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ВВЕДЕНИЕ
Актуальность темы исследования заключается в том, что в  современном мире из-за неблагоприятной экологической обстановки, стрессов, экстремальных нагрузок и неправильного питания в организме человека недостаточно внутренних резервов для поддержания гомеостаза основных функциональных органов и систем, что приводит к различным заболеваниям. Одна из них -  это сахарный диабет.
Сахарный диабет - это хроническое заболевание, которое характеризуется острой нехваткой гормона инсулина. Диабет приводит к нарушению обмена веществ, а также к повышению уровня глюкозы и сахара в крови. Последние исследования по сахарному диабету показывает, что болезнь опасна своими осложнениями. [8]
На сегодняшний день им страдают около 422 млн. человека, что составляет 6,028 % от всего населения планеты. [44]
В России наблюдается неблагоприятная ситуация по перспективам роста распространенности сахарного диабета. Как установлено многочисленными исследованиями, возникновение заболевания сахарным диабетом обусловлено рядом причин, среди которых не последнее место занимает неправильное (нерациональное) питание.
Учитывая актуальность проблемы, а также тот факт, что диабетом болеет все большее число лиц молодого возраста, остро стоит задача создания диабетических пищевых продуктов, которые будут поддерживать жизнедеятельность организма.
Миссия – забота о здоровье, позволяет предлагать высококачественные кондитерские изделия для диабетиков по доступным ценам; способствовать современным тенденциям здорового образа жизни и потреблению полезных для здоровья продуктов.
Предметом работы является	 проект по производству диабетических кондитерских изделий.
Цель работы – разработать и обосновать проект создания предприятия по производству кондитерских изделий для диабетиков.
Для достижения поставленной цели необходимо решить следующие задачи:
- провести анализ рынка кондитерских изделий для диабетиков;
- оценить конкурентов и их преимущества;
- провести анализ потребителей;
- сделать характеристику производимой продукции;
- описать технологический процесс производства продукции;
- построить организационную структуру управления предприятия;
- определить каналы сбыта;
- провести SWOT -   анализ предприятия;
- описать систему проверки качества впускаемой продукции;
- обосновать экономическое проектирование деятельности предприятия.














1МАРКЕТИНГОВЫЕ ИССЛЕДОВАНИЯ РЫНКА КОНДИТЕРСКИХ ИЗДЕЛИЙ ДЛЯ ДИАБЕТИКОВ 

1.1 Анализ рынка кондитерских изделий для диабетиков
Чтобы проанализировать рынок кондитерских изделий для диабетиков, обратимся  к статистическим данным, которые говорят, что в Пензенской области продолжительность жизни  у больных сахарным диабетом 1 типа составляет 57,1 года, 2 типа – 73,7 года » 
В среднем по России больные сахарным диабетом 1 типа живут 53,7 года, 2 типа - 73,1 года [44].
В Пензенской области проживает 1 304 825 человек более 47 тыс. больным сахарным диабетом и это число увеличивается примерно на 2,5 тыс. человек в год, но еще большее количество пациентов остается не выявленными [44].
Рынок по производству кондитерских изделий без сахара на текущий момент является одним из наиболее активно развивающихся и наиболее перспективных отраслей, работающих в данном направлении.


Рисунок 1.1 – Потребление кондитерской продукции на 1 чел. в год, кг.

Ключевой показатель является – емкость рынка, по этому показателю можно определить какого максимального уровня продаж может достичь организация в Пензенском и других регионах.
Суточная норма лакомства больному диабетом можно употреблять кондитерские изделия на фруктозе или других сахарозаменителях в среднем 75 грамм в день.
Для расчета данного показателя использовалась данная формула:
V = A × N                                                                                        (1.1)
Где: V – размер рынка, A – численность целевой аудитории (тыс. чел.), N – норма употребления продукта продукции за период.


Рисунок 1.2 – Прогноз динамики потребления диабетической продукции в год, тонн 

Исходя из того, что предлагаемый организацией продукт предлагается на рынке совсем недавно не более 10 лет.   Рынок реализации находится в стадии формирования, оценить его реальные объемы роста на ближайшие несколько лет  весьма сложно. 
Маркетинговая среда организации – это совокупность активных субъектов и сил, действующих за пределами организации и влияющие на возможности руководства службой маркетинга устанавливать и поддерживать с целевыми клиентами отношения успешного сотрудничества [19].
Маркетинговая среда состоит из микросреды и макросреды
Макросреда - это совокупность факторов, на которые руководство предприятия повлиять не может и должно учитывать для того, чтобы устанавливать и поддерживать с клиентами отношения сотрудничества. Предприятие и его микросреда функционируют в окружении более обширной макросреды, которая либо открывает новые возможности, либо грозит новыми опасностями [2].
Макросреда включает следующие основные элементы:
1) демографическая среда;
2) экономическая среда;
3) технико-экологическая среда;
4) политическая среда;
По данным Министерства здравоохранения России, с 2013 по 2018 годы количество пациентов с сахарным диабетом выросло с 3,9 млн. до 4,8 млн. человек. Таким образом, этот диагноз ставиться россиянам на 23% чаще, по сравнению с данными пятилетней давности [43].
По итогам 2018 года больше всего больных диабетом в Псковской области.  Не такая острая, но всё же требующая особого внимания ситуация сложилась в Тульской, Ивановской, Орловской области и в республике Карелии. В республике Дагестан отмечено наименьшее число диабетиков [43].
По данным Минздрава было выявлено,  в каких областях большое количество диабетиков, следовательно, потребителям потребуется кондитерская продукция.


Рисунок 1.3 – Количество больных сахарным диабетом по областям на 100 человек

Микросреда - это совокупность факторов, на которые руководство предприятия должно воздействовать для того, чтобы устанавливать и поддерживать с клиентами отношения сотрудничества [34].
К микросреде относятся следующие элементы:
1. поставщики;
2. клиентура;
3. конкуренты;
1. Поставщики. Это организации и отдельные лица, которые обеспечивают предприятие материальными ресурсами, необходимыми для производства конкретных товаров. Обстоятельства с поставщиками могут серьезно повлиять на маркетинговую деятельность предприятия. Рост цен на закупаемое сырье ведет к повышению цен и на готовую продукцию. Нехватка тех или иных материалов, забастовки могут нарушить регулярность поставок и график отгрузки товаров заказчикам. В результате будут упущены возможности сбыта и испорчена репутация предприятия [26].
 Возможные поставщики сырья: 

Рисунок 1.4 - Анализ поставщиков сырья

2. Клиентура. Продукция для диабетиков будет распространена на двух типов рынка, на потребительском рынке и на рынке промежуточных продавцов.
1. потребительский рынок - отдельные лица приобретающие продукцию личного потребления [26];
2. рынок промежуточных продавцов - организации, приобретающие продукцию  для их последующей перепродажи с прибылью [26];
Предприятие ориентируется на лестницу  покупательской приверженности. Потребители продукции могут находиться на одной из ступеней  потребления в жизненном цикле предприятия. Все они будут являться клиентами организации. Существуют шесть ступеней потенциального спроса [34]:
- на первой ступени потенциальный потребитель. К этому типу относятся все люди, болеющие сахарным диабетом, и по определенным параметрам покупают продукт предприятия;
- вторая ступень за реальным покупателем. Тут находятся все, кто хотя бы раз купил продукт организации;
-  третья ступень -  клиенты. Это те люди, которые покупают аналогичный продукт не только у производящей организации, но и у конкурентов;
-  на четвертой ступени располагаются сторонники. Этот тип схож с клиентом, но покупает только ваш товар;
- пятая ступень – пропагандист. Этот тип потребителя не только покупает продукцию данной фабрики, но и активно рекламирует их среди своего окружения;
- последняя (шестая) ступень – партнер. Эта категория несколько больше, чем потребитель. Партнеры не просто приобретают данный товар, они работают вместе с вами – дают обратную связь, позволяют сделать продукт лучше, а также привлекают дополнительно покупателей.
Такая лестница представляет собой сегментацию по лояльности потребителя к фабрике.
Следовательно, выделяя и размещая на конкретных ступенях своих клиентов, организация может найти индивидуальный подход к каждому из них.


