                                           БИЗНЕС-ПРОЕКТ                          
                                      ООО «__________ » 
                            ОРГАНИЗАЦИИ  ПРОИЗВОДСТВА   ПИЩЕВЫХ ЭКСТРАКТОВ 
Назначение бизнес-плана:   Получение кредита банка для организации  

                                             Производства пищевых экстрактов .
Сумма кредита по бизнес-плану: 100 000 000 (Сто  миллионов) сумов.

Целевое использование кредита: 80000000 СУМОВ - на приобретение 

Оборудования производству пищевых эктрактов;

20 000 000 сумов  -  для закупки сырья 

                                                     Процентная ставка кредита:  -Сумовой кредит
                                                                                                    7 % годовых.
Срок и условия кредита:   Национальная валюта - С открытой кредитной линией 
                                        сроком на 10 год.
                                         Сведения о предприятии

Полное наименование предприятия: Общество с ограниченной ответственностью        

                                                          «__________»                      

Сокращённое наименование:             ООО «__________» 

Регистрационный номер и дата регистрации предприятия:  № ________ от _______ 20__ года 
Вид деятельности предприятия: Производство, заготовка, переработка        

сельскохозяйственной  продукции и оптовое торговля
Лицензия на осуществление деятельности : Не требуется
Форма собственности предприятия:              Частная
Учредители предприятия  и их доля в Уставном капитале:

- __________ -   100 %    (27 700 000 сумов) ;

Коды предприятия :

 ОКПО     ____________   
 ОКОНХ  _______________
 ИНН       ________
Банковские реквизиты:

р/сч ______________  в Караулском филиале АТ Пахтабанка, 
МФО  _______-
Почтовый адрес предприятия: г.Ургенч ул.__________ 
Инд: хххххх
                                        Составители бизнес-проекта

__________    – директор ООО «__________» 

__________ – главный бухгалтер          

__________  – инженер-технолог
                                            г. Ургенч 2008 года.       
Б И З Н Е С – П Р О Е К Т

  ОРГАНИЗАЦИИ  ПРОИЗВОДСТВА   ПИЩЕВЫХ ЭКСТРАКТОВ 
в ООО «__________».

                              1. Основные положения проекта.

     Основной целью проекта является расширение экспортного потенциала региона, производства импортозамещающей и экспортоориентированной продукции на основе создания  завода по производству пищевых экстрактов,  развития производства экспортаориентированной продкуции.   
  Идея настоящего проекта заключается в организации участка производства сухих экстрактов в ассортименте.

Стоимость инвестиционного проекта 100 000 000 сумов

Изготовление, доставка, монтаж, испытание в течение 120-140 дней, вывод на проектную мощность через 300 дней. Предполагается перерабатывать 4,5 тонны сырья в день,  1200 тонн в год.

В период доставки, монтажа оформляется нормативно-техническая документация, возможен вариант и сертификации.

Предприятие в начальный период будет выполнять работы по производству сухих экстрактов фруктов и солодкового корня
Для создания ассортимента сухих экстрактов необходимо приобрести лабораторное оборудование для приготовления сухих экстрактов в малых объёмах. Ориентировочная стоимость до 3-4 млн сумов . Это даст возможность увеличить объёмы производства за счет услуг по изготовлению сухих экстрактов по заказу потребителей (производств БАД) используя имеющуюся у них нормативно-техническую документацию.

Производство будет осуществляться по схеме № 1.

В работе будут участвовать 2 экстрактора У= 1 м.куб. За 7 часов планируется получать 140,0 кг сухого экстракта, в месяц 9000 кг. Обслуживание 10 человек. Время непрерывной работы в сутки 18 часов.

  Описание проекта

Сухие экстракты - концентрированные извлечения из фруктов и из лекарственного растительного сырья с содержанием влаги не более 6 %. Это наиболее рациональные типы экстрактов, имеющие минимально возможную массу. Производство сухих экстрактов будет производиться по схеме:

получение вытяжки - очистки вытяжки - высушивание вытяжки

В настоящее время реализуется первый этап программы «Сухие экстракты».

Будет налажено производство сухих экстрактов: различных фрктов и солодкового корня, а также осваиваться получение сухих экстрактов из давальческого растительного сырья по технической документации потенциального заказчика.

Продукция будет иметь конкурентоспособность из-за более низких цен.

  

II .Требуемый объём инвестиций в денежной форме в 2008 году

-100 000 000  сумов.

III .Сроки реализации проекта (начало выпуска продукции) Сухой экстракт различных фруктов -01.10,008  Сухой экстракт солодкового корня    - 20.11.08
IV . Рынок сбыта:

Планируется производить в месяц 9000 кг сухого экстракта.

1.  Анализ рыночных возможностей: через услуги «Интернет»
заказы от производителей БАД.

2.           Заказы собственного производства на изготовление новых
видов продукции класса БАД для участка таблетирования.

Пищевая промышленность
Применение препаратов солодкового корня в пищевой промышленности обусловлено в первую очередь сладким вкусом глицирризиновой кислоты (ГК) и её солей. В Японии ГК является одним из заменителей сахара, наряду с аспартамом и стевиозидами. Небольшим недостатком ГК является лёгкий своеобразный привкус, который устраняется добавлением циклодекстринов и солей органических кислот. В мире выпускается большое количество видов подслащающих пищевых добавок, содержащих от 0,1 до 13,1 % солей ГК. В большом количестве восточных рецептов используется в качестве вкусовой добавки солодка, в соусах и мясных продуктах. 
Свойства длительное время сохранять свежесть продукции благодаря содержанию дубильных веществ и органических кислот, находят применение при производстве хлебобулочных изделий.
Благодаря способности образовывать гели, глицирам используется в качестве загустителя (при концентрации более 1,5–2% в воде) при изготовлении паст, желе и аналогичных продуктов.
Содержащиеся в солодковом корне в количестве 3–7 флавоноиды применяются в качестве добавок, предотвращающих окисление пищевых продуктов, повышающих их витаминную активность и вкусовые качества. Корни солодки также входят в состав тонизирующих, противовоспалительных, противоаллергических чаев и сборов. 

Кондитерская промышленность
Карамели, содержащие экстракт солодки, широко используется за рубежом для лечения заболеваний верхних дыхательных путей у детей. В ряде стран лакричные конфеты стали своего рода национальным продуктом, связи очень большой популярностью продукции из солодки среди населения. Производятся драже, лакричные палочки, тянучки и прочее. 
Экстракт солодки включён в состав множества кондитерских изделий, от шоколадных изделий до сиропов и жевательных резинок.
Широкое применение в пищевой промышленности экстракт солодкового корня находит при производстве халвы. Большинство предприятий, производящих халву, применяют экстракт солодкового корня в качестве вспенивающей массы для снижения её плотности, получения рыхлой, рассыпчатой структуры.

Пивобезалкогольная промышленность
В состав тёмных сортов пива практически всегда включают экстракт солодкового корня. Солодка даёт приятный специфический привкус и цвет этому напитку.
Соли ГК и экстракты солодки входят в состав различных напитков в качестве подслащивающих и вспенивающих агентов. Производные из солодки являются сахарозаменителями и поэтому используются в прохладительных и освежающих напитках.
Большинство компаний производящих пивобезалкогольныеые напитки используют экстракт солодкового корня и добавки из него. В качестве примера можно привести известные напитки «Кока-кола» или «Байкал». 

Парфюмерно-косметическая промышленность
В парфюмерно-косметической промышленности в основном применяются глицирризиновая кислота и её моноаммонийная соль (глицирам), а также глицирретиновая кислота.
Эти соединения имеют ярко выраженную противовоспалительную активность, способствуют заживлению ран, уменьшают аллергические проявления на кожных покровах, улучшают кровоснабжение кожного покрова головы, предотвращают выпадение волос и образование перхоти. Глицирам в водных растворах при концентрации более 1–1,5% образует гели, характеризующиеся высокой временной и температурной стабильностью. 
Глицирам также улучшает растворимость в воде многих органических соединений, образуя с ними стойкие однородные микроэмульсии. Соединения солодкового корня используются в различных видах парфюмерно-косметических препаратов: известны кремообразные, не раздражающие кожу косметические композиции, содержащие природные продукты в качестве эмульсификаторов; кремы, обладающие ранозаживляющими свойствами; тонизирующие лосьоны для волос; противовоспалительная смесь для ухода за кожей, добавляемая в кремы, лосьоны, косметическое молочко, пудры; препарат для ухода за волосами; крем,хорошо переносимый даже самой чувствительной кожей; очищающий крем; прозрачные косметические кремы и эмульсии; стабильные прозрачные лосьоны мягкого действия, косметические кремы для защиты кожи. 
Соединения корня солодки также входят в состав зубных паст и эликсиров.
Установлено что глицирризинаты в концентрации 12,5 мг/л подавляют развитие Streptococcus mutants, вызывающего кариес. 

Табачная промышленность
Экстракт солодкового корня в течение многих лет широко используется при изготовлении сигарет из смесей табака «американского» типа. Основное применение солодки — использование в качестве вкусового/ подслащивающего компонента, увлажняющего компонента и добавки, гармонизирующей аромат.
В последние годы показано, что экстракты солодки хорошо сочетаются с табачными композициями, содержащими малые и ультрамалые количества смол. Кроме того, эти продукты имеют уникальные физические и химические характеристики, что позволяет существенно уменьшить производственные расходы при изготовлении табачных изделий. экстракт солодкового корня при использовании в табачной промышленности даёт следующие преимущества: 

· уменьшает резкость табачного дыма; 

· улучшает и гармонизирует табачный дым, маскируя нежелательные характеристики сортов табака; 

· снижает ощущение сухости в горле и на корне языка; 

· действует как поверхностно — активное вещество, улучшая процесс впитывания добавок табачными клетками и увеличивая скорость впитывания; 

· «балансирует» общую вкусовую гамму табачного дыма, уменьшая грубые привкусы различных сортов.

В табачной промышленности находят применение следующие виды продукции: 

· экстракты: сухой экстракт, твёрдый экстракт, густой экстракт, экстракт, не содержащий глицирризиновой кислоты; 

· глицирризин: глицирризинат аммония, триглицирризинат аммония, глицирризиновая кислота, глицирретовая кислота. 

