.3
	Телескопический накопитель для овощей и фруктов в банку до 3кг
	
	1

	6.4
	Узел вакуумный наполнитель + закатка до 70 банок /мин в формате до 3 кг
	
	1

	6.5
	 Закаточная машина с вращением для формата 3 кг. 
	
	1

	6.6
	 Вакуумный наполнитель для рассола и томатной пасты 
	
	2

	7
	Оборудование этикетировки нанесения рисунка на жестебанку КВА-MetalPrint
	КВА-MetalPrint
	1

	8
	Оборудование для производства банки
	CantecCmbH& Co. KG
	5



Кроме того, в рамках строительства консервного комбината предполагается возведение производственного корпуса типа «Кондор», общей площадью 22 400 кв.м и здания АБК (для размещения помещений для персонала, душевой, столовой и лаборатории), площадью 1008 кв. м, которые будут обеспечены всеми необходимыми инженерными коммуникациями.

Всю технологическую линию для планируемого предприятия можно подразделить по видам оборудования и выполняемых операций на несколько участков:
· Хранение сырья;
· Транспортировка сырья на линию;
· Калибровка;
· Мойка;
· Сепарация;
· Обработка сырья;
· Обработка тары;
· Дозировка;
· Укупоривание;
· Автоклавирование. 








Состав технологической линии по проекту представлен ниже. 

Таблица  Экспликация оборудования технологической линии проекта

	Наименование
	Вид оборудования

	Элеватор подвижный
	[image: http://newtechagro.ru/uploads/files/catalog_6/pisch-proizv-4.jpg]

	Транспортёр с вибратором
	[image: http://newtechagro.ru/uploads/files/catalog_6/pisch-proizv-8.jpg]

	Ленточный транспортёр
	[image: http://newtechagro.ru/uploads/files/catalog_6/pisch-proizv-11.jpg]

	Транспортёр шарнирный
	[image: http://newtechagro.ru/uploads/files/catalog_6/pisch-proizv-9.jpg]

	Транспортёр валиковый
	[image: http://newtechagro.ru/uploads/files/catalog_6/pisch-proizv-16.jpg]

	Транспортёры для корзин
	[image: http://newtechagro.ru/uploads/files/catalog_6/pisch-proizv-21.jpg]

	Калибратор с вибрацией
	[image: http://newtechagro.ru/uploads/files/catalog_6/pisch-proizv-27.jpg]

	Калибратор с валиками
	[image: http://newtechagro.ru/uploads/files/catalog_6/pisch-proizv-28.jpg]

	Ванны приёмки и мойки
	[image: http://newtechagro.ru/uploads/files/catalog_6/pisch-proizv-30.jpg]

	Мойки линейные
	[image: http://newtechagro.ru/uploads/files/catalog_6/pisch-proizv-32.jpg]

	Мойка и сушка тары
	[image: http://newtechagro.ru/uploads/files/catalog_6/pisch-proizv-34.jpg]

	Отделитель кожицы
	[image: http://newtechagro.ru/uploads/files/catalog_6/pisch-proizv-35.jpg]

	Термическая и механическая чистка
	[image: http://newtechagro.ru/uploads/files/catalog_6/pisch-proizv-45.jpg]

	Бланширо-ватель
	[image: http://newtechagro.ru/uploads/files/catalog_6/pisch-proizv-37.jpg]

	Обрезка вершков и резка на кусочки
	[image: http://newtechagro.ru/uploads/files/catalog_6/pisch-proizv-48.jpg]

	Варочные машины
	[image: http://newtechagro.ru/uploads/files/catalog_6/pisch-proizv-50.jpg]

	Дозатор заливы
	[image: http://newtechagro.ru/uploads/files/catalog_6/pisch-proizv-42.jpg]

	Дозатор специй
	[image: http://newtechagro.ru/uploads/files/catalog_6/pisch-proizv-43.jpg]

	Дозатор твёрдых продуктов
	[image: http://newtechagro.ru/uploads/files/catalog_6/pisch-proizv-43.jpg]

	Депалетизатор пустой тары
	[image: http://akvipack.ru/wp-content/uploads/48-2.-%D0%94%D0%B5%D0%BF%D0%B0%D0%BB%D0%B5%D1%82%D0%B8%D0%B7%D0%B0%D1%82%D0%BE%D1%80-%D0%BF%D1%80%D0%B8%D0%BC%D0%B5%D1%80.png]

	Автомат для подачи банок
	[image: http://newtechagro.ru/uploads/files/catalog_6/pisch-proizv-52.jpg]

	Палетайзер и погрузчик корзин
	[image: http://newtechagro.ru/uploads/files/catalog_6/pisch-proizv-52.jpg]

	Корзины и дополнительное оборудование
	[image: http://newtechagro.ru/uploads/files/catalog_6/pisch-proizv-53.jpg]

	Пастеризаторы
	[image: http://newtechagro.ru/uploads/files/catalog_6/pisch-proizv-56.jpg]

	Горизонтальные автоклавы
	[image: http://newtechagro.ru/uploads/files/catalog_6/pisch-proizv-57.jpg]

	Универсальный засахариватель под вукуумом
	[image: http://www.boema.it/modules/coreCatalog/files/2/CANDITURA/allegati/canditura_vasche.jpg]

	Подготовитель-размораживатель циклового типа
	[image: http://www.boema.it/modules/coreCatalog/files/2/JPB202/allegati/jpb202_2.jpg]

	Вакуум-варочные котлы
	[image: http://www.boema.it/modules/coreCatalog/files/2/JPB206/allegati/DSC03287_rev.jpg]



Необходимые для производства ресурсы могут быть приобретены у снабженческих и торговых организаций, действующих на территории края. 
В настоящее время крупными и средними сельскохозяйственными организациями  района  производится 22 тыс. тонн  плодов и 10 тыс. тонн  овощей. В районе  действует  5 садоводческих  хозяйств, общая  площадь  многолетних насаждений составляет почти  1000 га, в т.ч.:  ООО «Трудовое»- 387,31  га; ООО  «Южное ААА» - 224,0 га; ООО «Питомник Сады Кубани» - 101,56 га;  ИП Акимов А.А.- 75,15 га; ОАО «Заветы Ильича»- 76,0 га; ООО «Новый сад» - 20,0 га, кроме того, площадь садов   и виноградников  в личных подсобных хозяйствах граждан составляет 170 га.  В разрезе культур многолетние  насаждения  представлены: яблоки-  850,41 га; груша- 36,46 га; слива – 17,13 га; малина – 20,0 га; вишня – 76 га. Наибольший объем  в общем  валовом сборе  плодовой продукции составляют яблоки- 17,5 тыс. тонн    Выращиваются такие сорта яблок, как  Айдарет, Рубин Стар, Гала Роял,  Глостер,Юнами,  Голден Делишес, Гренни Стар, Джона Голд, Либерти, Мутсу, Топаз, Ренет Семиренко, Пинова, Флорена, Фуджи, Ред Финч,   Чемпион Рено, Корей, Юнаши,  Веллант, Прикубанский,  Стеллар. 
В соответствии с перспективами  развития, площадь  многолетних насаждений  будет ежегодно  увеличиваться. Только  в 2016 г. планируется  посадка  130 га  сада  в ООО «Трудовое», что позволит нарастить  валовое   производство плодовых культур к 2020 г.  до 24,0  тыс. тонн в год.
Производством  овощей занимаются  ООО «Кавс-Сервис-Агро», ИП Орлов А.А., ИП Пак В.И., а также  малые  формы хозяйствования- Крестьянско-фермерские хозяйства.

3.4. Сведения о степени готовности инициатора (инвестора) к началу реализации инвестиционного проекта (наличие оборудования, опытных образцов, технической документации, лицензий на производство, патентов, соглашений о намерениях с поставщиками и подрядчиками на осуществление строительных работ и поставку оборудования).
Технической документации и опытных образцов нет. Приобретение оборудования планируется в рамках реализации проекта и требует финансирования. Патенты и лицензии отсутствуют.
Проектно-сметная документация не разработана, подготовлен предварительный сметный расчет затрат. Проект экспертизы не проходил, заключения отсутствуют. В рамках проекта разработан бизнес-план.

[bookmark: sub_1004][bookmark: _Toc387093575]4. Маркетинговый план реализации инвестиционного проекта.
Для осуществления проекта необходимо разработать и реализовать стратегию маркетинга, предполагающую:
· стратегию сбыта;
· оптимизацию ценообразования;
· широкое проведение мероприятий по продвижению продукции.
При этом достижение обозначенных целей возможно только при эффективном использовании и профессиональном сочетании всех инструментов маркетинга.
[bookmark: _Toc387093576][bookmark: sub_1041]4.1. Конкурентные преимущества реализуемого инвестиционного проекта перед российскими и зарубежными аналогами (сравнение основных натуральных, технических и экономических показателей) с указанием источника полученной для сравнения информации.
Проект  поставил своей целью обеспечение российского потребителя самой высококачественной продукцией - экологически чистых консервов в современной упаковке, произведенной по передовым технологиям отрасли. При этом предприятие будет придерживаться грамотной ценовой политики и сможет предоставить партнерам эксклюзивные условия продаж. Высокопрофессиональные менеджеры организации будут нацелены на долгосрочные бизнес-отношения со всеми клиентами компании. 
Основные конкурентные преимущества проекта:
· Высокое качество продукции – развитая сырьевая база Краснодарского края;
· Развитие дистрибуторской сети на территории РФ и ближнего зарубежья.
· Единая система ценообразования на всей территории продаж;
· Четкая дифференциация ассортимента по ценовому признаку;
· Доставка продукции до склада покупателя осуществляется поставщиком за собственный счет;
· Активная маркетинговая политика;
· Индивидуальный подход в разработке программ сотрудничества с дистрибуторами.

[bookmark: _Toc387093577][bookmark: sub_1042]4.2. Стратегия продвижения реализуемого инвестиционного проекта на рынке.
Стратегия развития компании состоит в увеличении доли рынка, занимаемой Инициатором. Выполнение поставленной задачи является возможным при достижении постоянных объемов производства и сбыта, повышения качества выпускаемой продукции. Производство запланировано с использованием собственного сырья, что позволит поддерживать стабильные и конкурентоспособные цены на реализуемую продукцию. 
Важным является также тот факт, что производство овощных и фруктовых консервов в значительной степени зависит от сезонности заготовки продукции (в августе/октябре, огурцы – июль/август, томаты – август/сентябрь, кабачковое пюре сентябрь/октябрь,  тыква – октябрь, лето –фрукты,ягоды). Расширение ассортимента выпускаемой продукции позволит существенно увеличить нагрузку на производственные мощности.
Маркетинговая стратегия проекта предусматривает решение следующих задач:
1.  Разно-векторное распределение и продвижение продукции на рынок, включающее продвижение продукции под собственным брендом, привлечение крупных ритейлеров для размещения заказов на производство продукции под «чужими» торговыми марками, вхождение в торговые сети широким ассортиментом продукции, участие в государственных закупках для нужд Министерства Обороны и Министерства Внутренних Дел РФ;
2. Создание собственной дилерской сети оптовых складов плодовоовощной консервной продукции за счет широкого ассортимента производства;
3. Реализация маркетинговых мероприятий направленных на продвижение собственной торговой марки  включающих: проведение рекламных кампаний, участие в выставках, презентации и дегустации в магазинах, проведение бонусных мероприятий среди дилеров и крупных оптовых покупателей.
Целесообразность реализации проекта обусловлена следующими факторами:
· значительная емкость рынка;
· устойчивый спрос на продукцию;
· рекламная поддержка на региональном уровне;
· наличие стабильной сырьевой базы;
· стабильность поставок продукции;
· сформирована клиентская база, отработаны логистические схемы.
Все вышеперечисленные факторы позволяют минимизировать маркетинговые риски и получить максимально возможные экономические показатели в период реализации проекта.
Для поддержания спроса на продукцию в бизнес-плане заложен бюджет на рекламные мероприятия и затраты на продвижение, которые включают расходы на проведение рекламных акций, участие в выставках, расходы на продвижение и доставку продукции конечным потребителям. 
Опыт иностранных государств и результаты психологических исследований свидетельствуют, что люди склонны приобретать ту продукцию, которая вызывает эмоции. С помощью максимально достоверного, эмоционального, конкретного и абсолютно простого обращения продавца к покупателю возможно донести идею продукта и установить незримую связь с ним. 
Основной упор в рекламных компаниях будет сделан на BTL-акции, которые включают в себя промо и подготовку POSматериалов. 
BTL-акция в месте продажи очень эффективна. Улучшение выкладки товара, различные дегустационные стенды, розыгрыши для покупателей – все это положительно влияет на решение о приобретении продукта и поэтому будет использоваться в ходе продвижения продукции.
Упаковка, так же является одним из важнейших атрибутов товара и оказывает влияние на выбор продукта конечным покупателем. Дизайн упаковки (этикетки) будет специально разработан для каждого вида продукции.
Все вышеперечисленные элементы маркетинговой стратегии позволят минимизировать маркетинговые риски и получить максимально возможные экономические показатели в период реализации проекта. 

[bookmark: _Toc387093578][bookmark: sub_1043]4.3. Политика ценообразования.
При ценообразовании компании в основном ориентируются на сложившийся уровень затрат на производство и требуемую норму рентабельности, а также на уровень цен основных конкурентов на рынке, т.е. используются методы ценообразования на основе подходов «затраты + прибыль» и «метод конкурентных цен».Динамика цен потребителей на соки фруктовые и овощныепредставлена ниже. 
По итогам 2015 года среднегодовая стоимость тыс. усл. банок составляет 21071руб., что на 31% больше чем годом ранее. 

Источник: ФСГС
Динамика цен потребителей на консервы овощные (кроме соков и томатных паст, пюре и соусов) представлена ниже. По итогам 2015 года среднегодовая стоимость тыс. усл. банок составляет 18 923 руб., что на 2% меньше чем годом ранее. 


Источник: ФСГС

Динамика цен потребителей на пюре томатное (включая пасту) представлена ниже. По итогам 2015 года среднегодовая стоимость тыс. усл. банок составляет 38 627 руб., что на 7% меньше чем годом ранее. 