Рисунок 1.5 – Лестница покупательской приверженности
3. Конкуренты. 
Конкуренты – лицо, группа лиц, фирма или предприятие, соперничающие в каком – либо направлении  другими, имеющие собственные специфические интересы  в какой – либо сфере деятельности и осуществляющее ее в соответствии с этими интересами.
Организации – конкуренты производят кондитерские изделия без сахара, на сахарозаменителях (стевия,  фруктоза).
Линейка, состоящая в основном из классических кондитерских продуктов для больных сахарным диабетом или людей, не употребляющих сахар, люди, которые держат под контролем свой вес и здоровье. В состав, которых входят натуральные продукты. 
Новыми  аудиториями могут.:
- Люди, занимающиеся спортом;
- Люди, следящие за фигурой;
- Люди, которые не употребляют сахар. 


Рисунок 1.6 - Возможные новые аудитории потребления данной продукции


1.2 Оценка конкурентов и их конкурентных преимуществ
Конкурентный анализ проводится, чтобы получить необходимый для понимания сильных и слабых сторон конкурента объем информации, сформировать представление о его стратегии, целях и возможностях, чтобы повысить в первую очередь эффективность своих действий. 

 Рисунок 1.7 – Анализ конкурентов

Таблица 1.1 – Выявленные основные конкуренты
	Факторы конкурентоспособности
	ИП Петрова Н.А.
	Основные конкуренты

	
	
	ООО «СахароFF»
	ООО
«Натуральные
Сладости»
	ООО «Di&Di»
	ООО
«ТД Петродиет»

	1
	2
	3
	4
	5
	6

	1.Товар

	1.1 Качество
	4
	4
	4
	5
	5

	1.2Технико-экономические показатели
	5
	4
	5
	5
	5

	1.3 Потребительские показатели
	4
	4
	5
	4
	5




Продолжение таблицы 1.1
	1
	2
	3
	4
	5
	6

	1.4 Престиж торговой марки
	4
	4
	5
	4
	5

	1.5 Уникальность
	5
	4
	5
	4
	5

	1.6 Надежность
	4
	4
	5
	4
	5

	1.7 Соответствие установленным стандартам
	5
	5
	5
	4
	5

	1.8 Упаковка
	4
	4
	4
	5
	5

	2. Цена

	2.1 Продажная
	4
	4
	4
	3
	5

	2.2 Процент скидки с цены
	4
	4
	4
	3
	5

	2.3 Рассрочка платежа (сроки)
	3
	3
	4
	5
	5

	2.4 условия финансирования покупки 
	3
	3
	3
	4
	5

	3. Каналы сбыта

	3.1 Формы сбыта:
	
	
	
	
	

	 - прямая доставка
	3
	3
	3
	4
	0

	-торговые предприятия
	5
	3
	3
	4
	5

	- торговые агенты
	3
	3
	3
	4
	4

	- оптовые посредники
	4
	3
	4
	5
	5

	3.2 Система транспортировки
	4
	3
	4
	5
	5

	3.3 Размещения складских помещений
	4
	3
	5
	4
	4

	3.4 Система контроля запасов
	4
	4
	4
	5
	5

	4.Продвижение товара на рынках

	4.1Степень охвата рынка
	3
	4
	5
	4
	5


Окончание таблицы 1.1
	1
	2
	3
	4
	5
	6

	4.2 Реклама:
	
	
	
	
	

	- для покупателей
	5
	4
	4
	5
	5

	- для торговых посредников
	4
	4
	5
	4
	4

	4.3 Индивидуальная продажа:
	
	
	
	
	

	- стимулирование покупателей
	4
	4
	5
	5
	4

	- показ образцов товаров
	4
	3
	5
	4
	4

	- подготовка персонала сбытовых служб
	3
	3
	4
	3
	5

	4.4 Продвижение товаров по каналам сбыта
	
	
	
	
	

	- продажа на конкурсной  основе
	3
	0
	0
	4
	4

	- премии торговым посредникам
	4
	5
	4
	4
	5

	4.5 Продвижение товаров по массовой информации
	5
	4
	5
	5
	5

	ОБЩЕЕ КОЛИЧЕСТВО БАЛЛОВ
	111
	100
	111
	119
	128






1.3 Анализ потребителей кондитерского рынка для диабетиков
Целевая аудитория: являются потребители больные сахарным диабетом первого типа и второго.
Портрет потребителя:
Возраст. Дети, подростки – 40 %, взрослые, зрелые люди – 60%;
Половая принадлежность не имеет значения;
Социальное положение не имеет значения
Уровень доходов. Ниже среднего – 10%,  средний -50 %, выше среднего- 40%;
География. Жители заселенных микрорайонов - 35%, жители города 65%;
Образование не имеет значения
Потребности клиента. Потребность в сладком, которое не приносит вред организму и его осложнению.
Клиентские страхи. Кондитерские изделия, которые могут повысить уровень глюкозы в крови.
Потребители выбирают разнообразные кондитерские  изделия, особенно овсяное печенье, пряники, вафельные печенья. Сегмент конфеты на  рынке сладостей  находится на пятом месте, составляет 6 %. Пастила, зефир, конфеты, несмотря на то, что они полезны, занимают небольшую долю на рынке кондитерских изделий.


Рисунок  1.8 – Потребительские предпочтения кондитерских изделий для диабетиков

Из рисунка 1.8 видно, что большую часть продаж занимает печенье. Это обуславливается тем, что большое количество разнообразных производителей, которые, в свою очередь, обеспечивают высокое качество своей продукции на рынке продаж.


Рисунок 1.9 – Предпочтения по видам мелкоштучных кондитерских изделий, % от числа покупателей

Пензенское предприятие по производству диабетических кондитерских изделий сначала будет ориентироваться  на два сегмента продукции – это мармелад и печенье с дальнейшим расширением ассортимента.


Рисунок 1.10 – Предполагаемая структура производства продукции по видам



Рисунок 1.11 - Распределение участников опроса по возрасту потребления кондитерской продукции для диабетиков

Сбор информации проходил в форме опроса, который проводился в социальной сети в контакте.  Выборка, опрашиваемых людей носила конкретный характер, так как исследуемую продукцию потребляют не все группы населения. Потребители отвечали на предложенные вопросы в форме анкеты и теста с несколькими вариантами. В ходе анкетирования было опрошено 100 человек. Состав потребителей по половому признаку распределился таким образом: мужчины - 30 %, женщины - 70 %. Возраст опрошенных представлен в виде диаграммы на рисунке 11. Он, в основном, варьировался в пределах трех возрастных группах  (до 18 лет – 25 % , от 18 до 30 лет – 30% и от 31 до 45 лет – 20%.)
