Продукты, основным компонентом которых является глицирризин, чаще всего используются при производстве жевательного табака. Основным веществом, определяющим качество и цену солодкового экстракта, являются глицирризиновая кислота, флавоноиды, аспарагин, смолы и другие органические вкусовые компоненты. Солодка - единственное известное в мире растение, содержащее значительные количества глицирризиновой кислоты в виде кальциевых, калиевых и  магниевых солей (глицирризинования кислота в очищенном виде примерно в 50–80 раз слаще сахара). Различные фракции суммарного экстракта солодкового корня, полученные разделением исходной смеси, не дают специфического вкуса лакрицы; при их объединении первоначального аромата и вкуса также не удаётся получить.
Соотношение — цена/качество, в случае солодкового корня определяется соотношением концентраций глицирризина и глицирризиновой кислоты, содержанием восстанавливающих сахаров, других компонентов, определяющих уникальный букет солодки.
Высокая популярность сигарет с низким и особо низким содержанием смол выдвинула новые требования к вкусовым компонентам, которые могут усиливать гармонизировать общие характеристики табачного дыма, приближая его по вкусу к сигаретам «Full flavor». Приобретает популярность новое поколение табачных изделий с акцентированными привкусами и сладостью дыма.
Вышесказанное может быть полезно для понимания роли в табачной промышленности экстракта солодкового корня — уникального продукта, применяемого в течение более чем 4 тысяч лет, а также для предоставления дегустаторам и разработчикам табачных композиций, осуществить целенаправленный подход к разработке продуктов с  оптимальным соотношением — цена/потребительские свойства. 

Средства для пожаротушения
Глицирризиновая кислота, содержащаяся в экстрактах солодкового корня, широко применяется при производстве щелочной части зарядов для огнетушителей ОХП-10. Состав, состоящий из 7 частей глицирризиновой кислоты и 400 частей двууглекислого натрия даёт стойкую (40–45 минут) пену с кратностью около 7.
Возможно использование экстрактов солодкового корня как пенной основы при изготовлении пенящихся составов для пожарных автомобилей. 

Применение в цветной металлургии
Экстракт солодкового корня широко используется в цветной металлургии в технологических процессах при производстве цветных и полиметаллов. Стойкие пены, получаемые на основе экстракта, используются для покрытия растворов в электролизных ваннах для интенсификации проходящих процессов, повышения качества готовой продукции и уменьшения выбросов вредных веществ в окружающую среду. 

 

   Организация производства по производству пищевых экстрактов предполагает установку  оборудования выпуску пищевых экстрактов овощей и фруктов, производимых в агропромышленном комплексе региона. Технические параметры оборудования позволяют ежегодно перерабатывать более тысяч тонн сырья и производить до 100,0-110,0 тонн готовой продукции.

     Реализация проекта базируется на востребованности пищевых экстрактов как внутри Республики, так и за рубежом за счёт относительно её низкой себестоимости по отношению к затратам на хранение, транспортировку, порчу сырых продуктов, высокого удельного веса отходов.

     Потребителями пищевых экстрактов на внутреннем рынке являются производители различных прохладительных напитков и фармацевтические компании. Основным потребителем на внешнем рынке являются  Китай, Корея, Российская Федерация,  другие республики постсоветского пространства.
    Принимая во внимание тот факт, что в регионе имеются большие возможности производства овощей и фруктов а соседнем регионе Каракалпакистане выращивается плантации солодки на основе применения современных методах биотехнологий, в перспективе планируется экспортирование пищевых экстрактов в европейские государства. 

      Ресурсным обеспечением проекта являются :

-  Договор поставки оборудования № 15 от 05.02.2008 года с ООО «Ургенч Лакрица» на сумму 80 000 тыс.сумов.
-   Договор поставки сельхозпродукции с агрофирмой и фермерами региона ;

Для реализации проекта предприятие располагает необходимой производственно-технической базой, отвечающей всем необходимым требованиям для такого рода деятельности. Производственная база расположен по адресу  ул.__________ __ г.Ургенча Хорезмской области. Инфраструктура организуемого производства - непрерывное и в достаточном объёме газо- электро- водоснабжение и обеспеченность другими коммуникациями, позволяет осуществлять производство круглый год.
Предлагаемые в качестве основы проекта технология пищевых экстрактов, оборудование и получаемые на нем продукты прошли многочисленные экспертизы, испытания и пробы у производителя и подтверждены соответствующими сертификатами. Данная технология имеет энергозатраты на экстракции  в 2 раза ниже любого аналогичного по назначению оборудования в мире. Получаемые продукты сохраняют до 90 % биологически активных веществ исходного продукта. 

         Как известно, при производстве и хранении любых растительных продуктов возникает от 15 до 35%  физического нестандарта, который не может быть реализован без промышленной переработки. Предлагаемая технология решает вопрос превращения этой части урожая в полноценное питание. Более того, данная технология создает компактное безотходное хранение готовой продукции без применения холодильных и других специальных условий, позволяет уменьшить объемы хранения продовольственных запасов в 10 раз, возможность оперативной переброски больших запасов продовольствия минимальным количеством транспорта.

Запрашиваемые  кредитные  средств планируется использовать в два этапа:

Первый этап – Покупка технологического оборудование по производству пищевых экстрактов:

  -  80 000 000,00 сумов ;

Второй этап – после наладки  и испытании оборудование :

- 20 000 000,00 сумов на закупку сырья.  

   Необходимый срок кредитования:

   на капвложения  10 года (единовременно), 
    На сегодняшний день ООО «__________» выполнены в полном объёме работы по организации производственного и технического обеспечения завода по выпуску экстракта. За счёт средств учредителя в соответствии с требованиями технологии произведена реконструкция производственного здания на сумму 32  500,000 сумов.   

   Получены технические условия и произведены подключения к линиям электро, газо и водоснабжения. Заключён договор с агрофирмой и произведен авансовый платёж в сумме 2 200 тыс. сумов на размещение, производство и поставку сырья сельхозпродукции на 2008 год в достаточном объёме.  

  Для завершения второго этапа используется сумовой кредит банка – на закупку сырья и авансирование производство сельхозпродукции по фьючерским договорам.
  По расчёту рентабельности  окупаемость проекта составляет 42 месяцев при оптимальном планировании производства и загрузки оборудования. 

 



Сведения о предприятии.

	Наименование предприятия

ООО «__________»
	Код ОКПО  __________

	
	Наименование вышестоящей организации

Учредитель

	Почтовый адрес предприятия

Инд:__________, РУз, Хорезмская область
Г.Ургенч __________ 
	

	Учредитель

- __________    
Директор

Гл.бухгалтер

__________
	Форма собственности

Частная

	Tel  
Fax 
E-mail 

          
	Банковские реквизиты 

	
	

	
	В Караулском филиале Ат Пахтабанка ,
	

	
	











в/с 
  Общество с ограниченной ответственностью «__________» образовано _______ 20__ года. Учредителем Общества является гражданин Республики Узбекистан- __________ .
  Уставный фонд Общества составляет - 27 700 000 сумов.
 Основным направлением деятельности предприятия является глубокая переработка сельскохозяйственной продукции. 
  

2. Технико-экономическое обоснование проекта.

Производственная база предприятия расположена в Г.Ургенч __________ 19. Месторасположение базы выбрано с учётом  необходимых технологических, санитарных, противопожарных норм, обеспеченностью газом, электроэнергией, водоснабжением, а также    оптимальностью транспортных коммуникаций - жд станция «Ургенч» - 3 км. Главной особенностью месторасположение является то, что непосредственно в АПК и население Ургенчского и близлежащих Ханкинском, Хазараспском и Янгиарыкском районах специализируются на выращивании овощей, фруктов и бахчевых. За 2007 год объём выращенного урожая сельхозкультур составил:

Таблица 1. Производство овощей, фруктов и бахчевых в разрезе Богатского, Ханкинского, 

                  Хазараспского и Янгиарыкского районов Хорезмской области за 2007 год.
	№ пп
	Наименование сельхозпродукции
	Ед. из.
	Произведено - Всего
	в том числе

	
	
	
	
	Богатский 

Р-н
	Ханкинский р-н
	Хазараспский р-н
	Янгиарыкский р-н

	1
	Ягоды
	тонн
	12124
	5527
	1197
	3210
	2190

	   2
	Яблоки, груши, абрикосы, слива 
	тонн
	17034
	3097
	3209
	6692
	4036

	3
	Солодковый корень(Лакрица) вырешенный регионе и в республике Каракалпакстан 
	тонн
	10000
	
	
	
	



 Рынок сухих продуктов представлен примерно 100 наиболее употребляемыми наименованиями ягод,фруктов. Планируемое по проекту производство пищевых экстрактов – это продукция нового поколения.
 Самый значительный объем потребления приходится на  яблоки, грушу, сливу, персики, абрикосы, лекарственные растения. Корнеплоды и некоторые бахчевые имеют относительно длительные сроки хранения в сырье, обеспечивая возможность их переработки до мая месяца.
   Многочисленные экспертизы доказали возможность замены в рационах питания свежих продуктов, экструзионная технология пищевых продуктов по данной технологии без какого-либо ущерба для здоровья людей. Все это подтверждается прилагаемыми к проекту копиями документов. 
   Высокую оценку технологии, оборудованию и получаемым на нем продуктам дал Международный корпус добровольных экспертов, признав их абсолютно конкурентными на мировом рынке.

              Предлагаемый в проекте экструзионная технологический  комплекс произведен в Российской Федерации. В комплекс входит экструзионная технологическая установка , линия подготовки сырья к экстракции, полный комплект запатентованной технической документации  по технологии производства.

     Проект предусматривает использование новых технологий подготовки продуктов к экстракции, что позволяет получать продукты с недостижимыми при обычных технологиях свойствами в части способности быстро восстанавливаться в воде и приобретать заново свойства исходного продукта.     

     Разработанные технологии позволяют получать все виды экстракта ягод , фруктов, зелени, лекарственных трав, для мгновенного приготовления, со сроками хранения до 2-х лет и возможностью транспортировки при температурах от -50 С до + 50 С.    
    Планирование производства осуществляется с учётом  сезонности сбора каждого вида сырья  и оптимальной  возможности их  хранения.
    Проектирование организации производства сухих продуктов обусловлено рядом факторов.

