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1. ОБЩИЕ СВЕДЕНИЯ О ПРОЕКТЕ

1.1. Паспорт проекта
	Инициатор проекта
	Общество с ограниченной ответственностью «КРАН»

	Цель проекта
	Создание ресторана быстрого обслуживания в г. Челябинск

	Привлекательность проекта
	· гарантированная востребованность, как стационарного фаст-фуда, так и фаст-фуда в формате фуд-корта;

· установившиеся связи с надежными поставщиками необходимых продуктов и сырья;
· профессиональный менеджмент и квалифицированный производственный персонал;

· большой накопленный опыт работы инициатора проекта в данном виде деятельности;

· высокая коммерческая эффективность проекта;
· высокая бюджетная эффективность и социальная значимость проекта.

	Формат ресторана
	Стационарный ресторан быстрого обслуживания
	Ресторан быстрого обслуживания в формате фуд-корт

	Назначение инвестиций
	· приобретение технологического, барного оборудования;

· ремонт помещения под ресторан;
· приобретение мебели.
	· приобретение технологического, барного оборудования;

· внутренняя отделка кухни.

	Место реализации проекта
	г. Челябинск, 1 этажи зданий, отдельные здания на центральных улицах с большим пешеходопотоком
	г. Челябинск, торговые и торгово-развлекательные комплексы (ТК «Куба», ТК «Горки» и др.)

	Площадь кухни и общего зала
	Кухня – 60 кв. м

Общий зал – 100 кв. м
	Кухня – 60 кв. 



	Общая стоимость проекта
	3 115 тыс. руб.
	1 276 тыс. руб.

	в т.ч.:
	капитальные вложения
	2 966 тыс. руб.
	1 128 тыс. руб.

	
	оборотный капитал
	149 тыс. руб.
	148 тыс. руб.

	Источники финансирования

(банковский кредит)
	4 360 тыс. руб. на 3,5 года под 15%
	2 320 тыс. руб. на 3,5 года под 15%

	в т.ч. проценты по кредиту
	1 334 тыс. руб.
	695 тыс. руб.

	Срок окупаемости проекта
	3,2 лет
	3,3 лет

	Дисконтированный срок окупаемости проекта

	3,8 лет
	3,8 лет

	Рентабельность инвестиций (PI)
	127%
	100%

	Внутренняя норма доходности (IRR)
	35%
	35%


1.2. Инициатор проекта
ООО «КРАН» создано в 1994 году. Деятельность компании состоит из трех направлений: аренда коммерческой недвижимости, реализация ГСМ, пищевая индустрия.
( Реквизиты ООО «КРАН»

Юридический адрес: 454090, Челябинск, ……..
Почтовый адрес: ……………
…………………………..
Телефон-факс: (351) ……………..
1.3. Накопленный опыт инициатора проекта
Пищевое направление в рамках группы компаний «КРАН» было создано в 2006 году. Предпосылками для реализации идеи послужила нехватка в Челябинске заведений общественного питания быстрого обслуживания, предлагающих качественную продукцию по доступным ценам. 

Идея реализовалась в сеть общественного питания «………….
В настоящий момент это наиболее динамично развивающееся структурное подразделение. За время существования данное направление показало себя наиболее перспективным, высокорентабельным, с высокой зоной покрытия г. Челябинска. На данный период времени момент компания занимает лидирующие позиции в данном сегменте рынка, как по количественным, так и по качественным показателям. Доля компании на рынке составляет 27%.

За время существования сети общественного питания «…………..» были достигнуты следующие результаты:
· Открытие 18 объектов реализации блюд турецкой кухни;

· Увеличение оборота с 400 тыс. дол. до 1 млн. дол. в год;

· Наличие мощной производственной площадки;

· Количество сотрудников увеличилось с 20 до 100 человек;

· Отработана транспортная и закупочная логистика;

· Создана организационно-управленческая структура с четким разграничением сфер ответственности;

1.4. Резюме проекта
Цель проекта – создание ресторана быстрого обслуживания в г. Челябинск.
Рынок общественного питания г. Челябинск, как и российский рынок, находится на стадии количественного роста. Наиболее статичным является сегмент ресторанов премиум-уровня. Сегмент демократичных ресторанов, доля которого на рынке Челябинска составляет 84%, подходит к количественному насыщению и после чего между ними будет наблюдаться достаточно жесткая конкуренция (рис. 1.1.).
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Рис. 1.1.Структура рынка общественного питания в Челябинске
Сегмент ресторанов быстрого обслуживания менее развит в г. Челябинске, возросшая деловая активность и все более ускоряющийся темп жизни обуславливают активное развитие ресторанов быстрого питания.
На основании проведенного маркетингового исследования (кабинетного исследования, личного опроса) был определен диапазон параметров концепции ресторана быстрого обслуживания, который будет популярен в г. Челябинске в ближайшие 3-5 лет. В рамках диапазонов параметров возможно несколько вариантов концепций (наиболее подробно см. гл. 3.2.). Планируемая концепция ресторана быстрого обслуживания представлена на рис. 1.2.
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Рис. 1.2. Концепция ресторана быстрого обслуживания
В ходе разработки бизнес-плана рассматривались 2 варианта: создание стационарного ресторана быстрого обслуживания, создание ресторана быстрого обслуживания в формате фуд-корт. При этом наиболее коммерчески эффективным вариантом при меньшем риске ожидаемой посещаемости и меньших капиталовложениях является вариант 2 – ресторан быстрого обслуживания в формате фуд-корт.
Минимально рентабельный уровень посещаемости, необходимый для погашения заемных средств в период до 3-4 лет, стационарного ресторана быстрого обслуживания составляет 538 чел./день (6,3 чел./место в день), ресторана в формате фуд-корт - 344 чел./день (4,0 чел./место в день). 
Минимальный уровень посещаемости ресторана в двух вариантах представлен на рис. 1.3., рис. 1.4.
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	Рис. 1.3. Минимальная посещаемость стационарного ресторана быстрого обслуживания
	Рис. 1.4. Минимальная посещаемость ресторана быстрого обслуживания в формате фуд-корт

	Для создания стационарного ресторана быстрого обслуживания необходимо:
1. Поиск помещения на 1 этаже здания или отдельного здания площадью около 160 кв. м для аренды.

2. Внутренняя отделка помещения, зала для клиентов.

3. Внутренняя отделка кухни ресторана (60 кв. м).

4. Строительство входной группы.

5. Приобретение мебели: столов, стульев и др.

6. Приобретение технологического оборудования: горячего цеха, холодного цеха, моечной инвентаря.

7. Приобретение барного оборудования.

Общая стоимость проекта стационарного ресторана быстрого обслуживания составляет 3 115 тыс. руб.

Структура стоимости проекта представлена на рис. 1.5.
	Для создания ресторана быстрого обслуживания в формате фуд-корт необходимо:
1. Поиск торгового, торгово-развлекательного комплекса для аренды площади в фуд-корте (около 60 кв. м).

2. Внутренняя отделка кухни ресторана.

3. Приобретение технологического оборудования: горячего цеха, холодного цеха, моечной инвентаря.
4. Приобретение барного оборудования.
Общая стоимость проекта ресторана быстрого обслуживания в формате фуд-корт составляет 1 276 тыс. руб.

Структура стоимости проекта представлена на рис. 1.6.
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	Рис. 1.5. Структура стоимости проекта стационарного ресторана быстрого обслуживания
	Рис. 1.6. Структура стоимости проекта ресторана быстрого обслуживания в формате фуд-корт


Динамика инвестиционных затрат по проекту в зависимости от варианта представлена на рис. 1.7., рис. 1.8.
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	Рис. 1.7. Динамика инвестиционных затрат по проекту стационарного ресторана быстрого обслуживания
	Рис. 1.8. Динамика инвестиционных затрат по проекту 
ресторана быстрого обслуживания в формате фуд-корт


Для финансирования инвестиционных затрат предусматривается привлечение заемных средств (банковского кредита) под 15% годовых с ежемесячной выплатой процентов. Финансирование проекта из внешних источников в зависимости от варианта представлено на рис. 1.9., рис. 1.10.
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	Рис. 1.9. Внешние источники финансирования по проекту стационарного ресторана быстрого обслуживания
	Рис. 1.10. Внешние источники финансирования по проекту 
ресторана быстрого обслуживания в формате фуд-корт

	Планируется привлечение заемных средств в размере 4 360 тыс. руб. на 3,5 года.
Выборка суммы будет осуществляться в период 1-5 кв. Гашение – в период 7-14 кв.

Усредненный ежемесячный платеж будет составлять 222 тыс. руб. 

(наиболее подробно см. гл. 6.6.1. «Источники финансирования»)
	Планируется привлечение заемных средств в размере 2 320 тыс. руб. на 3,5 года.

Выборка суммы будет осуществляться в период 1-5 кв. Гашение – в период 7-14 кв.

Усредненный ежемесячный платеж будет составлять 116 тыс. руб.
(наиболее подробно см. гл. 7.5.1. «Источники финансирования»)


Проект характеризуется высокими показателями коммерческой эффективности. Возврат заемных средств будет осуществляться без ущерба для ликвидности предприятия с высоким коэффициентом покрытия. Коммерческая эффективность проекта в зависимости от варианта представлена на рис. 1.11., рис. 1.12.
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	Рис. 1.11. Показатели коммерческой эффективности проекта стационарного ресторана быстрого обслуживания
	Рис. 1.12. Показатели коммерческой эффективности проекта 
ресторана быстрого обслуживания в формате фуд-корт

	Чистый дисконтированный доход (NPV) при ставке дисконтирования 15% - 3 122 тыс. руб.

Срок окупаемости – 3,2 лет; 

Дисконтированный срок окупаемости – 3,8 лет;

Внутренняя норма доходности (IRR) – 35%.
	Чистый дисконтированный доход (NPV) при ставке дисконтирования 15% - 1 640 тыс. руб.

Срок окупаемости – 3,3 лет; 

Дисконтированный срок окупаемости – 3,8 лет;

Внутренняя норма доходности (IRR) – 35%.


Таким образом, вариант ресторана быстрого обслуживания в формате фуд-корт хоть и имеет схожие показатели коммерческой эффективности с вариантом стационарного ресторана быстрого обслуживания, но его (ресторан в формате фуд-корта) следует считать наиболее коммерчески эффективным. Поскольку достижение уровня посещаемости принятого в стационарном ресторане возможно только при осуществлении четкой маркетинговой программы, а посещаемость, принятая в ресторане в формате фуд-корта является минимальной и однозначно будет выше в разы.
1.5. Отчет о движении денежных средств (cash flow) стационарного ресторана быстрого обслуживания
Таблица 1.1
Отчет о движении денежных средств (cash flow) стационарного ресторана быстрого обслуживания, тыс. руб.
	
	1 кв.
	2 кв.
	3 кв.
	4 кв.
	5 кв.
	6 кв.
	7 кв.
	8 кв.
	9 кв.
	10 кв.
	11 кв.
	12 кв.
	13 кв.
	14 кв.
	15 кв.
	16 кв.

	Выручка от реализации
	0,0
	0,0
	0,0
	1083,6
	2709,0
	4334,4
	5418,0
	5418,0
	5418,0
	5418,0
	5418,0
	5418,0
	5418,0
	5418,0
	5418,0
	5418,0

	Увеличение уставного капитала
	0,0
	0,0
	0,0
	0,0
	0,0
	0,0
	0,0
	0,0
	0,0
	0,0
	0,0
	0,0
	0,0
	0,0
	0,0
	0,0

	Увеличение задолженности по кредитам
	850,0
	2180,0
	120,0
	960,0
	250,0
	0,0
	0,0
	0,0
	0,0
	0,0
	0,0
	0,0
	0,0
	0,0
	0,0
	0,0

	= Приток денежных средств
	850,0
	2180,0
	120,0
	2043,6
	2959,0
	4334,4
	5418,0
	5418,0
	5418,0
	5418,0
	5418,0
	5418,0
	5418,0
	5418,0
	5418,0
	5418,0

	Инвестиционные затраты
	-825,0
	-2141,3
	0,0
	-12,0
	-55,1
	-39,1
	-42,8
	0,0
	0,0
	0,0
	0,0
	0,0
	0,0
	0,0
	0,0
	0,0

	Себестоимость продукции (без амортизации)
	0,0
	0,0
	0,0
	-1533,2
	-2647,9
	-3839,5
	-4553,5
	-4554,7
	-4555,8
	-4556,9
	-4558,1
	-4559,2
	-4560,3
	-4561,5
	-4562,6
	-4563,7

	Коммерческие и управленческие расходы
	0,0
	0,0
	0,0
	-321,7
	-54,2
	-86,7
	-108,4
	-108,4
	-108,4
	-108,4
	-108,4
	-108,4
	-108,4
	-108,4
	-108,4
	-108,4

	Погашение задолженности по кредитам
	0,0
	0,0
	0,0
	0,0
	0,0
	0,0
	-400,0
	-500,0
	-600,0
	-600,0
	-600,0
	-600,0
	-600,0
	-460,0
	0,0
	0,0

	Единый налог
	0,0
	0,0
	0,0
	-45,0
	-45,0
	-45,0
	-45,0
	-45,0
	-45,0
	-45,0
	-45,0
	-45,0
	-45,0
	-45,0
	-45,0
	-45,0

	Сальдо доходов и расходов из прибыли
	0,0
	-31,9
	-113,6
	-118,1
	-154,1
	-163,5
	-163,5
	-148,5
	-129,8
	-107,3
	-84,8
	-62,3
	-39,8
	-17,3
	0,0
	0,0

	= Отток денежных средств
	-825,0
	-2173,1
	-113,6
	-2030,0
	-2956,3
	-4173,7
	-5313,1
	-5356,5
	-5438,9
	-5417,5
	-5396,2
	-5374,8
	-5353,4
	-5192,1
	-4716,0
	-4717,1

	= Поток денежных средств
	25,0
	6,9
	6,4
	13,6
	2,7
	160,7
	104,9
	61,5
	-20,9
	0,5
	21,8
	43,2
	64,6
	225,9
	702,0
	700,9

	= То же, нарастающим итогом
	25,0
	31,8
	38,2
	51,8
	54,5
	215,1
	320,0
	381,5
	360,6
	361,0
	382,9
	426,1
	490,6
	716,5
	1418,6
	2119,5


1.6. Отчет о движении денежных средств (cash flow) ресторана быстрого обслуживания в формате фуд-корт

Таблица 1.2
Отчет о движении денежных средств (cash flow) ресторана быстрого обслуживания в формате фуд-корт, тыс. руб.