2 ТЕХНИКО-ТЕХНОЛОГИЧЕСКОЕ ОБОСНОВАНИЕ ПРОИЗВОДСТВА ПРОДУКЦИИ 

2.1  Характеристика производимой продукции для диабетиков
Для производства кондитерской продукции для диабетиков используются только натуральные ингредиенты и сахарозаменители (стевия, фруктоза, сорбит). Сахарозаменители позволяют людям с сахарным диабетом держать в норме уровень инсулина и не превышать гликемический индекс.
Желирующие  вещества и загустители – это основа для   суфле, зефира,  пастилы и мармелада. Для придания полезным лакомствам плотной и упругой консистенции используются агар и пектин.
Агар – агар. Вещество без вкуса и запаха с нулевой калорийностью. Добавление этого загустителя придает продуктам плотность, готовая продукция держит форму даже при высоких температурах. Это качество ценят кондитеры, когда готовят пастилу и мармелад. Добавку можно повторно нагревать и охлаждать без потери полезных свойств. Это качество удобное, так как позволяет в любой момент придать массе большую густоту.
Пектин. Бесцветный состав с легким кисловатым привкусом. Придает продуктам мягкую, тягучую консистенцию. Используется для густоты. Загуститель требует минимального времени нагревания, поэтому продукция на его основе сохраняет максимум полезных свойств. 
Ассортимент планируемой продукции цеха представлен в таблице 2.1.

Таблица 2.1 – Ассортимент выпускаемой продукции
	Наименование продукции

	Мармелад Тыквенно - клюквенный 

	Мармелад Яблочно -  вишневый 



Окончание таблицы 2.1
	Овсяное печенье с грушей и кунжутом

	Овсяное печенье с вишней и имбирем


  
Описание продукции: 
1) Тыквенно – клюквенный мармелад имеет квадратную форму, упругая консистенция, держит форму, оранжевого цвета, вкус кисло-сладкий, тыквенно – клюквенный, с запахом входящих компонентов, с добавлением патоки,  пектина,  без сахара.
2) Яблочно - вишневый мармелад – имеет круглую форму, упругая консистенция, держит форму,  вишневого цвета с розовым оттенком, вкус вишнево-яблочный, сладкий, с добавлением пектина без сахара.
3) Овсяное печенье с грушей и кунжутом – печенье  круглое, мягкое,  с запахом корицы, вкус овсяно - грушевый, сладкий, с добавлением сахарозаменителя стевии, внешний вид коричневый сверху посыпанный кунжутом.
4) Овсяное печенье с вишней и имбирем – печенье мягкое, хрустящее с добавлением вишни и имбиря, запах сладко – острый, вкус сладко - кисло-острый с добавлением фруктозы, внешний вид светло –коричневый.
Упаковка для мармелада и   печенья является защитой и украшением продукции. Она представляет лицо товара, а также сохраняет его свойства и вкусовые качества. По ГОСТу она изготавливается из картона. Это позволяет поставщику не только длительно хранить товар, но и воплотить задумки дизайнера по украшению тары. Внешний вид должен располагать, интересовать и побуждать людей к покупке. 
Также важно правильное сочетание цветов – это задача технолога, который прорабатывает гамму изображений, выбирает способ нанесения в зависимости от типа картона. 
Упаковка продукции: печенье и мармелад упакованы  в флоу пак; 
Каждая партия товаров, украшается художественными элементами. Они представляют собой:
 - произвольный рисунок;
 - художественное оформление; 
Если декорация не используется, наносится эмблема товарного знака. Она должна отражать марку или наименование бренда, дату расфасовки, срок годности, количество в штуках или по весу. 
Печенье будет упаковано в флоу пак весом 250 грамм. Внешний вид упаковки: белый фон с нарисованными фруктами входящие в продукцию. Зелеными буквами написана марка «Здоровьелайфф», также на упаковке указано какой сахарозаменитель использовался. Мармелад будет упакован в такой же пакет весом 150 грамм. На упаковке написано без сахара.
После того упаковки кондитерских изделий, производитель наносит сопутствующие маркировки: «Не бросать!», «Осторожно!» или иные, соответствующие типу изделий внутри. Дальнейшее хранение происходит в прохладных, сухих помещениях, хорошо проветриваемых, чистых. Температура бокса не превышает +18 °С, влажность воздуха составляет 75 %, не более. Если в здании имеются окна, их следует завешивать. 
Вывод: Вся продукция произведена  из натуральных ингредиентов без добавления сахара и консервантов. 

   2.2   Технология производства продукции для диабетиков
Технологический процесс (сокращено ТП) - это упорядоченная последовательность взаимосвязанных действий, выполняющихся с момента возникновения новых данных до получения нового результата.
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Рисунок  2.1 – Технологический процесс производства мармелада
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Рисунок 2.2 – Технологический процесс производства печенья

Таблица 2.2 – Состав оборудования
	Наименование оборудования
	Количество, шт
	Сумма, руб.

	Автоматизированная линия по производству мармелада
	1
	800 000



Окончание таблицы 2.2

	Автоматизированная линия по производству овсяного печенья
	1
	1 500 000

	Итого:
	
	2 300 000



2.3  Логистика производственных и распределительных  процессов
Сбытовая (распределительная) логистика – функциональная подсистема интегрированной логистики, которая решает вопросы системной интеграции функций, реализуемых в процессе распределения материального и сопутствующих ему потоков между различными потребителями [11].
Объект сбытовой (распределительной) логистики - материальный и сопутствующий потоки на стадии движения к потребителю.
Основная цель сбытовой (распределительной) логистики – обеспечение доставки нужных товаров в нужное место, в нужное время с оптимальными затратами [12].
Материальный поток исходит либо из источника сырья, либо из производства, либо из распределительного центра. Поступает либо на производство, либо в распределительный центр, либо конечному потребителю. Поставщик и потребитель продукции представляют собой две микросистемы, связанные между собой распределительным каналом [12].
Продукция, произведенная на основе фруктозы, сорбите и стевии будет так же распространена в сети магазинов г. Пензы и ее области, а также в другие регионы. В рынок промежуточных продавцов входят – «Сеть магазинов моего района, «Лента», «Пятерочка», «Караван», «Магнит»,  магазины здорового питания,  аптеки и  другие.

Рисунок 2.3 -  Каналы реализации товара

Сбытовой (распределительный) канал – это упорядоченное множество взаимосвязанных звеньев логистической системы, обладающих правом собственности на продукт или содействующих передаче собственности от первоначального владельца к конечному покупателю [12].
Распределительная логистика охватывает весь комплекс задач по управлению материальным потоком на участке «поставщик – потребитель», начиная от момента постановки задачи реализации и заканчивая моментом выхода поставленного продукта из сферы внимания поставщика. При этом основной удельный вес занимают задачи управления материальными потоками, решаемые в процессе продвижения уже готовой продукции к потребителю [12].
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Рисунок 2.4 – Схема распространения товара

3 ФОРМИРОВАНИЕ СИСТЕМЫ ЭФФЕКТИВНОГО УПРАВЛЕНИЯ ПРЕДПРИЯТИЕМ 

3.1 Построение организационной структуры управления предприятия и управление персоналом
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Рисунок  3.1 – Организационная структура управления