    Первое. Ежегодно в фермерских хозяйствах и населением региона выращивается значительное количество сельхозпродукции. В основном выращенный урожай реализуется на колхозных рынках. Потребительская способность рынков при массовом созревании урожая составляет не более 18-20 % от выращенного объёма. Для остальной части продукции фермеры вынуждены организовать хранение. Из-за слабой материально-технической базы, а зачастую из-за её отсутствия, хранение продукции организуется кустарным способом. При такой организации хранения в результате порчи, усушки, утруски теряется до 35-40 % выращенного урожая. Более того,  на длительное время отвлекаются вложенные в выращенный урожай значительные средства фермеров.    
     Проект создаёт возможность освободить фермеров от обременительных функций  и дополнительных затрат по хранению, позволяет быстро вовлечь в оборот вложенные  их средства в производство сельхозпродукции.  
     Во-вторых, проектом предлагается уникальная технология и универсальное оборудование экстракции фруктов и лекарственных трав. Технологический ряд разработан по международным стандартам на 100 и более видов продукции. В основном  - это продукция, производимая в  регионе. Особенность данной технологии  в том, что получаемые продукты сохраняют до 90 % биологически активных веществ исходного продукта, и сохраняют свои качества в течении 2 лет. Производительность комплекса позволяет перерабатывать объёмы сырья,  производимого в регионе планируемого охвата предприятием.                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                
     В-третьих, востребованность и конкурентоспособность производимой продукции.

Основными покупателями экстракта фруктов, ягод, лекарственных трав являются пищевые предприятия всех отраслей. Наибольшие объемы сухой продукции потребляют пищеконцентратные производства. 

    Проектирование производства на базе сушильного комплекса  обеспечивает значительное энергосбережение и низкую стоимость испарения воды при высоком качестве получаемых  продуктов. При прочих равных условиях (стоимость сырья, энергоносителей, рабочей силы и т.д.), эти установки позволяют снизить затраты на  продукта в среднем в 5-10 раз по отношению к любому известному оборудованию.
  Таблица 2. Сравнительная таблица закупочных цен на основные сухие продукты
                      (составлено по прайс-листам на 01.01.2007 г.)
	№ пп
	Наименование экстрактов
	Единица измерения
	Закупочные цены

	
	
	
	Торговый дом «Сухово», РФ
	ООО

«Ланит-99», РФ
	ООО»__________» (ожидаемая цена)

	1
	Ягоды
	долл. США
	3,10
	3,21
	1,80

	8
	Солодки (Лакрица)
	долл. США
	9,85
	9,80
	5,12

	9
	Абрикосы
	долл. США
	5,88
	5,09
	3,20

	10
	Груши
	долл. США
	5,12
	5,90
	3,15

	11
	Яблоки
	долл. США
	5,27
	5,50
	3,25


   В-четвёртых, долгосрочность проекта и дальнейшее развитие отрасли. Предприятием продолжается работа над проектом  организации производства по изготовлению пищеконцентратов, блюд высокой готовности и «фаст-фуд» на базе  завода. 

    В настоящее время на внутреннем рынке в основном преобладают блюда высокой готовности, импортируемые в Республику. Из-за отсутствия на внутреннем рынке блюд высокой готовности собственного производства стоимость импортируемых пищеконцентратов таких как «Роллтон», «Доширак» и других достаточно высока. Организация производства пищеконцентратов, блюд высокой готовности, «фаст-фуд» из собственного сырья позволит снизить цену в два раза и успешно конкурировать как на внутреннем, так внешнем рынках. Таким образом, наряду со значимым экспортным потенциалом, в перспективе проект позволит обеспечить производство импортозамещающей продукции. 

  В-пятых, проект предусматривает размещение производственных мощностей  непосредственно в месте производства сырья. Сокращение расходов фермерских хозяйств на транспортировку сырья до места переработки, расходов по хранению, возможность оптовых поставок, упрощённая система расчётов за поставленную продукцию с одной стороны, приемлемые ценовые показатели на сырьё, стабильность и своевременность её поставок с другой, создают благоприятные условия для взаимовыгодного сотрудничества и успешной реализации проекта.                            
  В организационном плане использован принцип « кадры решают всё». Исходя из правила, что деньги даются не столько под проект, сколько под команду, в проекте предусмотрено привлечение  опытного кадрового потенциала. 

Руководство проектом осуществляется следующими лицами:

   __________ – директор ООО «__________». Стаж работы 10 лет. Возраст 29 лет. Образование высшее, специальность – инженер механик.

    __________- главный технолог. Стаж работы в перерабатывающей отрасли 19 лет. Возраст 43 лет. Образование высшее, специальность – инженер-строитель.

   __________ – главный бухгалтер. Стаж работы 10 лет, Возраст 28 лет. Образование средне-специальное, специальность – бухгалтер.

Высокая автоматизация технологического оборудования предполагает эффективное использование трудовых ресурсов. Обучение производственного персонала приёмам и правилам работы по технологии и управлению оборудованием предусмотрено и производится поставщиком оборудования.

   Численность всего персонала составляет 32 человека при 3-х сменной организации работы (таблица 19).
                              3. Целевое использование кредита.
              Для реализации проекта фирма располагает необходимыми зданиями и помещениями. В состав объекта входят следующие здания и сооружения:
· Административно-бытовой корпус – 50,4 м²
· Производственное здание  – 232 м²
· Электроснабжение – трёхфазное, с резервной линией,    
        трансформатор ТП-400;

        Газоснабжение – центральная городская магистраль;
        Канализация – центральная;

  Территория производственного комплекса составляет 232 м². На сегодняшний день за счёт средств учредителя выполнено  работ по реконструкции производственного здания и ремонтных работ на сумму  32,3 млн. сумов.
 Запрашиваемый кредит планируется использовать поэтапно по следующим направлениям:

Первый этап – :

	№ пп
	Наименование
	Ед.

изм
	Поставщик
	Цена
	Сумма

	 1
	Оплата неоплаченной части Поставщиком приобретаемого оборудования
	т.сум 
	ООО «Ургенч-Лакрица»
	80 000.00
	80 000.00


Второй этап –:
	№ пп
	Наименование
	Ед.

изм
	Поставщик
	Цена
	Сумма

	1


	Закупка и авансирование производства сельхозпродукция
	т.сум
	«Агрофирма Ургенч»
	По спецификации
	20 000,0

	
	
	т.сум
	Фермерские хозяйства региона 
	По спецификации
	


   Договор с агрофирмой на поставку сельхозпродукции составлен с таким расчётом, чтобы обеспечить равномерную загрузку оборудования по периодам года и обеспечить задел сырья на следующий год для работы оборудования в зимнее время. (График поставки сырья сельхозпродукции находится в части приложение к договорам поставки). ). В случае снижение цен на рынках более чем на 20 процентов по сравнению с договорными ценами ООО «__________» оставляет за собой право использовать сумовый кредит на закупку сельхозпродукции у населения путем наличных расчетов.    

4. Производственный план.
4.1. Общие положения по проекту.
   Производственная база предприятия расположена в городе Ургенче Хорезмской области. Территория предприятия составляет  320 кв.м. Производственный корпус площадью 232 кв.м, примыкает  к административно-бытовому корпусу. На первом этаже АБК размещены приёмный пункт и склад готовой продукции, технические и бытовые помещения.

  Инфраструктура организуемого производства - непрерывное и в достаточном объёме снабжение газом, электроэнергией, водой и обеспеченность другими коммуникациями, позволяет осуществлять производство круглый год. Выбор расположения базы обусловлен близостью транспортных коммуникаций. Производственная база находится в 50 м от магистральной автодороги Ургенч-Хазарасп, расстояние до ближайшей Ж/Д станции Хазарасп составляет 3 км.      
 Специализация АПК и населения близлежащих Ханкинского, Хазараспского, Янгиарыкского районов на выращивании ягод и фруктов обеспечивает не менее 95-98 % загрузки оборудования в течении 10 месяцев. Проектом предусматривается  направление кредитных средств на основе заключённых договоров  с агрофирмой «Ургенч» и фермерскими хозяйствами региона, чтобы финансировать фермерские хозяйства региона  на выращивание конкретных видов сельхозпродукции и обеспечить стабильную поставку сырья в течении всего сезона.

 Расчёты объёмов производства, рентабельности и окупаемости проекта произведены на основе технических и технологических характеристик устанавливаемого оборудования, видов закупаемого сырья сельхозпродукции и цен на них. 

       Исходные параметры устанавливаемого оборудования:
	1. Устанавливаемое оборудование –  комплекс (производство корпорации «Русская еда», РФ)
2. Производительность оборудования:                        

     по загрузке сырья – не менее                           250 кг/час загрузки сырья


по готовому продукту – не менее                       20 кг/час готового продукта

3. Количество рабочих смен -                                           3 смены

4. Рабочее время смены-                                                  7 часов

5. Количество рабочих дней в году –                              300 дней

6. Годовой объем производства:

    по сырью – не менее                                               1095,0 тонн 

    по готовой продукции – не менее                              110,0 тонн




Таблица 4. Направление и график использования кредитных средств
	№ пп
	Направление использования кредитных средств
	Ед.
Изм.
	Всего
	в т. ч. потребность по периодам

	
	
	
	
	1 этап - 
	2 этап - 

	
	
	
	
	Августа
	Сентября
	Сентября

	Сумовой кредит с открытой кредитной линией

	1
	На закупку сырья сельхозпродукции
	т.сум
	15 000,00
	15 000,00
	
	

	2
	На  авансирование фьючерских договоров по поставке сельхозпродукции
	т.сум
	5 000,00
	
	5 000,00
	

	
	Итого
	т.сум
	20 000,00
	15 000,00
	5 000,00
	

	Единовременный валютный кредит

	4
	Оплата  Поставщикам приобретаемого оборудования
	т.сум 
	80 000,00
	
	
	

	
	Итого
	
	80 000,00
	0,00
	0,00
	

	
	Всего
	т.сум
	100 000,00
	0,0
	0,0
	0,00

	
	
	
	
	
	
	


                                 4. 2. Расчёт объёмов производства.
  Для расчёта  объёмов производства принят период -  с апреля 2008 года по апрель 2018 года.