	
	1 кв.
	2 кв.
	3 кв.
	4 кв.
	5 кв.
	6 кв.
	7 кв.
	8 кв.
	9 кв.
	10 кв.
	11 кв.
	12 кв.
	13 кв.
	14 кв.
	15 кв.
	16 кв.

	Выручка от реализации
	0,0
	0,0
	0,0
	693,5
	1733,8
	2774,0
	3467,5
	3467,5
	3467,5
	3467,5
	3467,5
	3467,5
	3467,5
	3467,5
	3467,5
	3467,5

	Увеличение уставного капитала
	0,0
	0,0
	0,0
	0,0
	0,0
	0,0
	0,0
	0,0
	0,0
	0,0
	0,0
	0,0
	0,0
	0,0
	0,0
	0,0

	Увеличение задолженности по кредитам
	880,0
	310,0
	60,0
	790,0
	280,0
	0,0
	0,0
	0,0
	0,0
	0,0
	0,0
	0,0
	0,0
	0,0
	0,0
	0,0

	= Приток денежных средств
	880,0
	310,0
	60,0
	1483,5
	2013,8
	2774,0
	3467,5
	3467,5
	3467,5
	3467,5
	3467,5
	3467,5
	3467,5
	3467,5
	3467,5
	3467,5

	Инвестиционные затраты
	-864,3
	-264,0
	0,0
	-22,7
	-51,3
	-37,7
	-36,0
	0,0
	0,0
	0,0
	0,0
	0,0
	0,0
	0,0
	0,0
	0,0

	Себестоимость продукции (без амортизации)
	0,0
	0,0
	0,0
	-1186,0
	-1844,9
	-2562,5
	-2993,9
	-2995,0
	-2996,1
	-2997,3
	-2998,4
	-2999,5
	-3000,7
	-3001,8
	-3002,9
	-3004,1

	Коммерческие и управленческие расходы
	0,0
	0,0
	0,0
	-213,9
	-34,7
	-55,5
	-69,4
	-69,4
	-69,4
	-69,4
	-69,4
	-69,4
	-69,4
	-69,4
	-69,4
	-69,4

	Погашение задолженности по кредитам
	0,0
	0,0
	0,0
	0,0
	0,0
	0,0
	-200,0
	-250,0
	-300,0
	-300,0
	-350,0
	-350,0
	-350,0
	-220,0
	0,0
	0,0

	Единый налог
	0,0
	0,0
	0,0
	-6,1
	-10,1
	-18,2
	-20,3
	-20,3
	-20,3
	-20,3
	-20,3
	-20,3
	-20,3
	-20,3
	-20,3
	-20,3

	Сальдо доходов и расходов из прибыли
	0,0
	-33,0
	-44,6
	-46,9
	-76,5
	-87,0
	-87,0
	-79,5
	-70,1
	-58,9
	-47,6
	-34,5
	-21,4
	-8,3
	0,0
	0,0

	= Отток денежных средств
	-864,3
	-297,0
	-44,6
	-1475,5
	-2017,5
	-2760,9
	-3406,4
	-3414,1
	-3455,9
	-3445,7
	-3485,6
	-3473,6
	-3461,6
	-3319,6
	-3092,5
	-3093,7

	= Поток денежных средств
	15,7
	13,0
	15,4
	8,0
	-3,8
	13,2
	61,1
	53,4
	11,7
	21,8
	-18,1
	-6,1
	5,9
	147,9
	375,0
	373,9

	= То же, нарастающим итогом
	15,7
	28,7
	44,1
	52,1
	48,3
	61,5
	122,6
	176,0
	187,7
	209,4
	191,3
	185,2
	191,1
	339,0
	714,0
	1087,8


2. АНАЛИЗ РЫНКА ОБЩЕСТВЕННОГО ПИТАНИЯ
2.1. Развитие мирового рынка общественного питания

В последние годы вкусы и привычки человека в области питания кардинально изменились. 
На мировом рынке общественного питания представлены рестораны премиум-уровня, ориентированные на людей с высоким уровнем доходов, предлагающие изысканные и эксклюзивные блюда и характеризующиеся индивидуальным подходом к клиенту.

Рестораны среднего уровня ориентированы на людей со средним уровнем доходов, предлагающие разнообразный ассортимент блюд. В заведениях среднего уровня отсутствует индивидуальный подход к клиенту.

Значительную долю рынка занимают рестораны быстрого питания – фаст-фуды. Такие заведения  ориентированы на людей с достатком чуть ниже среднего, обеспечивают невысокий уровень цен и  предлагают узкий ассортимент продукции.

Деловой ритм жизни заставляет многих людей переходить на такую форму питания, как фаст-фуд. Сейчас идет планомерное развитие этого сегмента. Ради скорости потребления пищи люди готовы жертвовать своим здоровьем. 
Наибольшее число потребителей быстрого питания приходится на США, а также  Австралию. В этих странах примерно девять человек из десяти делают выбор в пользу «быстрой еды». Третье место занимает Израиль - здесь 85% населения потребляют фаст-фуд. На четвертом месте - Канада (83%). 
Несмотря на популярность быстрого питания в большинстве стран, все больше людей осознают актуальность вопроса правильного питания. Именно поэтому многие заведения формата фаст-фуд включают в меню, наравне с фирменными пиццами и бургерами,  диетические блюда.

Наиболее заметные изменения в сегменте быстрого обслуживания за последние годы произошли в Китае. Смена стиля жизни, сдвиг в сторону западной культуры привели к устойчивому росту потребления фаст-фуда. При этом американская «быстрая еда» серьезно потеснила национальную кухню, в том числе китайский фаст-фуд.

В странах Европейского континента популярность предприятий быстрого обслуживания растет, но более низкими темпами. Во Франции потребителей фаст-фуда 57%, в Германии 51%. 
В России отношение к фаст-фуду улучшается: в нашей стране регулярно посещает предприятия быстрого обслуживания треть населения (33%). Посещаемость предприятий быстрого обслуживания за последние пять лет выросла на 8,4%. Число тех, кто считает фаст-фуд вредным, сократилось по сравнению с 2003 г. на 9,6%.

Низкий уровень потребления «быстрой еды» объясняется тем, что российский рынок фаст-фуда довольно молод, и у России еще все впереди. Рынок быстрого питания в Москве заполнен не более чем на 25%, а в регионах - на 15%. 
Что касается популярности кухни – наибольшим спросом пользуется европейская (итальянская, французская) и азиатская (тайская, японская, китайская) кухни.
Основные игроки  на мировом рынке общественного питания
Крупнейшими международными игроками являются заведения общественного питания, объединенные в сеть:
· «McDonald's»
· «Sbarro»

· «Pizza Hut»
· «Burger King»
· «Subway»
· «Starbucks»
· «McDonald's»

Под брэндом McDonald’s работают около 30 000 ресторанов по всему миру. Основными блюдами являются: гамбургеры, сэндвичи, картошка-фри, десерты, напитки. Особенности ресторанов сети: пропаганда имиджа McDonald's как образца качества, чистоты и высокой потребительской ценности; наличие блюд для любителей здоровой пищи; постоянное внедрение в производство новых блюд.

В планах компании значится расширение ассортимента напитков, появление новых продуктов – фруктовых коктейлей, сладкого чая, также планируется изменение дизайна европейских ресторанов. Компания активно продвигается на российском рынке общественного питания.

· «Sbarro»
Сеть итальянских ресторанов быстрого питания работает на рынке более 50 лет, открыто около 1200 заведений в 35 странах мира. Основные блюда: пасты, закуски, салаты, десерты, горячие первые и вторые блюда, напитки. Особенности сети: отличное качество итальянской кухни, быстрое обслуживание, демократичные цены.

В перспективе компания планирует освоение регионов России, Украины, Казахстана, Белоруссии с помощью продажи франшиз.
· «Pizza Hut»
Одна из крупнейших в мире сетей пиццерий. Сегодня рестораны Pizza Hut распространенны более чем в 100 странах мира, в том числе и в России.

Компания планирует увеличение продаж по Восточной Европе на 30 %, а также увеличение числа ресторанов на российском рынке  в 3 раза.
· «Burger King»
Американская сеть быстрого питания. В 65 странах мира работают более 11 000 ресторанов под маркой Burger King. Из них около 1300 принадлежат компании, остальные работают по франчайзингу. 
· «Subway»
Сеть ресторанов быстрого обслуживания на сегодняшний день насчитывает более 27100 ресторанов в 85 странах. Subway позиционирует себя как здоровую альтернативу стандартным сетям ресторанов быстрого обслуживания. Основной продаваемой продукцией являются сэндвичи и салаты.

В России открыто 19 ресторанов Subway. Основной особенностью является то, что приготовление блюда от начала и до конца происходит на глазах у клиента.
В планах компании на ближайший период времени намечается расширение ассортимента, а также открытие ресторанов в городах с населением более 1 миллиона жителей.
· «Starbucks»
Мировая сеть кофеен, объединяющая более 8300 кофеен в десятках стран мира. Хитом продаж Starbucks долгие годы были cafe latte и капуччино – кофе, приготовленные по старинному итальянскому рецепту с молоком или молочной пеной. В связи с большой конкуренцией, руководство сети решило осваивать новый сегмент – фаст-фуд.

Основными планами развития компании являются: открытие первых кофеен в России (Москва, С-Петербург) до конца 2007 года, а также выход на рынки Индии, Египта и Бразилии.
2.2. Анализ российского рынка общественного питания

2.2.1. Динамика развития рынка общественного питания России
В последние годы происходят заметные изменения в системе организации общественного питания в нашей стране. По сравнению с 90-ми годами количество предприятий общественного питания резко увеличилось, повысились показатели их работы, улучшились качество и организация обслуживания. Рост благосостояния, возросшая деловая активность, все более ускоряющийся темп жизни, изменение менталитета россиян с ориентацией на западные общества потребления, необходимость более экономного использования рабочего времени - все это обуславливает активное развитие сети общественного питания. По мнению экспертов, рынок общественного питания растет на 20-25% ежегодно.

Объем рынка общественного питания России представлен на рис.1.1.
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Рис. 2.1.Объем рынка общественного питания РФ, млрд. руб.
Основной причиной роста рынка общественного питания стала возросшая покупательная способность россиян. Все больше людей могут себе позволить посещать заведения общественного питания. Причем основной рост оборота приходится на сегмент «быстрого питания» – наиболее доступный по ценам. Динамика доходов российских граждан представлена на рис.1.2.
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Рис. 2.2.Динамика  доходов на душу населения 
По мнению экспертов, в настоящее время на рынке недостаточно ресторанов для клиентов среднего класса со средним чеком 100-300 рублей. Сейчас эта ниша развивается за счет открытия демократичных заведений – кафе, кофеен и ресторанов фаст-фуд. Значительную долю среди открывающихся ресторанов занимают японские суши-бары. 
2.2.2. Структура рынка общественного питания в России
Рестораны среднего уровня превалируют на рынке классических ресторанов и составляют порядка 74% от их общего числа. Структура российского рынка общественного питания представлена на рисунке 1.3.
Высокие темпы роста российского рынка быстрого питания обеспечиваются появлением новых ресторанов, в первую очередь, во вновь открываемых торговых центрах, с размещением в них фуд-кортов, и открытием отдельных ресторанов самообслуживания.
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Рис. 2.3.Структура российского рынка общественного питания
· Заведения премиум-класса (рестораны высокой кухни)

Сегмент элитных ресторанов на сегодняшний день является наименее динамичным. Темпы роста этого сегмента в стоимостном выражении за год составили всего 7%. В первую очередь сокращение элитных ресторанов объясняется перенасыщением рынка. 
В заведениях премиум-класса  средний чек составляет от 1000 рублей, обычно это рестораны с европейской, русской и азиатской кухней. При оформлении интерьера используется авторский проект. Целевая аудитория заведений данного формата – люди, с доходом выше среднего.
Значительная часть ресторанов такого формата находится в  Москве, однако преобразование в федеральные сети и экспансия в регионы осуществляться не будет, поскольку  элитные рестораны не должны становиться массовыми, так как  посетители таких заведений хотят за свои деньги получить всё самое лучшее и эксклюзивное.

Большая часть таких ресторанов расположена в Москве, Санкт-Петербурге и других крупных городах, что обусловлено наличием платежеспособного спроса.
· Заведения среднего сегмента (демократичные рестораны)
Это заведения со средним чеком 200 – 1000 рублей. Кухня в таких заведениях может быть самая разнообразная (мексиканская, японская), одновременно может наблюдаться смешение кухонь разных стран. Целевая аудитория демократичных ресторанов – бизнесмены, служащие, молодежь. Особенностью таких заведений является удобное месторасположение и приятная атмосфера. Основные игроки данного формата – рестораны, объединенные в сети, при этом возможна такая ситуация, когда средний чек одной сети различается в зависимости от территориального расположения заведений питания. Например, сеть «Елки-палки» в Москве позиционируется как фаст-фуд со средним чеком 250-300 руб. Однако в регионах заведение с таким чеком относится не к фаст-фудам, а к сегменту ресторанов среднего уровня. В Уральском регионе сеть «Елки-палки» успешно функционирует в сегменте ресторанов среднего уровня со средним чеком 300-500.
· «Елки-Палки»
Заведение с русской кухней, средний чек – 250-300 рублей. Интересный стилизованный интерьер. Качественная кухня. 
· «Сандей» (ООО «Малахит», Екатеринбург)
Средний чек составляет 250 рублей.

· «Friday’s»
Средний чек составляет 300 рублей.

· «ЕмСам» (ООО «Ресторан Большой Урал»)
Ресторан японской кухни (суши), средний чек составляет 350 рублей.

Становится очевидным, что лидерство принадлежит тем сетям, которые предлагаю качественную и вкусную кухню по демократичным ценам.

К формату демократичных ресторанов относятся также кофейни и пиццерии.

Кофейни

Характеризуются приятной, расслабляющей обстановкой. Средний чек в таких заведениях – 200-1000 рублей.