На предприятии используется линейно – функциональная организационная структура. В линейно - функциональной структуре принято разделение труда, при котором линейные звенья управления наделены правами единоначалия и выполняют функции распорядительства, а функциональные звенья призваны оказать помощь линейным подразделениям и осуществлять планирование, координирование, стимулирование, учет, контроль, анализ, регулирование их деятельности в форме информирования и консультирования. 
  Свое воздействия на линейные подразделения они осуществляют через линейных руководителей.
В подчинении директора находятся бухгалтер,  менеджер по реализации и сбыту, специалист по качеству, заведующий производством.
Бухгалтер – исполняет предприятие бухгалтерского учёта хозяйственно – финансовой деятельности компания и контроль за экономным применением материальных, трудовых и финансовых ресурсов. Организует учёт поступающих денежных средств, товарно – материальных ценностей и основных средств, учёт издержек производства и обращения, исполнение работ, а также финансовых, расчётных и кредитных операций, также сделать работу по разным участкам бухгалтерского учёта (учёт основных средств, расход на производство, реализации товары, расчёты с поставщиками и клиентами). 
Исполняет приём и контроль первичной документации по соответствующим участкам учёта, и подготавливает их к счётной обработке. Отражает в бухгалтерском учёте операции, связанные с движением денежных средств также обеспечивает предприятие кадрами рабочих и служащих требуемых профессий, специальности и квалификации в строгом соответствии с уровнем и профилем полученной они подготовки и деловых степень качества.  Принимает трудящихся по вопросам найма, увольнения, перевода, регулирует расстановку и правильность применения тружеников в подразделениях предприятия.
Также директору подчиняется специалист по качеству. Он организует химический исследование, обеспечивает лабораторный контроль степень качества сырья, материалов, полуфабрикатов и готовой продукции в строгом соответствии с действующими техническими стандартами. Он управляет работой по разработке новых и совершенствование существующих лабораторных методик контроля и помогает в их внедрении в производство.
Менеджер по быту и поставкам – занимается поиском потенциальных покупателей, поддерживает и проводит деловые переговоры с заказчиками в целях обеспечения интересов компании, скорого (скорого) реагирования на данные, полученную от заказчиков, выяснения потребностей заказчиков, мотивации заказчиков к работе с фирмой - это создание особых фактор для заказчика, предоставление скидок.
Заведующий производством - начальствует производственно-хозяйственной деятельностью подразделения. Он проводит работы по совершенствование фирмы производственный процесса, внедрению передовых технологий, высокоэффективный применению технологий, повышению квалификации тружеников в целях повышения степень качества товары. Составляет заявки на нужные продукты питания и сырье, обеспечивает их своевременную покупку и поступление с баз и складов, регулирует ассортимент, количество сроков их поступления и поставки. профессия линии – выполнят весь нужные технологические задачи по подготовке и производству кондитерской товары в строгом соответствии с заданным планом.
Уборщица - на протяжении дня поддерживает чистоту в цехе. 
Кладовщик – исполняет приёмку на склад, взвешивание, хранение и доставку сырья и готовой товары со склада. Проводит проверку соответствие принятых значений сопроводительный документам. Перемещает материальные ценности в места хранения вручную либо с применением оборудования. Регулирует погрузку, выгрузку сырья и его размещение изнутри склада.
Грузчик – погрузка – выгрузка, также в его долг входит группировка и перевозка грузов.
Водитель - экспедитор – регулирует техническое состояние авто, обеспечивает сохранность груза при перевозке, оформляет документацию по приёму и сдаче грузов. Ведёт путевые листы, отмечая маршруты следования. 
Только  директор ответственность несет и за финансы, и за производимую продукцию  на предприятии. 
Мотивация предприятия направлена на получение максимальной отдачи от работы работников. Для тружеников формой вознаграждения труда выступает сдельная плата труда.
Премия за результат работы определяется с учётом следующих параметров:
- исполнение планов по реализации товары;
- обеспечение  степень качества сделать работ;
- других параметров эффективности и результативность.
Организация предоставляет льготы и компенсации:
- плата больничных листов и отпусков.
Таким образом, сотрудники фирма является один из наиболее ценных актив в долгосрочной перспективе, вот поэтому вопросам подбора сотрудники и повышения его профессионализм должно уделяться пристальное внимание.
Аттестация сотрудники имеет непосредственное отношение к повышению результативность производства, поскольку по ее результатам появляется возможность:
- совершенствовать расстановку кадр путём подбора наиболее подходящих кандидатур на тот либо иную должность;
- выявлять направленность повышения квалификации тружеников;
- стимулировать их трудовую деятельность посредством обеспечения более узкой увязки плата труда с результатами труда;
- формировать положительное отношение к труду, обеспечивать удовлетворённость работой и др.
На результатах оценки кадр базируется решение следующих управленческих проблем.
1. Подбор кадр:
- оценка собственной степени качества кандидатов оценка квалификации кандидатов.
2. Определение ступени соответствия занимаемой должности:
- переаттестация тружеников;
- исследование рациональности расстановки тружеников;
- оценка полноты и чёткости выполнения должностных долг;
- оценка труженика после завершения испытательного срока, после завершения стажировки.
3. Улучшение применения кадр:
- определение ступени загрузки тружеников, применение по квалификации;
- совершенствование предприятие управленческого труда.
4. Выяснение вклада тружеников в результат работы:
- предприятие поощрения тружеников (усиление материальных и нравственный стимул, обеспечение взаимосвязи плата и результат труда, фирма премирования);
- установление меры взыскания.
5. Продвижение тружеников, необходимость повышения квалификации:
- формирование резерва на выдвижение;
- отбор для исполнения ответственных заданий, направление на стажировку как поощрение;
- необходимость повышения квалификации;
6. Улучшение структуры аппарата управления:
- обоснование численности аппарата управления, профессионалов и служащих в подразделении;
- проверка норматив численности;
- обоснование структуры кадр по должностям, уровню квалификации;
- разработка и уточнение должностных инструкций.
7. Совершенствование управления:
- совершенствование стилистика и методика управления;
 - повышение ответственности сотрудников;
- укрепление взаимосвязи начальника и подчиненных.
Каждая из данной проблем связна с различными нюансами оценки персонала. Приём на работу требует, прежде всего, оценки собственный степени качества кандидатов, что подразумевает широкое применение аттестации кадров  - оценки результат труда, для что нужны другие методики оценки. 

3.2  Формирование стратегий организации 
Таблица 3.1 - SWOT – анализ
	Сильные стороны
	Слабые стороны

	- современное оборудование;
- качественный дизайн упаковки;
- использование натуральных ингредиентов;
- доступная  цена

	- низкое знание на рынке
- слабая маркетинговая политика

	Возможности
	Угрозы

	- появление новых поставщиков сырья;
- расширение ассортимента продукции

	- рост цен на сырье влечет за собой непостоянство цен на продукцию, скачки спроса;
- активный рост конкуренции в используемом предприятием сегменте рынка;




Исходя из таблицы 3.1 -  можно сделать следующие выводы по проведенному SWOT- анализу проектирующее предприятие организует производство из натуральных и экологически чистых ингредиентов на современном оборудовании, что позволяет производить конкурентоспособную качественную продукцию.
3.3  Управление качеством в организации 
[bookmark: metkadoc1]Проверка качества продукции:
[bookmark: metkadoc2]Проверка сырья и готовых изделий
Основной продукт кондитерского производства – овсяная и ржаная мука. В ней проверяют влажность, вкус, запах, цвет, содержание посторонних и металлических примесей, количество и качество клейковины.
В жирах определяют влажность, вкус и запах.
В двууглекислой соде находят содержание углекислого натрия, так как он не разлагается с выделением углекислого газа и ухудшает вкус готовых изделий. В углекислом аммонии определяют содержание аммиака.
В химических разрыхлителях, кислотах и эссенциях устанавливают наличие мышьяка и солей тяжелых металлов.
Качество готовых изделий определяют по действующим ГОСТам и в соответствии с физико-химическими показателями, приведенными в технических условиях на мучные кондитерские изделия. Как правило, если в изделиях содержится сахарозаменитель и  жир, эти показатели анализируют [2].
Печенье должно быть изготовлено в соответствии с требованиями настоящего стандарта по рецептурам и технологическим инструкциям с соблюдением требований нормативно правовых актов, действующих на территории государства, принявшего стандарт [1].
По органолептическим показателям печенье должно соответствовать требованиям, указанным в таблице 3.2 [1].