Источник: ФСГС

Динамика цен потребителей на джемы, мармелад, пюре, пасту, желе, конфитюры, повидло, варенье из прочих фруктов, ягод и орехов представлена ниже. По итогам 2015 года среднегодовая стоимость тыс. усл. банок составляет 33295руб., что на 49% меньше чем годом ранее, но на 23% больше, чем в 2013 году. 

Источник: ФСГС

Динамика цен потребителей на компоты фруктовые и ягодные представлена ниже. По итогам 2015 года среднегодовая стоимость тыс. усл. банок составляет 16 114 руб., что на 16% меньше чем годом ранее, но на 14% больше, чем в 2013 году.

Источник: ФСГС

Динамика цен потребителей на кетчуп и соусы томатные прочие представлена ниже. По итогам 2015 года среднегодовая стоимость тыс. усл. банок составляет 26 485 руб., что на 73% меньше чем годом ранее, но на 49% больше, чем в 2013 году.

Источник: ФСГС

При формировании политики ценообразования главной целью будет получение максимальной прибыли при запланированном объеме продаж, с учетом номенклатуры и качества производимой продукции, В расчетах принята среднегодовая цена реализации единицы продукции с учетом сезонных, маркетинговых, оптовых и прочих скидок.

Таблица  Цены на продукцию

	Продукция (услуга)
	Ед. изм.
	Цена (т.р.)

	Овощные консервы в ассортименте
	тыс. стеклобанок
	30

	Консервированные фрукты и джемы в ассортименте
	тыс. стеклобанок
	40

	Соки, компоты, сидр в ассортименте
	тыс. литров
	25

	Мармелад, желе, конфитюры, повидло, цукаты, варенье в ассортименте
	тыс. усл. банок
	35



Установленная цена должна полностью возмещать все затраты производства и сбыта продукции, а также обеспечивать получение заложенной нормы прибыли.
В дальнейшем на основании маркетинговых исследований предполагается проведение политики средневзвешенного ценообразования на уровне ниже среднерыночных цен и возможное повышение их на основе определения эластичности спроса на данный вид продукции, в том числе в зависимости от:
· присутствия и активности на рынке конкурентов;
· возможной реакции потребителей на изменение цен.
Оптимизация процессов ценообразования в пользу конечного потребителя продукции производства достигается максимально возможным сокращением звеньев между производителем и конечным потребителем.

[bookmark: _Toc387093579][bookmark: sub_1044]4.4. Предполагаемые потребители продукции (товаров, работ, услуг) реализуемого инвестиционного проекта.
Под собственной торговой маркой с Министерством обороны РФ и Министерством Внутренних Дел РФ, торговыми сетями и дистрибьюторами овощной консервации.
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Рисунок 3. Схема дистрибуции продукции

Загрузка производственных мощностей будет также происходить за счет выпуска продукции под частными торговыми марками федеральных торговых сетей и по заказу других производителей, а соответственно и сбыт этой продукции будет осуществляться заказчиком.
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[bookmark: _Toc387093581][bookmark: sub_1051]5.1. Состояние российского отраслевого рынка/внешних рынков реализуемого (планируемого к реализации) инвестиционного проекта.
[image: http://img.mota.ru/upload/wallpapers/2015/08/09/18/05/45216/mota.ru-20150808190-1600x900.jpg]Рынок овощной консервации является довольно старым и имеет свои сложившиеся традиции и особенности. В настоящее время он переживает очередную стадию развития – медленный рост отечественного производства близкий к стагнации. Низкие темпы роста, а в отдельных сегментах и спад связаны в первую очередь нехваткой сырья, недоступностью кредитных ресурсов, необходимых для развития предприятий.
Плодоовощные консервы в последние годы пользуются особой популярностью у российских потребителей. Некоторые эксперты рынка связывают это в том числе с традициями русской кухни, другие специалисты объясняют это высоким ритмом жизни в мегаполисах и, следовательно, отсутствием времени на заготовку овощей и фруктов в домашних условиях. 
Объемы производства плодоовощных консервов в России
Российское производство плодоовощной продукции, демонстрировавшее рост до 2007 г., за последние девять лет пострадало несколько раз. Первый удар был нанесен кризисом 2008 г., как следствие по итогам 2009 г. объемы производства снизились на 8,6% или на 1020 руб. по отношению к 2007 г.
В 2010 г. еще не восстановившееся производство получило второй удар – неурожай, приведший к существенной нехватке сырья. По итогам года объемы производства упали на 2 712 руб., т.е. на 28,7% по отношению к 2009 г. По итогам 2011 г. отрасль продемонстрировала незначительный рост – 8,4%, но не достигла уровня 2009 г. С этого года начинается очередной этап развития отрасли – медленный рост. Номинально объемы производства ежегодно растут, при этом темп прироста остается минимальным. 


Рисунок 4. Динамика объема производства 
плодоовощных консервов в России, руб.
Источник: ФСГС

Так в 2012 г. было произведено 7 473 руб., что на 2,5% больше, чем годом ранее. В 2013 г. темп прироста производства снизился и составил 2,2%. В 2014 году отрасль продемонстрировала прирост – плюс 2,8%. 2015 г. стал для отрасли тяжелым – снижение на 8,8% к аналогичному периоду 2014 г. и объем производства сократился до 7 154 руб. Снижение характерно не для всех сегментов плодоовощной консервации. В первую очередь это касается фруктовых консервов и соков, производство которых снизилось на 20 % к уровню 2014 г. Данный сегмент наиболее емкий – на него суммарно приходится 56% от объема выпущенных плодоовощных консервов. Так же снижение в 3% наблюдалось в сегменте соков, пюре, кетчупов и томатных соусов. Эта группа консервов составляет 15% от общего объема производства плодоовощных консервов в России. 

Рисунок 5. Структура производства 
плодоовощных консервов в России в 2015 г., %

Источник: ФСГС

Сегмент консервированных овощей, на которые суммарно приходится 24,5% производства, по итогам 2015 года продемонстрировал значительный рост, который составил 20,11% к аналогичному периоду прошлого года.  
К числу основных причин снижения объемов производства плодоовощных консервов можно отнести нехватку качественного сырья, отсутствие отлаженных цепочек поставок, как сырья, так и продукции, банкротство предприятий. Об этом свидетельствует и низкий уровень загрузки консервных предприятий страны. Особенно это характерно для северных регионов.
По итогам 2014 года среднероссийский уровень использования производственных мощностей составил 59%. Наибольший уровень использования среднегодовой производственной мощности наблюдается в Северо-Кавказском и Приволжском федеральном округе – 86,8% и 72,04% соответственно. В этих регионах реализуется несколько инвестиционных проектов по строительству современных предприятий с собственной сырьевой базой. В регионах лидерах по производству плодоовощных консервов – ЦФО и ЮФО производственные мощности загружены только на половину – 54,8% и 50,2%.Производство плодоовощных консервов неравномерно распределено на территории страны и за последние несколько лет структура производства не претерпела существенных изменений.
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Рисунок 6. Территориальная структура производства 
плодоовощных консервов по итогам 2014 г. и 2015 г., %
Источник: ФСГС

В географической структуре производства плодоовощных консервов в 2015 г. позицию лидера сохранил Центральный федеральный округ, сконцентрировавший производство 40% продукции российского рынка. Доля Южного федерального округа увеличилась за последний год на 5% и составила 26%. Приволжский округ занимает третье место среди федеральных округов по объемам производства плодоовощных консервов, его доля за год увеличилась на 1 процентный пункт и составила 16%. Доли других регионов не превышают 7%. Лидерство указанных трех регионов обусловлено благоприятными климатическими условиями для развития растениеводства и как следствие концентрацией на их территории крупнейших перерабатывающих предприятий. Рассмотрим более подробно сегмент овощной консервации, являющийся основой рынка плодоовощных консервов и его лидером по темпам роста в период экономической нестабильности. Именно к данному сегменту относятся натуральные консервы, рассматриваемые в настоящем проекте.
Как было сказано выше, на сегмент консервированных овощей приходится 24,5% от объема производства плодоовощных консервов и эта доля постоянного растет. Всего за последние девять лет объемы производства овощных консервов выросли на 993 руб. или почти в два 2,3 раза (на 131%), достигнув по итогам 2015 года объема в 1 750 руб. В рассматриваемом периоде снижение наблюдалось лишь один раз – в 2010 г., что было связано в первую очередь с нехваткой сырья по причине засухи и как следствие неурожая основных сельскохозяйственных культур. Вторично влияние снизившегося спроса, в результате кризисных явлений в экономике.

Рисунок 7. Динамика производства консервированных 
овощей и грибов, руб.
Источник: ФСГС

Для рынка овощной консервации 2014 год был благоприятным: повышенный спрос и высокий урожай основных культур положительно сказались на объемах производства, которые выросли на 16,8% по отношению к 2013 году. Также был благоприятен для производителей и 2015 год, который по итогам года показал прирост объемов производства овощной консервации на 20,11%. Таким образом, был поставлен очередной рекорд – порядка 1 750 руб. овощей и грибов отечественного производства. 
Производство консервированных овощей и грибов имеется на территории всей страны, но в отличие от плодоовощной продукции, большая часть сосредоточена в ЮФО – 59% от общего объема производства. ЦФО и СКФО значительно отстают от региона лидера, на их доли приходится 21% и 14% соответственно. 

Рисунок 8. Территориальная структура производства 
консервированных овощей и грибов в 2015 г.
Источник: ФСГС

Основу сегмента консервированных овощей и грибов составляют овощи, приготовленные без уксуса и уксусной кислоты – 61% в структуре производства, преимущественно это натуральные консервы.


Рисунок 9. Структура производства консервированных
овощей и грибов по видам продукции, %
Источник: ФСГС

Наиболее распространено в России производство зеленого горошка и фасоли – 26% от общего объема консервов. Далее следует кукуруза – 15%, овощные смеси, консервированные без уксуса – 14%. Доля овощей, консервированных с использованием уксуса значительно меньше: огурцы и корнишоны– 11%, ассорти овощные – 10%, томаты – 6%. На долю прочих овощей приходится порядка 9%. 
Анализ структуры производства овощной консервации свидетельствует о сложившихся пищевых и заготовительных традициях россиян: огурцы и томаты, как наиболее распространенные и потребляемые культуры, преимущественно консервируются самостоятельно, более сложные блюда (ассорти, смеси овощей), а также требующие больших трудозатрат на подготовку сырья (горошек, кукуруза) и реже употребляемые, приобретаются. 
Объемы реализации плодоовощных консервов в России
Объем потребления плодоовощной консервации в России сложно определить, т.к. немаловажным является наличие натурального производства. Иными словами, часть консервов делается из выращенных в домохозяйствах овощей и такие консервы не попадают в торговлю. Ежегодно в российских частных хозяйствах изготавливается порядка 1,5 млн.т. плодоовощных консервов (оценка BusinesStat). Традиции домашних заготовок вносят весомый вклад в общий объем потребления этого вида продукции, сокращая тем самым потребление промышленной продукции, в первую очередь, консервированных огурцов и помидоров, на которые приходится около 18% от общего объема потребительского рынка консервации.
Проанализируем объемы потребления промышленной продукции, так как именно они определяют направления развития рынка.
Динамика объема реализации плодоовощной консервации производителями аналогична динамике производства, с той лишь разницей, что темпы прироста потребления выше.

Рисунок 10. Динамика объема реализации плодоовощной 
консервации промышленными предприятиями, руб.
Источник: ФСГС
Так, после неурожайного 2010 г. объем реализации продукции вырос на 78,8%, в то время как производство выросло только на 8,4%. По итогам 2014 г. объем реализации плодоовощной консервации составил 8 445 руб., что на 8,7% больше, чем годом ранее. Значительный рост отгрузки в 2014 году произошел преимущественно в четвертом квартале, когда ажиотажный спрос рос быстрее, курса валют. Россияне склонны запасаться консервами впрок в трудные времена, что благоприятно для рынка в целом. Особенно выигрышно выглядит сегмент овощной консервации, который в отличие от фруктовых консервов и соков меньше подвержен кризисным влияниям.
По итогам 2015 г. объем реализации плодоовощных консервов значительно ниже уровня прошлого года на 631 руб. и выше уровня 2013 г. на 46 руб. Таким образом, даже если исключить влияние ажиотажа, можно сделать вывод о росте спроса. 
При составлении баланса производства и реализации плодоовощной консервации становится, очевидно, что при сохранении наметившихся тенденций производство не будет успевать за потреблением, как следствие, накопившиеся остатки прошлых лет будут снижаться, что благоприятно скажется на деятельности перерабатывающих предприятий.
Рассмотрим более подробно ситуацию с овощными консервами.
Объем рынка консервированных овощей и грибов по итогам 2014 г. оценивается в 1 215,2 тыс. тонн, что на 5% больше, чем годом ранее.  
Объем рынка консервированных овощей и грибов во многом зависит от объемов импорта и экспорта. 2011 и 2013 гг. являются показательными, т.к. нехватка продукции отечественного производства привела к росту объемов импорта.  