По данным экспертов рынка общественного питания, в России сегодня работает около 2000 кофеен с совокупным оборотом $1,5 млрд., из них 30% приходится на сетевые проекты.

Всех представителей кофейного рынка можно разделить на две категории: на дорогие заведения, где средний чек составляет 500-1000 рублей и заведения, рассчитанные на посетителя со средним уровнем дохода, где сумма среднего чека составляет 200 – 300 рублей. Первая категория кофеен делает акцент на качестве и  эксклюзивности своей продукции, основные потребители этой категории - состоятельные люди, ставшие постоянными клиентами. Вторая категория кофеин предлагает традиционный ассортимент (кофе, чай, напитки, десерты и т.д.), обладающий хорошими потребительскими свойствами.

Основные игроки:
· «Кофе Хаус» 
Крупнейшая столичная сеть (49 кофеен), начавшая экспансию в регионы России. Она насчитывает самое большое количество точек в Москве. Успешно продвигается на рынках других городов. 
· «Шоколадница»
Вторая по величине сеть. Активно расширяет свою деятельность в регионах, открывая по 1-2 кофейни в месяц. «Шоколадница» - на рынке с 1965 г. Второе рождение произошло в 2000 г. Средний счет – 200-400 рублей.
· «Мока Лока»
Входит в компанию «Росинтер» и насчитывает 14 заведений. 
· На рынке также можно выделить средние сети, включающие в себя от 5 до 10 точек. К ним относится сеть «Кофе Тун», «Кофемания», «Кофе Бин», «Дольче Моменто». Имеются маленькие сети где количество ограничивается 2-3 заведениями – «Москва-Берлин», «Каппучино Экспресс», «Крепери Де Пари». Остальная часть рынка принадлежит отдельным несетевым кофейням.

Пиццерии

Первой пиццерией, открывшейся в Москве, была «Пицца Хат», однако эта сеть долгое время оставалась невостребованной.

Первая российская концепция пиццерий «Дока пицца» появилась в 1991 году и оказалась более перспективной, нежели западная: на основе франчайзинга появилось порядка 400 пиццерий этой сети, но за количественным скачком не последовало качественного роста - мало кто из франчайзи оказался способен соблюдать технологию и готовить качественный продукт. В настоящее время пиццерии этой сети присутствуют только в регионах.

Постепенно неудачные опыты экспансии сменились успешными. Уже в 1993 году в Москве открылась первая «Патио Пицца», в 1997 открылся первый ресторан международной сети Sbarro.
На сегодняшний день в Москве представлены как ведущие транснациональные бренды - «Пицца Хат», Sbarro, Papa Johns, так и мощные локальные - «IL Patio», «Мир Пиццы». Значительная доля рынка занята сетями. По данным экспертов,  в Москве сейчас действует более 300 итальянских ресторанов, в меню которых пицца входит в обязательном порядке, и около 70 пиццерий.
Темпы роста рынка пиццерий составляют 20-25% в год. Относятся к разряду демократичных заведений, средний чек в которых варьируется от 200 до 1000 рублей. Очень популярный формат общественного питания. Целевая аудитория весьма разнообразна – служащие, посетители с детьми, студенты.

Основные игроки:

· «Sbarro»
На российском рынке брэнд "Sbarro" появился 8 лет назад, между тем, истории "Sbarro" в мире уже почти полвека. Сочетает в себе традиции итальянской домашней кухни, быстрое обслуживание и разумные цены. 
· «Pizza Hut»
Заведения сети характеризуются уютной атмосферой, приятной фоновой музыкой и качественной пиццей. В интерьере преобладают естественные тона.  Средний чек – 250 рублей.
· «IL Patio» (Группа компаний «Росинтер»)
Средний чек заведения составляет 500-600 руб.
Сегмент ресторанов среднего уровня в России на сегодняшний день является наиболее насыщенным. Сегмент будет развиваться, однако темпы роста будут низкими. Развитие рынка будет происходить, в основном, за счет экспансии сетей в регионы, поэтому предстоит жесткая конкурентная борьба между местными (региональными) игроками и общероссийскими сетями.
Средний чек заведений данного формата варьируется от 200 до 1000 рублей, однако наибольшая концентрация демократичных ресторанов наблюдается в ценовом сегменте 250-350 рублей.

· Фаст-фуд
Фаст-фуды занимают 33% российского рынка в стоимостном выражении. По прогнозам экспертов к концу 2007 г. объем рынка быстрого обслуживания составит $830 млн. Однако этот сегмент - это до сих пор хаотичный набор брэндов, а ожидания потребителей очень часто не совпадают с тем, что пытаются предложить операторы. Нынешние темпы роста данного сегмента сохранятся до 2009, затем рост рынка будет, скорее, качественным, нежели количественным.
К заведениям данного формата относятся рестораны быстрого обслуживания, пиццерии, закусочные, столовые со средним чеком от 30 – 200 рублей.

Международная классификация подразумевает следующие виды фаст-фудов:

· фаст-фуды стационарные;
· стрит-фуды (уличные трейлеры);
· фуд-корты (рестораны в торгово-развлекательных центрах).
Наиболее популярной кухней в российских заведениях формата фаст-фуд является русская кухня. Это обусловлено вкусовыми пристрастиями нации, а также активным развитием местных сетей, ориентированных на русскую кухню. Сегментирование в зависимости от кухни представлено на рис. 1.4.
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Рис. 2.4 Сегментация фаст-фудов в зависимости от кухни
Основные игроки на рынке фаст-фуда
· «McDonald's»
Состоит из 145 ресторанов быстрого питания в 37 городах России. Средний чек – 30-100 рублей. Присутствует на российском рынке более 16 лет. Активно осуществляет экспансию в регионы.
· «Ростикс» 
Входит в Группу компаний «Росинтер». Состоит из 44 точек на территории России. Средний чек – 70-150 рублей. 
· «Крошка-Картошка»
Средний чек - 30-100 рублей. Делает акцент на качество приготовления и  быстроту обслуживания.

· «Мак Пик» 
Принадлежит компании ООО «Малахит», г. Екатеринбург. Средний счет в заведении – 140 рублей.

· «Картофельный папа»
Сеть образована в 2004 году в Нижнем Новгороде. Средний счет -100 рублей. Основные посетители – молодежь.

· «Вилка-Ложка»
Столовая со средним чеком 115 рублей.

· «Донер Кебаб» 
Принадлежит компании ООО «Малахит», Екатеринбург. Закусочная со средним чеком 150 рублей.
Сегмент рынка ресторанов быстрого питания является ненасыщенным и динамично развивающимся. В регионах рынок фаст-фуда развит на 15%.
2.2.3. Потребительские предпочтения
Рост благосостояния населения и  возросшая деловая активность способствуют увеличению посещений заведений общественного питания. Частота посещений заведений общественного питания в зависимости от возраста, показана на рисунке 1.5.
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Рис. 2.5. Частота посещений  ресторанов в месяц в зависимости от возраста
Как видно из диаграммы, основными посетителями заведений общественного питания являются молодые люди в возрасте от 18 до 25 лет (частота посещения – 4 раза в месяц).

Наиболее популярные форматы заведений общественного питания показаны на рисунке 1.6.
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Рис. 2.6.Наиболее популярные форматы заведений общественного питания
Повышенным спросом пользуются заведения, в которых представлены блюда итальянской кухни, возвращается стейковая кухня, входит в моду тайская еда. Ностальгические воспоминания вызывает советская кухня, которая сегодня достаточно востребована.

Самое популярное блюдо – салаты (98% посетителей ресторанов любого уровня выбирают это блюдо). Другой лидер продаж - это мясо, рыбные предпочтения у 82% опрошенных.

Значительная часть посетителей заведений общественного питания (48%) заявляют, что чаще ходили бы в рестораны формата фаст-фуд, если бы ассортимент продукции кардинально поменялся в сторону здорового питания.

На рисунке 1.7. показаны наиболее значимые моменты в работе ресторана, то есть то, на что посетители обращают внимание в первую очередь.
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Рис. 2.7.Наиболее значимые моменты в работе ресторана для посетителей
Особое внимание со стороны посетителей уделяется не месторасположению или качеству блюд, а уровню обслуживающего персонала (47%). Значительная часть респондентов обращают внимание на то, есть ли зал для курящих в том или ином заведении.
2.2.4. Перспективы развития российского рынка общественного питания
В последние годы рынок общественного питания стал притягивать все больше инвесторов из самых разных сфер бизнеса. Это связано с привлекательностью рынка в условиях экономического роста страны и благосостояния населения, а также с возможностью получения стабильной прибыли в течение всего времени существования ресторана при его грамотном управлении (общественное питание является одной из самых ликвидных отраслей экономики).

В целом, российскому  ресторанному рынку есть куда развиваться: по сравнению с крупнейшими городами мира, Москва является наименее обеспеченной заведениями общественного питания на 1000 жителей. Сравнение крупных городов мира по обеспечению заведений питания на 1000 жителей представлено на рисунке 2.8. 
Кроме того, как отмечают эксперты, в ближайшие годы наиболее активно рынок будет развиваться в регионах, поскольку наладить бизнес в Москве становится все сложнее из-за нарастающей конкуренции, высоких арендных ставок и недостатка квалифицированных кадров.
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Рис. 2.8. Количество ресторанов на 1000 чел.  в зависимости от страны
Сегмент дорогих и элитных ресторанов является наиболее насыщенным, в перспективе рынок элитных ресторанов будет развиваться достаточно низкими темпами роста (5% в год).

Перспективным форматом рынка общественного питания является фаст-фуд. Если несколько лет назад фаст-фуд ассоциировали, прежде всего, с ресторанами быстрого питания американской кухни, то в настоящее время к данному формату относятся пиццерии, рестораны быстрого обслуживания русской и итальянской кухни.
Рынок фаст-фуда будет продолжать развиваться высокими темпами роста (20-25% в год), причем во всех ценовых сегментах: низкой ценовой категории (средний чек – до 100 рублей), среднеценовой категории (средний чек – 100-200 рублей), при этом сегмент премиального фаст-фуда также является перспективным (средний чек – 200-300 рублей).
Относительно недавно на рынке быстрого питания появилось новое направление - фаст-фуд с уклоном в здоровое и полезное питание.

Эксперты отмечают, что  создаваемый сегодня российский фаст-фуд по качеству вкуснее и разнообразнее западного фаст-фуда, поскольку западные сети быстрого питания сконцентрированы на производстве высокотехнологичного продукта без излишних кулинарных изысков.
В пользу российского фаст-фуда свидетельствует стремление владельцев сетей бороться с атмосферой стрессового, быстрого питания — если потребитель, заходя в "Макдоналдс", уже представляет, как оттуда выйдет, то в большинстве российских заведений стремления поскорее выставить посетителя за дверь не чувствуется. 
Основное внимание при посещении заведений общественного питания уделяется качеству обслуживания, удобству парковки, и только потом посетители ресторанов обращают внимание на разнообразие меню.

Наиболее популярной кухней, по-прежнему, остается русская кухня, а также итальянская.

Несмотря на существующую потребность рынка в ресторанах быстрого обслуживания, рост заведений данного формата сдерживается по следующим причинам:

· недостаток помещений, особенно в новых районах, где не предусмотрено размещение кафе и ресторанов;

· административные барьеры;

· нехватка квалифицированного персонала.
2.3. Анализ рынка общественного питания г. Екатеринбург

2.3.1. Динамика развития рынка общественного питания 
Объем рынка общественного питания Екатеринбурга составил в 2006 году  8,35 млрд. руб. Динамика роста рынка представлена на рисунке 1.9.
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Рис. 2.9.Емкость рынка общественного питания Екатеринбурга, млрд. руб.
Динамика развития рынка общественного питания Екатеринбурга  повторяет общероссийскую динамику развития рынка общественного питания – 15-20% ежегодного роста.

Растёт уровень благосостояния населения, зарождается культура посещения заведений общественного питания. Вследствие этого система общественного питания активно развивается.
В 2006 г. ресторанный рынок Екатеринбурга развивался достаточно предсказуемо, в город пришли федеральные сетевые бренды. Основной формат федеральных сетей — фаст-фуды. Их приход  вызван ростом строительства торговых центров, в том числе федеральных. Открываться сразу в отдельных зданиях в центре города сетям не дает дефицит подходящей недвижимости, поэтому торговые центры - реальный способ зайти на рынок.

2.3.2. Структура рынка общественного питания г. Екатеринбург
На местном рынке представлены фактически все форматы сетевых ресторанов (предприятия быстрого обслуживания, демократичные заведения), кроме формата street-food. Однако в ближайшие годы не стоит ожидать развития этого сегмента, поскольку существуют административные препятствия: городские власти не приветствуют заведения «уличной еды». 
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Рис. 2.10.Структура рынка общественного питания г.Екатеринбурга
Заведения премиум-уровня (рестораны высокой кухни)
Средний чек в таких заведениях более 1000 рублей, целевые посетители – бизнесмены, чиновники. Элитных ресторанов в Екатеринбурге, по словам участников рынка, около 30. Клиентура премиум-сегмента растет, главным образом, за счет столичных и иностранных бизнес-туристов. 
Основные игроки:
· «КЭФ»

Ресторан европейской кухни со средним чеком 1700 рублей.

· «ТроекуровЪ»

Ресторан русской кухни, средний чек составляет 2500 рублей.

· «Дольче Вита»

Ресторан итальянской кухни, средний чек составляет 2000 рублей.

· «Халиф»
Ресторан с восточной кухней, средний чек – 1500 рублей.

Этот сегмент рынка общественного питания Екатеринбурга является наиболее насыщенным. 
Заведения среднего уровня (демократичные рестораны) 
Большая часть заведений питания, открывшихся в Екатеринбурге в 2006 году – рестораны среднего уровня.

Заведения данного формата характеризуются демократичными ценами, удобным месторасположением, средний чек  - 200-1000 рублей. Основными посетителями являются бизнесмены, служащие, молодежь.
Основные игроки:

· «Васаби»
Суши-бар (японская кухня), средний чек составляет 500 рублей.

· «Вечера на хуторе»

Ресторан украинской кухни, средний чек составляет 800 рублей. 
· «Дача»
Ресторан русской кухни, средний чек составляет 600 рублей.