Таблица 3.2 – Органолептические показатели овсяного печенья
	Наименования показателя
	Характеристика печенья

	Вкус и запах
	Выраженные, свойственные вкусу и запаху компонентов, входящих в рецептуру печенья, без посторонних привкуса и запаха.

	Форма
	Круглая или овальная, со свойственной данному виду расплывчатостью, без вмятин, вздутий и повреждения края

	Допускаются:
изделия с односторонним надрывом (след от разлома двух изделий, слипшихся ребрами во время выпечки):
не более 2 шт. в упаковочной единице,
с количеством штук в 1 кг более 200 - не более 4% к массе печенья,
изделия с незначительной деформацией не более 4% к массе печенья
изделия надломленные:
не более 1 шт. в упаковочной единице массе до 400 г,
не более 5% 

	Поверхность
	Гладкая или шероховатая с извилистыми трещинками.
Не подгорелая, без вздутий. Нижняя поверхность ровная.

	Допускается:
углубления виде раковин площадью не более 10 мм

	Цвет
	Равномерный,  от светло – соломенного до темно – коричневого с учетом используемого сырья. Допускается более темная окраска выступающих частей рельефного рисунка, краев печенья, нижней стороны и следов от сетки пода печей. 
Общий тон окраски отдельных должен быть одинаковым в каждой упаковочной единице.

	Вид в изломе
	Пропеченное печенье с равномерной пористой структурой, без пустот и следов непромеса.



 По физико-химическим показателям печенье должно соответствовать требованиям, указанным в таблице 3.3 [1].


Таблица 3.3 – Физико-химические показатели печенья
	Наименования показателя
	Значение показателя для печенья

	Массовая доля влаги, %, не более
	10,5

	Массовая доля фруктозы, % не более
	40,0

	Массовая доля жира, % не более
	25,0

	Щелочность, град, не более
	2,0

	Намокаемость, % не более
	150

	Массовая доля золы, не растворимой в растворе соляной кислоты массовой долей 10%, %, не более
	0,1



Сырье, используемое для изготовления печенья, должно быть разрешено для использования в пищевой промышленности и с точки зрения показателей безопасности должно соответствовать требованиям нормативных правовых актов, действующих в государстве, которое применяет стандарт [1].
Маркировка печенья в потребительской упаковке должна соответствовать требованиям нормативных правовых актов, действующих в государстве, которое приняло стандарт.
Печенье упаковано в потребительскую упаковку.
Упаковочные материалы, потребительская упаковка, используемые для упаковки печенья, должны соответствовать требованиям нормативных правовых актов, действующих в государстве, которое приняло стандарт, и гарантировать качество и безопасность продукта при транспортировке, хранении и продаже [1].
Масса нетто печенья в упаковке должна соответствовать номинальному количеству, указанному на этикетке упаковки потребителя, с учетом допусков.
Контроль органолептических и физико-химических показателей, показателей безопасности [2].
Мармелад должен быть приготовлен в соответствии с требованиями настоящего стандарта к рецептам и технологическим инструкциям, в соответствии с требованиями нормативных актов, действующих на территории государства, принявшего стандарт [2].
По органолептическим показателям печенье должно соответствовать требованиям, указанным в таблице 3.4 [2].

Таблица 3.4 – Органолептические показатели мармелада
	Наименования показателя
	Характеристика печенья

	Вкус, запах и цвет
	Характерные для данного вида мармелада, без постороннего привкуса и запаха

	Консистенция
	Студнеобразная

	Форма
	Соответствующая , данному виду мармелада
Правильная, с четким контуром без деформации.
Допускаются незначительные наплывы.

	Поверхность 
	Глянцевая

	Допускается наличие деформированных изделий не более 6% к массе



По физико-химическим показателям печенье должно соответствовать требованиям, указанным в таблице 3.5 [2].

Таблица 3.5 – Физико-химические показатели печенья
	Наименования показателя
	Значение показателя для мармелада

	Массовая доля влаги, %, не более
	9-24

	Массовая доля фруктового (овощного) сырья, %, не менее
	30

	Массовая доля золы, не растворимой в растворе соляной кислоты массовой долей 10%, %, не более
	0,1

	Массовая доля общей серной кислоты, %, не более
	0,01

	Массовая доля бензойной кислоты, %, не более
	0,07



Сырье, используемое при производстве мармелада, должно быть одобрено для использования в пищевой промышленности и с точки зрения показателей безопасности должно соответствовать требованиям действующего законодательства страны, в которой был применен стандарт [2].
Маркировка мармелада в потребительской упаковке должна соответствовать требованиям действующего законодательства страны, в которой принят стандарт [2].
Мармелад упакован в потребительскую упаковку.
Упаковочные материалы и потребительская упаковка, используемые для упаковки печенья, должны соответствовать требованиям действующего законодательства страны, в которой был принят стандарт, и обеспечивать качество и безопасность продукта при транспортировке, хранении и продаже.
Масса нетто мармелада в упаковочной единице должна учитывать отклонения от номинального количества, указанного на этикетке потребительской упаковки [2].
Контроль органолептических и физико-химических показателей, показателей безопасности.
Хранение - заключительный этап при изготовлении печенья, включающий хранение продукта в контейнерах и в условиях, обеспечивающих сохранение срока годности продукта [2].
Хранить печенье рекомендуется при температуре 18 + - 5 ° С и относительной влажности воздуха не более 75%. Печенье также очень гигроскопично и очень легко впитывает запахи. Поэтому важно избегать хранения рядом с антисептиками или другими продуктами.
Условия хранения должны соблюдаться, поскольку гигроскопичность увеличивается при более длительном хранении печенья, что может привести к образованию плесени в продукте.
Маркировка пакетов печенья должна включать: марку, название производителя, местоположение; Название и состав продукта; Условия хранения массы нетто; Срок годности, информация о пищевой ценности и энергетической ценности продукта; какой подсластитель использовался; Название стандарта, в соответствии с которым создаются и могут быть идентифицированы.