Рисунок 11. Динамика объема рынка овощной и 
грибной консервации за последние годы, тонн

Источник: ФСГС, ФТС
В 2015 году объем рынка овощной консервации в натуральном выражении снизился на 11%  за счет снижения импорта. Так же, снижение объема рынка овощной консервации РФ обусловлено увеличением экспорта на 8,52% в сравнении с 2013 годом.
Прогнозы развития рынка
Рынок консервированной овощной продукции в России имеет большие возможности роста – спрос на овощные консервы с каждым годом возрастает, и основными факторами являются урбанизация, ускорение ритма жизни и тенденция увеличения занятости женщин, а также популяризации здорового образа жизни, что стимулирует рост потребления овощной и фруктовой продукции в целом. В тоже время необходимо отметить фактор, негативно влияющий на развитие отрасли – наличие домашних заготовок.
Отрасль плодоовощной консервации имеет свои особенности: данный вид продукции подвержен сильному влиянию фактору сезонности; положение отечественных игроков на рынке зависит от географических и климатических условий их регионов. Часть отечественных производителей прибегает к размещению заказов в странах с более выгодными климатическими условиями для выращивания продукции. Однако в последнее время перестал зависеть исключительно от климатических и географических факторов и перешел в зависимость от типа ведения домохозяйства, с изменением которого возрастает потребность в готовой консервации.
[image: http://img0.liveinternet.ru/images/attach/c/11/115/884/115884910_shutterstock_142993354.jpg]Развитие консервной промышленности подтолкнуло развитие овощеводства. Если еще несколько лет назад все отечественные производители испытывали дефицит в качественном сырье, пригодном для производства конкурентоспособных продуктов, то сегодня уже можно говорить о наличии отечественной сырьевой базы для основных продуктов. Развитие сырьевой базы, в свою очередь, способствует и увеличению доли консервов отечественного производства. Но, в любом случае, говорить о принципиальном изменении соотношения импорта и внутреннего производства на рынке не приходится.
В перспективе недостающие для обеспечения потребностей объемы плодоовощной консервации будут по-прежнему компенсироваться импортными поставками. Вместе с тем, с каждым годом доля рынка продукции импортного производства будет заметно сокращаться.
По прогнозам EuromonitorInternational, рынок плодоовощной консервации будет расти на 6% в течение ближайших пяти лет. При этом отрасль будет характеризоваться повышением уровня конкуренции, преимущественно между ведущими брендами, будет наблюдаться процесс консолидации игроков. Ключевыми факторами успеха для производителей станет маркетинговая деятельность, позиционирование и развитие новых продуктов.
Объемы производства плодоовощных консервов в Краснодарском крае
Краснодарский край входит в тройку регионов-лидеров по производству плодоовощной консервации с долей 17,8% от общероссийского производства.
В Южном федеральном округе Краснодарский край является лидером по производству плодоовощной консервации с долей 68,7 %. 
Ведущая позиция региона обусловлена благоприятными климатическими условиями для развития растениеводства, концентрацией на территории крупнейших перерабатывающих предприятий страны. 
По данным службы статистики Краснодарского края, ежегодные объемы производства плодовоовощных консервов превышают 700 млн. условных банок. По итогам 2014 года в крае было произведено рекордное количество плодоовощных консервов – 1116,5 млн. условных банок, что на 14,3% выше, чем годом ранее. 

Рисунок 12. Динамика производства 
плодоовощных консервов в Краснодарском крае

Источник: ФСГС, МСХ

Но уже в 2015 году край смог снова поставить новый рекорд, достигнув в производстве плодоовощных консервов своего максимального значения – 1 275,3 руб., что на  158,8 руб. выше, чем в предыдущем году.
Развитие отрасли не отличается стабильностью, из года в год наблюдаются незначительные колебания объемов производства, как в сторону увеличения, так и спада, при этом в целом ситуация более благоприятная, чем по стране.
Так, в 2009 году в Краснодарском крае удалось достичь роста производства плодовоовощных консервов на уровне 31,4 %, в 2010 году объемы немного снизились – на 10,1 %, при том, что по стране спад превысил 28,7 %. 
В 2011 году наблюдались относительно устойчивые тенденции роста, а именно на 8,8%. Неурожай 2012 г. привел к незначительному спаду – на 1,9%. После чего продолжился рост, по итогам 2013 г. объемы производства плодоовощных консервов превысили уровень 2012 г. на 6%, а в 2014 г. – на 14,3%.
2015 год не стал исключением и продолжил положительную тенденцию роста, увеличив производство плодоовощных консервов на 14,2%.
Причины роста выпуска консервов связаны как с факторами спроса и производства, так и экономическими.
Что касается первой группы причин, то консервированная продукция пользуется стабильным спросом у населения, как в силу сложившихся пищевых привычек, так и в силу ускоряющегося ритма жизни и как следствие нехватка времени на приготовление домашних заготовок. 
В последний год к этим факторам добавилось еще и снижение уровня благосостояния населения, приведшее к замене свежих овощей и фруктов на более дешевую консервированную продукцию, что подтверждается ростом спроса в категории готовые блюда, маринованные и соленые овощи, а также и увеличением числа людей, занимающихся консервацией в домашних условиях.
[image: http://img6.mynet.com.tr/hbr/2014/08/05/111417483/9415453-640x360.jpg]К группе производственных причин относится реализация инвестиционных проектов на предприятиях отрасли. В последние годы проведена модернизация и техническое перевооружение ООО «Кубанские консервы», ООО «Славянский консервный комбинат», ООО «Техада». Завершено создание производства ООО «Кубанский консервный комбинат», «Кубань-Ти». Кроме того, активно ведется развитие сырьевой базы.
К числу экономических факторов относится повышение стоимости импортной продукции, введение продовольственного эмбарго с 2014 года.
В структуре производства плодоовощных консервов лидируют консервированные овощи и грибы – от 53 до 60%. Каждый год доля данной продукции растет, что связано с более стабильным спросом на нее, а так же проведением модернизаций именно на этих предприятиях.
По итогам 2014 года в структуре плодоовощных консервов производство консервированных овощей и грибов в Краснодарском крае составило 56,5%, а по оценочным данным 2015 г. – 60,3%. 
Доля фруктовых и овощных соков, нектаров в структуре производства за 2011-2015 гг. снизилась на 5,2%.

Рисунок 13. Динамика структуры производства 
плодоовощной консервации в Краснодарском крае

Источник: ФСГС, ФСГС по Краснодарскому краю

Минимальна и доля джемов, мармеладов, пюре и т.д., она составила по итогам 2015 г. 1,3 %, что на 2,2% меньше, чем в 2011 году. 
Сложившаяся структура производства определена, прежде всего, сырьевой базой.
Среди овощных консервов наиболее распространено производство натуральных консервов – зеленого горошка (270 руб. - 27%) и кукурузы (177 руб. - 23%) – суммарно порядка 50% от общего объема производства. Лидерству в структуре производства данных видов продукции способствует в первую очередь обеспеченность сырьем. Кроме того последние три года наблюдалась высокая средняя урожайность овощного гороха и кукурузы. 
На долю томатных паст, кетчупов и др. томатной продукции приходится порядка 7% (51,4 руб.), на долю закусочных консервов (икра кабачковая, баклажанная, лечо и др.) – 12%. Производство консервированных томатов и огурцов суммарно занимает 15% от общего производства консервированных овощей Краснодарского края. На долю остальных видов овощных консервов приходится 16%.
Важно отметить тот факт, что основная доля всей произведенной в крае продукции вывозятся за пределы края. На сегодняшний день во многих регионах продукция Краснодарского края позиционируется как наиболее экологически чистая и полезная, и качество кубанских производителей ценится на самом высоком уровне. Все это обуславливает значительный отток выпускаемой продукции.

[bookmark: _Toc387093582][bookmark: sub_1052]5.2. Особенности сегмента рынка, в котором реализуется (планируется к реализации) инвестиционный проект: объем, динамика и тенденции развития.
Консервная промышленность – одна из очень важных и перспективных отраслей пищевой индустрии. Основу ее составляет плодоовощеконсервное производство. Как и для других отраслей пищевой и перерабатывающей промышленности для нее характерна жесткая конкуренция с зарубежными поставщиками. 
В силу длительного срока хранения продукции, рынок не имеет территориальных ограничений и является международным.
[image: http://cdn.kul.vn/data/article/2015/11/22/94_1448202667.jpg]Овощные консервы в различных вариантах – один из привычных компонентов меню россиянина. Практически каждой российской семье знакома традиция сезонных домашних заготовок. Устойчивая привычка запасаться впрок с собственного огорода напрямую коррелирует с развитием отрасли производства консервированной продукции, вследствие чего изменяется динамика и складывается структура производства консервированных овощей.
В России отрасль овощной консервации длительное время находилась в упадке, на рынке была представлена преимущественно импортная продукция (порядка 80%). Восстановление отечественного производства началось с 2000 г., когда предприятия начали устойчиво наращивать выпуск продукции. И если в некоторых сегментах плодоовощной консервации период активного роста завершился в 2009 г., то сегмент овощной консервации продолжает активно развиваться. Эксперты прогнозируют, что высокие темпы роста сохранятся на рынке в ближайшие пять лет.Развитие производства связано с его инвестиционной привлекательностью, сравнительно быстрой оборачиваемостью средств и окупаемостью инвестиций. Именно это стало причиной роста вложений со стороны иностранных и частных отечественных инвесторов в строительство новых и модернизацию действующих предприятий по производству овощных консервов.
Наращивание производственных мощностей способствовало сокращению доли импортной продукции на рынке, которая по итогам 2015 года снизилась на 17,4 п.п. и составила 45,0%. 

Рисунок 14. Структура рынка овощной консервации 
по территориальной принадлежности продукции, %
Источник: ФТС

Таким образом, на сегодняшний день сегмент овощной консервации не является импортозависим от готовой продукции. 
При этом важно отметить тот факт, что высокую зависимость от импорта имеет само производство, его сырьевая составляющая. Так, для большинства овощных консервов жестяная банка закупается за рубежом, т.к. для ее производства требуется металлический лист, который не выпускают в России. Кроме того импортными является и часть семян, используемых для выращивания сырья или же само сырье, в случае если его выгоднее закупать за рубежом или оно не выращивается в России в необходимом объеме.
Более подробно зависимость отрасли от импорта будет рассмотрена в следующем пункте.
Особенности рынка
Главной особенностью российского рынка плодоовощной консервации является наличие традиций домашних заготовок, которые значительно влияют на структуру промышленного производства.
Вторая особенность рынка связана со структурой производства, в которой преобладают натуральные консервы – 61% от общего объема выпускаемой продукции. 
В целом рынок овощной консервации делится на несколько сегментов по способу приготовления: 
· [image: http://www.svadbuzz.ru/sites/default/files/imagecache/photo-big/users/13952/photo/2015/245/XLUBKzzRp6M.jpg]консервы натуральные;
· консервы маринованные и квашеные;
· концентрированные томатопродукты;
· консервы закусочные;
· консервы обеденные;
· гомогенизированные консервы для детского питания;
· консервы для диетического питания;
· прочие овощные консервы: грибные консервы, соусы, заправки.
Консервы натуральные – это целые или резаные овощи, залитые слабым раствором соли (1,5 – 3%) и сахара или пюре без предварительной кулинарной обработки и стерилизованные в герметичной таре. Готовый продукт в максимальной степени сохраняет исходные свойства сырья, в том числе и биологически активные вещества. 
В натуральном виде консервируют зеленый горошек, сахарную кукурузу, стручковую фасоль,  свеклу,  морковь,  цветную и брюссельскую капусту, кольраби, шпинат, щавель, перец, тыкву, кабачки, патиссоны, грибы, томаты и огурцы. Используют для приготовления первых и вторых блюд, салатов, холодных закусок.
Консервы маринованные и квашеные –  овощи в маринаде с содержанием уксуса или уксусной кислоты.  Основным сырьем для маринадов служат огурцы,  патиссоны,  томаты,  цветная капуста, перец,  капуста белокочанная,  лук,  чеснок,  свекла,  фасоль стручковая.  Наибольшим спросом пользуются огурцы, консервированные и грибы маринованные.
Концентрированные томатопродукты готовят из протертой, освобожденной от кожицы и семян уваренной томатной массы.  В зависимости от концентрации сухих веществ выпускают томатное пюре (15  и 20%  сухих веществ),  несоленую томатную пасту (30,35  и 40%)  и соленую (27, 32  и 37%),томатные соусы.  При приготовлении соусов в конце варки добавляют пряности и уксусную кислоту. Выпускают соусы следующих наименований: Острый, Грузинский, Черноморский.
Консервы закусочные вырабатывают из овощей,  подвергнутых кулинарной обработке: обжариванию, фаршировке и т.п. Они полностью готовы в пищу и отличаются высоким содержанием жира.
Основным сырьем для закусочных консервов служат баклажаны, перец сладкий,  кабачки, патиссоны, томаты, жиры, вспомогательным – морковь, пряные плоды, лук, пряности.  
Консервы обеденные, как и натуральные,  являются полуфабрикатами для быстрого приготовления (3-5 мин) первых и вторых блюд. Основным сырьем для них служат капуста свежая и квашеная, картофель, лук, соленые огурцы, пюре из шпината и щавеля, грибы, жир  (животный или растительный), вспомогательным – томат-паста, мука, сметана, молоко, сахар, соль, пряности и др. 
К первым обеденным блюдам относятся щи,  борщи,  рассольники,  супы овощные,  ко вторым – овощные и овоще-грибные солянки, с капустой, овощи с мясом, овощное рагу. 
Гомогенизированные консервы для детского питания готовят из высококачественных свежих или замороженных овощей. Они высокопитательны, и легко усваиваются организмом. Консервы для детского питания представляют собой гомогенизированную протертую массу овощей с сахаром, сливочным маслом, молоком, рисом и пр. Такие консервы должны представлять собой однородную тонкоизмельченную массу, цвет и вкус которой близки цвету и вкусу натуральных овощей. 
Консервы для диетического питания вырабатывают по специальным рецептурам и предназначаются для больных. В России выпускают следующий ассортимент консервов:  овощные пюре из зеленого горошка,  моркови,  тыквы;  овощные пюре с добавлением других компонентов (пюре из тыквы с рисом, суп-пюре томатный); овоще-мясные (пюре из печени с картофелем).
По данным исследования группы компаний «Комкон» наибольшую долю в потреблении российских семей занимают зеленый горошек и кукуруза - их потребляют соответственно 79% и 73% домохозяйств. По объемам продаж эти виды консервации занимают соответственно первое и второе места - на них приходится 29% и 22% объемов продаж соответственно. Третье место принадлежит консервированным огурцам, они пользуются спросом более чем у 40% российских семей. На консервированные огурцы и фасоль приходится по 12% и 10% общей доли объема продаж консервированных овощей, на томаты – порядка 6%. Овощные смеси и баклажаны занимают последние ступени в рейтинге потребления. 
Приверженность россиян к кукурузе и зеленому горошку объясняется тем, что в крупных городах происходит снижение объема потребления консервов домашнего приготовления и возрастает спрос на консервированную продукцию промышленного производства: в магазинах приобретаются продукты, которые традиционно не производятся домашними хозяйствами - консервированный горошек и кукуруза.
Третья особенность рынка овощной консервации – это разделение спроса на два сегмента – эконом и премиум, лидерами стали соответственно две группы товаров: самые дешевые и самые качественные, причем каждая имеет свою относительно устойчивую категорию покупателей. Как отмечают игроки рынка, имея возможность выбирать, потребитель начал разбираться в особенностях рынка консервации – для него стало принципиально важным, где выращены овощи и из чего приготовлен продукт. Развитию эконом сегмента способствует развитие частных марок торговых сетей. В то время как более высокий ценовой сегмент поддерживается активной маркетинговой и рекламной деятельностью производителей и владельцев брендов. 
Четвертой особенностью рынка стало повышение в целом качества продукта. Изменения, выразились в смещении в сторону производства более качественного продукта, по ГОСТу, вместо продукта, изготовленного в соответствии с ТУ. Причина  — невысокая разница в цене этих двух продуктов, а также переход потребителей на более здоровую пищу.
Пятая особенность рынка связана с географией размещения потребителей, которые сконцентрированы в крупных городах. В региональном разрезе структура спроса на рынке овощной консервации на протяжении ряда лет остается неизменной. Наибольшую долю в общем объеме потребления занимает Центральный федеральный округ, включая Москву (34%). На Приволжский и Южный федеральные округа приходится по 15%, на Северо-Западный, включая Санкт-Петербург, – 12%, на Уральский – 10%, на Сибирский – 9%. Дальний Восток занимает наименьшую долю среди всех федеральных округов – 5%.
Шестой особенностью рынка является преобладание жестяных банок в упаковке натуральных консервов.
Консервированные овощи упаковываются в несколько видов тары:
· жестяную (сварная и паяная банки), наиболее распространенная, позволяет долго сохранять свойства овощей, удлиняет срок хранения;
· стеклянную (разные виды банок с крышками); 
· пластиковую;
· картонную.
Срок хранения натуральных овощных консервов – два года от даты изготовления при температуре хранения от 0 до 25С и влажности не выше 75%.
Рынок консервации очень консервативен в отношении упаковки. Более дешевые продукты по-прежнему предлагаются в жестяных банках и стеклобанках СКО. Жестяная банка гораздо дешевле и удобней, как в производстве, так и в хранении и транспортировке. Однако многие производители отдают предпочтение стеклянной банке, ведь потребителю гораздо проще сделать выбор, когда он видит, за что он отдает свои деньги.
На рынке также появился новый продукт – консервы в картоне, в упаковке TetraRecart. Цена продукта в картоне, в среднем, равна цене в жести и дешевле, чем в стекле. Сроки хранения сопоставимы с традиционными видами упаковки – от двух до трех лет, в зависимости от вида овощей. Такая упаковка наибольшим спросом пользуется у производителей соков и молочной продукции. Если же рассматривать возможность использования такой упаковки для плодоовощной консервации, то можно предположить, что в перспективе она заменит жестяную банку. Упаковка TetraRecart может быть интересна для производителей консервированных зеленого горошка и кукурузы. 
Седьмой особенностью рынка овощной консервации является высокий уровень конкуренции в сегменте натуральных консервов и зависимость производства от импорта.
Так как сегмент характеризуется стабильно растущим спросом, практически каждый производитель, выходящий на рынок плодоовощной консервации, заявляет натуральные овощные консервы в своем ассортименте. Зависимость производства от импорта связана с закупкой импортного оборудования, тары, семян и средств защиты растений, в случае наличия собственной сырьевой базы или сырья, в случае неполного цикла производства.
Восьмой особенностью рынка является сезонность, как производства, так и спроса. При этом эти два периода мало пересекаются. Пик производства приходится на теплое время года, а потребления – на холодное. Данная особенность формирует потребность предприятий в складских мощностях и оборотных средствах. 
Существующие особенности рынка определяют вектор его развития на ближайшие годы.