· «ЕмСам»

Ресторан японской кухни (суши), средний чек составляет 350 рублей.

· «Жили-были»

Трактир русской кухни, средний чек составляет 270 рублей.

· «IL Patio»
Ресторан итальянской кухни, средний чек – 540 рублей.

Кофейни

До прихода на рынок Екатеринбурга сети кофеен «Шоколадница», единственным заметным игроком была сеть «Кофейня №7». Несмотря на то, что данная сеть продолжает расширяться, эксперты прогнозируют ужесточение конкуренции в данном сегменте. Подтверждением этому является закрытие в начале 2007 года 3 несетевых кофеен. Всего кофеен на рынке Екатеринбурга 44. По прогнозам экспертов, 2007 год станет ажиотажным в плане чайных (только в первой половине 2007 года открылось 11  чайных, всего в Екатеринбурге 37 подобных заведений). 
Основные игроки:

· «Шоколадница»
· «Кофейня №7»
Средний чек – 220 рублей.

· «Поль бейкери»
Кафе-пекарня. Средний чек – 120 рублей.

Пиццерии

В формате чистой пиццерии, где большую часть меню занимает пицца, работают только «Пан Пицца», «Моцарелла», «Пицца-нова» и  «Pizzeria Uno». Остальные заведения предлагают итальянскую или американскую кухню и широкий ассортимент пиццы. В связи с активным строительством ТЦ пиццерии осваивают фуд-корты. В таком формате работают три точки American Hot Pizza (компания «Юниверфуд») и пиццерия «Лос Пиратос» (УК «ИнвестКиноПроект»).

Основные игроки:

· «Pizza Mia»

· «Pizza House»
· «Дока Пицца»
· «Американ хот пицца»
Средний чек – 100 рублей.
Фаст-фуд

Активное развитие  фаст-фуда в Екатеринбурге -  приход в город мировых и российских сетей, а также развитие местных сетей обусловлено вводом в действие торгово-развлекательных комплексов, на площадях которых расположены многие заведении общественного питания (фуд-корты).
На рынке фаст-фуда Екатеринбурга есть ряд основных игроков, между которыми развивается достаточно жесткая конкуренция: «McDonald's», «МакПик», «Пир».
Несмотря на приход «McDonald's», «МакПик» остается популярной сетью быстрого питания, поскольку предлагает посетителям более привычную еду – в меню этой сети есть супы, что является существенным плюсом в глазах потребителей.
По мнению экспертов данной области, с точки зрения предоставления разных форматов кухонь наиболее интересным является проект «Пир».

Средний чек заведений данного формата: 30 – 200 рублей.
Основные игроки:
· «McDonald's»
· «Сбарро»

· «Мак пик»

· «Вилка-Ложка»

Заведение с домашней кухней, средний чек – 115 рублей.
· «Донер кебаб»
Кафе с русской и турецкой кухней, средний чек – 150 рублей.
· «Блинофф»
Кафе с русской кухней, основное блюдо – блины. Средний чек – 150 рублей
· «Крошка картошка»
· «Пир»
Ресторанный двор с русской и восточной кухней, средний чек заведения – 180 рублей.
Крупными операторами рынка общепита в городе являются несколько компаний, среди которых выделяются ООО «Малахит», ООО «Реста Менеджмент» и ООО «Ресторан Большой Урал».

«Малахит» представляет в Екатеринбурге 42 заведения общественного питания и индустрии развлечений: street-сеть «Донер Кебаб», сеть фаст-фудов «Мак Пик», сеть ресторанов «Сандэй», сеть кафе-пекарен «Поль Бейкери», сеть ресторанов «Суши-Ко», рестораны «Грандъ-Буфетъ» (русская кухня), «Градара» (итальянская кухня), «Базар» (азиатская кухня), «Пивной Барон» (немецкая кухня, пивная линейка из 10 наименований), кальян-бар «Базар».

Компания «Малахит» завоевывает рынок благодаря использованию различных концепций и форматов заведений питания,  а также учитывая потребительские предпочтения региона.
«Реста Менеджмент» развивает в первую очередь концептуальные проекты: ресторан «Троекуровъ», «Пан Сметан», пабы «Рози Джейн», The Hooch, «Уральские пельмени». «Большой Урал» объединяет 12 екатеринбургских ресторанов различной направленности - японская сеть «Ем Сам», итальянская - «Моретти». «Реста Менеджмент» привлекает потребителей необычностью концепции заведений питания.
Федеральные бренды общественного питания представлены в Екатеринбурге компанией «Росинтер Ресторантс Холдинг» - «Ростик`c», «Планета Суши» и «IL`Patio», пивным рестораном «Тинькофф», кофейней «Шоколадницей». Данные заведения привлекают посетителей громким именем и общероссийской известностью.
Кроме того, в 2006 году на Урал пришел новосибирский холдинг «Фудмастер», составивший серьезную конкуренцию лидерам ресторанов быстрого обслуживания «Росинтеру» и «Мак Пику». «Фудмастер» открыл столовые «Вилка-ложка» и трактиры «Жили-Были» не только в Екатеринбурге, но и в Перми, Челябинске, Тюмени. «Вилка-ложка» и  «Жили-Были» привлекают посетителей благодаря вкусной еде и демократичным ценам (средний чек – до 100 рублей).
2.3.3. Потребительские предпочтения

В Екатеринбурге 37% горожан ежедневно посещают предприятия общественного питания. Наибольшей популярностью пользуются столовые, поскольку предлагают продукцию по низким ценам.
Современные потребности граждан – ориентация на здоровый образ жизни, поэтому в уральском регионе практически все предприятия быстрого обслуживания ориентированы не только на любителей гамбургеров: в меню многих заведений включены блюда здорового питания.
Предпочтения жителей Екатеринбурга по посещаемости мест общественного питания представлены на рисунке 2.11.
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Рис. 2.11.Предпочтения жителей  Екатеринбурга по посещаемости мест общественного питания, %
Основные мотивы посещения ресторанов — встречи с деловыми партнерами и друзьями, семейный отдых и просто питание вне дома. Хотя еще несколько лет назад основной целью посещения были отдых и развлечения.

В настоящее время основная аудитория посетителей (как по потребностям, так и по финансовым возможностям), чей возраст составляет 25—37 лет, не считает развлекательную программу основным критерием выбора того или иного заведения. Для них важны кухня, интерьер заведения и уровень обслуживания.

Рестораны Екатеринбурга предлагают самую разнообразную кухню: от редкой аргентинской и сербской, до популярной и  востребованной итальянской и русской. В Екатеринбурге 119 ресторанов предлагают европейскую кухню, 61 ресторан предлагает русскую кухню и  39 ресторанов предлагают японскую кухню. Есть рестораны, которые предлагают гавайскую, венгерскую, карибскую и др. экзотические кухни.
На пике моды находится японская кухня, которую предлагают заведения самого разного уровня, от элитных ресторанов до предприятий фаст-фуда и небольших суши-баров. 
2.3.4. Перспективы развития рынка общественного питания г. Екатеринбург
Ресторанный рынок Екатеринбурга все еще не насыщен, поскольку присутствует сильный дефицит помещений для предприятий общественного питания. В городе нет специально строящихся под рестораны площадей с проведенными под общепит коммуникациями, потолками, залами, размером кухни. 
Администрация города считает необходимым развивать рынок общественного питания, уделяя внимание спальным районам, где наблюдается острый дефицит кафе и ресторанов. Однако рестораторы не поддерживают администрацию в ее стремлении осваивать спальные районы, считая крайне рискованным открывать там заведения какого-либо формата.
В целом, концепции большинства предприятий питания города довольно размыты. Практически все стараются предлагать универсальное разнообразное меню с широким ценовым диапазоном. По мере развития сетевого бизнеса и с выходом на рынок московских игроков ситуация будет постепенно меняться, а концепции становиться более четкими.

Все более популярны рестораны быстрого обслуживания. Рынок Екатеринбурга еще не наполнен заведениями, где средний чек составляет около 100 рублей. Потребление ресторанных услуг растет, и в целом Екатеринбург располагает к тому, чтобы этот рынок развивался. Наиболее интенсивный рост предприятий питания наблюдается в торговых центрах: на сегодняшний день там располагаются около 60% таких предприятий. Около 44 % предприятий питания быстрого обслуживания являются частью крупных торговых сетей.

Экспансия крупных операторов вынуждает региональных сетевиков осваивать ресторанное пространство страны. Уже три компании — «Малахит», «Юниверфуд» и «Ем Сам», как и обещали, вывели свои марки и в УрФО, и на столичный рынок. Причем они часто пользуются той же схемой, что и федеральные сети при заходе в регионы: используют площади торгово-развлекательных комплексов. 
Наиболее активно развиваются такие сетевые предприятия быстрого обслуживания как "Мак Пик", "Сабвей", «Friday’s», "Блинофф", "Крошка-Картошка" и др.
Число заведений «среднего» и «вышесреднего» уровня тоже будет расти, однако не так динамично. Рост сегмента заведений премиум-уровня будет минимален, так как спрос на подобные услуги сформирован, а количество людей готовых посещать такие заведения — ограничено.

Наиболее перспективный сегмент потребителей - так называемый средний класс. Это значит, что будет открываться всё больше демократичных заведений среднего ценового уровня и одновременно высокого качества предоставляемых услуг.

2.4. Анализ рынка Челябинской области и г. Челябинск

2.4.1. Динамика  рынка общественного питания

Развитие рынка общественного питания в Челябинске до 2005 г. было однобоким. Как отмечают эксперты, рост наблюдался в основном в среднем ценовом сегменте (заведения со средним чеком 200-800 руб.), который, по разным оценкам, сейчас занимает 70-90% рынка. Такое развитие привело к высокому уровню конкуренции среди подобных ресторанов и кафе на фоне дефицита предложений недорогого и качественного питания. 
Динамика развития рынка общественного питания Челябинска повторяет общероссийскую динамику развития. Увеличение объема рынка связано, прежде всего, с ростом доходов граждан. Объем рынка общественного питания Челябинска показан на рисунке 1.12.
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Рис. 2.12. Емкость рынка  общественного питания Челябинска, млрд. руб.
На  сегодняшний момент в Челябинске работает более 300 заведений общественного питания.

По словам экспертов, рынок общественного питания в г. Челябинске можно охарактеризовать в целом как развивающийся и перспективный.
Уральский рынок общепита привлекает федеральные и международные сети растущим спросом на предприятия быстрого обслуживания, наличием свободных ниш и бумом строительства торговых центров.

2.4.2. Структура рынка общественного питания г. Челябинск
Рынок общественного питания Челябинска поделен на заведения премиум-уровня, рестораны среднего уровня (кафе, кофейни, пиццерии) и фаст-фуды. Структура рынка общественного питания в Челябинске представлена на рисунке 1.13.
Качественных заведений со средним чеком в 100 руб. в городе очень мало. Рынок общественного питания развит на 60%, поэтому говорить о его насыщении рано, хотя в среднем ценовом сегменте наблюдается высокая конкуренция.
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Рис. 2.13.Структура рынка общественного питания в Челябинске
Заведения премиум-уровня (рестораны высокой кухни)

Премиум-сегмент занимает всего 3% рынка и является самым стабильным. Сегмент ресторанов со средним чеком от 800 рублей, по мнению участников рынка, уже перенасыщен. Тем не менее, в городе продолжают открываться элитные заведения. Немногочисленные изменения здесь происходят за счет ресторанов при крупных челябин​ских отелях. 
Основные игроки:

· «D`OR»
Ресторан французской кухни со средним чеком – 1800 рублей.

· «Березка»

Ресторан высшей категории, предлагает европейскую, русскую и восточную кухню, средний чек – 3000 рублей.

· «Bad Gastain»

Ресторан французской кухни, средний чек – 1500 рублей.
· «Voise»

Средний счет – 2000 рублей.

· «Basilio»

Ресторан средиземноморской кухни, средний чек – 1500 рублей.

· «Виктория»

Ресторан русской кухни, средний чек - 1200 рублей.
· «Сицилия»
Средний чек составляет 1500 рублей.
Целевыми потребителями данного формата являются бизнесмены, чиновники, то есть люди с доходом выше среднего.

В настоящее время в Челябинске заведений данного формата около 10.

Заведения среднего уровня (демократичные рестораны) 
Рынок ресторанов среднего уровня заполнен, по мнению экспертов, на 80%. В настоящее время происходит жесткая конкуренция в данном сегменте, которая в ближайшие несколько лет только усилится. Бороться за клиента рестораны будут, привлекая национальной кухней. 
Основные игроки:
· «Васаби»

Заведение японской кухни, средний чек – 550 рублей.

· «Титаник-2000»

Ресторан, предлагающий русскую, европейскую и американскую кухню. Средний чек – 600 рублей.
· «Уральские пельмени»

Ресторан русской кухни. Средний чек – 550 рублей.

· «Елки-палки»

Трактир с русской кухней, средний чек – 350 рублей.

· «Дзёдо»

Ресторан японской кухни со средним чеком 500 рублей.

· «LA BOUCHERIE»
Ресторан французской кухни, работающий по франшизе. Средний чек – 450 рублей.
· «Цыплята табака»
Ресторан русской кухни. Средний чек – 500 рублей.

· «Сушка»

Средний счет заведения - 500 рублей.

· «VINTAGE»
Представляет русскую и европейскую кухню, средний чек – 800 рублей.

В настоящее время в Челябинске заведений данного формата около 200.

Кофейни

Формат кофейни был наиболее актуальным в 2002-2003 гг. Кофейни обеспечивают уютную, почти домашнюю атмосферу, что увеличивает время нахождения в заведении, однако при существующих ставках аренды и ценах на недвижимость такой формат становится невыгодным: должна быть проходимость, оборот, кофейня должна приближаться к фаст-фуду.
Основные игроки:

· «Пенка»

Средний чек данного заведения – 160 рублей. 
· «Шоколадница»
Средний чек – 500 рублей.

· «Sun-Cafe»
Сеть, состоящая из 2 кофеен, средний чек в которых – 120-150 рублей.
· «WALL STREET»
Европейская кофейня, средний чек – 150-250 рублей.

· «Апельсин»

Кофейня европейской кухни, средний чек – 300 рублей.

·  «Шарлотка»
Средний чек -100 рублей.