    При расчёте объёмов производства использовались следующие параметры:
- баланс рабочего времени оборудования;

- проектная мощность оборудования (часовая норма времени) по каждому виду сырья сельхозпродукции;

- объёмы и период  поставок сельхозпродукции агрофирмой в зависимости от сроков созревания сельхозпродукции.
4.3 Баланс рабочего времени оборудования.
                  Таблица 5. Баланс рабочего времени оборудования на 2008 год
	Периоды
	Баланс рабочего времени оборудования

	
	Дней работы оборудования
	Количество смен в день
	Время работы в смену, час
	Общее время работы оборудования, час

	
	
	
	
	

	Август
	27
	3
	7
	567

	Сентябрь
	24
	3
	7
	504

	Октябрь
	26
	3
	7
	546

	Ноябрь
	26
	3
	7
	546

	Декабрь
	25
	3
	7
	525

	Итого
	128
	х
	х
	2688


          Таблица 6. Баланс рабочего времени оборудования на 2009 год
	Периоды
	Баланс рабочего времени оборудования

	
	Дней работы оборудования
	Количество смен в день
	Время работы в смену, час
	Общее время работы оборудования, час

	
	
	
	
	

	
	
	
	
	

	Январь
	26
	3
	7
	546

	Февраль
	25
	3
	7
	525

	Март
	24
	3
	7
	504

	Апрель
	26
	3
	7
	546

	Май
	26
	3
	7
	546

	Июнь
	25
	3
	7
	525

	Июль
	27
	3
	7
	567

	Август
	26
	3
	7
	546

	Сентябрь
	25
	3
	7
	525

	Октябрь
	26
	3
	7
	546

	Ноябрь
	25
	3
	7
	525

	Декабрь
	24
	3
	7
	504

	Итого
	305
	х
	х
	6405


             Таблица 7. Баланс рабочего времени оборудования на 2010 год
	Периоды
	Баланс рабочего времени оборудования

	
	Дней работы оборудования
	Количество смен в день
	Время работы в смену, час
	Общее время работы оборудования, час

	
	
	
	
	

	
	
	
	
	

	Январь
	26
	3
	7
	546

	Февраль
	24
	3
	7
	504

	Март
	25
	3
	7
	525

	Апрель
	26
	3
	7
	546

	Май
	25
	3
	7
	525

	Июнь
	26
	3
	7
	546

	Июль
	27
	3
	7
	567

	Август
	26
	3
	7
	546

	Сентябрь
	25
	3
	7
	525

	Октябрь
	26
	3
	7
	546

	Ноябрь
	25
	3
	7
	525

	Декабрь
	26
	3
	7
	546

	Итого
	307
	х
	х
	6447


          Таблица 8. Баланс рабочего времени оборудования на 2011 год

	Периоды
	Баланс рабочего времени оборудования

	
	Дней работы оборудования
	Количество смен в день
	Время работы в смену, час
	Общее время работы оборудования, час

	
	
	
	
	

	
	
	
	
	

	Январь
	26
	3
	7
	546

	Февраль
	25
	3
	7
	525

	Март
	24
	3
	7
	504

	Апрель
	26
	3
	7
	546

	Май
	26
	3
	7
	546

	Июнь
	25
	3
	7
	525

	Июль
	27
	3
	7
	567

	Август
	26
	3
	7
	546

	Сентябрь
	25
	3
	7
	525

	Октябрь
	26
	3
	7
	546

	Ноябрь
	25
	3
	7
	525

	Декабрь
	24
	3
	7
	504

	Итого
	305
	х
	х
	6405


          Таблица 9. Баланс рабочего времени оборудования на 2012 год

	Периоды
	Баланс рабочего времени оборудования

	
	Дней работы оборудования
	Количество смен в день
	Время работы в смену, час
	Общее время работы оборудования, час

	
	
	
	
	

	
	
	
	
	

	Январь
	26
	3
	7
	546

	Февраль
	25
	3
	7
	525

	Март
	24
	3
	7
	504

	Апрель
	26
	3
	7
	546

	Май
	26
	3
	7
	546

	Июнь
	25
	3
	7
	525

	Июль
	27
	3
	7
	567

	Август
	26
	3
	7
	546

	Сентябрь
	25
	3
	7
	525

	Октябрь
	26
	3
	7
	546

	Ноябрь
	25
	3
	7
	525

	Декабрь
	24
	3
	7
	504

	Итого
	305
	х
	х
	6405


          Таблица 10. Баланс рабочего времени оборудования на 2013 год

	Периоды
	Баланс рабочего времени оборудования

	
	Дней работы оборудования
	Количество смен в день
	Время работы в смену, час
	Общее время работы оборудования, час

	
	
	
	
	

	
	
	
	
	

	Январь
	26
	3
	7
	546

	Февраль
	25
	3
	7
	525

	Март
	24
	3
	7
	504

	Апрель
	26
	3
	7
	546

	Май
	26
	3
	7
	546

	Июнь
	25
	3
	7
	525

	Июль
	27
	3
	7
	567

	Август
	26
	3
	7
	546

	Сентябрь
	25
	3
	7
	525

	Октябрь
	26
	3
	7
	546

	Ноябрь
	25
	3
	7
	525

	Декабрь
	24
	3
	7
	504

	Итого
	305
	х
	х
	6405


          Таблица 11. Баланс рабочего времени оборудования на 2014 год

	Периоды
	Баланс рабочего времени оборудования

	
	Дней работы оборудования
	Количество смен в день
	Время работы в смену, час
	Общее время работы оборудования, час

	
	
	
	
	

	
	
	
	
	

	Январь
	26
	3
	7
	546

	Февраль
	25
	3
	7
	525

	Март
	24
	3
	7
	504

	Апрель
	26
	3
	7
	546

	Май
	26
	3
	7
	546

	Июнь
	25
	3
	7
	525

	Июль
	27
	3
	7
	567

	Август
	26
	3
	7
	546

	Сентябрь
	25
	3
	7
	525

	Октябрь
	26
	3
	7
	546

	Ноябрь
	25
	3
	7
	525

	Декабрь
	24
	3
	7
	504

	Итого
	305
	х
	х
	6405


          Таблица 12. Баланс рабочего времени оборудования на 2015 год

	Периоды
	Баланс рабочего времени оборудования

	
	Дней работы оборудования
	Количество смен в день
	Время работы в смену, час
	Общее время работы оборудования, час

	
	
	
	
	

	
	
	
	
	

	Январь
	26
	3
	7
	546

	Февраль
	25
	3
	7
	525

	Март
	24
	3
	7
	504

	Апрель
	26
	3
	7
	546

	Май
	26
	3
	7
	546

	Июнь
	25
	3
	7
	525

	Июль
	27
	3
	7
	567

	Август
	26
	3
	7
	546

	Сентябрь
	25
	3
	7
	525

	Октябрь
	26
	3
	7
	546

	Ноябрь
	25
	3
	7
	525

	Декабрь
	24
	3
	7
	504

	Итого
	305
	х
	х
	6405


          Таблица 13. Баланс рабочего времени оборудования на 2016 год

	Периоды
	Баланс рабочего времени оборудования

	
	Дней работы оборудования
	Количество смен в день
	Время работы в смену, час
	Общее время работы оборудования, час

	
	
	
	
	

	
	
	
	
	

	Январь
	26
	3
	7
	546

	Февраль
	25
	3
	7
	525

	Март
	24
	3
	7
	504

	Апрель
	26
	3
	7
	546

	Май
	26
	3
	7
	546

	Июнь
	25
	3
	7
	525

	Июль
	27
	3
	7
	567

	Август
	26
	3
	7
	546

	Сентябрь
	25
	3
	7
	525

	Октябрь
	26
	3
	7
	546

	Ноябрь
	25
	3
	7
	525

	Декабрь
	24
	3
	7
	504

	Итого
	305
	х
	х
	6405


          Таблица 14. Баланс рабочего времени оборудования на 2017 год

	Периоды
	Баланс рабочего времени оборудования

	
	Дней работы оборудования
	Количество смен в день
	Время работы в смену, час
	Общее время работы оборудования, час

	
	
	
	
	

	
	
	
	
	

	Январь
	26
	3
	7
	546

	Февраль
	25
	3
	7
	525

	Март
	24
	3
	7
	504

	Апрель
	26
	3
	7
	546

	Май
	26
	3
	7
	546

	Июнь
	25
	3
	7
	525

	Июль
	27
	3
	7
	567

	Август
	26
	3
	7
	546

	Сентябрь
	25
	3
	7
	525

	Октябрь
	26
	3
	7
	546

	Ноябрь
	25
	3
	7
	525

	Декабрь
	24
	3
	7
	504

	Итого
	305
	х
	х
	6405


  Таблица 15. Баланс рабочего времени оборудования на 2018 год
	Периоды
	Баланс рабочего времени оборудования

	
	Дней работы оборудования
	Количество смен в день
	Время работы в смену, час
	Общее время работы оборудования, час

	
	
	
	
	

	
	
	
	
	

	Январь
	25
	3
	7
	525

	Февраль
	24
	3
	7
	504

	Март
	26
	3
	7
	546

	Апрель
	26
	3
	7
	546

	Май
	26
	3
	7
	546

	Июнь
	26
	3
	7
	546

	Июль 
	27
	3
	7
	567

	Итого
	180
	х
	х
	3780


4.2.2. Проектная мощность оборудования
     Таблица 16. Показатели производительности оборудования (кг/час) по различному сырью            

                         при  эктракции до влажности 6 %
	№ пп
	Наименование продукции
	Мощность  комплекса до влажности    6 %

	
	
	по сырью
	по готовому продукту
	Отходы при подготовке сырья
	Расход кондиционного сырья
	Выход готовой продукции

	
	