[bookmark: _Toc387093583][bookmark: sub_1053]5.3. Основные потребительские группы и их территориальное расположение.
Потребительские цены на овощную консервацию увеличивались последние годы. Наибольшие темпы роста за 9 лет продемонстрировали консервы томатные, цена выросла на них в 3 р. Овощи натуральные консервированные, маринованные подорожали в 2,3 раза.
Наибольшие темпы роста все виды консервов продемонстрировали в 2015 г., что связано с ростом курса валют, отражающемся на себестоимости готовой продукции даже российского производства.
Следует отметить, что согласно данным статистики потребительские цены на овощную консервацию стабильно растут из года в год. В течение года наблюдается сезонное замедление роста цен. Так для томатных консервов – с марта по май и с июня по сентябрь. Для натуральных консервов – с мая по сентябрь.

Рисунок 15. Помесячная динамика потребительских цен 
на консервацию в России, руб. за условную банку
Источник: ФСГС

Динамика цен производителей на плодоовощную консервацию на российском рынке кардинально отличается от потребительских цен и подвержена большим сезонным колебаниям.

Рисунок 16. Помесячная динамика цен производителей 
на консервацию в России, руб./руб.

Источник: ФСГС

На динамику цен производителей консервов в наибольшей степени влияют цены на сырье, которые зависят помимо сезона сбора урожая, еще и от объема импорта и курса доллара.
Потребительские цены на продукцию практически не имеют сезонных колебаний. Цены на все виды овощной консервации демонстрировали значительные темпы роста в последние девять лет. В тоже время цены производителей изменяются скачкообразно. Среднегодовая динамика цен во всех сегментах положительная.
Основные потребительские группы:
- предприятия и муниципальные учреждения Краснодарского края;
- физические лица (население), проживающие на территории Краснодарского края.

[bookmark: _Toc387093584][bookmark: sub_1054]5.4. Основные участники российского/зарубежного рынка, степень насыщенности рынка, анализ основных конкурентов (цены, методы продвижения).
В настоящее время российский рынок овощных консервов импортозависим по отдельным товарным категориям. По итогам 2015 г. объем импортной продукции составил 489,3 тыс. тонн или 432,5 млн. долл. 

Рисунок 15. Динамика импорта овощной консервации
Источник: ФТС

По итогам 2015 г. по данным официальной статистики объем импорта снизился на 29,28% в натуральном выражении и на 36% - в денежном выражении к уровню прошлого года. Изменения, происходящие на политической арене в последние два года, значительно влияют на структуру импорта по принадлежности страны-производителя продукции. Так в 2013 году на долю стран дальнего зарубежья (Китай, Индия, Вьетнам, Таиланд, Венгрия, Испания, Польша) приходилось 83% импорта, а на государства СНГ (преимущественно  Украину) – 17%. В 2015 г. доля импортеров из стран дальнего зарубежья выросла до 93%, при этом доля поставок из европейских стран снизилась. Что касается ближнего зарубежья, то продукция из него практически не завозится, в связи с сокращением поставок из Украины.

Рисунок 16. Структура импорта плодовоовощных консервов 
в натуральном выражении по территориальному признаку, 2015 г.

Источник: ФТС

Страновая структура импорта овощной продукции зависит от конкретного вида консервации и в целом по рынку выглядит следующим образом.
	
Рисунок 17. Структура импорта в натуральных ед. по странам в 2013 г.
	
Рисунок 18. Структура импорта в натуральных ед. по странам в 2015 г.

	
	

	
	

	
Рисунок 21. Структура импорта в денежных ед. по странам в 2013 г.
	
Рисунок 19. Структура импорта в денежных ед. по странам в 2015 г.



Источник: ФТС 

Второе место в структуре импорта принадлежит Испании: 13% от рынка в натуральном выражении и 17% в денежном. Ее доли незначительно изменились за 2 года. Замыкает тройку лидеров Вьетнам, она поставляет 7% от натурального объема импорта овощных консервов, что соответствует 4% импорта в стоимостном выражении. 
Среди основных экспортеров выделяются Китай, Испания, Вьетнам. Лидерство азиатских стран по объему импорта в натуральном выражении связано с низкой стоимостью продукции и возможностью получать несколько урожаев в год. 
Особенностью рынка является тот факт, что страна экспортёр не всегда является страной происхождения товара. На сегодняшний день в структуре импорта собственную продукцию импортируют в основном Китай, Таиланд, Вьетнам, Польша, Молдавия,  Венгрия и несколько других стран. Остальные страны в структуре импорта имеют незначительную часть продукции собственно производства. 
Как видно из приведенного анализа страны Азии имеют значительные объемы импорта аналогичной планируемой к выпуску продукции, многие отечественные бренды заказывают свою продукцию именно в Китае, Тайланде и др. странах. Главное преимущество продукции – низкая цена, что прослеживается при сравнении стоимостей ввозимой продукции.
Отечественные производители смогут конкурировать с импортом только в случае создания современного производства, обеспечения его качественной сырьевой базой, поддержкой государства на этапе становления. Планируемый проект отвечает современным требования к технологии производства, имеет собственную сырьевую базу, что позволит предложить рынку конкурентную цену и товар, сократить объем импортируемой продукции как в целом в Россию, так и в Краснодарский край.
Участники рынка
Производственные мощности основных производителей овощной консервации сосредоточены на юге России. Так на территории Краснодарского края размещено 24 предприятия-производителя плодовоовощной продукции. 

Таблица Производители консервированной плодоовощной продукции на территории Краснодарского края

	№ п/п
	Наименование предприятия
	Адрес
	Ассортимент продукции

	1
	ООО «Славянский консервный комбинат»
	353840, г. Славянск-на-Кубани, ул. Гриня,3
	Натуральные (горох, фасоль), икра овощная, маринады, закусочные, томатная паста, маслины

	2
	КФ ООО «Томат-Актив»
	353790, с.Калининская, Привокзальная площадь,1
	Кетчупы томатные в ассортименте, томатная паста, маринады, зеленый горошек, икра овощная, соки, нектары

	3
	Консервный цех ООО «Лабинский МЭЗ»
	352510,Лабинск,ул,Красная,98
	Натуральные (горох, фасоль), икра овощная, маринады, напитки, узвар

	4
	ООО «Техада»
	352040,с.Павловская,промзона
	Натуральные (горох, кукуруза, фасоль), икра овощная, маринады, компоты

	5
	ООО         «Интерагросистемы»
	352600,Белореченск,ул.Победы,102
	Плодово-ягодные соки и нектары

	6
	ООО «Бондюэль-Кубань»
	353202,ст.Новотитаровская, ул.Крайняя 186, Динской р-н
	Натуральные (горошек, кукуруза, фасоль)

	7
	ООО «Русскоеполе-Албаши»
	353700, Новоменская,ул.Советская24, Каневской р-н
	Натуральные (горошек, фасоль), кетчупы, маринады, закусочные, икра

	8
	ЗАО «Полтавскиеконсервы»
	353800,с.Полтавская,ул.Зелёная,2
	Натуральные (горошек, кукуруза, фасоль), томатная паста, соусы, маринады

	9
	ООО «Кубань-Ти»
	г. Белореченск, ул. Бригадная, 2А
	Томатная паста, маринады, компоты, томаты в собственном соку, чай в ассортименте

	10
	ООО «Кубанские консервы»
	г. Тимашевск, ул. Промышленная, 6
	Натуральные (горошек, кукуруза, фасоль)

	11
	ООО «Кубанский консервный комбинат»
	Калининский р-н, ст. Старовеличковская
	Натуральные (горошек, кукуруза, фасоль), маринады

	12
	ООО «Кубанскиеделикатесы»
	т.СлавянскКрасная,143б
	Натуральные (горошек, фасоль), икра

	13
	ОАО «Кубанскийстандарт»
	г. Усть-Лабинск, ул. Спортивная, 2а
	Пюреплодовое

	14
	СПК «Восток»
	г.Армавир, ул.Маршала Жукова,145
	Томатная паста, маринады, томатный сок, соусы

	15
	ОАО «Медвёдовский завод плодопереработки»
	ст.Медвёдовская, Телеграфная 97
	Плодовоепюре

	16
	ЗАО «Дары Кубани»
	Витамин к. пр.Берёзовый7/6
	Кетчуп, соусы, пряности.

	17
	ООО «Кубаньпродторгсервис»
	г. Краснодар, Захарова 1
	Соусы томатные, томат-паста

	18
	ООО «Грандстар»
	г.Краснодар
	Томатный, яблочный сок 1,9 кг, маринады, лечо, икра, натуральные консервы

	19
	ООО «Пищевик»
	г. Абинск, ул. Речная, 3а
	томат-паста, зеленыйгорошек

	20
	Стародеревянковский к/з  «Хозяин»
	353720, Каневской район, ст-цаСтародеревянковская, ул Красная
	Джемы, маринады, икра, закусочные консервы

	21
	ООО РПК «Мостовской»
	352570, Краснодарский край, п. Мостовской, ул. Строительная д. 1
	Соки, нектары (3 л), маринады, томат-паста, икра овощная

	22
	ООО «Кубснаб»
	Абинский район, п. Ахтырский, ул. Фрунзе, 18
	Соки прямого отжима, нектары, пюре, в том числе, для детского питания

	23
	ООО «Юг-Трейд»
	г. Гулькевичи, ул. Нагорная, 14
	Топпинги, джемы, конфитюры, начинки

	24
	ООО «ЮнонаИнвестЛтд»
	г. Краснодар, ул. Фурманова, 2
	Маринады, зеленый горошек, плодово-ягодные джемы, соусы, грибы в ассортименте



ООО «Бондюэль-Кубань»
[image: C:\Users\Анюта\Desktop\Проекты\консервный комбинат\лого\images.jpg]Компания Бондюэль является мировым лидером в переработке овощей.
В этой постоянно развивающейся отрасли, где идет непрерывное совершенствование технологий, Бондюэль применяет свои знания в 4 направлениях: 
· свежие салаты и сырые овощи в пакетах;
· готовые овощи;
· замороженные овощи;
· консервированные овощи.
Группа Бондюэль открыла представительство в России в 1994 году, где стала осуществлять продажи консервированных овощей через сеть импортеров и дистрибьюторов. Следующим направлением развития стали замороженные овощи для розничной торговли и общественного питания.
 В связи с положительной динамикой развития российского рынка, а также, принимая во внимание огромный сельскохозяйственный потенциал страны, руководством компании Бондюэль было принято решение о размещении в Краснодарском крае современного промышленного предприятия Бондюэль-Кубань, предусматривающего производство зеленого горошка и сладкой кукурузы. С 2004 года продукция Краснодарского завода успешно продается не только на российском рынке, но и на рынках стран СНГ.
На текущий момент мощность Бондюэль-Кубань составляет 120 миллионов банок консервов в год. Дистрибьюторская сеть насчитывает более 100 клиентов и территориально охватывает всю Россию.
 В течение последних 10 лет бренд «Bonduelle» является лидером российского рынка консервированных овощей, имея самые высокие показатели по потреблению, узнаваемости и лояльности потребителей.
	[image: Пикантные и хрустящие, тщательно откалиброванные огурчики Бондюэль - отличная закуска для любого застолья.]
	[image: produkty_puszki_ru]
	[image: Кабачковая икра "Бондюэль" сделана по традиционной рецептуре только из натуральных ингредиентов. Обладает нежным вкусом и однородной приятной консистенцией.]