· «Кекс»

Средний чек - 200 рублей.

В настоящее время в Челябинске около  20 известных  кофеен.

Пиццерии

Первой пиццерией, появившейся в Челябинске, стала сеть пиццерий «Дока-пицца», позиционировавшаяся в низшем ценовом сегменте. 
Рынок пиццерий в Челябинске развивается высокими темпами, поскольку пицца – одно из самых популярных блюд, заказываемых жителями Челябинска в заведениях общественного питания.

Основные игроки:

· «Помидор»
Сеть пиццерий, предлагающих итальянскую и европейскую кухню. Средний чек – 250 рублей.

· «Пиццамания»
Пиццерия, предлагающая итальянскую и европейскую кухню. Средний чек – 430 рублей.

· «Веста-пицца»

Средний счет – 220 рублей.

· «Пиццбург»

Средний чек – 300 рублей.
· «Дока Пицца»

Сеть пиццерий с домашней кухней и демократичными ценами. Средний чек – 150 рублей.
В настоящее время в Челябинске заведений данного формата более 20.

На рисунке 1.14 показана сегментация заведений среднего уровня в  зависимости от среднего чека.

[image: image27.png]850 py6
800 py6
750 py6
700 py6
650 py6
600 py6
550 py6
500 py6
450 py6
400 py6
350 py6
300 py6
250 py6
200 py6

B
7 0 YpOBHSA
Tauns 3aBeeHNN cpenuzrqe)'/(;;
cemegaaucumocm OT cpeaHer





Рис. 2.14. Сегментация заведений среднего уровня в зависимости от среднего чека

Как видно из рисунка, наиболее насыщенным является сегмент заведений со  средним чеком 500 р. - 33 заведения питания в Челябинске, а также со среднем чеком 300 р. – 29 заведений питания в Челябинске.

Фаст-фуд

В Челябинске активно развивается сегмент фаст-фудов и ресторанов быстрого питания. Один из старожилов рынка - ресторан быстрого питания «Робин-Бобин». В похожих форматах работают «Лаки Смайл», «Фридей», «Буги-Вуги», турецкие бистро «Анталия» и «Стамбул». 
Среди фаст-фудов есть сетевые заведения: «Баскин Роббинс», столовые «Уральские пельмени». Кроме того, в Челябинске на сегодняшний день работают национальная сеть «Ростик'с», екатеринбургские «Мак Пик» и «Сандэй», новосибирский холдинг «Фудмастер» с форматами ресторанов быстрого обслуживания трактиром «Жили-были» и столовой «Вилка-ложка». 
Фаст-фуд считается одним из самых перспективных направлений ресторанного рынка Челябинска. Присутствие инорегиональных и иностранных операторов должно повысить уровень обслуживания в заведениях общественного питания, от чего выиграет, в конечном счете, потребитель. При этом игроки рынка уверены, что развитие фаст-фуда не составит особой конкуренции другим форматам: возможности роста есть у всех сегментов городского ресторанного рынка, по крайней мере, в ближайшие три года. 
Основные игроки стационарного фаст-фуда:
· «Робин-Бобин»
Средний чек данного заведения – 100 рублей.

· Винил-кафе «Мегаполис»
Заведение предлагает домашнюю кухню, а также классический фаст-фуд. Средний чек- 100 рублей.
· «Friday’s»
· Заведение предлагает классический фаст-фуд. Средний чек – 110 рублей.
· «Lucky Smile»
Заведение предлагает европейскую, русскую и мексиканскую кухню. Средний чек  - 200 рублей.

· «Буги-вуги»

Арт-кафе европейской и русской кухни, средний чек – 120 рублей

· «Шуры-Муры»

Заведение русской и европейской кухни, средний чек – 150 рублей.

В настоящий момент в Челябинске существует более 30 заведений со средним чеком до 100 рублей.

Основные игроки уличного фаст-фуда (стрит-фуд) 
· Сервис-кухня «Оливье»

Ассортимент трейлеров "Оlivье" напоминает модель "фаст-фуд", где посетители могут быстро получить желаемое без потери качества продукции. Готовые вторые блюда  расфасованы в одноразовые контейнеры; средний чек- 30-100 рублей.

· «Кебаб-Кид»

· Другие

В настоящее время активно развивается формат общественного питания на площадях торгово-развлекательных комплексов, в частности, в ТРК «Горки» и ТРК «Фокус».
На рисунке 1.15 показана сегментация фаст-фудов в зависимости  от среднего чека. Наиболее насыщенным является сегмент со средним чеком 100 р. – 26 заведений питания в Челябинске, а также сегмент со средним чеком 150 р. – таких заведения питания в Челябинске 18.
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Рис. 2.15. Сегментация фаст-фудов в зависимости от среднего чека
Некоторые цены позиций меню фаст-фудов Челябинска представлены в таблице 2.1.
Таблица 2.1 – Цены некоторых позиций меню фаст-фудов Челябинска, руб. (10.02.2008)
	
	Doner kebab
	Крошка-картошка
	Холидей пицца
	Мак Пик

	Салаты
	
	
	
	

	Салат с фасолью
	39
	
	
	

	Салат  с грибами
	49
	
	
	

	Салат-коктейль Цезарь
	
	70
	80
	59

	Салаты-коктейль овощной
	
	70
	
	

	Салат с семгой
	
	85
	
	

	Английский салат
	
	
	45
	

	Коста-брава
	
	
	45
	

	Греческий
	
	
	80
	59

	Салат с кальмарами
	
	
	
	59

	Неаполь
	
	
	
	39

	Фруктовый
	
	
	
	35-39

	Супы
	
	
	
	

	Солянка
	
	55
	
	

	Суп лапша
	
	55
	
	

	Бульон куриный
	
	
	20
	

	Солянка
	
	
	55
	

	Десерты
	
	
	
	

	Торт "Клубничный"
	40
	
	
	

	Торт "Пирамидка"
	80
	
	
	

	Торт "Лесная ягода"
	80
	
	
	

	Чизкейк
	
	80
	
	

	Мороженое в ассортименте
	
	
	
	35

	Закуски
	
	
	
	

	Дранник картофельный
	
	40
	
	

	Картофель печеный с сыром и маслом
	
	55
	
	

	Картофель печеный с мясом и маслом
	
	75
	
	

	Куриный пай
	
	85
	
	

	Мясной пай
	
	85
	
	

	Пицца
	
	
	30
	

	Пицца закрытая
	
	
	85
	

	Котлета куриная
	
	
	30
	

	Картофель вареный
	
	
	25
	

	Шашлык куриный
	
	
	70
	

	Картофель с грибами
	
	
	40
	

	Гамбургер
	
	
	
	33

	Чизбургер
	
	
	
	39

	Мак бик
	
	
	
	69

	Чикенбургер, фишбургер
	
	
	
	69

	Паста
	
	
	
	32-49

	Горячие бутерброды
	
	
	
	

	с ветчиной и сыром
	
	75
	
	

	с курицей или рыбный
	
	75
	
	

	Напитки
	
	
	
	

	Чай черный
	15
	15
	
	

	Экспрессо
	35
	30
	
	35-40

	Морс брусничный
	32
	
	
	

	Капуччино
	40
	
	
	

	Пиво "Левен брау"
	90
	
	
	

	Пиво "Эфес"0,5
	
	90
	90
	

	Пиво "Эфес"0,3
	70
	60
	60
	

	Пиво "Мельник"0,5
	
	70
	70
	

	Пиво "Мельник"0,3
	
	40
	40
	

	water aqua minerale 0,5
	
	
	40
	

	mirinda, 7up      0,3/0,4/0,5
	
	
	25/30/35
	


2.4.3. Потребительские предпочтения

Для выявления потребительских предпочтения жителей города Челябинска был проведен социологический опрос. Результаты опроса показали, что в целом потребительские предпочтения жителей Челябинска совпадают с потребительскими предпочтениями жителей других регионов. 
Наиболее популярной и востребованной является русская кухня – ее предпочитают 46% респондентов. На втором месте – европейская кухня (в частности, итальянская), ее предпочитают 27% респондентов. На третьем месте по популярности японская кухня - 11% опрошенных. Менее популярными признаны американская (8%) и китайская  кухни (4%). 
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Рис. 2.16. Предпочтения в зависимости от кухни заведения
Наиболее популярным форматом заведения общественного питания был признан формат пиццерий – 29%. На втором месте – кафе, 22%. Кофейни предпочитают 16% респондентов. Сегмент фаст-фудов был определен как менее популярный – 4% репондентов. 
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Рис. 2.17. Наиболее популярные форматы заведений питания
Выбор наиболее привлекательного формата заведения питания подтверждается выбором наиболее популярного заведения в Челябинске: большинство респондентов выбрали пиццерии («Помидор», «Дока-пицца», «Марио», «Pizza-Mia»). Также популярными являются кофейни – «Пенка» и «Wall Street».
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Рис. 2.18. Популярные заведения Челябинска
При посещении заведений общественного питания жители Челябинска обращают внимание, в первую очередь, на качество блюд – 20% респондентов. Качество обслуживания важно для 13%, широта ассортимента –  для 12% респондентов.

По рекомендации посетят ресторан 9% опрошенных. 
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Рис. 2.19. Критерии выбора заведений общественного питания
2.4.4. Перспективы развития рынка общественного питания г. Челябинск
Развитие ресторанного рынка Челябинска происходит закономерно развитию рынков общественного питания крупных российских городов. Сейчас Челябинск переживает всплеск интереса к формату фаст-фуда, который в столице длится уже несколько лет, а в Екатеринбурге начался относительно недавно и возник после заполнения ниши дорогих ресторанов. Таким образом, становится очевидным параллель между рынком Екатеринбурга и Челябинским рынком с отставанием в 2-3 года.
Это может означать, что будет развиваться рынок коммерческой, торговой  недвижимости, будут введены в эксплуатацию  торгово-развлекательные центры, на площадях которых разместятся фуд-корты. Открытие качественных ТРК с современной концепцией позволит привлечь на рынок общественного питания Челябинска мировые сети ресторанов быстрого обслуживания.

По мнению многих игроков рынка общественного питания, в Челябинске всегда наблюдался интерес к национальной кухне. В последнее время данный интерес стал использоваться рестораторами как конкурентное преимущество для привлечения посетителей. Национальная кухня не диктует определенного формата, поэтому спектр ее использования очень широк.
В Челябинске продолжают развиваться все форматы ресторанов, однако рестораны премиум-уровня развиваются более низкими темпами, чем рестораны среднего уровня и, конечно, фаст-фуды.

Ресторанный рынок Челябинска в ближайшее время ждет новый бум – активное развитие  фаст-фудов.
Качественное становление рынка, которое началось в 2006 г. с появлением ассоциации рестораторов, в дальнейшем привело к укреплению позиций лидеров рынка и вытеснению мелких игроков. В 2007 г. закрылось еще несколько мелких объектов, так как небольшим заведениям-одиночкам сложно конкурировать с крупными компаниями, которым удается за счет масштабов бизнеса значительно снизить издержки на поставки продуктов и организацию работы. Это позволяет предположить, что дальнейшая борьба на рынке будет идти между постоянными игроками.
Наиболее перспективным видится развитие заведений со средним чеком до 200 рублей. Это подтверждается мнением посетителей заведений общественного питания – большинство хотели бы ограничиться чеком 100-200 рублей.

При этом формат не важен — это может быть фаст-фуд, пиццерия или кофейня. Именно в нижний ценовой сегмент идут федеральные и мировые сети: за счет эффекта большого объема себестоимость их услуг ниже, а значит, продукция дешевле. В этом их основное конкурентное преимущество. 
Несмотря на существующие потребности Челябинского рынка общественного питания, существуют причины его недостаточного развития:

· дефицит качественной коммерческой недвижимости;
· трудности при выборе месторасположения заведения;
· отсутствие конкуренции среди поставщиков (возникает зависимость от одного поставщика, что влечет за собой сбои в поставке сырья, ухудшение качества и др.).

Выводы

· Рынок общественного питания как России в целом, так и регионов находится на стадии количественного роста. Прежде всего, это связано с возросшей покупательской способностью населения. Растут доходы, повышается образовательный и культурный уровень населения - эти факторы способствуют активному развитию сети общественного питания. 
· Наиболее статичным является сегмент ресторанов премиум-уровня. Это связано с  перенасыщением рынка. Спрос на подобные заведения сформировался еще несколько лет назад и продолжает держаться на прежнем уровне, темпы роста данного сегмента не превышают 5% в год.
· Рестораны среднего уровня превалируют на рынке классических ресторанов и составляют порядка 75% от их общего числа. В данном сегменте ожидается наиболее жесткая конкуренция, поскольку рынок демократичных заведений сформировался количественно, но не качественно. Одним из конкурентных преимуществ  демократичных ресторанов будет являться приверженность к определенной национальной кухне. Наиболее популярными кухнями остаются русская, итальянская, японская. Большой популярностью пользуются заведения питания, использующие смешение кухонь.
· Наиболее динамично развивающимся сегментом  рынка общественного питания является сегмент ресторанов быстрого обслуживания – фаст-фуды. Возросшая деловая активность и все более ускоряющийся темп жизни обуславливают активное развитие ресторанов быстрого питания. 
· Перспективным направлением считается фаст-фуд со средним чеком до 200 рублей, а также премиальный фаст-фуд со средним чеком до 300 рублей.
· Одним из наиболее значимых факторов при посещении ресторанов потребители называют качество обслуживания. 
Помимо основного назначения заведений питания, рестораны используются также как место встречи с друзьями или деловыми партнерами, поэтому одним из требований посетителей к дизайну посещения является уютная обстановка.
2.5. Принципы местоположения заведений общественного питания в г. Челябинск
2.5.1. Размещение ресторанов в зависимости от формата
Правильно выбранное место размещения предприятия общественного питания ‑ это один из важнейших факторов успеха, а в некоторых случаях даже доминирующий. Причем, если с самого начала место выбрано неудачно, то исправить это, чаще всего, возможно, только через переоткрытие заведения на другом месте со всеми вытекающими издержками.