	кг/ час
	кг/ час
	уд.вес
	Кг/ час
	кг/ тонн

	1
	Ягоды
	780,50
	86,65
	0,18
	640,01
	111,0

	2
	Яблоко 
	705,88
	58,82
	0,15
	600,00
	83,3

	3
	Груши 
	705,88
	58,82
	0,15
	600,00
	83,3

	4
	Корень солодки
	705,88
	58,82
	0,15
	600,00
	83,3

	5
	Абрикосы
	615,38
	52,73
	0,35
	400,00
	85,7


4.2.3. Расчёт загрузки оборудования по видам сельхозпродукции

в 2008 год
   Расчёт загрузки оборудования для определения объёмов производства составлен исходя из нормативного времени работы оборудования, объёмов закупаемого сырья сельхозпродукции по периодам года и нормативной производительности оборудования. Расчётные показатели по годам приведены в таблицах 10,12,14,16 (Расчётное время работы оборудования), 11,13,15,17 (Загрузка оборудования по видам перерабатываемого сырья).
Таблица 17. Расчёт времени на переработку сырья сельхозпродукции в 2008г
	Периоды
	Затраты времени на переработку сырья сельхозпродукции, час

	
	Всего, час
	Ягоды
	Яблоко 
	Груши 
	Корень солодки 
	Абрикосы 

	
	
	Мощность переработки сырья, кг/час

	
	
	679,00
	750,00
	705,58
	740,00
	789,47

	Август
	567
	234
	160
	99
	74
	486

	Сентябрь
	504
	0
	157
	142
	163
	

	Октябрь
	546
	0
	135
	213
	135
	

	Ноябрь
	546
	0
	41
	
	
	

	Декабрь
	525
	0
	
	
	
	

	Итого
	2688
	234
	493
	454
	372
	486


                  Таблица 18. Расчёт загрузки оборудования в 2008 г

	Периоды
	Единица измерения
	Загрузка оборудования по видам сельхозпродукции, тн

	
	
	Всего, тонн
	Ягоды
	Яблоко 
	Груши 
	Корень солодки 
	Абрикосы 

	
	
	
	Мощность переработки сырья, кг/час

	
	
	
	188,00
	750,00
	705,58
	740,00
	789,47

	Август
	тонн
	404,0
	159,0
	120,0
	70,0
	55,0
	 

	Сентябрь
	тонн
	367,0
	29 
	118,0
	100,0
	120,0
	

	Октябрь
	тонн
	394,0
	0
	101,0
	150,0
	100,0
	

	Ноябрь
	тонн
	401,0
	0
	31 
	 
	 
	192,0

	Декабрь
	тонн
	383,0
	0
	 
	 
	 
	192,0

	Итого
	 
	1 537,0
	188,0
	370,0
	320,0
	275,0
	384,0


4.3. Организационная структура предприятия.
    В организационном плане предприятие укомплектовано квалифицированным кадровым персоналом. Руководящий состав подобран из опытных специалистов с достаточно длительным стажем работы по специальности. Образование руководящего персонала – высшее.
    Высокая автоматизация технологического оборудования предполагает эффективное использование трудовых ресурсов. Обучение производственного персонала приёмам и правилам работы по технологии и управлению оборудованием предусмотрено и производится поставщиком оборудования.

    Численность всего персонала составляет 32 человека при 3-х сменной организации работы.
          Таблица 19. Штатная структура предприятия
	№ пп
	Наименование должности
	Кол-во штатных единиц, чел/смен
	Всего штатных единиц, чел
	Должностной оклаж
	Месячный фонд З/платы
	Годовой фонд 
З/пл 

	
	
	
	
	
	
	

	1. Административно-управленческий персонал.

	1
	Директор
	1
	1
	160 000,00
	160 000,00
	1 920 000,00

	2
	Инженер-технолог
	1
	1
	140 000,00
	140 000,00
	1 680 000,00

	3
	Гл.бухгалтер
	1
	1
	120 000,00
	120 000,00
	1 440 000,00

	
	Итого АУП
	х
	3
	х
	420 000,00
	5 040 000,00

	 
	Отчисления от ФЗП
	х
	х
	х
	Х
	1 209 600,00

	2. Производственный персонал

	4
	Инженер-энергетик
	1
	1
	80 000,00
	80 000,00
	960 000,00

	6
	Весовщик
	1
	1
	75 000,00
	75 000,00
	900 000,00

	7
	Кладовщик
	1
	1
	90 000,00
	90 000,00
	1 080 000,00

	8
	Оператор линии подготовки
	1х3
	3
	50 000,00
	150 000,00
	1 800 000,00

	9
	Оператор сушки
	1х3
	3
	50 000,00
	150 000,00
	1 800 000,00

	10
	Рабочие линии подготовки
	4х3
	12
	30 000,00
	360 000,00
	4 320 000,00

	11
	Рабочие кладовой
	2
	2
	30 000,00
	60 000,00
	720 000,00

	
	Итого ПП
	х
	23
	х
	965 000,00
	11 580 000,00

	 
	Отчисления от ФЗП
	х
	х
	х
	Х
	2 779 200,00

	3. Младший обслуживающий персонал.

	12
	Уборщицы
	3
	3
	20 000,00
	60 000,00
	720 000,00

	13
	Охранники
	3
	3
	15 000,00
	45 000,00
	540 000,00

	 
	Итого МОП
	х
	6
	х
	105 000,00
	1 260 000,00

	 
	Отчисления от ФЗП
	х
	х
	х
	Х
	302 400,00

	 
	ВСЕГО ФЗП
	х
	32
	х
	1 490 000,00
	17 880 000,00

	 
	Отчисления от ФЗП
	х
	х
	х
	Х
	4 291 200,00


                 Таблица 19.1   Расчёт отчислений  из фонда оплаты труда и подоходного налога   
	№ пп


	Наименование отчислений
	Ед. изм.
	Показатели по годам

	
	
	
	2008 года
	2009 год
	2010 год
	2011-2017 годах

	
	
	
	Фонд оплаты труда в.т сум

	
	
	
	7450
	17880
	17880
	143040

	1
	Обязательные страховые взносы с граждан
	т.сум
	186,2
	447,0
	447,0
	3576,0

	2
	Единый социальный платеж
	т.сум
	1788,0
	4291,2
	4291,2
	34329,6

	3
	Подоходный налог с граждан 
	т.сум
	1059,7
	2543,2
	2543,2
	20345,6

	
	Итого 
	
	3033,9
	7281,4
	7281,4
	58251,2


5. Финансовый план. Расчёты себестоимости, стоимости и
рентабельности готовой продукции
                                           5.1. Общие положения
      Расчёт стоимости готовой продукции произведены в соответствии с «Положением о составе затрат по производству и реализации продукции (работ, услуг) и о порядке формирования финансовых результатов» (ПКМ РУ  № 54 от 05.02.1999г.). В соответствии с настоящим Положением для определения рентабельности деятельности и рыночной конкурентоспособности применительно к настоящему проекту  затраты сгруппированы по следующим группам: 

а) затраты, включаемые в производственную себестоимость продукции: 
- затраты на сырьё;

- заработная плата производственного персонала с отчислениями;

- коммунальные услуги на технологические цели;

- расходы на содержание оборудования;

- амортизационные отчисления производственных ОФ;

- расходы по таре и тарным материалам;

- прочие затраты
        б)   затраты, включаемые в расходы периода:
- заработная плата АУП и МОП с отчислениями; 

- транспортные расходы;
- коммунальные услуги непроизводственного характера;
- амортизация непроизводственных ОС;

- услуги банков;

- начисленные налоги (единый налоговый платёж).

       в) расходы по финансовой деятельности:

- расходы по уплате процентов за кредит.

       г) прочие расходы:

- непредвиденные расходы. 

5.2. Производственная себестоимость готовой продукции
5.2.1. Расчёт стоимости сырья сельхозпродукции
Стоимость сырья сельхозпродукции произведена на основе планируемого объёма загрузки оборудования и цен на сельхозпродукцию согласно договоров поставки. 

Таблица 20. Стоимость сырья сельхозпродукции
	Наимено-

вание сырья сельхоз-продукции
	Цена за единицу, сум
	Объём перерабатываемой продукции, тонн
	Сумма затрат на сырьё, т.сум

	
	
	2008 г
	2009 г
	2010 г
	2011-2017 гг
	2008 г
	2009 г
	2010 г
	2011-2017г г

	Ягоды
	400,00
	100,0
	120
	120
	840 
	4000,0
	4800,0
	4800,0
	33600,0

	Яблоки

	
	150,00
	170
	170
	210,0
	1470,0
	2550,0
	2550,0
	3150,0
	22050,0

	Груши
	100,00
	170,0
	170,0
	170,0
	1190
	1700,0
	1700,0
	1700,0
	11900,0

	Корень Солодки
	325,00
	320,0
	300,0
	300,0
	2100
	10400,0
	9750,0
	9750,0
	68250,0

	Абрикосы
	150,00
	150
	150
	150,0
	1050
	2250,0
	2250,0
	2250,0
	7350

	Итого
	х
	740,0
	910,0
	950,0
	6650,0
	20 900,0
	21050,0
	21650,0
	143150,0


5.2.2. Заработная плата производственного персонала с отчислениями
Заработная плата производственного персонала рассчитана из штатной структуры предприятия и составляет:

           Таблица 21. Заработная плата и начисления производственного персонала
	№ пп
	Наименование должности
	Кол-во штатных единиц, чел/смен
	Всего штатных единиц, чел
	Должност-ной оклад
	Месячный фонд З/платы
	Годовой фонд З/пл 

	
	
	
	
	
	
	