ЗАО «Полтавские консервы»
ЗАО «Полтавские консервы» занимается производством консервированной продукции. Основано на базе консервного завода колхоза им. Кирова расположенного в ст. Полтавской Красноармейского района Краснодарского края в 2004 г.Входит в состав холдинга Бразис.
Завод Полтавские консервы - ведущее перерабатывающее предприятие Краснодарского края. Мощность завода 120 миллионов банок в год.
Ассортимент выпускаемой продукции:
· томатные консервы: томатная паста, томатное пюре, томатные соусы, аджика;
· натуральные консервы: горошек зеленый, горошек консервированный, фасоль натуральная;
· овощезакусочные консервы: икра овощная, фасоль в томатном соусе, фасоль с грибами;
· маринады: огурчики маринованные, консервированные.
Продукция вырабатывается в жесте- и стеклобанках различных объемов от 100г до 1000 г.
Принадлежащие бренды: Казачьи Разносолы, Томадоша, Томатоф.
	[image: C:\Users\Анюта\Desktop\Проекты\консервный комбинат\лого\казачьи разносолы2.jpg]
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[image: http://konservikubani.ru/wp-content/uploads/2013/08/logo-skk-400x400.jpg]ООО «Славянский консервный завод»
ООО «Славянский консервный завод» является одним из крупнейших перерабатывающих предприятий в Российской Федерации. Новейшее иностранное оборудование и используемое экологически чистое сырье позволяет предприятию выпускать качественную конкурентоспособную натуральную продукцию.
Входит в состав холдинга Лакония.
«Славянский консервный завод» был основан еще в 1929 году и с тех пор остается ведущим предприятием юга России со своими сложившимися многолетними традициями производства, фирменными рецептурами и технологиями.
В 2007 году завод провел масштабную программу реконструкции, основной целью которой являлось повышение качества и количества выпускаемой продукции, достижение  ISO стандартов в производстве и управлении. Проводятся масштабные инвестиции в сельское хозяйство с целью увеличения сырьевой базы и повышения качества. Разрабатываемая система орошения позволяет многократно увеличивать сбор урожая  овощей для производства маринадов.
На заводе введены в эксплуатацию новые производственные и складские корпуса из современных и качественных материалов, полностью обновлены коммуникации  и системы обеспечения. Установлено несколько видов этикеровочно-упаковочных линий, что позволяет наносить любые виды этикеток и работать с различным форматом упаковки.
Одновременный выпуск широкого ассортимента продукции возможен благодаря   нескольким линиям стерилизации и пастеризации.
Проектная мощность завода составляет 50 млн. банок после проведения всех мероприятий по реконструкции мощность завода увеличилась до 120 млн. банок в год.
Краткий ассортимент продукции: плодовые и овощные консервы - зеленый горошек в т.ч. сублимированный, сладкая кукуруза, икра кабачковая, маринады огурцы и помидоры.
Принадлежащие бренды: ЕКО, Корзина, SOLVITA.
	[image: C:\Users\Анюта\Desktop\Проекты\консервный комбинат\лого\eko logo.jpg]
	[image: C:\Users\Анюта\Desktop\Проекты\консервный комбинат\лого\solvita logo.jpg]
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ООО «Русское поле-Албаши»
Компания входит в состав агропромышленного холдинга Русское поле.
ООО «Русское поле-Албаши» собственный завод группы, оснащенный самыми современными линиями по производству маринованных овощей, зеленого горошка, икры, соусов и пр. Завод был запущен в эксплуатацию в 2005 году.
[image: C:\Users\Анюта\Desktop\Проекты\консервный комбинат\лого\466x10000_out__.jpg]Консервное предприятие «Русское поле – Албаши» расположено в самом плодородном районе России - Краснодарском крае (Каневской район). Месторасположение выбрано с особой тщательностью, диктуемой особыми требованиями к продукции. Законтрактованные фермерские хозяйства получают лучшие семена и информацию о технологических ноу-хау, что гарантирует оптимальное качество овощей и прибыль от их культивирования. 
Русское Поле - Албаши контролирует весь производственный процесс, а также регламентирует использование химикатов против вредителей. 
Компания использует наиболее современные технологии обработки, чтобы гарантировать полную физическую, химическую и бактериологическую безопасность продукции. 
Компании принадлежит бренд: «Дядя Ваня»
	[image: <span style="FONT-WEIGHT: bold">ОГУРЦЫ ПО-БЕРЛИНСКИ, 720 мл.</span> ]
	[image: <span style="FONT-WEIGHT: bold">ИКРА БАКЛАЖАННАЯ</span>]
	[image: <span style="FONT-WEIGHT: bold">ТОМАТНАЯ ПАСТА, 490</span>]


[bookmark: _Toc307845626]Мощность завода 30 миллионов условных банок.
ООО «Техада»
[image: http://ezp.su/files/block/811-s-591.jpg?times=1431970958] Завод плодоовощных консервов «Техада» построен в 2003 г.
Первая очередь производства – консервный участок – вступил в эксплуатацию в 2004 г. С этого момента с конвейера предприятия стала сходить высококачественная продукция премиум-сегмента.
Ассортимент выпускаемых плодоовощных консервов чрезвычайно широк. Основу его составляют овощные консервы.
Мощность завода 100 миллионов условных банок.
Компания выпускает продукцию по заказу разных брендов, основной из них GreenRay.
	[image: http://ekaterinburg.real-com.net/goodspic/9/00/497009/thumbs_700/g_image_4fe9564675185.jpg]
	[image: http://www.nn-catalog.ru/images/collection-images/big/61966/8611367/6130/61994504.jpg]
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Сильной стороной рассмотренных выше производителей овощной консервации является использование современных технологий и наличие финансовых ресурсов для проведения дальнейших модернизаций производств. Рассмотрев проект можно сделать вывод о нивелировании преимуществ основных игроков рынка и более выгодном положении инициатора на рынке за счет использования современного оборудования.

[bookmark: _Toc387093585][bookmark: sub_1055]5.5. Текущее положение инициатора (инвестора) на рынке, оценка доли рынка, основные конкурентные преимущества.
В настоящее время организация существует в виде бизнес-идеи, следовательно, на рынке не представлена.

[bookmark: _Toc387093586][bookmark: sub_1056]5.6. Планируемая доля рынка после реализации инвестиционного проекта.
По итогам 2015 года емкость рынка производства плодоовощных консервов в Южном федеральном округе составляет 1 860040 тыс. усл. банок, объем производства Краснодарского края составляет 1 275300тыс. усл. банок, а в рамках проекта предполагается выпуск 28000тыс. усл. банок ежегодно, тогда доля рынка проекта будет выглядеть следующим образом:

Таблица Доля рынка проекта

	Показатель
	Ед. изм.
	Доля

	Емкость рынка ЮФО
	1 860040
	98,52%

	Проект
	28 000
	1,48%

	Итого
	1 888 040
	100%

	Емкость рынка Краснодарского края (от ЮФО)
	1275300
	68,56%

	Проект (в рамках региона)
	28 000
	2,15%

	Итого
	1 303 300
	100%



Таким образом, доля проекта на рынке ЮФО составит 1,48%, в то время как в Краснодарском крае производство займет 2,15% рынка.

[bookmark: sub_1006][bookmark: _Toc387093587]6. Организационный план реализации инвестиционного проекта.
[bookmark: sub_1061][bookmark: _Toc387093588]
[bookmark: sub_1062]6.1. Организационный план реализации инвестиционного проекта (перечень этапов с указанием длительности (дней), стоимости со сроком оплаты, ответственном исполнителе).
Начало реализации проекта запланировано на 2017 год. Считается, что к этому времени юридические вопросы по организации общества будут решены. Строительство планируется осуществить в течение 18 месяцев.
На первом этапе производится согласование сроков поставки оборудования и производится  предоплата  изготовителю. Срок изготовления и поставки оборудования на условиях SET UP 9 месяцев со дня поступления предоплаты за него на расчетный счет компании поставщика. Параллельно производятся все необходимые процедуры, предшествующие процессу строительства. Строительство объектов производственного и иного назначения, и подключение к внешней инфраструктуре должно быть закончено максимум за 3 месяца до даты предполагаемого  запуска оборудования. В этот срок должно быть установлено, смонтировано и подключено к инженерным сетям оборудование. Проверена его функциональная готовность и выпущена пробная партия готовой продукции предприятия.
В 2016 году планируется провести  поиск инвестора.

Таблица Прогноз инвестиций по проекту, тыс. руб.

	 
N° п/п
	Структура инвестиций 
	Общая сумма инвестиций
	2017
	2018

	
	
	
	I кв.
	II кв.
	III кв.
	IV кв.
	I кв.
	II кв.
	III кв.
	IV кв.

	1
	Капитальные вложения, в том числе:
	474 972,7
	44 081,8
	44 081,8
	74 563,7
	94 081,8
	104 081,8
	114 081,8
	 
	 

	 
	здания и сооружения
	193 690,8
	32 281,8
	32 281,8
	32 281,8
	32 281,8
	32 281,8
	32 281,8
	 
	 

	 
	строительно-монтажные работы
	10 800
	1 800
	1 800
	1 800
	1 800
	1 800
	1 800
	 
	 

	 
	оборудование
	210 481,9
	 
	 
	30 481,9
	50 000
	60 000
	70 000
	 
	 

	 
	прочее
	60 000
	10 000
	10 000
	10 000
	10 000
	10 000
	10 000
	 
	 

	2
	Затраты на приобретение оборотных средств
	25 000
	 
	 
	 
	 
	 
	25 000
	 
	 

	3
	Другие инвестиции
	27,3
	4,55
	4,55
	4,55
	4,55
	4,55
	4,55
	 
	 

	4
	Общие инвестиции по проекту
	500 000
	44 086,35
	44 086,35
	74 568,25
	94 086,35
	104 086,35
	139 086,35
	 
	 

	5
	НДС на СМР, оборудование, оборотные средства
	72 453,4
	6 724,3
	6 724,3
	11 374,1
	14 351,5
	15 876,9
	17 402,3
	 
	 



С 2017 года производится строительство офисных  помещений и складского хозяйства для хранения и отгрузки готовой продукции.
Начало работы производственных мощностей планируется  3 кв. 2018 г.
[bookmark: _Toc387093589]
6.2. Количество и квалификация производственного, инженерно-технического и иного персонала, необходимого для реализации инвестиционного проекта, при осуществлении инвестиционной деятельности по инвестиционному проекту силами инициатора (инвестора)
Для выполнения поставленных задач необходим производственный, вспомогательный и административный персонал. Персонал планируется набрать из жителей региона и обучить работе на производственном оборудовании. Штатное расписание и потребность в персонале с указанием оплаты труда приведено в таблице ниже. После выхода на плановую мощность - всего 80 человек.

Таблица План по персоналу

	Должность
	Количество человек
	Зарплата 1 человека (без учета налогов), тыс.руб.
	Зарплата сотрудников в данной должности (без учета налогов), тыс.руб.

	Основной производственный персонал
(сотрудники, участвующие в создании продуктов и/или оказании услуг)

	Оператор линии
	15
	25
	375

	Старший оператор
	4
	30
	120

	Специалист по приемке и сортировке сырья
	10
	25
	250

	Оператор упаковочного оборудования
	10
	25
	250

	Итого, человек в данной категории
	39
	
	

	Средняя зарплата в данной категории
	
	26
	

	Суммарный размер зарплат по заданной категории
	
	
	995

	Вспомогательный персонал (рабочие, служащие и инженерно-технические работники (ИТР))

	Техник
	4
	30
	120

	Уборщик
	4
	15
	60

	Охранник
	4
	18
	72

	Кладовщик
	2
	25
	50

	Разнорабочий
	4
	17
	68

	Лаборант
	3
	25
	75

	Медик
	1
	30
	30

	Итого, человек в данной категории
	22
	
	

	Средняя зарплата в данной категории
	
	22
	

	Суммарный размер зарплат по заданной категории
	
	
	475

	Административно-управленческий персонал (АУП)

	Директор
	1
	100
	100

	Зам.дир по технич.вопросам
	1
	70
	70

	Зам.дир по производству
	1
	70
	70

	Гл.бухгалтер
	1
	50
	50

	Коммерческий директор
	1
	80
	80

	Начальник отдела снабжения
	1
	50
	50

	Менеджер по снабжению и сбыту
	4
	25
	100

	Бухгалтер
	2
	25
	50

	Юрист
	2
	40
	80

	Главный энергетик
	1
	45
	45

	Главный механик
	1
	45
	45

	Начальник АХО
	1
	40
	40

	Начальник отдела кадров
	1
	45
	45

	Специалист по учету кадров
	1
	25
	25

	Итого, человек в данной категории
	19
	
	

	Средняя зарплата в данной категории
	
	45
	

	Суммарный размер зарплат по заданной категории
	
	
	850

	Итого, рабочих мест
	80
	
	

	Средняя заработная плата
	
	29
	

	Суммарные расходы на зарплату
	
	
	2 320



Предполагаемая структура управления – линейная. Организационная структура консервного проекта приведена ниже.
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Рисунок 23. Организационная структура консервного завода