В зависимости от формата заведения, предъявляются различные требования к размещению предприятий общественного питания:

Заведения премиум-уровня
Факторы размещения заведений питания данного формата

· Престижность района размещения. К открытию ресторана премиум-уровня  следует подходить очень тщательно, поскольку престижность заведения в существенной степени определяется именно престижностью места. Дорогой ресторан, размещенный в промышленной зоне, практически не имеет шансов на успех. Элитный ресторан должен находиться в той части города, на такой улице и в таком здании, которые жители этого города традиционно причисляют к дорогим и элитным. Потребители исходят из того, что дорогое (оно же часто считается – лучшее) заведение должно размещаться в лучших местах. 
Наиболее подходящим месторасположением элитных ресторанов будет являться исторический, культурный центр города. Рестораны премиум-уровня могут также располагаться на территории гостиничных комплексов. Большинство ресторанов премиум-уровня расположено именно в историческом и культурном центре Челябинска,
«BAD GASTAIN», ул. Коммуны, 87

Ресторан французской кухни, средний счет заведения – 1500 руб.

«BASILIO», ул. Коммуны, 87

Ресторан средиземноморской кухни, средний чек- 1500 рублей.
«CAFÉ VINTAGE», ул. Ленина, 35

Ресторан европейской и  японской кухни. Средний чек заведения – 1000 рублей.

«VIKTORIA GOURMENT». Ул. Молодогвардейцев, 34 
Ресторан интернациональной кухни, средний чек – 1200 рублей.
· Некоторым исключением из правила являются так называемые концептуальные заведения, часто принадлежащие известным рестораторам. Их посетителям гораздо важнее, у кого, как, и с кем, они смогут провести время, нежели куда для этого придется ехать. Но и в этом случае следует учитывать место размещения ресторана, поскольку  неудачное месторасположение может крайне негативно, а иногда и вовсе фатально сказаться на успехе проекта. Ярким примером того, что ресторан может располагаться вдали от культурного и исторического центра города и при этом быть востребованным, могут являться следующие рестораны премиум-уровня:
«D`OR», ул. Лесопарковая, 15

Ресторан французской кухни, средний чек – 2000 рублей.

«VOISE», ул. Лесопарковая, 6
Ресторан со средним чеком – 2000 рублей.
Заведения среднего формата и фаст-фуды

Среди причин, по которым развитие фаст-фудов в Челябинске происходит медленно, специалисты называют стандартную причину, тормозящую и другие направления бизнеса – дефицит коммерческой недвижимости. 
При демократичном позиционировании и специфике организации процесса обслуживания, выживаемость фаст-фуда определяется удачным месторасположением на проходном месте. Фаст-фуд призван обслуживать поток клиентов, ожидать которого в спальном районе довольно сложно.

При этом идеальная модель помещения для ресторана быстрого питания – практически правильное и довольно просторное квадратное помещение, по крайней мере, в зоне заказа. Помещения в центре города чаще всего представляют собой переоборудованные квартиры первых этажей, которые не слишком вписываются в требования формата. 
Факторы размещения заведений питания данного формата:
· Максимальное приближение к потребителю. Помещение должно находиться вблизи мест обитания потенциального потребителя (рядом с домом, учебой, работой). 
Проходимость обеспечивает работу фаст-фуда без критичной для экономики ресторана степени отходности: сроки хранения горячих блюд на фри-фло 8-10 часов, по санитарным требованиям, если за это время блюда не были реализованы, их следует выбрасывать. Соответственно, если заведение не сумеет создать поток клиентов, работать оно будет на мусорные баки.
· Транспортная  и пешеходная доступность
В первую очередь это касается заведений среднего уровня и фаст-фудов. Главный принцип — близость к потребителю и транспортная доступность. Согласно недавним социологическим исследованиям чаще всего люди посещают  заведения питания, расположенные рядом с местом проведения досуга, работы или учебы.  
Возможные места размещения заведений данного формата: вблизи университетов, офисных центров, культурных объектов (парки отдыха, Кировка), спортивных учреждений (спорткомплексы, фитнес-центры), вблизи крупных торговых комплексов.

«SУШКА», ул. Кирова, 163.
Японская кухня. Средний чек – 500 рублей.

«FOX&GOOSE», ул. Кирова, 177. 
Ирландский паб. Средний чек – 520 рублей.

«BUGI-VUGI», ул. Сони Кривой, 69
Арт-кафе европейской и русской кухни. Средний чек – 120 рублей.
«LUCKY SMILE», пр. Ленина, 77

Городской кафе европейской кухни, средний чек – 200 рублей.

«ПИЦЦАМАНИЯ», ул. Каслинская, 64

Пиццерия европейской и итальянской кухни, средний чек – 430 рублей.

«Фридей», ул. Цвиллинга,38

Заведение европейской кухни, средний чек – 100 рублей.

«Пенка», ул. Ленина, 54

Кофейня смешанной кухни, средний чек – 160 рублей.
Предпочтения потребителей  в зависимости от  расположения заведений питания представлены на рис. 2.20.
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Рис. 2.20.Предпочтения в зависимости от  расположения заведений питания
Растет число тех, кто предпочитает не удаляться далеко от дома, особенно среди жителей спальных районов, в связи, с чем многие эксперты предрекают бурное развитие формата семейных ресторанов шаговой доступности. Сумма среднего чека в центре и за его пределами практически не отличается, а стоимость площадей и ставки аренды ниже.  Центр гостеприимства «Европа» пошел по пути тиражирования: выход с проверенными и востребованными концепциями за пределы центра города позволяет расширить аудиторию, поскольку всегда найдутся жители отдаленных районов, желающие качественно провести досуг,  не выезжая в центр.

Яркими примерами могут являться следующие заведения, расположенные в спальных районах города, однако, несмотря на это, пользующиеся заслуженным спросом:

· «ГЛАВПИВТРЕСТ», ул. Молодогвардейцев, 17.

Советская кухня. Средний чек – 700 рублей.

· «NOVOCAFE»,Комсомольский проспект, 74.

Заведение европейской, итальянской и русской кухни. Средний чек – 700 рублей.

· «Билли-Бонс», ул. 60 лет октября, 38 (Металлургический район)

Кафе русской и армянской кухни, средний чек – 700 рублей.

На рисунке 2.21. показано расположение заведений питания в городе Челябинске.
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Рис. 2.21. Схема расположения заведений питания в г. Челябинске
Как  видно из рисунка, наибольшее количество заведений общественного питания приходится на Центральный район города.

На рисунке 2.22. представлена схема расположения заведений питания в Центральном районе г. Челябинска.
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Рис. 2.22 Схема расположения заведений питания в Центральном районе Челябинска

Большое количество заведений общественного питания расположено вблизи следующих улиц - ул. Энгельса, ул. Энтузиастов, ул.С.Кривой,  что обусловлено близостью к учебным заведениям и офисным зданиям.

Много заведений питания расположено вблизи прогулочных зон города: ул. Кирова, ул. Цвиллинга, ул. Коммуны. Здесь расположены пешеходные прогулочные зоны, парки отдыха. 
Много заведений общественного питания расположены на пр. Ленина. Это обуславливается транспортной и пешеходной доступностью, наличием большого числа учебных заведений – ЮУрГУ, ЧГПУ, ЧГАИУ, и офисных помещений («Мизар», БД «Спиридовнов» и др.).
2.5.2. Расположение заведений общественного питания на площадях торговых комплексов
В последнее время проблема нехватки площадей частично решается благодаря вводу в действие большого числа торговых комплексов, в рамках которых располагаются заведения питания. Рестораны, расположенные на площадях ТЦ, называемые фуд-корты, получают целый ряд преимуществ по сравнению с расположением в отдельном помещении. Во-первых, это экономия на площадях общего пользования, техническом оснащении, отделке торговой площади и мебели, охране, не говоря уже о всевозможных разрешениях и согласованиях. Во-вторых, дополнительные посетители, привлеченные как торговым комплексом в целом, так и непосредственно соседями по ресторанному дворику. В-третьих, промоакции за счет арендодателя. Все это актуально для предприятий быстрого обслуживания, особенно недавно вышедших на рынок, так как открытие торговой точки в этом случае обходится дешевле, поскольку необходимо лишь произвести незначительные отделочные работы и поместить оборудование.

Однако существуют и определенные сложности. Уровень конкуренции на фуд-корте гораздо выше, чем на улице, и малоизвестному оператору выжить там будет нелегко. Кроме того, успешность предприятия общественного питания, как и любого другого арендатора, во многом зависит от эффективной работы самого ТЦ, и если есть значительные огрехи концепции или качество строительства объекта находится не на должном уровне, то оператор становится заложником ситуации и отвечает за чужие ошибки. 
Ресторанный дворик занимает, как правило, 10–15 % общей площади ТЦ. Часто девелоперские компании начинают формирование пула арендаторов именно с него, поскольку хорошо подобранный состав операторов фуд-корта значительно усилит привлекательность торгового комплекса. 
Вариантов размещения предприятий общественного питания в городе при существующем дефиците площадей несколько, например первые и цокольные этажи жилых домов — в непосредственной близости от потенциальных клиентов. Однако здесь существуют определенные сложности: потребуется получить множество согласований и соблюсти весьма жесткие технические требования и санитарные нормы, а также не вызвать недовольства жильцов. В старых зданиях, скорее всего, придется менять систему вентиляции и обеспечивать дополнительное количество киловатт, а новые дома редко строят в проходных местах. Некоторые операторы принципиально не рассматривают подвалы и цоколи, поскольку, по их мнению, отсутствие окон и дневного света тяжело переносится персоналом и негативно сказывается на настроении посетителей. Таким образом, размещение заведений общественного питания на площадях торговых комплексов видится перспективным направлением в ситуации недостатка площадей, пригодных для использования заведениями питания.

В настоящее время в Челябинске функционирует торгово-развлекательный комплекс «Горки», на площадях которого разместилось наибольшее количество заведений питания:

· «Мак Пик»

· «Донер-кебаб»

· «Крошка-картошка»

· «Блинофф»

· «Холидей-пицца»

· Суши-бар «Дзёдо»

· Кофейня «Две чашки»

Ведется строительство ТК «Куб» (Часовой завод), в котором планируется размещение фуд-корта на конкурсной основе.
2.6. Франчайзинг на рынке общественного питания
2.6.1. Франчайзинг и рынок общественного питания

В настоящее время тенденции развития франчайзинга в России повторяют мировой опыт на ранних стадиях организации этого вида бизнеса. 
Наибольшая активность на российском рынке франшиз, кроме сектора ритейла, отмечена в секторе общественного питания (в частности, в сегменте ресторанов быстрого обслуживания). 
Однако осуществление деятельности по франшизе имеет преграды, поскольку иностранные компании в большинстве случаев придерживаются очень жестких требований в отношении партнеров и ведения франчайзингового бизнеса. Это выражается, в первую очередь, в отказе от «тонкой подстройки» к региону и прочим входным условиям. Например, почти никогда не допускается корректировка ассортимента, ценовой политики, сроков введения распродаж с учетом местных условий.

Однако с точки зрения маркетинга приравнивать Москву с любым другим российским городом неправильно - разные доходы, разные традиции и прочие условия. Конечно, есть компании, которые предлагают франчайзинговые пакеты с учетом региональных особенностей, однако среди иностранных франчайзеров в настоящее время большинство таких, которые не учитывают очевидную разницу между государствами, регионами и городами. 
У иностранных компаний очень развита система оценок по контрольным точкам для уже действующих франчайзи. Если по итогам проверки набирается критическое количество баллов, предприятие легко могут закрыть. В некоторых случаях дается время на устранение нарушений. И хотя российские франчайзи часто присваивают такой системе звание «драконовской», она имеет очевидные достоинства: она дисциплинирует и помогает поддерживать сам статус франчайзинга как бизнеса, действующего по единым стандартам. Ведь ту же самую схему иностранные компании используют во всех странах, где есть их предприятия.
Прогрессивные отечественные операторы активно перенимают опыт и вводят аналогичные формы оценки для своих франчайзи. Тем не менее, российские  франчайзеры более гибки по отношению к своим партнерам. С ними можно договариваться и по ассортименту, и по ценовой политике. Зато есть другие недостатки. Среди них можно отметить слабую проработку франшизного пакета в целом. 
2.6.2. Франчайзинговые предложения на российском рынке:

«Пицца Соле Мио» 
Франчайзинговая программа этой копании предоставляет инвестору возможность с минимальными рисками начать свое дело в индустрии общественного питания. В предлагаемый франчайзи пакет входит:

· право пользования торговой маркой «Пицца Соле Мио»;
· разработка проекта торговой точки – по заказу франчайзи готовится техническое задание для проекта пиццерии;
· поставка оборудования при запуске пиццерии – франчайзи имеют возможность получить оборудование по сниженным ценам непосредственно из Италии;
· передача итальянских рецептур приготовления теста для пиццы и рецептуры самих пицц;
· поставка сырья и аксессуаров – франчайзи имеет возможность закупать по сниженным ценам ингредиенты, необходимые для приготовления пиццы, а также аксессуары, оформленные в фирменном стиле «Пицца Соле Мио»;
· обучение персонала – франчайзер подготовит управленческий, торговый и производственный персонал в соответствии со стандартами ведения эффективного бизнеса «Пицца Соле Мио». Сотрудники компании-франчайзи получают технологии приготовления, позволяющие предлагать гостям пиццерии настоящую итальянскую пиццу.
Пиццерии этой сети успешно работают на ведущих фуд-кортах Москвы, представляя уникальную для России ресторанную концепцию – пицца ресторанного качества в режиме фаст-фуд. Размер инвестиций, необходимых для открытия пиццерии (закупка оборудования и сырья на шесть месяцев работы), без учета затрат на ремонт помещения, составляет 110 тыс. долларов. При этом срок возвращения вложений не превышает 1,5 года. 
«Subway»

Франчайзи этой сети в России может стать любой гражданин РФ, или не гражданин РФ, осуществляющие свою предпринимательскую деятельность на территории РФ и имеющие для этого желание и финансовые возможности. Опыт в секторе общественного питания не обязателен. 
Регистрационный взнос составляет до 12 000 дол. за первый ресторан, 9 000 дол. за второй и по 6 тыс.дол. начиная с третьего, за каждый последующий.

Преимущество системы Subway заключается в невысоких технических требований к помещению: требуется от 50 кв.м на фуд-корте до 100 кв.м в отдельном помещении, 30-35 кВт – мощность электропотребления. Вентиляция и дополнительная вытяжка не являются обязательным требованием. Крайне важно местоположение: это должно быть высоко проходимое оживлённое место.