	1
	Инженер-энергетик
	1
	1
	80 000,00
	80 000,00
	960 000,00

	2
	Весовщик
	1
	1
	75 000,00
	75 000,00
	900 000,00

	3
	Кладовщик
	1
	1
	90 000,00
	90 000,00
	1 080 000,00

	4
	Оператор линии подготовки
	1х3
	3
	50 000,00
	150 000,00
	1 800 000,00

	5
	Оператор сушки
	1х3
	3
	50 000,00
	150 000,00
	1 800 000,00

	6
	Рабочие линии подготовки
	4х3
	12
	30 000,00
	360 000,00
	4 320 000,00

	7
	Рабочие 
кладовой
	2
	2
	30 000,00
	60 000,00
	720 000,00

	 
	Итого ПП
	х
	23
	х
	965 000,00
	11 580 000,00

	 
	Отчисления от ФЗП
	х
	х
	х
	Х
	2 779 200,00


5.2.3. Расчёт затрат на коммунальные услуги
   В состав коммунальных услуг включены затраты на электроэнергию, газ, воды, именуемые энергозатратами.   Объём расходов на электроэнергию, газ, воду, используемых на технологические нужды рассчитаны исходя из технической и технологической характеристики устанавливаемого оборудования. Для определения расходов на электроэнергию, газ, воду рассчитаны расходы по каждому виду перерабатываемой сырья сельхозпродукции  на единицу готового продукта. Расчёт приведён в таблице 22. Расчёты энергозатрат на производственную программу кредитуемого периода приведены в таблице 23.  
Таблица 22. Расчёт нормы расхода энергозатрат на производство 1 кг сухого продукта.
	№ пп
	Наименование сельхозпро-
дукции
	Производительность
	Расходы
	Всего энергозатрат на часовую выработку, сум
	Энерго-затраты на производ-

ство 1 кг сухого продукта

	
	
	по сырью
	по гот. Продукту
	Выход готовой продукции
 с 1 тонны сырья
	Электроэнергия
	Газ
	Вода
	
	

	
	
	
	
	
	Цена за единицу
	
	

	
	
	
	
	
	44,90
	51,00
	1 098,00
	
	

	
	
	кг/час
	кг/час
	кг
	квт/
час
	сум
	м3/час
	сум
	м3/час
	сум
	
	

	1
	Ягоды
	679,00
	71,47
	105,26
	40
	1 796,00
	55
	2 805,00
	0,3
	329,40
	4 930,40
	68,99

	2
	Яблоки
	750,00
	83,33
	111,11
	40
	1 796,00
	55
	2 805,00
	0,3
	329,40
	4 930,40
	59,17

	3
	Груши
	740,00
	82,22
	111,11
	40
	1 796,00
	55
	2 805,00
	0,2
	219,60
	4 820,60
	58,63

	4
	Корень Солодки
	789,47
	87,72
	111,11
	40
	1 796,00
	55
	2 805,00
	0,7
	768,60
	5 369,60
	61,21

	5
	Абрикосы
	780,50
	82,15
	105,25
	40
	1 796,00
	55
	2 805,00
	0,7
	768,60
	5 369,60
	65,36


5.2.4 Эксплуатационные расходы на содержание оборудования
В соответствии с техническими параметрами расходы на содержание и эксплуатацию оборудования принимаются исходя из коэффициента 1,25% стоимости оборудования на 10000 часов работы оборудования. При расчёте эксплутационных расходов использованы следующие параметры:
- стоимость оборудования в сумах – 80 420 000,00 сумов
- норматив эксплуатационных расходов на 10000 часов – 0,0125

Расчёт суммы эксплуатационных расходов на кредитуемый период приведены в таблице 24.
Таблица  23. Расчёт эксплуатационных расходов на содержание оборудования

	№ пп
	Наименование
	Стоимость,     в т. сум
	Расчётный коэф.
	Рабочее время работы оборудования,час
	Эксплуатационные расходы на содержание оборудования, т.сум

	
	
	
	
	2007 г
	2008 г
	2009 г
	2010 г
	2007 г
	2008 г
	2009 г
	2010 г

	1
	Производственный комплекс 
	80 420,00
	0,0125
	2688
	6405
	6447
	3780
	1 701,6
	4 054,5
	4 081,1
	2 392,8


5.2.5 Расходы по таре и тарным материалам
    Расчёт расходов по таре и тарным материалам произведён исходя из следующих параметров.
    Готовая продукция после охлаждения и взвешивания упаковывается в полипропиленовые мешки и отправляется на склад. Вместимость полипропиленовых мешков по сухому продукту 17 кг. Для отгрузки готовой продукции Покупателям продукция упаковывается в гофрированные картонные коробки размером 30х40х20 вместимостью по сухому продукту 7 кг (0,024 куб.м.). 
   После упаковки коробки обвязываются скотчем, наносится маркировка по наименованию продукции, весу, даты выработки партии товара за подписью ОТК. Перед отправкой на каждую коробку приклеивается (наносится) логотип
предприятия (товарный знак).
   При расчёте затрат тара и тарные материалы разделены на две группы:
- тара оборотная;

- тара и тарные материалы упаковочные, невозвратные.
  Тара оборотная, предназначенная для организации хранения готовой продукции на складе. 
      Для оборотной тары используются мешки полипропиленовые. Как правило, оборотная тара рассчитывается на месячный объём готовой продукции, т.е. оборот этого вида тары совершается за один месяц. Мешки полипропиленовые в качестве оборотных можно использовать в течении года. В связи с этим, расходы по оборотной таре исчислены на год в количестве, необходимого на месячный объём в течении всего года.
 Расчёт расходов  оборотной тары ведётся в следующем образом.
  Таблица 24. Расчёт потребности в оборотной таре.
	№ пп
	Наименование тары и тарных материалов
	Вместимость тары, кг
	Среднемес-ячный объём готовой продукции, тонн
	Расход оборотной 
тары на среднемес-ячный объём готовой продукции
	Цена тары и тарных материалов, сум
	Сумма расхода на производ-ственную программу, т.сум

	 1
	Мешки полипропиленовые, оборотные
	17,00
	40,0
	2 353
	100,00
	235,3

	 
	Итого
	х
	 
	х
	х
	235,3


Таблица 25. Расчёт затрат по оборотной таре на единицу готовой продукции.
	№ пп
	Показатели
	Ед.изм
	Объём производства готовой продукции, тонн

	
	
	
	2007 г
	2008 г
	2009 г
	2010 г

	
	
	
	213,2
	488,8
	469,5
	243,6

	1
	Оборотная тара (мешки полипропиленовые) на производственную программу
	т.сум
	235,3
	235,3
	235,3
	235,3

	2
	Оборотная тара (мешки полипропиленовые) на 1 кг готовой продукции
	Сум
	1,10
	0,48
	0,50
	0,97

	3
	Расчёт средней величины
	Сум
	0,76
	0,76
	0,76
	0,76

	4
	Оборотная тара (мешки полипропиленовые) на 1 кг готовой продукции исходя из средней величины
	Сум
	0,14
	0,06
	0,06
	0,13


   Тара упаковочная, невозвратная, предназначенная для упаковки и отправки готовой продукции Покупателям. 
  Расходы по упаковочной таре зависят от объём готовой продукции и непосредственно участвуют в формировании её стоимости.    Затраты на упаковочную тару и тарные материалы по характеру их использования приведены в таблице.26
Таблица 26. Расчёт затрат по таре и тарным материалам на 1 кг готовой продукции 
	№ пп
	Наименование тары и тарных материалов
	Ед.
изм.
	Вместимость тары, кг./ Расход тарных материалов на единицу тары
	Расход тары и тарных материалов на 7 кг (стандартная упаковка)
	Цена тары и тарных материалов, Сум
	Сумма расхода ,сум
	Расход на 1 кг готовой продукции, сум

	1
	Коробки картонные гофрированные
	шт
	7,00
	1,00
	100,00
	100,00
	14,29

	2
	Обвязочный материал (скотч)
	м
	1,20
	1,20
	2,50
	3,00
	0,43

	3
	Маркировочный лист
	шт
	1,00
	1,00
	0,25
	0,25
	0,04

	4
	Фирменный логотип
	шт
	1,00
	1,00
	0,50
	0,50
	0,07

	 
	Итого
	х
	х
	х
	Х
	103,8
	14,82


 Расходы по таре на производственную программу кредитуемого периода рассчитаны в таблице 27.

Таблица 27. Расчёт расходов по таре на производственную программу 
	№ пп
	Показатели
	Расход тары и тарных материалов на 1 кг готовой продукции, Сум
	Объём производства готовой продукции, тонн

	
	
	
	2008 г
	2009 г
	2010 г
	2011-2017 г

	
	
	
	213,2
	488,8
	469,5
	243,6

	
	
	
	Расходы на тару и тарные материалы, т.сум

	1
	Расход упаковочной тары и тарных материалов на производственную программу
	14,82
	3159,6
	7244,0
	6958,0
	21610,1

	2 

 
	Оборотная тара (мешки полипропиленовые) на 1 кг готовой продукции исходя из средней величины
	Х
	0,11
	0,06
	0,06
	1,15

	3
	Оборотная тара (мешки полипропиленовые) на производственную программу
	Х
	29,8
	29,3
	28,2
	210,6

	 
	Всего расходов по таре
	Х
	3189,4
	7273,3
	6986,2
	3641,7


5.2.7. Прочие производственные затраты.
   В составе прочих производственных расходов предусмотрены затраты на проведение медицинских осмотров производственного персонала, охране труда и технике  безопасности, противопожарной безопасности, расходы по сертификации продукции, потери от брака и простоев по технологическим причинам и т. д.  
  Эти расходы рассчитаны методом прямого счёта к фонду З/платы производственного персонала в размере 7%, и отнесением этих расходов на единицу готовой продукции.
             Таблица 28. Прочие производственные расходы
	№ пп
	Показатели
	Принятый коэфиц
	Годовой фонд заработной платы производственного персонала, т.сум

	
	
	
	2007 г
	2008 г
	2009 г
	2010 г

	
	
	
	4825,0
	11580,0
	11580,0
	6755,0

	
	
	Ед.изм.
	Объём производства готовой продукции, тонн

	
	
	
	213,2
	488,8
	469,5
	243,6

	1
	Прочие производственные расходы
	0,07
	337,8
	810,6
	810,6
	472,8

	2
	Прочие производственные расходы в расчёте на 1 кг готовой продукции
	сум
	1,58
	1,66
	1,73
	1,94


                                          5.3. Расходы периода
5.3.1.  Заработная плата АУП и МОП с отчислениями

 Таблица 29.  Заработная плата АУП и МОП с начислениями
	№ пп
	Наименование должности
	Кол-во штатных единиц, чел/смен
	Всего штатных единиц, чел
	Должност-ной оклаж
	Месячный фонд З/платы
	Годовой фонд З/пл 

	
	
	
	
	
	
	

	1. Административно-управленческий персонал.