Руководителем Консервного комбината станет директор. В его непосредственном подчинении находятся заместители, коммерческий директор, главный бухгалтер.
Коммерческий директор разрабатывает и курирует продвижение товаров компании на рынке; вместе с директором обсуждает бюджет; формирует и контролирует каналы дистрибуции; создает систему материальной мотивации сотрудников компании; участвует в формировании кадровой политики для найма сотрудников отдела продажи и держит под контролем это подразделение; контролирует отчетность по продажам; лично проводит переговоры с крупными клиентами; подписывает договоры; участвует в разработке ценовой политики и кампаний скидок; одобряет или отклоняет рекламные проекты, программы продвижения, брендинга.
Зам. директора по техническим вопросам определяет и реализует техническую политику Общества, перспективы развития и пути реализации комплексных программ по всем направлениям совершенствования, реконструкции и технического перевооружения действующего производства; обеспечивает исполнение производственной программы Общества; руководит разработкой перспективных планов развития Общества, реконструкции и модернизации, мероприятий по предотвращению вредного воздействия производства на окружающую среду, бережному использованию природных ресурсов, созданию наиболее благоприятных и безопасных условий труда; обеспечивает необходимый уровень технической подготовки производства и его постоянный рост, повышение эффективности производства и производительности труда, сокращение издержек, организует работу по разработке планов внедрения новой техники, прогрессивной технологии, новых видов оборудования, планов организационно-технических мероприятий.
Зам. директора по производству осуществляет руководство  работой   по   оперативно-производственному планированию; организовывать работу по разработке и выполнению  плана  производства, изысканию  и   внедрению   прогрессивных   систем   оперативно-производственного планирования  и  совершенных систем взаимосвязи всех подразделений по вопросам производства; Организовывать  контроль  за  ходом  производства основной номенклатуры продукции; обеспечивать  контроль  за своевременным доведением до производственных участков графиков выпуска продукции; обеспечивать устранение различного рода диспропорций, организационных и технических неполадок на производстве; совместно с коммерческим директором вести изыскание способов расширения связей с поставщиками; участвовать  в  разработке  предложений  о  производстве  новых  видов продукции.
Главный бухгалтер обеспечивает формирование и реализацию политики в области бухгалтерского и налогового учета. Обеспечивает своевременное и эффективное взаимодействие с налоговыми органами, оказание содействия правовому департаменту в ведении споров, вытекающих из налоговых правоотношений; руководит процессом составления финансовой (бухгалтерской) отчетности, статистической отчетности Общества в рамках своей компетенции; ведет бухгалтерский учет имущества, обязательств, капитала, доходов и расходов Общества; осуществляет контроль за составлением регистров налогового учета; обеспечивает взаимодействие с аудиторами Общества; организует методическое обеспечение организации бухгалтерского и налогового учета;  контролирует составление налоговой отчетности Общества.

[bookmark: sub_1007][bookmark: _Toc387093590]7. Финансовый план реализации инвестиционного проекта.

[bookmark: _Toc387093591][bookmark: sub_1071]7.1. Основные принятые допущения для построения финансовой модели
[bookmark: sub_1072]Финансирование инвестиционного проекта осуществляется посредством привлечения собственных средств инвестора в размере 100% от общей суммы инвестиционных издержек для оплаты объема материалов и строительных работ застройщику в соответствии с заключенным на строительство договором.
В рамках расчета данного бизнес-плана был принят ряд допущений и ограничений при расчете уровня доходности проекта, при этом проектом предусмотрена актуальность основных макроэкономических параметров.
При расчетах финансово-экономической модели бизнес-плана приняты следующие допущения:
· ставка рефинансирования, установленная ЦБ РФ – 10,5%;
· темп инфляции – 10,2%;
· ставка дисконтирования по проекту –8,5%.

[bookmark: _Toc387093592]7.2. Источники финансирования. График финансирования проекта
[bookmark: sub_1073]Финансирование инвестиционного проекта осуществляется посредством привлечения собственных средств инвестора в размере 100% от общей суммы инвестиционных издержек для оплаты объема материалов и строительных работ застройщику в соответствии с заключенным на строительство договором.
Данные по источникам финансирования инвестиционного проекта представлены в Приложении (таблица 2).

[bookmark: _Toc387093593]7.3. Планируемый объем продаж, планируемая выручка от реализации продукции (товаров, работ, услуг).
[bookmark: sub_1074]План прибылей и убытков отражает результаты деятельности обществав определенные периоды времени (месяц, квартал, год). Из плана прибылей и убытков можно определить прибыльность предприятия в условиях плановой загрузки производственных мощностей. Расчет прибыльности проекта отражен в Таблице 9 Приложения.
Анализ планируемой прибыли важен для определения экономической целесообразности и эффективности проекта. Важно, чтобы произведенные затраты не только окупили вложенный капитал, но и принесли дополнительный доход в виде прибыли. При этом размер полученной прибыли всегда, в конечном итоге определяет эффективность вложений в проект, так как все расчеты эффективности базируются на сравнительном анализе размера полученной прибыли и привлеченных средств.
Денежные потоки отражают фактические поступления выручки от продаж и фактическую оплату понесенных затрат.
Результатом финансово-хозяйственной деятельности является чистая прибыль, которая наряду с суммой амортизационных отчислений вводимых основных средств будет являться источником возврата заемных средств.

[bookmark: _Toc387093594]7.4. Планируемая себестоимость, структура прочих затрат, обслуживание долговых обязательств (при наличии), чистая прибыль
[bookmark: sub_1075]Плановый расчет себестоимости приведен в Таблице 5 Приложения. С учетом принятых допущений построена финансово-экономическая модель деятельности общества. Структура затрат и прибыль указаны соответственно в таблицах 6 и 9 Приложения.

[bookmark: _Toc387093595]7.5. Ожидаемые налоговые отчисления, в том числе в бюджет Краснодарского края.
[bookmark: sub_1076]Данные налогового окружения принимаются в соответствии с Налоговым кодексом РФ, федеральным законодательным актами и актами субъекта РФ, действующими в 2016 году.

Таблица Налоговое окружение

	№ п/п
	Наименование
	Ставка, %
	Налогооблагаемая база
	Период начисления, дней

	1.
	НДС
	18,0
	Денежные средства
	30

	2.
	Налог на прибыль
	20,0
	Прибыль
	30

	3.
	Налог на имущество
	2,2
	Среднегодовая стоимость имущества
	90

	4.
	Страх.взносы в ПФ РФ, ФССРФ, ФФОМС, ТФОМС
	30,2
	ФОТ
	30

	5.
	НДФЛ
	13,0
	ФОТ
	30



Расчет сумм налогов и сборов в бюджет при реализации инвестиционного проекта представлен в Таблице 8 Приложения.
Основным показателем бюджетной эффективности является чистый дисконтированный доход консолидированного бюджета края. Бюджетный эффект инвестиционного проекта определяется как сальдо поступлений и выплат из бюджета в связи с реализацией данного проекта. В таблице за расчетный период проводится дисконтирование сумм поступлений и выплат реализации проекта.

[bookmark: _Toc387093596]7.6. Расчет точки безубыточности.
[bookmark: sub_1077]Точка безубыточности соответствует объему реализации, начиная с которого выпуск продукции (услуг) должен приносит прибыль. Точка безубыточности рассчитывается как отношение величины постоянных расходов к разности цены продукции и величины переменных расходов, деленной на объем реализации продукции (услуг). Расчет безубыточности приведен в таблице 11 Приложения.

[bookmark: _Toc387093597]7.7. Расчет показателей эффективности проекта.
[bookmark: sub_1078]Эффективность проекта характеризуется результатами, получаемыми от производственной, финансовой и инвестиционной деятельности предприятия.
Оценка потребности проекта в оборотных средствах (чистого оборотного капитала) осуществляется на основе норм оборота основных статей текущих активов и пассивов, исходя из потребностей предприятия при работе на полную (проектную) мощность. При этом учитывается необходимость наличия соответствующих средств на оплату сырья, материалов и комплектующих на интервалах планирования, предшествующих периоду их использования, а поступления средств за услуги – в последующих интервалах планирования. Кроме того, учитываются затраты на начисления и уплаты налогов и сборов. Потребность в первоначальных оборотных средствах на начало реализации проекта составит 25 000 тыс. руб.
Расчет результатов деятельности общества, в том числе в определенные периоды времени (месяц, квартал, год), отражен в таблице прибыльности проекта. Анализ планируемой прибыли важен для определения экономической целесообразности и эффективности проекта. Важно, чтобы произведенные затраты не только окупили вложенный капитал, но и принесли дополнительный доход в виде прибыли. При этом размер полученной прибыли всегда, в конечном итоге определяет эффективность вложений в проект, так как все расчеты эффективности базируются на сравнительном анализе размера полученной прибыли и привлеченных средств.
Денежные потоки отражают фактические поступления выручки от продаж и фактическую оплату понесенных затрат.
Результатом финансово-хозяйственной деятельности является чистая прибыль, которая наряду с суммой амортизационных отчислений вводимых основных средств будет являться источником возврата заемных средств.
[bookmark: sub_1008][bookmark: _Toc387093598]
8. Анализ инвестиционного проекта.

[bookmark: _Toc387093599][bookmark: sub_1081]8.1. Анализ сильных и слабых сторон инвестиционного проекта, благоприятных возможностей и потенциальных угроз.
SWOT-анализ включает анализ сильных и слабых сторон, а также анализ благоприятных и неблагоприятных факторов внешнего окружения и конкурентной среды. Для этого мы можем составить матрицу SWOT-анализа.

Таблица SWOT-анализ организации

	Сильные стороны
	Организация
	Внешнее окружение и
	Благоприятные факторы

	
	
	конкурентная среда
	

	
	1.   здания, сооружения собственного производства;
	1.               своя ниша на рынке сбыта;
	

	
	2.                новое оборудование;
	2.               развитие технологии   повышает мотивацию и конкурентоспособность;
	

	
	3.                отсутствие конкурентов в районе;
	3.               высокая конкурентоспособность выпускаемого товара;
	

	
	4.                знание рынка, на котором работает организация;
	4.               мощность производства такова, позволяет сформировать собственную нишу на рынке;
	

	
	5.                хорошие деловые связи с потребителями продукции и поставщиками сырья;
	5.создание новых рабочих мест;
	

	
	6.                высокое качество выпускаемого товара;
	6.            устойчивый спрос на выпускаемую продукцию;
	

	
	7.                активная маркетинговая политика;
	7 .        возможность расширения рынков сбыта без организации собственных торговых точек
	

	
	8.                ценовая политика по реализации  продукции
	8. возможность расширения производства за счёт собственных производственных мощностей предприятия
	

	
	9. применение  новейших  технологий
	
	

	
	10. производство новых видов  продуктов  питания
	
	

	Слабые стороны
	1.             низкая лояльность покупателя к новым, не известным брендам
	1.                  нестабильность политической и экономической обстановки в стране;
	Неблагоприятные факторы

	
	2. зависимость объёмов продаваемой продукции от времени года.
	2.                  зависимость от поставщиков;
	

	
	
	3.                  зависимость от покупателей;
	

	
	
	4.                  угроза проникновения иностранных фирм на российский рынок;
	

	
	 
	5.                  нестабильность хозяйственного, налогового, банковского  законодательства в РФ.
	



[bookmark: sub_1082][bookmark: _Toc387093600]8.2. Анализ эффективности реализации инвестиционного проекта в случае изменений основных показателей (объем реализации продукции (товаров, работ услуг), себестоимости единицы продукции (товара, работы, услуги), цены за единицу продукции (товара, работы, услуги), курса валют, стоимости источников финансирования).
[bookmark: _Toc387093601][bookmark: sub_1083]Цель анализа чувствительности – определение степени влияния изменения исходных данных проекта на его на финансовый результат. Анализ чувствительности проекта заключается в определении критических границ изменения факторов. Например, насколько максимально можно снизить объемы продаж или цены на продукцию, работы или услуги, при которых чистый приведенный доход (NPV) будет положительным. Чем шире диапазон параметров, в котором показатели эффективности остаются в пределах приемлемых значений, тем выше запас прочности проекта, тем лучше он защищен от колебаний различных факторов, оказывающих влияние на результаты реализации проекта.
При выходе на проектную мощность и запланированный ценовой уровень простой срок окупаемости составит 4,75 лет. 

8.3. Описание основных видов рисков и способов их минимизации:
· технологический риск (запуск и оснащение проекта);
· организационный и управленческий риск (подготовка персонала);
· коммерческие риски (риски сбытовой политики);
· экологические риски;
· риск материально-технического обеспечения;
· экономические риски (устойчивость к изменениям макроэкономической ситуации, повышению тарифов и цен на стратегические ресурсы, снижению платежеспособного спроса на продукцию; наличие альтернативных рынков сбыта, последствия ухудшения налогового климата, появление товара-конкурента).

[bookmark: sub_1009][bookmark: _Toc387093602]9. Сопутствующие эффекты при реализации инвестиционного проекта.