3.4 Экономическое обоснование предлагаемых мероприятий
Идеей для разработки и реализации проекта послужило производство нового продукта кондитерские изделия для диабетиков.
Для разработки проекта необходимо 178 400 589 р. 
Ожидаемый годовой размер прибыли (за первый год) составит 9 768 766 р.
Ожидаемая норма чистой прибыли (за первый год) составит 2 978 028 р.
Для производства продукции необходимо купить современное автоматизированное оборудование за 2 300 000 р.
Для транспортировки продукции газель стоимостью 500 000 р.
Для дальнейшей деятельности организации необходимо принять 13 человек персонала.
Потребность в персонале и заработной плате на один месяц представлена в таблице 3.6.
Начисления на оплату труда 30 % от ФЗП (пенсионный фонд – 22%, мед. страхование – 5,1%, социальные отчисления - 2,9%)



Таблица 3.6 -  Численность персонала и уровень затрат на заработную плату (на один месяц)
	№ п/п
	Специальность
	Потребность, чел.
	Заработная  плата, руб.
	Затраты на зар. плату, руб.
	Начисление на зар. плату,
руб. (30%)
	Итого

	1
	Директор
	1
	20 000
	20 000
	6 000
	26 000

	2
	Менеджер по снабжению и сбыту
	1
	13 000
	13 000
	3 900
	16 900

	3
	Бухгалтер
	1
	15 000
	15 000
	4 500
	19 500

	4
	Водитель - экспедитор
	1
	13 000
	13 000
	3 900
	16 900

	5
	Заведующий производством
	1
	14 000
	14 000
	4 200
	18 200

	6
	Оператор производственной линии
	4
	13 000
	52 000
	15 600
	67 600

	7
	Специалист по качеству
	1
	13 000
	13 000
	3 900
	16 900

	8
	Кладовщик
	1
	13 000
	13 000
	3 900
	16 900

	9
	Грузчик
	1
	12 000
	12 000
	3 600
	15 600

	10
	Уборщица
	1
	13 000
	13 000
	3 900
	16 900

	
	Итого:
	
	
	179 000
	53 700
	232 700



Исходя из данных таблицы 3.6, затраты на заработную плату сотрудникам за месяц составили – 232 700 руб. Потребность в заработной плате по годам представлена в таблице  3.7. Размер заработной платы по годам рассчитывался с учетом инфляции 3 % в год.

Таблица 3.7– Потребность в заработной плате по годам
	Категория работников
	год

	
	2019
	2020
	2021

	
	Затраты на зар. плату, тыс. руб.
	Начисления на зар. плату, тыс.руб. (30%)
	Затраты на зар. плату, тыс.руб.
	Начисления на зар. плату,  тыс. руб. (30%)
	Затраты на зар. плату,  тыс. руб.
	Начисления на зар. плату, тыс. руб. (30%)

	Административный персонал
	564 
	169,2
	580,92
	174,28
	598,35
	179,51

	Персонал производства
	1 524 
	457,2
	1569,72
	470,92
	1616,81
	485,05

	Итого:
	2 088 
	626,4
	2150,64
	645,2
	2215,16
	664,56



Расчет стоимости исходного сырья представлен в таблице 3.8-3.11.

Таблица 3.8 - Расчет исходного сырья мармелада яблочно – вишневый на 1 тонну
	Наименование
	Ед. изм.
	Кол-во
	Цена (руб.)
	Сумма (руб.)
	Стоимость 1 кг


	Яблоневое пюре
	кг
	550
	24
	13200
	

	Вишневое пюре
	кг
	426
	210
	89460
	

	Пектин
	кг
	13,68
	1200
	16416
	

	Лактат Натрия
	кг
	10,32
	153
	1578,96
	

	Итого
	
	1000
	
	120654,96
	120, 65


.

Таблица  3.9 - Расчет исходного сырья мармелада тыквенно – клюквенный на 1 тонну
	Наименование
	Ед. изм.
	Кол-во
	Цена (руб.)
	Сумма (руб.)
	Стоимость 1 кг


	Тыквенное
пюре
	кг
	650
	20
	13000
	

	Клюквенное пюре
	кг
	226
	580
	131080
	

	Пектин
	кг
	113,68
	1200
	136416
	

	Лактат Натрия
	кг
	10,32
	153
	1578,96
	

	Итого
	
	1000
	
	282074,96
	282,07


.
Таблица 3.10 - Расчет исходного сырья печенье овсяное с грушей и кунжутом на 1 тонну
	Наименование
	Ед. изм.
	Кол-во
	Цена (руб.)
	Сумма (руб.)
	Стоимость 1 кг


	Мука ржаная
	кг
	354,49
	65
	23041,85
	

	Мука овсяная
	кг
	147,83
	40
	5913,2
	

	Фруктоза
	кг
	172,55
	76
	13113,8
	

	Маргарин
	кг
	163,59
	140
	22902,6
	


Окончание таблицы 3.10
	Грушевое пюре
	кг
	150,50
	183
	27541,5
	

	Кунжут
	кг
	0,90
	280
	252
	

	Корица
	кг
	0,79
	180
	142,2
	

	Ванилин
	кг
	0,49
	300
	147
	

	Сода питьевая 
	кг
	4,92
	35
	172,2
	

	Соль
	кг
	3,94
	16
	63,04
	

	Итого
	
	1000
	
	93289,39
	93,29



Таблица 3.11 - Расчет исходного сырья печенье овсяное с вишней и имбирем на 1 тонну
	Наименование
	Ед. изм.
	Кол-во
	Цена (руб.)
	Сумма (руб.)
	Стоимость 1 кг


	Мука ржаная
	кг
	354,49
	65
	23041,85
	

	Мука овсяная
	кг
	148,33
	40
	5933,2
	

	Фруктоза
	кг
	172,55
	76
	13113,8
	

	Маргарин
	кг
	163,59
	140
	22902,6
	

	Вишневое пюре
	кг
	150,50
	210
	31605
	

	Имбирь
	кг
	0,40
	1000
	400
	

	Корица
	кг
	0,79
	180
	142,2
	

	Ванилин
	кг
	0,49
	300
	147
	

	Сода питьевая 
	кг
	4,92
	35
	172,2
	

	Соль
	кг
	3,94
	16
	63,04
	

	Итого
	
	1000
	
	97520,89
	97,52



За расчетную базу берем цену на изготовление одного килограмма продукции.
Стоимость электроэнергии на технологические цели рассчитывается исходя из количества потребляемой энергии.  Потребляемая мощность оборудования
15 кВт/ч, стоимость 1 кВт/ч - 3,51 р.
Общецеховые затраты составят 1500 р. в месяц покупка спец. Одежды, перчаток и др.
Рассчитаем полную себестоимость продукции по годам на килограмм продукции, все расчеты велись с учетом инфляции 3 % в год. Полученные данные представлены в таблице 3.12-3.14.

Таблица 3.12 -  Расчет себестоимости продукции
	
	Показатели
	2019 год

	
	
	Затраты ед. продукции, руб.
Мармелад яблочно –вишневый
	Затраты ед. продукции, руб.
Мармелад тыквенно-клюквенный
	Затраты ед. продукции, руб.
Печенье овсяное с грушей и кунжутом
	Затраты ед. продукции, руб.
Печенье овсяное с вишней и имбирем

	1
	Полная себестоимость
	127,78
	289,2
	100,4
	104,65

	3
	Итого переменные затраты, в т.ч.
	121,67
	283,09
	94,29
	98,54

	
	Сырье и материалы
	120,65
	282,07
	93,29
	97,52

	
	Затраты на тару
	1,00
	1,00
	1,00
	1,00

	
	Расходы на электроэнергию
	0,2
	0,2
	0,2
	0,2

	4
	Итого постоянные затраты в т.ч.
	6,11
	6,11
	6,11
	6,11

	
	Заработная плата
	4,7
	4,7
	4,7
	4,7

	
	Отчисления на ФОТ
	1,26
	1,26
	1,26
	1,26

	
	Цеховые затраты
	0,15
	0,15
	0,15
	0,15

	6
	Всего издержек
	127,78
	289,2
	100,4
	104,65



Таблица 3.13 -  Расчет себестоимости  продукции
	
	Показатели
	2020 год

	
	
	Затраты ед. продукции, руб.
Мармелад яблочно –вишневый
	Затраты ед. продукции, руб.
Мармелад тыквенно-клюквенный
	Затраты ед. продукции, руб.
Печенье овсяное с грушей и кунжутом
	Затраты ед. продукции, руб.
Печенье овсяное с вишней и имбирем