	1
	Директор
	1
	1
	160 000,00
	160 000,00
	1 920 000,00

	2
	Инженер-технолог
	1
	1
	140 000,00
	140 000,00
	1 680 000,00

	3
	Гл.бухгалтер
	1
	1
	120 000,00
	120 000,00
	1 440 000,00

	 
	Итого АУП
	х
	3
	х
	420 000,00
	5 040 000,00

	 
	Отчисления от ФЗП
	х
	х
	х
	х
	1 209 600,00

	2. Младший обслуживающий персонал.

	4
	Уборщицы
	3
	3
	20 000,00
	60 000,00
	720 000,00

	5
	Охранники
	3
	3
	15 000,00
	45 000,00
	540 000,00

	 
	Итого МОП
	х
	6
	х
	105 000,00
	1 260 000,00

	 
	Отчисления от ФЗП
	х
	х
	х
	х
	302 400,00

	 
	Всего ФЗП
	х
	9
	х
	х
	6 300 000,00

	 
	Отчисления от ФЗП
	х
	х
	х
	х
	1 512 000,00


5.3.3 Коммунальные услуги непроизводственного характера
      Таблица 30. Расчёт коммунальных услуг непроизводственного характера на календарный год
	№ пп
	Наименование потребителя 
	Кол-во ед.
	Потреб-ляемая мощность, кВт/ч, куб. м
	Кол-во смен
	Дней работы в году
	Время работы обору-дования в смену, ч
	Расход и
 на годовую программу, т.кВт/ч, т.куб.м
	Цена за ед., в сумах
	Сумма, в т.сум

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	1. Электроэнергия

	1
	Бытовое освещение
	10
	0,04
	1,5
	300
	7
	1,26
	44,90
	56,6

	2
	Прочее потребление
	х
	1
	1
	300
	7
	2,10
	44,90
	94,3

	2. Газ

	3
	Котёл отопительный АБК
	2
	1,5
	3
	90
	12
	9,72
	51,00
	495,7

	4
	Котёл для подогрева воды душевых
	1
	1.0
	3
	175
	3
	1,60
	51,00
	81,6

	5
	Пищеблок
	1
	0.02
	3
	175
	2
	0,04
	51,00
	2,0

	3. Вода

	6
	Вода для бытового потребления
	х
	0,5
	3
	300
	х
	0,45
	1098,0
	494,1

	 
	Всего
	х
	х
	х
	х
	х
	х
	х
	1 224,3


5.3.6.  Начисленные налоги
   В соответствии с действующим законодательством предприятие является плательщиком следующего налога:

- единый налоговый платёж.
   По численности работающих и отраслевому коду деятельности предприятие относится к плательщикам единого налогового платежа. Ставка единого налогового платежа – 10 % от реализации продукции.  
      Таблица 31. Расчёт единого налогового платежа
	Показатели
	Ед. изм.
	Налогооблагаемый период

	
	
	2008 г
	2009 г
	2010 г
	2011-20017 

г-г

	Выручка от реализации продукции
	т.сум
	412 495,6
	911194,8
	955 702,4
	3494632,9

	Ставка единого налогового платежа
	%
	10,0%
	10,0%
	10,0%
	10,0%

	Сумма единого налогового платежа
	т.сум
	41 249,6
	91 119,5
	95 570,2
	349 463,3


5.3Расходы по финансовой деятельности.

   Расходы по финансовой деятельности состоят из расходов по уплате процентов за кредит. Начисляемые проценты рассчитаны исходя из годовой процентной ставки, характера кредита, периода кредитования.

   В настоящем проекте планируется:

- получение сумового кредита 80 000 000,00 сумов на покупку оборудование и  пополнение недостатка оборотных средств из расчёта 7 % годовых сроком на 10 год, с открытой кредитной линией, погашением с следующего года кредитования равными частями.

    Расчёты по уплате процентов за кредит представлены в таблице 32.

       Таблица 32. Исчисление процентов за сумовой кредит и возврата кредита
	 Кредит
	сумовой

	Сумма кредита
	100 000 000,00

	Процентная ставка
	7%

	Инвестиционный период
	120 месяцев

	Льготный период
	5 месяц

	Количество выплат
	05.04.2008 года
	80 00 000,00
	с открытой кредитной линией

	
	15.04.2008 года
	20 000 000,00
	

	
	
	
	

	Периоды
	Выборка кредита
	Возврат кредита
	Начисленные проценты
	Проценты к выплате

	2008 год
	
	 
	 
	 

	Август
	100 000 000
	 
	2916 666,00
	2916 666,00

	Сентябрь
	
	 
	583 333,00
	583 333,00

	Октябрь
	 
	 
	583 333,00
	583 333,00

	Ноябрь
	 
	 
	583 333,00
	583 333,00

	Декабрь
	 
	 
	583 333,00
	583 333,00

	Итого 2008 год
	100 000 000,00
	0
	7 000 000,00
	7 000 000,00

	2009 год
	 
	 
	 
	 

	Январь
	 
	
	583 333,00
	583 333,00

	Февраль
	 
	
	583 333,00
	583 333,00

	Март
	 
	
	583 333,00
	583 333,00

	Апрель
	 
	
	583 333,00
	583 333,00

	Май
	 
	
	583 333,00
	583 333,00

	Июнь
	 
	
	583 333,00
	583 333,00

	Июль
	
	
	583 333,00
	583 333,00

	Август
	
	
	583 333,00
	583 333,00

	Сентябрь
	
	
	583 333,00
	583 333,00

	Октябрь
	
	
	583 333,00
	583 333,00

	Ноябрь
	
	
	583 333,00
	583 333,00

	Декабрь
	
	10 000 000,0
	583 333,00
	583 333,00

	Итого 2009 год
	 
	10 000 000,0
	7 000 000,00
	7 000 000,00


	20010 год
	 
	 
	 
	 

	Январь
	 
	
	525 000,00
	525 000,00

	Февраль
	 
	
	525 000,00
	525 000,00

	Март
	 
	
	525 000,00
	525 000,00

	Апрель
	 
	
	525 000,00
	525 000,00

	Май
	 
	
	525 000,00
	525 000,00

	Июнь
	 
	
	525 000,00
	525 000,00

	Июль
	
	
	525 000,00
	525 000,00

	Август
	
	
	525 000,00
	525 000,00

	Сентябрь
	
	
	525 000,00
	525 000,00

	Октябрь
	
	
	525 000,00
	525 000,00

	Ноябрь
	
	
	525 000,00
	525 000,00

	Декабрь
	
	10 000 000,0
	525 000,00
	525 000,00

	Итого 2010 год
	 
	10 000 000,0
	6 300 000,00
	6 300 000,00


	2011 год
	 
	 
	 
	 

	Январь
	 
	
	466 666,00
	466 666,00

	Февраль
	 
	
	466 666,00
	466 666,00

	Март
	 
	
	466 666,00
	466 666,00

	Апрель
	 
	
	466 666,00
	466 666,00

	Май
	 
	
	466 666,00
	466 666,00

	Июнь
	 
	
	466 666,00
	466 666,00

	Июль
	
	
	466 666,00
	466 666,00

	Август
	
	
	466 666,00
	466 666,00

	Сентябрь
	
	
	466 666,00
	466 666,00

	Октябрь
	
	
	466 666,00
	466 666,00

	Ноябрь
	
	
	466 666,00
	466 666,00

	Декабрь
	
	10 000 000,0
	466 666,00
	466 666,00

	Итого 2011 год
	 
	10 000 000,0
	5 600 000,00
	5 600 000,00

	2012 год
	 
	 
	 
	 

	Январь
	 
	
	408 333,00
	408 333,00

	Февраль
	 
	
	408 333,00
	408 333,00

	Март
	 
	
	408 333,00
	408 333,00

	Апрель
	 
	
	408 333,00
	408 333,00

	Май
	 
	
	408 333,00
	408 333,00

	Июнь
	 
	
	408 333,00
	408 333,00

	Июль
	
	
	408 333,00
	408 333,00

	Август
	
	
	408 333,00
	408 333,00

	Сентябрь
	
	
	408 333,00
	408 333,00

	Октябрь
	
	
	408 333,00
	408 333,00

	Ноябрь
	
	
	408 333,00
	408 333,00

	Декабрь
	
	10 000 000,0
	408 333,00
	408 333,00

	Итого 2012 год
	 
	10 000 000,0
	4 900 000,00
	4 900 000,00

	2013 год
	 
	 
	 
	 

	Январь
	 
	
	350 000,00
	350 000,00

	Февраль
	 
	
	350 000,00
	350 000,00

	Март
	 
	
	350 000,00
	350 000,00

	Апрель
	 
	
	350 000,00
	350 000,00

	Май
	 
	
	350 000,00
	350 000,00

	Июнь
	 
	
	350 000,00
	350 000,00

	Июль
	
	
	350 000,00
	350 000,00

	Август
	
	
	350 000,00
	350 000,00

	Сентябрь
	
	
	350 000,00
	350 000,00

	Октябрь
	
	
	350 000,00
	350 000,00

	Ноябрь
	
	
	350 000,00
	350 000,00

	Декабрь
	
	10 000 000,0
	350 000,00
	350 000,00

	Итого 2013 год
	 
	10 000 000,0
	4 200 000,00
	4 200 000,00

	2014 год
	 
	 
	 
	 

	Январь
	 
	
	291 666,00
	291 666,00

	Февраль
	 
	
	291 666,00
	291 666,00

	Март
	 
	
	291 666,00
	291 666,00

	Апрель
	 
	
	291 666,00
	291 666,00

	Май
	 
	
	291 666,00
	291 666,00

	Июнь
	 
	
	291 666,00
	291 666,00

	Июль
	
	
	291 666,00
	291 666,00

	Август
	
	
	291 666,00
	291 666,00

	Сентябрь
	
	
	291 666,00
	291 666,00

	Октябрь
	
	
	291 666,00
	291 666,00

	Ноябрь
	
	
	291 666,00
	291 666,00

	Декабрь
	
	10 000 000,0
	291 666,00
	291 666,00

	Итого 2014 год
	 
	10 000 000,0
	3 500 000,00
	3 500 000,00

	2015 год
	 
	 
	 
	 