[bookmark: _Toc387093603][bookmark: sub_1091]9.1. Экологическая безопасность инвестиционного проекта, описание возможных выбросов, отходов.
[bookmark: _Toc387093604][bookmark: sub_1092]«Перечень мероприятий по охране окружающей среды» (ПМ ООС) - обязательный раздел проектов реконструкции или нового строительства, содержащий обоснование мероприятий по охране окружающей среды, восстановлению природной среды, рациональному использованию и воспроизводству природных ресурсов, обеспечению экологической безопасности. Разработка раздела ООС является неотъемлемой и обязательной частью разработки проектной документации на строительство, реконструкцию зданий, строений, сооружений и иных объектов согласно Постановлению Правительства Российской федерации от 16 февраля 2008 г. № 87 «О составе разделов проектной документации и требованиях к их содержанию».
Строительство и реконструкция зданий, строений, сооружений и иных объектов должны осуществляться только по проектам, в составе которых имеется раздел ООС.
Размещение, проектирование, строительство, реконструкция, ввод в эксплуатацию, эксплуатация, консервация и ликвидация зданий, строений, сооружений и иных объектов, оказывающих прямое или косвенное негативное воздействие на окружающую среду, осуществляются в соответствии с требованиями в области охраны окружающей среды. При этом в проекте ООС должны предусматриваться мероприятия по охране окружающей среды, восстановлению природной среды, рациональному использованию и воспроизводству природных ресурсов, обеспечению экологической безопасности.
Состав и основные задачи проекта ООС.
Раздел ООС разрабатывается для проектной документации (проект, рабочий проект) для нового строительства, расширения или реконструкции действующих предприятий.
Раздел ООС в составе проектной документации содержит ряд предложений по рациональному использованию природных ресурсов в строительстве и технических решений по предупреждению негативного воздействия проектируемого объекта на окружающую природную среду.
Состав и содержание раздела ООС могут уточняться применительно к требованиям специфики проектирования предприятий соответствующих отраслей промышленности или параметров объектов.
Этапы разработки раздела ООС:
Проект ООС регламентирует проведение следующих работ:
· покомпонентная оценка существующего положения окружающей среды;
· экологический и санитарно-гигиенический анализ функционального использования территорий и баланса территорий (соотношение застроенных, открытых и озелененных территорий, доля рекреационных зон, средозащитных территорий);
· зоны санитарной охраны, охранные зоны историко-культурных объектов, особо охраняемые природные территории и их границы;
· атмосферный воздух;
· водные ресурсы;
· отходы и санитарная очистка территорий;
· физические факторы воздействия;
· санитарно-экологическая оценка почв;
· оценка геологических и гидрогеологических условий;
· благоустройство и озеленение территорий;
· оценка изменений по принятым решениям.
Перечень исходно-разрешительной документации для разработки ООС
В общем случае необходима следующая документация для разработки ООС:
Проект на строительство объекта:
· исходно-разрешительная документация;
· общая пояснительная записка;
· генеральный план и транспорт;
· архитектурно-строительные решения;
· инженерное оборудование, сети и системы, водопровод и канализация (схемы сетей);
· технологические решения;
· отопление и вентиляция;
· освещение и электроснабжение;
· проект благоустройства и озеленения;
· проект организации строительства.
Архитектурно-планировочное задание и задание на проектирование.
Перечетная ведомость деревьев и кустарников, в т.ч. попадающих в зону ведения работ. Дендроплан.
Порубочные билеты (если производится вырубка деревьев).
Договор аренды земельного участка или Свидетельство о государственной регистрации права.
Проект компенсационного озеленения.
Генеральный план М 1:500.
Ситуационный план М 1:2000.
Технические условия на присоединение мощности к действующим сетям.
Технические условия на присоединение к тепловым сетям.
Технические условия на водоснабжение и канализование.
Технические условия на присоединение к городской водосточной сети.
Гигиенический сертификат, сертификат соответствия на очистные сооружения и схема очистных сооружений.
Отчет о проведении инженерно-геологических, инженерно-экологических и инженерно-гидрологических изысканий.
Справка НИиПИ Генплана об интенсивности движения транспортных средств на прилегающих магистралях района расположения объекта.
Справка о фоновых концентрациях вредных веществ и краткой климатической характеристики района строительства, выданных Московским ЦГМС-Р.
Согласование раздела ООС осуществляется при подаче всей необходимой документации в органы, осуществляющие государственную экспертизу проектной документации.
Раздел «Перечень мероприятий по охране окружающей среды» разрабатывается в соответствии с Федеральным законом №174 «Об экологической экспертизе» и Федеральным законом №7 «Об охране окружающей среды».
В процессе оказания услуг по строительству и ремонту должны быть обеспечены безопасность жизни и здоровья застройщика, охрана и безопасность труда в соответствии с требованиями СНиП III-4, СНиП 12-03.
Внутренний газопровод должен отвечать требованиям СНиП 2.04.08.
Источники тепловой энергии (в том числе печи и камины), варочные плиты и дымоходы должны быть размещены с учетом требований пожарной безопасности дома и в соответствии с требованиями СНиП 2.04.05.
Электропроводка должна быть выполнена кабелем или изолированными проводами с оболочками, не распространяющими горения.
Применяемые при строительстве и ремонте материалы и изделия, вошедшие в перечень продукции, подлежащей обязательной сертификации, должны быть сертифицированы 
При оказании услуг по ремонту и строительству экологическая безопасность должна обеспечиваться соблюдением установленных требований охраны окружающей среды согласно действующим нормативным документам.
В процессе оказания услуг по строительству и ремонту лакокрасочные, изоляционные, взрывоопасные или вредные вещества складируют в соответствии с требованиями действующей нормативной документации.
Не допускается пользоваться открытым огнем вблизи мест применения и складирования материалов, содержащих легковоспламеняющиеся или взрывоопасные вещества.
Перед началом выполнения строительных и ремонтных работ в местах, где возможно появление вредного газа (колодцы, траншеи и т.д.), необходимо провести анализ воздуха в рабочей зоне.
Во время проведения строительных работ и по окончании их сточные воды, строительный мусор должны удаляться без загрязнения территории и водоносных горизонтов (СНиП 31-02).
Техническая безопасность. На стадии проектирования и строительства необходимо предусмотреть следующие противопожарные мероприятия:
· противопожарные разрывы до соседних объектов, огнестойкость строительных конструкций, этажность, молниезащиту и другие противопожарные мероприятия выполнить в соответствии с действующими нормами и правилами;
· обеспечить возможность проезда пожарных машин к зданию и доступ пожарных с автолестниц или автоподъемников;
· предусмотреть водоснабжение для целей наружного и внутреннего пожаротушения. У мест расположения водоисточников установить соответствующие указатели, освещенные светильниками;
· здание оборудовать системами автоматического тушения, извещения и оповещения людей о пожаре, противодымной защитой. Приемную станцию пожарной автоматики установить в помещении с круглосуточным дежурством обслуживающего персонала и телефоном;
· электроснабжение противопожарных систем и устройств выполнить по первой категории надежности согласно ПУЭ;
· предусмотреть установку только сертифицированного противопожарного оборудования и т.д. 
Также необходимо проведение мероприятий, направленных на обеспечение готовности объекта к действиям по предупреждению, локализации и ликвидации последствии аварий или чрезвычайных ситуаций. 
Согласно Федеральному закону от 10 января 2002 г. № 7-ФЗ «Об охране окружающей среды» охрана окружающей среды представляет собой деятельность органов государственной власти Российской Федерации, органов государственной власти субъектов Российской Федерации, органов местного самоуправления, общественных и иных некоммерческих объединений, юридических и физических лиц, направленная на сохранение и восстановление природной среды, рациональное использование и воспроизводство природных ресурсов, предотвращение негативного воздействия хозяйственной и иной деятельности на окружающую среду и ликвидацию ее последствий.
Согласно указанному закону к методам экономического регулирования в области охраны окружающей среды относятся:
1. установление лимитов на выбросы и сбросы загрязняющих веществ и микроорганизмов, лимитов на размещение отходов производства и потребления и другие виды негативного воздействия на окружающую среду;
1. проведение экономической оценки природных объектов и природно-антропогенных объектов;
1. проведение экономической оценки воздействия хозяйственной и иной деятельности на окружающую среду.
Намечаемая деятельность не связана с обращением с опасными веществами и отходами. Характер и масштаб воздействия на окружающую среду является незначительным и не может привести к негативным изменениям качества окружающей среды.

9.2. Основные социальные эффекты (повышение занятости населения, развитие социальной инфраструктуры).
Социальный аспект  проекта:
· повышение диверсификации экономики;
· введение новых технологий в производстве (в рамках района) и последующее развитие отрасли экономики Ленинградского района Краснодарского края;
· обеспечение роста промышленного потенциала Ленинградского района Краснодарского края;
· простимулировать развитие рынка;
· обеспечение гарантированной занятости рабочего персонала предприятия (не менее 80 рабочих мест);
·  организация производства на территории  Ленинградского района будет способствовать развитию района за счет  осуществления  дополнительных отчислений средств в местный бюджет;
· создание высокотехнологичного  предприятия позволит обеспечить достойный уровень жизни работников, предоставить качественными  условиями труда;
· создание новых рабочих мест с достойной оплатой труда  позволит снизить социальную напряженность в районе.

[bookmark: sub_10010][bookmark: _Toc387093605]10. Лицензирование и сертификация.

[bookmark: _Toc387093606][bookmark: sub_10101]10.1. Патентно-правовая охрана производимой продукции и технологий.

[bookmark: sub_101011]Зарегистрировать название продукта как товарный знак необходимо для того, чтобы избежать появления на рынке товаров-клонов. Регистрация названия продукта осуществляется через Роспатент. Но перед тем как запатентовать название продукта фирмы, следует убедиться, что оно соответствует законодательным требованиям. Например, запрещается использовать в названии слово «Россия» и прилагательные, от него образованные («российское молоко»); название не должно заменять собой наименование товара, не должно быть слишком общим, не должно вводить потребителя в заблуждение относительно свойств и состава продукта и т.д.
По завершении проверки документов в Роспатенте и экспертизы название вносится в государственный реестр, а заявителю выдаётся патент. Лишь после этой процедуры он становится полноправным обладателем товарного знака и может осуществлять коммерческие и юридические процедуры с его использованием.

[bookmark: _Toc387093607]10.1.1. Наличие у заявителя зарегистрированных в установленном порядке прав на объекты интеллектуальной собственности, в том числе в виде нематериальных активов.
[bookmark: sub_101012]Не имеется.

[bookmark: _Toc387093608]10.1.2. План мероприятий по обеспечению правовой охраны объектов интеллектуальной собственности.
[bookmark: sub_10102]Создание и использование объектов интеллектуальной собственности не предусмотрено.

[bookmark: _Toc387093609]10.2 Сертификация продукции.
[bookmark: sub_101021]Сертификат соответствия – специальный документ, подтверждающий соответствие какой-либо продукции определенным требованиям безопасности и качества, которые устанавливаются в нормативных документах или стандартах. Такими документами являются ГОСТы или технические регламенты.
[bookmark: _Toc387093610]10.2.1. Необходимые сертификаты на продукцию, условия, сроки и стоимость получения, с указанием уже полученных.
[bookmark: _Toc387093611][bookmark: sub_101022]Система сертификации ГОСТ Р включает системы обязательной сертификации, добровольной сертификации и декларирования соответствия. Существует два основных вида сертифицирования продукции – добровольная и обязательная. Обязательное сертифицирование, производится для тех продуктов, к которым предъявляются необходимые требования по ее качеству. Перечень продукции (товаров), подлежащих обязательной сертификации, определяется постановлением Правительства РФ «Об утверждении единого перечня продукции, подлежащей обязательной сертификации, и единого перечня продукции, подтверждение соответствия которой осуществляется в форме принятия декларации о соответствии» от 1 декабря 2009 г. № 982. 
Добровольное сертифицирование проводится, исключительно, по собственной инициативе. Сертификат продукции является бесспорным подтверждением ее качества. Покупателю совершенно не важно, добровольно, или в обязательном порядке получен сертификат, для него главное – наличие документа, который подтвердил бы, что товар отвечает всем требованиям стандартов и является безопасным и качественным. Поэтому в дальнейшем возможна добровольная сертификация продукции.
Декларирование является альтернативным способом подтверждения качества продукции и услуг, а декларация соответствия служит официальным документом подтверждающим качество той или иной продукции. То есть если продукция не подлежит обязательной сертификации нужно проверить, не подлежит ли данный вид продукции декларированию соответствия. Агентством Ростехрегулирования установлена Номенклатура продукции, соответствие которой может быть подтверждено декларацией о соответствии.
Законодательством РФ не предусматривает, чтобы сертификация консервов была обязательной для производителей.
К тому же для различных видов консервов предполагается получение двух документов, которые подтверждают безопасность продукции:
- свидетельство о госрегистрации;
- декларация соответствия.
В рамках ТС существуют требования для получения документов, разрешающих производство консервов. В них определяющими факторами являются свойства и предназначение консервов. Производитель либо регистрирует декларацию на консервы, либо оформляет свидетельство о государственной регистрации.
Декларирование соответствия консервов. Декларация Таможенного Союза на консервы
Все консервы обязаны соблюдать требования безопасности, установленные в ТР ТС 021/2011 «О безопасности пищевой продукции». Он был принят 9 декабря 2011 года решением №880. Перед выходом на рынок по требованиям данного регламента необходима регистрация декларации соответствия следующих консервов:
- овощных, в том числе и томатных;
- фруктовых, в том числе плодовых и ягодных;
- мясных.
Проходить декларирование соответствия обязаны те консервы, которые предназначены для использования в пищевых целях взрослым населением.
Если производитель стремится получить от органа по сертификации зарегистрированную декларацию на консервы, он должен предоставить доказательства полного соответствия продукции требованиям безопасности.
В статье 23 техрегламента указывается, что процесс сертификации данного вида продукции проводится по следующим схемам:
- схемы 1д и 3д предназначены для серийного производства;
- схема 2д применяется, если продукция выпускается партиями или в единичных экземплярах.
Схемы 1д и 2д допускают выдачу декларации, которая основана на доказательствах безопасности, предоставленных заявителем. В данном случае прибегать к услугам аккредитованной испытательной лаборатории нет надобности.
А вот по схеме 3д устанавливаются требования, в которых указана необходимость производителя провести анализ нескольких образцов продукции в независимой аккредитованной лаборатории.
Производителям консервам, предназначенных для питания детей, для получения декларации о соответствии необходимо представить протоколы испытаний, выполненных в аккредитованной лаборатории.
На всей территории стран Таможенного Союза сертификациясока осуществляется в соответствии с ТР ТС 023/2011. Данный технический регламент содержит в себе требования к продукции, которую изготавливают из натуральных фруктов и овощей. Не подлежит обязательной сертификации только соковая продукция, изготавливаемая в домашних условиях для собственного потребления.

10.2.2. Необходимые сертификаты при экспорте продукции, условия, сроки и стоимость получения.
[bookmark: sub_10103]Экспорт продукции заводом не предусмотрен.

[bookmark: _Toc387093612]10.3 Лицензирование осуществляемой деятельности.
[bookmark: _Toc391192814]В соответствии с Федеральным законом Российской Федерации от 4 мая 2011 г. № 99-ФЗ «О лицензировании отдельных видов деятельности» товары и услуги, описанные в бизнес-плане под действие данного закона не подпадают.