	1
	Полная себестоимость
	131,6
	297,88
	103,41
	107,79

	3
	Итого переменные затраты, в т.ч.
	125,32
	291,58
	97,12
	101,49

	
	Сырье и материалы
	124,27
	290,53
	96,09
	100,45


Окончание таблицы 3.13
	
	Затраты на тару
	1,03
	1,03
	1,03
	1,03

	
	Расходы на электроэнергию
	0,2
	0,2
	0,2
	0,2

	4
	Итого постоянные затраты в т.ч.
	6,29
	6,29
	6,29
	6,29

	
	Заработная плата
	4,84
	4,84
	4,84
	4,84

	
	Отчисления на ФОТ
	1,3
	1,3
	1,3
	1,3

	
	Цеховые затраты
	0,15
	0,15
	0,15
	0,15

	6
	Всего издержек
	131,6
	297,88
	103,41
	107,79



Таблица 3.14 -  Расчет себестоимости продукции
	
	Показатели
	2021 год

	
	
	Затраты ед. продукции, руб.
Мармелад яблочно –вишневый
	Затраты ед. продукции, руб.
Мармелад тыквенно-клюквенный
	Затраты ед. продукции, руб.
Печенье овсяное с грушей и кунжутом
	Затраты ед. продукции, руб.
Печенье овсяное с вишней и имбирем

	1
	Полная себестоимость
	135,55
	306,85
	106,51
	111,02

	3
	Итого переменные затраты, в т.ч.
	129,11
	300,33
	100,03
	101,83

	
	Сырье и материалы
	128
	299,25
	98,97
	103,46

	
	Затраты на тару
	1,06
	1,06
	1,06
	1,06

	
	Расходы на электроэнергию
	0,2
	0,2
	0,2
	0,2

	4
	Итого постоянные затраты в т.ч.
	6,48
	6,48
	6,48
	6,48

	
	Заработная плата
	4,99
	4,99
	4,99
	4,99

	
	Отчисления на ФОТ
	1,3
	1,3
	1,3
	1,3

	
	Цеховые затраты
	0,15
	0,15
	0,15
	0,15

	6
	Всего издержек
	135,55
	306,85
	106,51
	111,02



Основным методом определения цены предприятия является  «с/с +прибыль».
Цену на товар рассчитываем по формуле:
Ц = (с/с +П ) + НДС	               (3.1)
Ц - цена 
С/С – полная себестоимость продукции, руб. 
П - планируемый размер прибыли  на единицу продукции, руб. (55%  от полной себестоимости)
НДС – налог на добавочную стоимость на единицу продукции определяется  по ставке 20%  к цене предприятия на единицу продукции
(с/с + п), руб.
Цены на выпускаемую продукцию без НДС и с НДС представлены в таблице 3.15-3.17.

Таблица 3.15 -  Номенклатура и цены продукции
	2019 год

	№
п/п
	Наименование продукции, услуг
	Единицы измерения
	Цена без
НДС
	НДС
	Цена с НДС

	1
	Мармелад яблочно – вишневый
	кг
	198,06
	20%
	237,62

	2
	Мармелад тыквенно-клюквенный
	кг
	448,26
	20%
	537,91

	3
	Печенье овсяное с грушей и кунжутом
	кг
	155,62
	20%
	186,74

	4
	Печенье овсяное с вишней и имбирем
	кг
	162,21
	20%
	194,65





Таблица 3.16 -  Номенклатура и цены продукции
	2020 год

	№
п/п
	Наименование продукции, услуг
	Единицы измерения
	Цена без
НДС
	НДС
	Цена с НДС

	1
	Мармелад яблочно – вишневый
	кг
	203,98
	20%
	244,78

	2
	Мармелад тыквенно-клюквенный
	кг
	461,71
	20%
	554,05

	3
	Печенье овсяное с грушей и кунжутом
	кг
	160,29
	20%
	192,35

	4
	Печенье овсяное с вишней и имбирем
	кг
	167,07
	20%
	200,48



Таблица 3.17 -  Номенклатура и цены продукции
	2021 год

	№
п/п
	Наименование продукции, услуг
	Единицы измерения
	Цена без
НДС
	НДС
	Цена с НДС

	1
	Мармелад яблочно – вишневый
	кг
	210,10
	20%
	252,12

	2
	Мармелад тыквенно-клюквенный
	кг
	475,62
	20%
	570,74

	3
	Печенье овсяное с грушей и кунжутом
	кг
	165,09
	20%
	198,11

	4
	Печенье овсяное с вишней и имбирем
	кг
	172,08
	20%
	206,50



Предполагаемый объем сбыта рассчитывается исходя из результатов проводимых маркетинговых исследований рынка, объем, динамика спроса покупателей, учета конкуренции. Предполагаемый объем реализации нового продукта представлен в таблице 3.18.

Таблица 3.18 – Производственная программа
	Товар
	Годы

	
	2019 
	2020 
	2021 

	
	Коэфф. роста объемов выпуска продукции
	Объем выпуска с учетом коэфф. роста, кг
	Коэфф. роста объемов выпуска продукции
	Объем выпуска с учетом коэфф. роста, кг
	Коэфф. роста объемов выпуска продукции
	Объем выпуска с учетом коэфф. роста, кг

	Мармелад
и печенье

	1,0
	37 620 
	1,2
	45 144 
	1,2
	54 172

	Итого:
	1,0
	37 620 
	1,2
	45 144 
	1,2
	54 172



Таблица 3.19 - Прогноз прибылей и убытков
	№ п/п
	Показатели
	2019 год
	2020 год
	2021 год

	1
	Объем продаж, кг
	37 620
	45144
	54 172

	2
	Доходы (выручка) от реализации без НДС, руб.
	9 768 766
	12 074 359
	14 929 985

	3
	Полная себестоимость, руб.
	5 252 231
	6 491 619
	8 023 785

	4
	Аренда, руб.
	60 000
	61 800
	63 654

	5
	Затраты на персонал, руб.
	734 000
	755 200
	777 860

	6
	Прибыль, руб.
	   3 722 535
	4 765 740
	6 064 686

	7
	Налог на прибыль, руб.
	744 507
	953 148
	1 212 937

	8
	Чистая прибыль, руб.
	2 978 028
	3 812 592
	4 851 749

	
	Рентабельность продукции
п 8/ п 3 *100%
	56,70 %
	58,73 %
	60,47 %

	
	Рентабельность продаж
п 8 / п 2 * 100%
	30,49 %
	31,58 %
	32,50 %



После проведённых расчётов предоставляется возможность определить точку критического объёма производства. В качестве примера данный показатель рассчитан для продукта «Мармелад яблочно - вишневый». В 2020 году объём производства данного изделия, при котором предприятие не получает прибыль, но и не несёт убытков составляет 1981 кг.

ВР руб.
1 564 000                                                                           Поступления от продаж
1 400 000
1200 000                                                                                                                        Суммарные издержки
1000 000
800 000	Постоянные издержки
600 000
400 000
200 000
	
                                                                                  
                                                                                 1981                               Объем произ-ва кг.