В Уральском регионе по системе франчайзинга рестораны «Subway» функционируют в Екатеринбурге.

«Sbarro» (пиццерия)

ООО «Бразерс и компания» оказывает следующую поддержку своим франчайзи: 
· консультирование по вопросам выбора помещения под строительство ресторана;
· анализ бизнес-плана;
· консультирование по вопросам проектирования и строительства ресторана;
· консультирование по вопросам оформления разрешительной документации;
· утверждение технологического плана и спецификации оборудования, дизайн-проекта, списка поставщиков оборудования и продуктов;
· консультирование по продажам;
· консультирование по подбору персонала; 
· обучение менеджеров и сотрудников ресторана; 
· консультирование по проведению маркетинговых и рекламных мероприятий, участие в национальных кампаниях.
Требования к помещениям: для фуд-кортов – 80-140 кв. м, для ресторана – 250-500 кв.м. Рестораны "Сбарро" должны располагаться на пересечении интенсивных транспортных и пешеходных потоков – на центральных улицах, в крупных деловых, торговых и развлекательных центрах, кинотеатрах, гостиничных и спортивных комплексах, учебных заведениях, аэропортах и вокзалах. Желательно наличие удобных подъездных путей и возможностей парковки автотранспорта.

Договор заключается на 5 лет. Предусматривается продление срока действия договора. Кроме того, ООО «Бразерс и компания» готово рассматривать возможность предоставления франчайзи эксклюзивного права открытия ресторанов в отдельном регионе.

Общий объем инвестиций, необходимых для открытия ресторана "Сбарро", составляет порядка 550 тыс. дол.,  включая плату за франшизу. Для ресторана на фуд-корте объем необходимых инвестиций составляет около 250-350 тыс. USD. В суммы включены все расходы, необходимые для подготовки ресторана к открытию – паушальный взнос, проектирование, ремонт и отделка помещения, закупка, доставка и монтаж оборудования и мебели, обучение персонала и пр. После заключения договора коммерческой концессии франчайзи оплачивает паушальный взнос в размере 40 тыс. дол. за ресторан "Сбарро", 25 тыс. USD за ресторан "Сбарро" на фуд-корте (суммы указаны без НДС). 
В Уральском регионе сеть представлена в Екатеринбурге.

«Кошкин дом»
Заведение быстрого питания. С сентября 2005 г. компания предоставляет инвесторам возможность присоединиться к сети кафе "Кошкин Дом". Продажа франшиз планируется осуществляться во все регионы РФ.

Согласно франчайзинговому предложению, затраты на открытие кафе (120-150 кв.м.) составят: 105 тыс.дол. В эту сумму входит:

· плата за вход, обучение персонала;
· подготовка помещения;
· закупка оборудования и мебели;
Срок окупаемости кафе от 1 года до 2,5 лет.
Затраты на открытие павильона* (от 20 кв.м.) составят 19,5 тыс.дол. В эту сумму входит:
· плата за вход, обучение персонала и т.д. 
· закупка оборудования и мебели;
Срок окупаемости одного павильона (до 20 кв. м.) до 1 года.  Павильонов должно быть открыто не менее 5.

«ГУРМЕ»
Сеть кофеен. Франчайзер оказывает комплексную поддержку, которая включает: 
· право работы под маркой "ГУРМЕ"; 
· передача технологии и рецептур; 
· консультации по эффективному ведению бизнеса; 
· обучение персонала - франчайзер подготовит управленческий, торговый и технический персонал в соответствии со стандартами ведения эффективного бизнеса "ГУРМЕ"; 
· постоянные поставки по выгодным ценам кофе, чая и аксессуаров, оформленные в фирменном стиле "ГУРМЕ". 
Размер паушального взноса, необходимого для присоединения к сети кофеен "ГУРМЕ", составляет 10 тыс.долларов. 
Минимальный размер инвестиций для открытия кофейни (закупка оборудования, мебели, кофе, чая), составляет 45 тыс. долларов. 
Расчетный срок возвращения вложений не превышает 1,5 года. 
«The Bus»
Сеть кафе-автобусов (Санкт-Петербург). В предлагаемый франчайзи пакет входит:

· право на пользование торговой маркой "The Bus";
· полностью оборудованный всем необходимым кафе-автобус; 
· передача полного набора рецептур; 
· поставка сырья и аксессуаров - франчайзи имеет возможность закупать по сниженным ценам ингредиенты, необходимые для работы, а также аксессуары, оформленные в фирменном стиле "The Bus";
· обучение персонала - франчайзер подготовит управленческий, торговый и технический персонал в соответствии со стандартами ведения эффективного бизнеса "The Bus"; 
Размер паушального взноса (включающий оборудованный "под ключ" автобус), необходимого для присоединения к сети кафе-автобусов "The Bus", составляет 90 тыс. долларов. Расчетный срок возвращения вложений не превышает 1,5 года. 
«Коно Пицца» 
Сеть итальянских пиццерий. В предлагаемый франчайзи пакет входит:

· оборудование помещения; 
· дизайн, оформление помещения;
· составление бизнес-плана; 
· обеспечение поставщиками;
· прямые поставки товара; 
· обучение персонала и др.;

Срок действия договора коммерческой концессии 3 года. Стоимость франшизы (паушальный взнос) 50 тыс.евро. Требования к потенциальному франчайзи: наличие собственного ресторанного бизнеса или хорошее знание его. Требования к помещению: от 40 кв.м., проходное место, фуд-корты крупных ТЦ.

«Едок»
Сеть ресторанов быстрого питания  (Нижний Новгород). В предлагаемый франчайзи пакет входит:

· совместный выбор помещения, помощь при получении разрешительной

документации;
· рекомендации специалистов при разработке дизайн-проекта;
· консультационная поддержка при производстве строительных и ремонтных работ;
· разработка технологического плана, спецификации производственного

оборудования и плана его расстановки;
· поставка, монтаж и сервисное обслуживание технологического оборудования;
· предоставление меню, рецептуры и технологии приготовления блюд;
· предоставление системы управления рестораном и обслуживания

гостей, тренинги и стажировка для специалистов на предприятиях сети;
· помощь при отборе и обучении персонала;
· финансовая модель бизнеса, которая поможет вычислить инвестиции,

срок возврата и уровень доходности;
· консультационная поддержка в течение первого месяца работы

предприятия с присутствием ведущих специалистов компании;
· совместный маркетинг и рекламная программа;
· постоянный консалтинг по любым вопросам на протяжении всего

времени действия договора;
Первоначальный (паушальный) взнос – 300 тыс. евро.

Начальный капитал – 1 млн. евро (для ресторана на 160-200 посадочных мест).

Рекламный пай – 1 тыс.евро в месяц.

Роялти – фиксированная ставка в размере 6000 евро в месяц.

Планируемая ежемесячная прибыль 20-30 тыс. евро.

Предполагаемый срок окупаемости – 4-5 лет.

Предъявляются жесткие требования к помещениям.
«Wokki Dokki». Ресторан здорового питания (блюда, приготовленные в «китайской» сковороде - так называемом «воке»). 
«Чайная ложка». Сеть чайных, ориентированных на традиции русской национальной кухни. Санкт-Петербург. Основной ассортимент включает три группы продуктов: блины с начинками (19 видов), салаты (9 видов), чай (15 видов).
В предлагаемый франчайзи пакет входит:

· помощь в наборе персонала, теоретическое и практическое обучение персонала в центре обучения;
· текущая поддержка;
· технологическая оценка помещения;

· инвестиционный  проект и подробный бюджет чайной; 
· консультирование и помощь в решении рабочих вопросов в процессе строительства, запуска в эксплуатацию, а также на протяжении всей работы чайной;

· поставка торгового, кухонного и другого специализированного оборудования;

· стандарты ассортимента, его изменения и расширения;
· вся документация, описывающая рабочий процесс чайной;

· постоянный контроль соблюдения стандартов компании, качества продукции и оказываемых услуг;
· маркетинговая поддержка;
· помощь в организации рекламных и маркетинговых мероприятий.
Необходимое количество сотрудников для одного предприятия: 25.
Особые требования: площадь от 180 кв.м. до 350 кв.м., долгосрочная аренда (более 5 лет).
Местоположение помещения должно иметь высокую проходимость в будни и выходные в течение всего дня.  Срок предоставления франшизы – 10 лет. Общий объем инвестиций от 200 тыс. долл. до 250 тыс. дол. Вступительный (паушальный взнос) 30 000 дол. Роялти 5 - % от выручки. Период оплаты – месяц. Средний срок возврата инвестиций 2,5 года

В Челябинске по система франчайзинга успешно работают рестораны «Елки-палки», «Ла Бушери», «Баскин-Робинс».
3. КОНЦЕПЦИЯ РЕСТОРАНА БЫСТРОГО ОБСЛУЖИВАНИЯ

3.1. Исходные данные для разработки концепции

На основе проведенного маркетингового исследования был определен диапазон параметров концепции ресторана быстрого обслуживания, который будет популярен в г. Челябинске в ближайшие 3-5 лет. Обозначенный диапазон параметров концепции ресторана быстрого обслуживания принимается в качестве исходных данных для разработки нескольких альтернативных вариантов концепции ресторана быстрого обслуживания.
Формат ресторана - ресторан быстрого обслуживания (стационарный фаст-фуд) или фуд-корт с качественной и вкусной кухней, демократичными ценами. Возможно, фаст-фуд с уклоном на пиццерию, кофейню (чайную).
Средний чек – 100-200 рублей.
Кухня:

· русская кухня
· европейские (итальянская, французская) кухни
Возможен симбиоз с другими редкими национальными кухнями: тайская кухня, советская кухня и др.
Блюда

Наиболее популярные блюда в меню:

· Салаты из свежих овощей, мясные и рыбные салаты

· Супы характерные выбранной кухни, крем-супы

· Закуски характерные выбранной кухни

· Пицца

· Выпечка: пирожки, расстегаи и др.

· Сэндвичи, в т. ч. куриные

· Гамбургеры

· Десерты, мороженое

· Чай, кофе

· Сигареты

· Напитки

· Соки

· Коктейли

· Пиво

При этом блюда, по мнению экспертов, должны быть разнообразнее западного классического высокотехнологичного продукта. И кулинарные изыски будут только приветствоваться. Популярен уклон на здоровое питание.

Клиент – служащие, студенты и др. в возрасте 18-22 лет (до 26 лет), которые посещают подобные заведения около 3-4 раз в неделю. При этом клиенты выбрали это место по принципу близкого расположения – работают или учатся поблизости. Пришедшие с целью пообедать (с 13.00 до 16.00), провести свободное время, пообщаться с друзьями (18.00 – 21.00). Имеют доход от 5 до 20 тыс. руб. в месяц. Клиенты будут посещать заведение, понимая, что недорогих ресторанов в Челябинске в принципе достаточно.
Значимые моменты для Клиента
Рейтинг наиболее значимых моментов в ресторане:

1. Качество блюд

2. Качество обслуживания

3. Широта ассортимента 

4. Количество свободных мест

5. Удобство парковки

6. Дизайн помещения

7. Стоимость заказа

8. Время обслуживания, рекомендации при обслуживании

9. Курильный зал

Формат «стрессового быстрого питания» не сложился в России.

Окно выдачи еды на вынос – при наличии удобного подъезда к предполагаемому месту окна и возможности сообщения непосредственно с кухней.
Внутренняя отделка, интерьер – «домашний уют», стилизованная, тематическая.
3.2. Варианты концепций ресторана быстрого обслуживания
В рамках определенных границ концепции ресторана быстрого обслуживания возможны несколько вариантов концепций:

1. Концепция «Модно-молодежный ресторан быстрого обслуживания»

2. Концепция «Уютно-домашний ресторан быстрого обслуживания»

3. Концепция «Практично-быстрый ресторан быстрого обслуживания»

Наиболее детально варианты концепций ресторана быстрого обслуживания раскрыты в таблице 1.1.

Таблица 3.1
Варианты концепций ресторана быстрого обслуживания

	Параметры концепции
	«Модно-молодежный ресторан быстрого обслуживания»
	«Уютно-домашний ресторан быстрого обслуживания»
	«Практично-быстрый ресторан быстрого обслуживания»

	Формат фаст-фуда
	Фаст-фуд с уклоном на пиццерию
	Фаст-фуд с уклоном на чайную
	Классический фаст-фуд

	Средний чек, руб./чел.
	180-200
	140-160
	100-160

	Кухня
	Европейская кухня (итальянская)
	Русская кухня
	Русская, Европейские кухни (итальянская)

	Количество посадочных мест на 10 кв. м для стационарного фаст-фуда
	6-10 места 
	4-9 мест
	9-15 мест

	Внутренний дизайн ресторана, мебель
	Ресторан тематически оформлен включая внутреннюю отделку, мебель, одежду персонала и др.

Мебель с твердым покрытием, но достаточно удобная для сидения. Столы расположены достаточно плотно.
В расцветке преобладают яркие, пестрые, модные тона.
	Дизайн ресторана в стиле «домашний уют».

Желательна установка мягкой мебели с диванами. Между столами имеются широкие проходы, установлены перегородки.
В расцветке преобладают мягкие, теплые, спокойные тона
	Дизайн ресторана стилизован под «Джунгли», «Гараж», «Книжный магазин»  и др.

Мебель необходима твердая неудобная для сидения, для обеспечения большой проходимости клиентов. Столы установлены достаточно плотно.

	Целевая группа (клиенты), мотив посещения
	Преимущественно студенты в возрасте 18-25 лет пришедшие перекусить в обеденное время, провести свободное время днем и в вечернее время, пообщаться с друзьями. Имеющие доход 5-20 тыс. руб./мес.
	Преимущественно служащие, работающие поблизости или бывающие в этом месте проездом в возрасте 18-26 лет пришедшие пообедать, провести свободное время вечером. Имеющие доход 10-20 тыс. руб./мес.
	Служащие, студенты, молодежь в возрасте 18-26 пришедшие преимущественно быстро перекусить в обеденное время или вечером. Имеющие доход 5-20 тыс. руб./мес.

	Блюда
	Обязательные блюда:

· Широкий ассортимент пиццы

· Выпечка: пирожки, расстегаи и др.