Достоверность сведений, содержащихся в бизнес-плане, и возможность достижения целей проекта подтверждаю.
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[bookmark: _Toc387093613]ПРИЛОЖЕНИЕ
Средние потребительские цены  на соки фруктовые и овощные
Среднегодовая цена на соки фруктовые и овощные, тыс усл банк	2010 год	2011 год	2012 год	2013 год	2014 год	2015 год	12155.34	13094.91	15193.47	16591.64	16140	21071	Темп прироста, %	2010 год	2011 год	2012 год	2013 год	2014 год	2015 год	7.7296891736471432E-2	0.16025768791079886	9.202440258874392E-2	-2.7220937773481148E-2	0.30551425030978963	Средние потребительские цены  на консервы овощные (кроме соков и томатных паст, пюре и соусов)
Среднегодовая цена на консервы овощные (кроме соков и томатных паст, пюре и соусов), тыс усл банк	2010 год	2011 год	2012 год	2013 год	2014 год	2015 год	13838.59	16485.460000000014	13174.31	17696.73	19382	18923	Темп прироста, %	2010 год	2011 год	2012 год	2013 год	2014 год	2015 год	0.19126731841900091	-0.20085275145491838	0.34327566301385087	9.5230587797858729E-2	-2.3681766587555532E-2	Средние потребительские цены  на пюре томатное (включая пасту)
Среднегодовая цена на пюре томатное (включая пасту), тыс усл банк	2010 год	2011 год	2012 год	2013 год	2014 год	2015 год	15636.52	22252.609999999986	22987.829999999987	29211.829999999987	41536	38627	Темп прироста, %	2010 год	2011 год	2012 год	2013 год	2014 год	2015 год	0.42311780370568436	3.3039719835111572E-2	0.27075195875382763	0.42188969331945364	-7.0035631741140345E-2	Средние потребительские цены  на джемы, мармелад, пюре, паста, желе, конфитюры, повидло, варенье из прочих фруктов, ягод и орехов, тыс. усл банок
Среднегодовая цена на джемы, мармелад, пюре, паста, желе, конфитюры, повидло, варенье из прочих фруктов, ягод и орехов, тыс усл банк	2010 год	2011 год	2012 год	2013 год	2014 год	2015 год	21015.41	20279.8	24034.02	27165.58	65238	33295	Темп прироста, %	2010 год	2011 год	2012 год	2013 год	2014 год	2015 год	-3.5003361818779777E-2	0.18512115504097681	0.13029697071068425	1.4014948327994448	-0.48963794107728631	Средние потребительские цены  на компоты фруктовые и ягодные, тыс усл банк
Среднегодовая цена на компоты фруктовые и ягодные, тыс усл банк	2010 год	2011 год	2012 год	2013 год	2014 год	2015 год	11064.8	12819.44	14842.130000000006	14082.949999999993	19207	16114	Темп прироста, %	2010 год	2011 год	2012 год	2013 год	2014 год	2015 год	0.15857855541898647	0.15778302328338834	-5.1150340281347677E-2	0.36384777337134655	-0.16103503930858537	Средние потребительские цены  на кетчуп и соусы томатные прочие, тыс усл банк
Среднегодовая цена на кетчуп и соусы томатные прочие, тыс усл банк	2010 год	2011 год	2012 год	2013 год	2014 год	2015 год	15393.66	17756.84	31259.1	45677.340000000011	96793	26485	Темп прироста, %	2010 год	2011 год	2012 год	2013 год	2014 год	2015 год	0.15351644768040895	0.76039768337159175	0.46124936418514917	1.1190594723773319	-0.7263748411558687	Производство плодоовощных консервов, муб	
2007 г.	2008 г.	2009 г.	2010 г.	2011 г.	2012 г.	2013 г.	2014 г.	2015 г.	10461	10332	9441	6729	7291	7473	7635	7851	7154	Темп прироста,%	
2007 г.	2008 г.	2009 г.	2010 г.	2011 г.	2012 г.	2013 г.	2014 г.	2015 г.	0.20200000000000001	-1.233151706337832E-2	-8.623693379790949E-2	-0.28725770575150933	8.3519096448209415E-2	2.4962282265807101E-2	2.1678040947410684E-2	2.8290766208251439E-2	-8.877849955419706E-2	




0,1%

Джемы, желе фруктовые и ягодные; компоты фруктовые и ягодные; пюре и пасты фруктовые, ягодные и ореховые	Из консервов фруктовых соки фруктовые, включая смеси	Нектары и другие напитки фруктовые	Овощи и грибы, консервированные с уксусом или уксусной кислотой	Овощи консервированные без уксуса или уксусной кислоты	Плоды приготовленные или консервированные, не включенные в другие группировки	Сок, пюре, кетчуп и соусы томатные	453001.16	1457112.8900000001	2479850.4	546540.94999999949	1158452.6100000001	345.58	1059264.53	



ЦФО	ЮФО	ПФО	СФО	СЗФО	СКФО	ДФО	УФО	0.46	0.2100000000000001	0.15000000000000011	6.0000000000000032E-2	0.05	4.0000000000000022E-2	2.0000000000000011E-2	5.0000000000000036E-3	


ЦФО	СЗФО	ЮФО	СКФО	ПФО	УФО	СФО	ДФО	КФО	2844302	432452	1857090	281896	1103766	28321	455567	144138	6893	
Производство консервированных овощей и грибов, муб	
2007 г.	2008 г.	2009 г.	2010 г.	2011 г.	2012 г.	2013 г.	2014 г.	2015 г.	757	903	1023	949	1148	1130	1247	1457	1750	Темп прироста, %	
2007 г.	2008 г.	2009 г.	2010 г.	2011 г.	2012 г.	2013 г.	2014 г.	2015 г.	7.6999999999999999E-2	0.19286657859973588	0.13289036544850497	-7.2336265884653084E-2	0.20969441517386744	-1.5679442508710784E-2	0.10353982300884956	0.16840417000801922	0.20109814687714511	





ЦФО	ЮФО	СКФО	ПФО	СЗФО	349	1007	246	67	36	

Горох и фасоль немороженые, консервированные без уксуса или уксусной кислоты	Кукуруза сахарная немороженая, консервированная без уксуса или уксусной кислоты	Овощи и смеси овощей немороженые, консервированные без уксуса или уксусной кислоты, прочие	Огурцы и корнишоны, консервированные с уксусом или уксусной кислотой	Ассорти овощные, консервированные с уксусом или уксусной кислотой	Пюре томатное	Томаты, консервированные с уксусом или уксусной кислотой	Прочие	372.89022999999975	217.57929999999999	212.01342000000002	161.68120000000013	149.58677	135.59245000000001	82.929910000000007	124.93055000000007	

Объем реализации плодоовощных консервов, муб	
2008 г.	2009 г.	2010 г.	2011 г.	2012 г.	2013 г.	2014 г.	2015 г.	5799	5031	3978	7114	7461	7768	8445	7814	Темп прироста,% 	
2008 г.	2009 г.	2010 г.	2011 г.	2012 г.	2013 г.	2014 г.	2015 г.	-0.13243662700465583	-0.20930232558139558	0.7883358471593771	4.8777059319651483E-2	4.1147299289639547E-2	8.7152420185376042E-2	-7.4718768502072319E-2	




Объем рынка, тыс. тонн	
2011 г.	2012 г.	2013 г.	2014 г.	2015 г.	1118.2	1059	1156.5999999999999	1215.2	1089.0999999999999	


Производство плодоовощных консервов, млн. усл. банок	
2007 г.	2008 г.	2009 г.	2010 г.	2011 г.	2012 г.	2013 г.	2014 г.	 2015 г.	707.5	729.8	959.1	862.7	938.4	920.9	976.6	1116.5	1275.3	#REF!	2007 г.	2008 г.	2009 г.	2010 г.	2011 г.	2012 г.	2013 г.	2014 г.	 2015 г.	1	Темп прироста, %	
2007 г.	2008 г.	2009 г.	2010 г.	2011 г.	2012 г.	2013 г.	2014 г.	 2015 г.	3.1519434628975121E-2	0.31419567004658822	-0.10051089563132096	8.7747768633360326E-2	-1.8648763853367452E-2	6.0484308828320246E-2	0.14325209911939382	0.14223018360949397	


Джемы,мармелад, пюре,паста, желе, конфитюры и тд.,%	
2011 г.	2012г.	2013 г.	2014 г.	 2015 г.	3.500000000000001E-2	4.1000000000000002E-2	1.9000000000000006E-2	1.4E-2	1.2999999999999998E-2	Производство соков фруктовых и овощных,нектаров, %	
2011 г.	2012г.	2013 г.	2014 г.	 2015 г.	0.43600000000000011	0.43300000000000011	0.39400000000000013	0.42100000000000015	0.38400000000000012	Производство консервированных овощей и грибов, %	
2011 г.	2012г.	2013 г.	2014 г.	 2015 г.	0.52900000000000003	0.52600000000000002	0.58799999999999997	0.56499999999999995	0.6030000000000002	

Импортная продукция, %	
2011 г.	2012 г.	2013 г.	2014 г.	2015 г.	0.62400000000000044	0.60300000000000042	0.5750000000000004	0.56899999999999995	0.45	Отечественная продукция, %	
2011 г.	2012 г.	2013 г.	2014 г.	2015 г.	0.37600000000000022	0.39700000000000035	0.42500000000000027	0.43100000000000027	0.55000000000000004	


Консервы томатные, руб./уб.	январь	февраль	март	апрель	май	июнь	июль	август	сентябрь	октябрь	ноябрь	декабрь	январь	февраль	март	апрель	май	июнь	июль	август	сентябрь	октябрь	ноябрь	декабрь	январь	февраль	март	2014 год	2015 год	2016 год	45.024000000000001	45.656000000000006	46.42	47.036000000000001	47.656000000000006	48.120000000000012	48.576000000000001	48.864000000000004	49.14	49.644000000000005	50.56	52.176000000000002	55.5	58.396000000000001	61.204000000000001	62.648000000000003	63.484000000000002	63.88	64.123999999999981	64.391999999999996	65.16	65.921999999999997	66.992000000000004	66.92	67.343999999999994	67.760000000000005	68.348000000000013	Овощи натуральные консервированные, маринованные, руб./уб.	январь	февраль	март	апрель	май	июнь	июль	август	сентябрь	октябрь	ноябрь	декабрь	январь	февраль	март	апрель	май	июнь	июль	август	сентябрь	октябрь	ноябрь	декабрь	январь	февраль	март	2014 год	2015 год	2016 год	40.056000000000004	40.172000000000011	40.451999999999998	40.732000000000028	41.392000000000003	41.868000000000002	42.188000000000002	42.52	42.756	43.1	43.736000000000011	44.736000000000011	46.936	49.58	51.216000000000001	52.492000000000012	53.524000000000001	54.064	54.596000000000011	55.144000000000005	55.572000000000003	56.344000000000001	57.032000000000011	57.592000000000013	57.828000000000003	58.02	58.236000000000011	


Консервы овощные (кроме соков и томатных паст пюре и соусов), руб./ уб.	январь	февраль	март	апрель	май	июнь	июль	август	сентябрь	октябрь	ноябрь	декабрь	январь	февраль	март	апрель	май	июнь	июль	август	сентябрь	октябрь	ноябрь	декабрь	январь	февраль	март	2014 год	2015 год	2016 год	19.691599999999987	16.745649999999973	17.06382	20.2898	18.62186000000003	16.965799999999966	14.314410000000002	12.494900000000001	15.33175	19.090810000000001	18.277889999999999	19.38247999999998	18.980759999999982	16.788699999999977	17.083470000000002	16.997479999999989	17.152150000000017	18.483889999999981	19.120999999999999	17.18267999999998	17.816150000000015	17.765199999999982	18.329759999999986	18.923089999999977	23.72767	22.218619999999976	21.680119999999981	Пюре томатное (включая пасту), руб./уб.	январь	февраль	март	апрель	май	июнь	июль	август	сентябрь	октябрь	ноябрь	декабрь	январь	февраль	март	апрель	май	июнь	июль	август	сентябрь	октябрь	ноябрь	декабрь	январь	февраль	март	2014 год	2015 год	2016 год	39.899640000000005	35.29491000000003	39.864520000000006	43.714950000000002	36.429820000000007	39.372370000000011	44.285040000000002	36.808889999999998	38.58952	38.185080000000006	32.179860000000005	41.535900000000012	26.914200000000001	30.41142	29.736759999999986	31.226209999999977	34.701520000000009	33.020770000000013	37.572890000000001	37.244370000000011	38.221750000000029	36.42848	36.42848	38.627290000000002	36.362430000000003	35.39902	36.607010000000002	


Объем импорта овощной консервации в натуральном выражении,тыс.тонн	
2011г.	2012г.	2013г.	2014г.	2015г.	698.3	638.70000000000005	665.6	691.9	489.33099999999979	Объем импорта овощной консервации в денежном выражении, млн.долл	
2011г.	2012г.	2013г.	2014г.	2015г.	800.8	624.4	654.20000000000005	675.7	432.45400000000001	



Страны дальнего зарубежья	Страны СНГ	400.35	32	
Китай	Украина	Испания	Вьетнам	Индия	Венгрия	Молдова	Италия	Польша	Тайланд	Прочие страны	197331	78076.5	73926	44051.5	43139.6	39923.799999999996	24153.1	21976.100000000002	21628.7	13756.699999999992	86705.7	


Китай	Испания	Вьетнам 	Беларусь	Венгрия	Польша	Италия 	Индия	Прочие страны	186.89000000000001	62.97	35.4	26.45	25.06	23.3	21.72	20.89	86.58	
Китай	Испания	Украина	Венгрия	Польша	Италия	Индия	Вьетнам	Молдова	Португалия	Прочие страны	160.80000000000001	99.9	95.2	46	30.299999999999986	29.9	27.3	22.700000000000003	14.7	14.5	96.2	


Китай	Испания	Польша	Италия	Венгрия	Вьетнам	Индия	Беларусь	Прочие страны	150.84	73.45	25.71	23.86	21.69	18.02	14.76	14.69	89.38	
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