	Январь
	 
	
	233 333,00
	233 333,00

	Февраль
	 
	
	233 333,00
	233 333,00

	Март
	 
	
	233 333,00
	233 333,00

	Апрель
	 
	
	233 333,00
	233 333,00

	Май
	 
	
	233 333,00
	233 333,00

	Июнь
	 
	
	233 333,00
	233 333,00

	Июль
	
	
	233 333,00
	233 333,00

	Август
	
	
	233 333,00
	233 333,00

	Сентябрь
	
	
	233 333,00
	233 333,00

	Октябрь
	
	
	233 333,00
	233 333,00

	Ноябрь
	
	
	233 333,00
	233 333,00

	Декабрь
	
	10 000 000,0
	233 333,00
	233 333,00

	Итого 2015 год
	 
	10 000 000,0
	2 800 000,00
	2 800 000,00

	2016 год
	 
	 
	 
	 

	Январь
	 
	
	175 000,00
	175 000,00

	Февраль
	 
	
	175 000,00
	175 000,00

	Март
	 
	
	175 000,00
	175 000,00

	Апрель
	 
	
	175 000,00
	175 000,00

	Май
	 
	
	175 000,00
	175 000,00

	Июнь
	 
	
	175 000,00
	175 000,00

	Июль
	
	
	175 000,00
	175 000,00

	Август
	
	
	175 000,00
	175 000,00

	Сентябрь
	
	
	175 000,00
	175 000,00

	Октябрь
	
	
	175 000,00
	175 000,00

	Ноябрь
	
	
	175 000,00
	175 000,00

	Декабрь
	
	8 000 000,0
	175 000,00
	175 000,00

	Итого 2016 год
	 
	8 000 000,0
	2 100 000,00
	2 100 000,00

	2017 год
	 
	 
	 
	 

	Январь
	 
	
	166 666,00
	166 666,00

	Февраль
	 
	
	166 666,00
	166 666,00

	Март
	 
	
	166 666,00
	166 666,00

	Апрель
	 
	
	166 666,00
	166 666,00

	Май
	 
	
	166 666,00
	166 666,00

	Июнь
	 
	
	166 666,00
	166 666,00

	Июль
	
	
	166 666,00
	166 666,00

	Август
	
	
	166 666,00
	166 666,00

	Сентябрь
	
	
	166 666,00
	166 666,00

	Октябрь
	
	
	166 666,00
	166 666,00

	Ноябрь
	
	
	166 666,00
	166 666,00

	Декабрь
	
	8 000 000,0
	166 666,00
	166 666,00

	Итого 2017 год
	 
	8 000 000,0
	1 400 000,00
	1 400 000,00

	2018 год
	 
	 
	 
	 

	Январь
	 
	
	58 333,00
	58 333,00

	Февраль
	 
	
	58 333,00
	58 333,00

	Март
	 
	
	58 333,00
	58 333,00

	Апрель
	 
	
	58 333,00
	58 333,00

	Май
	 
	
	58 333,00
	58 333,00

	Июнь
	 
	
	58 333,00
	58 333,00

	Июль
	
	
	58 333,00
	58 333,00

	Август
	
	
	58 333,00
	58 333,00

	Сентябрь
	
	
	58 333,00
	58 333,00

	Октябрь
	
	
	58 333,00
	58 333,00

	Ноябрь
	
	
	58 333,00
	58 333,00

	Декабрь
	
	8 000 000,0
	58 333,00
	58 333,00

	Итого 2018 год
	 
	8 000 000,0
	700 000,00
	700 000,00


                        5.5 .  Прочие расходы
 Статья «Прочие расходы»  для настоящего проекта принимается в сумме 1025,0 тысяч сумов в год. На период кредитования расчёт прочих расходов представляется в таблице 33.
Таблица 33. Прочие расходы

	Показатели
	Ед. изм.
	Кредитуемый период

	
	
	2008 г
	2009 г
	2010 г
	2011-2017 г

	Прочие расходы
	т.сум
	430,0
	1025,0
	1025,0
	4165,0


5.8. Рентабельность.

В данном разделе рассчитаны производственная и общая рентабельности. Расчёты приведены в таблице 34.
          Таблица 34. Расчёт рентабельности производства
	№ пп
	Наименование показателей
	Ед. изм-ия
	Показатели по годам
	Всего

	
	
	
	III-IV кварталы 2008 года
	2009 год
	2010 год
	 2011-20017 года
	

	1
	Объём реализации
	т.сум
	412 495,6
	911 194,8
	955 702,4
	3494 632,9
	5 774 025,7

	2
	Себестоимость
	т.сум
	312 271,1
	657 151,1
	708 309,7
	2395 063,7
	4 072 795,6

	3
	Валовой доход
	т.сум
	100 224,5
	254 043,7
	247 392,7
	799 569,2
	1401 230,1

	4
	Налоги и обязательные платежи
	т.сум
	41 249,6
	91 119,5
	95 570,2
	349 463,3
	577 402,6

	5
	Валовая прибыль
	т.сум
	58 974,9
	162 924,2
	151 822,5
	350 105,9
	723 827,5

	6
	Рентабельность производства
	%
	32,1
	38,7
	34,9
	25,2
	33,8

	7
	Общая рентабельность
	%
	18,9
	24,8
	21,4
	12,7
	20,4


  Для проектируемого вида производства показатели рентабельности зависят от сезонности производства сырья сельхозпродукции. Так, основные проектируемые к переработке виды сельхозпродукции созревают в Июле-Ноябре месяцах года. Кроме того, этот период наиболее благоприятен по сравнительно низким ценам на сырьё из-за массовости созревания сельхозпродукции. В начале же года в основном перерабатывается сырьё сельхозпродукции, заготовленное предприятием в прошлом году и частично созреваемая в Апреле-Мае года.  
    В целом рентабельность производства составляет 33,8 %, общая рентабельность 20,4 %.
Ожидаемый финансовый результат и прогнозный баланс  приведены в таблицах 51 и 35.
Таблица 35. Ожидаемые финансовые результаты
	Наименование показателя
	Код строки
	Прогноз на 01.01.09
	Прогноз на 01.01.10
	Прогноз на 01.01.11
	Прогноз на 01.01.12

	
	
	Доходы
	Расходы
	Доходы
	Расходы
	Доходы
	Расходы
	Доходы
	Расходы

	Чистая выручка от реализации продукции(товаров, работ и услуг)
	010
	412 495,6
	х
	911194,8
	х
	955702,4
	х
	494632,9
	х

	Себестоимость реализованной продукции(товаров, работ и услуг)
	020
	х
	304405,7
	х
	638967,5
	х
	689977,3
	х
	384721,8

	Валовая прибыль (убыток) от реализации продукции(товаров, работ и услуг) (010-020)
	030
	108089,9
	
	272227,3
	
	265725,1
	
	109911,1
	

	Расходы периода всего  (стр 050+060+070+080) в том числе
	040
	х
	7435,4
	х
	17158,6
	х
	17307,4
	х
	9746,9

	Расходы по реализации
	050
	х
	
	х
	
	х
	
	х
	

	Административные расходы
	060
	х
	
	х
	
	х
	
	х
	

	Прочие операционные расходы
	070
	х
	
	х
	
	х
	
	х
	

	Расходы отчетного периода исключаемые изналогооблагаемой базы в будущем
	080
	х
	
	х
	
	х
	
	х
	

	Прочие доходы от основной деятельности
	090
	
	х
	
	х
	
	х
	
	х

	Прибыль (убыток) от основной деятельности (стр 030-040+090)
	100
	100654,5
	
	255814,8
	
	248417,7
	
	100164,2
	

	Доходы от финансовой деятельности всего(стр 120+130+140+150+160)
	110
	
	х
	
	х
	
	х
	
	х

	Доходы в виде девидентов
	120
	
	х
	
	х
	
	х
	
	х

	Доходы в виде процентов
	130
	
	х
	
	х
	
	х
	
	х

	Доходы долгосрочной
	140
	
	х
	
	х
	
	х
	
	х

	Доходы от валютных курсовых разниц
	150
	
	х
	
	х
	
	х
	
	х

	Прочие доходы от финансовой деятельности
	160
	
	х
	
	х
	
	х
	
	х

	Расходы по финансовой деятельности(стр 180+190+200+210) в том числе
	170
	х
	13007,9
	х
	20011,7
	х
	5981,6
	х
	1563,5

	Расходы в виде процентов
	180
	х
	12577,9
	х
	18986,7
	х
	4956,6
	х
	968,5

	Расходы в виде процентов по долгосрочной аренде (лизингу)
	190
	х
	
	х
	
	х
	
	х
	

	Убытки от валютных курсовых разниц
	200
	х
	
	х
	
	х
	
	х
	

	Прочие расходы по финансовой деятельности
	210
	х
	430,0
	х
	1 025,0
	х
	1 025,0
	х
	595,0

	Прибыль (убыток) от общехозяйственной деятельности (стр 100+110-170)
	220
	87963,2
	
	235803,1
	
	242436,1
	
	98600,7
	

	Чрезвычайные прибыли и убытки
	230
	х
	
	х
	
	х
	
	х
	

	Прибыль (убыток) до уплаты налога на доходы(прибыль) (стр 220+/-230)
	240
	87963,2
	
	235803,1
	
	242436,1
	
	98600,7
	

	Налог на доходы (прибыль)
	250
	х
	41249,6
	х
	91119,5
	х
	95570,2
	х
	49463,3

	Прочие налоги и сборы от прибыли
	260
	х
	
	х
	
	х
	
	х
	

	Чистая прибыль (убыток) отчетного периода(стр 240-250-260)
	270
	46713,6
	
	144683,6
	
	146865,9
	
	49137,4
	


5.10. Залоговое обеспечение кредита.

    Выдаваемый кредит обеспечивается залогом в следующем порядке:
- кредитования сумовой  долгосрочный в сумме 80 000 000,00  сумов, кредит обеспечивается залогом, недвижимости – производственным и торговым центром  расположенный в г. Ургенч и принадлежащий ООО «__________»                                               сумму 135 000 000,00 сум; 
Залог оформляется в порядке, установленным действующим законодательством.

Директор ООО «__________»                                 __________                
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