Рисунок 3.1 – Точка безубыточности по продукту «Мармелад яблочно-вишневый» в 2020 году, кг

Таблица 3.20 – Показатели эффективности проекта 
	.
	 Значение

	 Ставка дисконтирования, % 
	12,00

	 Период окупаемости - PB, мес. 
	27

	 Дисконтированный период окупаемости - DPB, мес. 
	28

	 Средняя норма рентабельности - ARR, % 
	52,72

	 Чистый приведенный доход – NPV, руб. 
	4 850 987

	 Индекс прибыльности - PI 
	2,22

	 Внутренняя норма рентабельности - IRR, % 
	53,65

	 Модифицированная внутренняя норма рентабельности - MIRR, % 
	26,25


 
Период окупаемости проекта - это время, требуемое для покрытия начальных инвестиций за счет чистого денежного потока, генерируемого инвестиционным проектом . В данном случае показатель равен  27 месяцам. 
Дисконтированный период окупаемости рассчитывается аналогично простому периоду окупаемости, однако при суммировании чистого денежного потока производится его дисконтирование. Дисконтированный период окупаемости проекта составляет 25 месяцев.
Средняя норма рентабельности представляет доходность проекта как отношение между среднегодовыми поступлениями от его реализациями и величиной начальных инвестиций. У этого проекта она равна 52,72 %.
Чистый приведенный доход от реализации проекта равен  4 850 987 рублей, что свидетельствует о выгодности проекта.
По результатам проведённых расчётов можно сделать вывод о выгодности рассматриваемого проекта и его привлекательности для инвесторов.








ЗАКЛЮЧЕНИЕ
Целью данной работы являлось разработать и обосновать  проект по созданию предприятия по производству кондитерских изделий для диабетиков. Проанализировать эффективность  проекта. Разработать рекомендации по оптимизации деятельности предприятия на основе полученных  результатов. 
Для достижения поставленной цели были  решены следующие задачи:
- проведен анализ рынка кондитерских изделий для диабетиков;
- дана оценка конкурентами и их преимуществам;
- проведен анализ потребителей;
- сделана характеристика производимой продукции;
- описан технологический процесс производства продукции;
- создана организационная структура управления предприятием;
- определены каналы сбыта;
- проведен SWOT – анализ предприятия;
- описана система проверки качества впускаемой продукции;
- обоснованы экономические мероприятия.
В первой главе был проведен анализ рынка кондитерских изделий, где было рассмотрены вопросы о потребности продукции - это привело  к  необходимости разработки и реализации  определенной  продукции. Анализ  внутренней и внешней среды показал, что организация вполне может осуществить выпуск новой продукции на рынок. Для этого был разработан  производственный план маркетинговой деятельности, без которого дальнейшее планирование нецелесообразно.
Во второй главе  была составлен производственный план. Основная цель производственного плана – предоставление информации по обеспеченности с производственной стороны выпуска продукции и разработка мер по поддержанию и развитию производства. 
В третьей главе  были проведены финансовые мероприятия, где рассматривались вопросы финансового обеспечения деятельности организации и более эффективного использования денежных средств на основе анализа текущей финансовой информации и прогнозов объемов реализации продукции на рынках в последующие периоды. Финансовые мероприятия отражают финансовые результаты и показатели организации.
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Тема:
«Создание и управление деятельностью предприятия по производству диабетических кондитерских изделий» 
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Целью выпускной квалификационной работы является разработка проекта создания предприятия по производству кондитерских изделий для диабетиков на территории Пензенской области.
Предметом исследования выступает совокупность теоретических, методологических и практических вопросов организации предприятия по производству диабетических кондитерских изделий. 
Объектом изучения является проектируемое предприятие.
Маркетинговые исследования показали, что объем  потребления  на рынке  кондитерских изделий в 2018 году имел положительную динамику. Превалирующую долю российского рынка занимают отечественные производители. 
Потенциальными конкурентами данного проекта могут выступать как производители кондитерских изделий для диабетиков России, так и крупных зарубежных компаний в регионе. 
Проведённое исследование показало, что предприятие может составить конкуренцию российским производителям кондитерских изделий для диабетиков. Так как ИП Петрова Н.А. находится на стадии становления и развития, ему трудно будет сразу соперничать с флагманами производства данного вида продукции. Поэтому основными конкурентами будут являться предприятия, занимающие не более 3% рынка.
Первоначально свою продукцию ИП Петрова Н.А. будет реализовывать в Пензенской области и Поволжье. В дальнейшем по прошествии 5 лет планируется занять долю рынка страны в 1,5%.
Анализ потребителей показал, что потенциальной целевой аудиторией ИП Петрова Н.А. будут сети супермаркетов и аптеки большое внимание уделяющие соотношению «цена/качество»  и предпочитающие покупать продукцию за наличный расчёт или пользоваться рассрочкой платежа.
ИП Петрова Н.А. приняло решение  производить мармелад и печенье.
При реализации продукции предприятие будет использовать несколько каналов реализации. С частными аптечными организациями будет напрямую заключён договор. Для частных лиц покупка продукции возможна только в супермаркетах и магазинах здорового питания. 
Для управления и осуществления процесса производства на предприятии ИП Петрова Н.А. необходим персонал численностью 13 человек. Организационная структура управления будет принадлежать к линейно-функциональному типу.
SWOT-анализ показал, что у предприятия ИП Петрова Н.А. достаточное количество сильных сторон, главными из которых являются достаточная и качественная производственная база, индивидуальный подход к заказчикам,  приемлемые цены. Основными слабыми сторонами выступают неизвестность предприятия на рынке, отсутствие опыта работы, неразвитая сбытовая сеть.
Перспективы развития предприятия связаны со следующими возможностями рынка: отсутствие  в регионе предприятий, специализирующихся на производстве кондитерской продукции для диабетиков, развитие отрасли здорового питания.
Для проведения расчётов по проекту применялись программные средства Microsoft Excel и Project Expert 6.1.
Источниками финансирования проекта являются вложения учредителей в размере  5 млн. руб. и кредит. 
Берётся заём в размере 1 млн. руб. под 16% годовых на 26 месяцев.
Налогооблагаемая прибыль возникает в размере 700 тыс. руб. в 2019 г. и к 2021г. возрастает до 1,3 млн. руб.; чистая прибыль растёт с 2,9 до 4,8 млн. руб.
Поступления от продаж за время реализации проекта увеличиваются с 9 до 15 млн. руб.
Период окупаемости проекта равен 27 месяцев. Дисконтированный период окупаемости проекта составляет 28 месяцев. Средняя норма рентабельности равна 52,72 %. Чистый приведенный доход от реализации проекта равен  4 850 987 рублей. По результатам проведённых расчётов можно сделать вывод о выгодности рассматриваемого проекта и его привлекательности для инвесторов.
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на бакалаврскую работу студента
Тимошкиной Наталии Алексеевны
на тему: «Создание и управление деятельностью предприятия по производству диабетических кондитерских изделий»
Бакалаврская работа выполнена в полном объёме  соответствии с заданием и посвящена разработке организационно-экономических мероприятий по созданию предприятия по производству кондитерских изделий дл диабетиков.
В процессе выполнения бакалаврской работы Тимошкиной Н.А. успешно решены следующие задачи: проведен анализ рынка кондитерских изделий для диабетиков; дана оценка конкурентов; выполнен анализ потребителей; приведена характеристика производимой продукции, технологический процесс производства продукции; определены каналы сбыта; проведен SWOT -  анализ предприятия; дано  экономическое обоснование  предлагаемых мероприятий . 
Особое внимание в работе уделяется вопросам управления качеством выпускаемой продукции; делается акцент  на исследовании сильных и слабых сторон предприятия.
Считаю, что бакалаврская работа заслуживает положительной оценки, а ее автор – Тимошкина Н.А. -  присвоения квалификация бакалавр по направлению 38.03.02 «Менеджмент».
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