· Сэндвичи, в т. ч. куриные

· Гамбургеры

· Широкий ассортимент десертов, мороженого

· Широкий ассортимент сигарет

· Широкий ассортимент алкогольных и неалкогольных коктейлей

· Широкий ассортимент импортного и отечественного пива

Желательные блюда/разнообразие не обязательно:

· Салаты с модными названиями

· Супы, крем-супы

· Закуски характерные выбранной кухни

· Чай, кофе

· Свежевыжатые соки

· Напитки
	Обязательные блюда:

· Широкий ассортимент салатов

· Широкий ассортимент «домашних» супов, крем-супов

· Закуски русской кухни

· Бутерброды (сэндвичи, в т. ч. куриные)

· Бутерброды (гамбургеры)

· Десерты, мороженое

· Широкий ассортимент чая, кофе

· Напитки

· Свежевыжатые соки

· Молочные коктейли

Желательные блюда/разнообразие не обязательно:

· Пицца

· Выпечка: пирожки, расстегаи и др.

· Сигареты

· Пиво
	Обязательные блюда:

· Широкий ассортимент салатов

· Широкий ассортимент супов, крем-супов

· Закуски русской, европейских кухонь

· Пицца

· Выпечка: пирожки, расстегаи и др.

· Сэндвичи, в т. ч. куриные

· Гамбургеры

· Чай, кофе

· Напитки

· Соки

· Пиво

Желательные блюда/разнообразие не обязательно:

· Десерты, мороженое

· Молочные коктейли

	Курение
	Желательно курение и наличие хорошей вентиляции
	Нет курения
	Нет курения

	Окно выдачи еды на вынос
	Желательно
	Не обязательно
	Желательно

	Парковка
	Удобная парковка
	Удобная парковка
	Удобная парковка

	Значимые моменты
	Акцентирование внимания на качестве блюд, широте ассортимента, модном имидже
	Акцентирование внимания на качестве блюд, высококлассном обслуживании, домашнем уюте, здоровом питании
	Акцентирование внимания на качестве блюд, времени обслуживания, количестве свободных мест

	Посещаемость ресторана
	20-25 тыс. гостей в месяц
	15-20 тыс. гостей в месяц
	25-30 тыс. гостей в месяц

	Месторасположение
	Вблизи учебных заведений, мест скопления студентов
	На центральных улицах и улицах с большим пешеходопотоком
	В общественных местах города: на вокзале, вблизи торговых комплексов, в торговых, торгово-развлекательных комплексах и др.


Вариант концепции «Практично-быстрый ресторан быстрого обслуживания» по мнению инициатора проекта является наиболее привлекательным и далее будет детально проработан.

3.3. Концепция «Практично-быстрый ресторан быстрого обслуживания»

Формат заведения
Концепция «Практично-быстрый ресторан быстрого обслуживания» предполагает формат классического фаст-фуда.
Классический фаст-фуд характеризуется следующими моментами:
· Высокая скорость обслуживания клиентов;

· Доступные цены;

· Использование полуфабрикатов, окончательная обработка или разогрев которых производится непосредственно перед выдачей клиенту.
Время работы ресторана быстрого питания - с 9.00 до 22.00 часов.
Предполагается как расположение ресторана в Торговом комплексе (фуд-корт), так и на арендованных площадях. В качестве площадей могут быть использованы следующие объекты:

· Отдельно стоящее здание;
· Первые этажи в жилых домах и др. зданиях;

Главное требование к объектам недвижимости – обеспечение высокой проходимости.
При размещении ресторана быстрого обслуживания на площадях торгового комплекса, необходимо будет арендовать только помещения для кухни (около 60 кв. м). Зал со столиками, где будут питаться посетители, будет единым для нескольких фаст-фудов в фуд-корте.
При аренде помещения 160 кв. м, стационарный ресторан быстрого обслуживания будет иметь 86 посадочных мест. Схематично помещения стационарного ресторана быстрого обслуживания представлены на рис. 3.1.
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Рис. 3.1. Помещение ресторана быстрого обслуживания на 86 посадочных мест

При аренде помещения 100 кв. м, ресторан быстрого обслуживания будет иметь 48 посадочных мест. Схематично помещения стационарного ресторана быстрого обслуживания представлены на рис. 3.2.
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Рис. 3.2. Помещение ресторана быстрого обслуживания на 48 посадочных мест

Формат ресторана предполагает высокую  оборачиваемость одного посадочного места, поэтому курение в заведение будет запрещено, поскольку это увеличивает время нахождения посетителя в ресторане.
Кухня
· Русская;
· Европейская (итальянская);
Выбор кухни был основан на результатах маркетингового исследования рынка общественного питания, а также на результатах социологического опроса. По результатам маркетингового исследования рынка общественного питания в целом по России, наиболее популярной является русская и европейская кухни.
Результаты социологического опроса, проводимого в Челябинске, подтверждают общероссийскую тенденцию – жители города также предпочитают русскую и европейскую кухню.
Русская кухня является основной, поскольку отражает вкусовые пристрастия и территориальные предпочтения посетителей ресторанов. Однако возможен симбиоз русской кухни и кухонь других стран. 
Поскольку формат заведения – классический фаст-фуд, что в целом противоречит русской кухне, возможно обозначение блюд различных кухонь с помощью русских названий. При этом в качестве блюд русской кухни можно использовать блюда наиболее популярные, пользующиеся повышенным спросом со стороны потребителей.
Выбор кухни позволяет определить тематику интерьера, фирменный стиль обслуживающего персонала. 
На рис. 3.3. показано предпочтения в зависимости от кухни среди посетителей заведений питания.
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Рис. 3.3. Предпочтения в зависимости от кухни
Меню
Выбор блюд меню ресторана был основан на результатах маркетингового исследования и социологического опроса. Наиболее популярными блюдами признаны пицца, супы, салаты, закуски, выпечка.

Меню ресторана сочетает в себе, помимо базовых блюд классического фаст-фуда, блюда с уклоном в здоровое питание – салаты, крем-супы и т.д.

Меню ресторана включает следующие разделы:
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Салаты – ок. 6 позиций;

· Супы – ок. 5 позиций; 
· Закуски – ок. 20 позиций;

· Пицца – ок. 5 позиций;

· Фреската сэндвичи – ок. 5 позиций;
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Гамбургеры – ок. 15 позиций
· Куриные сэндвичи – ок. 7 позиций;

· Десерты – ок. 40 позиций;

· Топинги – ок. 5 позиций;

· Напитки – ок. 20 позиций;

· Свежевыжатые соки – ок. 15 позиций;

· Кофейные напитки – ок. 10 позиций;

Заготовка большей части полуфабрикатов высокой степени готовности будет происходить на кухне фаст-фуда. Лишь производство мясных полуфабрикатов (мясной цех) и производство хлебобулочных полуфабрикатов (цех по выпечке хлебобулочных изделий) могут быть размещены не на кухне ресторана, в зависимости от площади арендуемого помещения.
Значительная часть позиций меню будет закупаться в готовом виде – напитки (соки, газ. вода), мороженое, которые затем в расфасованном виде будут продаваться в баре ресторана. Свежевыжатые соки будут изготавливаться в баре.

Салаты, супы, закуски будут изготавливаться непосредственно на кухне ресторана, там же будут готовиться заготовки из теста для приготовления пиццы.

Сама пицца будет изготавливаться на кухне ресторана. 

Ценообразование, средний чек
Цены в ресторане, расположенном в центре города, выше, чем в ресторане, расположенном на окраине города. Цены в фуд-корте, расположенном в торговом комплексе, выше чем цены в стационарном фуд-корте. 
Цены ресторана быстрого питания разработаны в соответствие с рыночными ценами. Учитывая, что компания только выходит на рынок общественного питания города, цены заведения значительно ниже рыночных цен. 
Средний чек ресторана составляет 100-160 рублей.

Различные вариации блюд не должны в сильной степени влиять на размер чека, то есть необходимо постоянно ориентироваться на установленный размер среднего чека.
Оборудование и инвентарь
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Ресторан быстрого питания предполагает наличие следующих  цехов:

· Мясной цех (изготовление мясных полуфабрикатов)

· Горячий цех (производство хлебобулочных изделий)

На кухне ресторана осуществляются следующие операции:

· Обработка овощей (овощной цех);
· Приготовление пиццы;

· Приготовление супов и горячих закусок;

· Приготовление салатов, холодных закусок;
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Концепция и технологическая схема ресторана быстрого питания предполагает приобретение следующих видов оборудования:

· Оборудование для горячего цеха;
· Оборудование для холодного цеха;
· Оборудование для овощного цеха;

· Оборудование для мясного цеха;
· Инвентарь для моечной;
· Оборудование для бара;

Планируется приобретение современного качественного оборудования, удовлетворяющего всем необходимым требованиям.

В зависимости от площади арендуемого помещения, будет зависеть расположение цехов кухни ресторана. В случае достаточного размера площадей, цеха по производству мясных заготовок и хлебобулочных изделий будут располагаться на кухне ресторана. В случае небольшой площади арендуемого помещения данные цеха будут располагаться вне кухни ресторана, а заготовки будут транспортироваться непосредственно на кухню ресторана.
Основную роль в зале будет играть линия раздачи, по которой посетители будут двигаться с блюдами к кассам.
Для общего зала стационарного фаст-фуда будет приобретена вся необходимая мебель – столы, стулья.
Для создания конкурентного преимущества перед другими заведениями быстрого питания возможно использование стеклянной (керамической) посуды. 

Месторасположение
Стационарный фаст-фуд целесообразно размещать в общественных местах города:
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на вокзале

· вблизи торговых комплексов
· вблизи офисных комплексов и административных зданий
· вблизи учебных заведений

· вблизи остановочных комплексов,

где пассажиропоток может составлять 500-700 человек в час.
Месторасположение фаст-фуда – важнейший фактор его успешной деятельности на рынке общественного питания города. Целесообразно расположение ресторана быстрого питания в развивающемся районе, вблизи удобных транспортных узлов.
В качестве основных мест размещения можно выделить следующие:

· пешеходная зона – Арбат

· Пр. Ленина (вблизи пл. Революции)

· Вблизи ЮУрГУ, а также других учебных заведений;

· Привокзальная площадь;

Размещение фаст-фуда в формате фуд-корта целесообразно в любом торговом, торгово-развлекательном комплексе г. Челябинска (ТРК «Фокус», ТРК «Горки», так и строящихся ТК «КУБА», ТК «Магистраль» и др.).
Портрет посетителей заведения
Целевой аудиторией ресторана будут являться служащие, студенты, молодежь в возрасте 18-26 лет.

Цель посещения ресторана быстрого питания - быстро перекусить в обеденное время или вечером. Средний доход целевой аудитории - 5-20 тыс. руб./мес.
Всех посетителей ресторана можно разделить на несколько групп, каждой из которых соответствует определенный набор блюд.

1 группа: пришедший пообедать. Возможные наборы блюд:

· Салат, гамбургер или сэндвич, напиток;

· Салат, суп, гамбургер или сэндвич, напиток;

· Салат, суп, закуска, гамбургер или сэндвич, напиток, десерт;

2 группа: пришедший посидеть, отдохнуть. Возможные наборы блюд:

· Пицца, напитки, коктейль;

· Пицца, напитки, коктейль, десерт, топинги;

Основными критериями выбора заведения являются:
· Качество блюд;

· Качество обслуживания;

· Широта ассортимента;

· Дизайн помещения;

· Стоимость заказа;
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Внешнее оформление и дизайн интерьера
Интерьер ресторана не должен отличаться сложностью и обилием декоративных деталей. Формат ресторана предполагает установление столов достаточно плотно, твердую мебель для сидения, не располагающую к долгому времяпровождению в заведении. Это необходимо для высокой оборачиваемость одного посадочного места - один из основных критериев успешности заведения выбранного формата.

Посещаемость ресторана
Минимально рентабельной посещаемостью фуд-корта, стационарного ресторана необходимо считать 4-6,3 человек на 1 посадочное место в течение дня. При этом, условно, посещаемость в течение дня в зависимости от времени может быть распределена:

· средняя посещаемость ресторана в 9.00-11.00 в день – 2 чел. на 1 место

· средняя посещаемость ресторана в 11.00-15.00 в день – 5-8 чел. на 1 место 

· средняя посещаемость ресторана в 15.00-18.00 в день – 2-5 чел. на 1 место

· средняя посещаемость ресторана в 18.00-21.00 в день – 6-8 чел. на 1 место

Минимальная средняя посещаемость в течение дня – 4 чел./1 место, возможна при размещении ресторана вдали от транспортных узлов, остановочных комплексов, что недопустимо стационарного фаст-фуда.
Высокая посещаемость – около 20 чел./1 место, возможно при расположении ресторана на центральных улицах города, обеспечивающих высокую проходимость (700-1000 человек в час).

При размещении ресторана быстрого обслуживания в торговых комплексах, посещаемость может достигать 20-50 чел./1 место в день.

Реклама (наружная, печатная и др.), продвижение ресторана будут только способствовать увеличению средней посещаемости.
Ресторан быстрого питания предполагает быстрое обслуживание клиентов – 2-3 минуты, в целом время пребывания в заведении – не более 30 минут.

Персонал ресторана
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Подбор персонала можно осуществлять как самостоятельно, так и с помощью кадрового агентства. С учетом планируемой заработной платы поваров – 500 рублей за смену, в качестве работников целесообразно привлекать выпускников учебных заведений. 
Требуемый персонал для стационарного ресторана быстрого питания, фуд-корта:

· Директор - 1 чел;

· Зав. производством – 1 чел (на фуд-корте не планируется);
· Зав. складом – 1 чел (на фуд-корте не планируется);
· Бухгалтер-калькулятор (на фуд-корте не планируется) – 1 чел;
· Администратор - 1 чел./смена
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Повар на линию салатов - 1 чел./смена;
· Повар на линию пиццы - 1 чел./смена; 
· Повар на линию гамбургеров - 1 чел./смена;

· Повар на линию горячих закусок, супов - 1 чел./смена;

· Повар в мясной цех - 1 чел./смена (на фуд-корте не планируется);

· Повар в цех хлебобулочных изделий - 2 чел./смена (на фуд-корте не планируется);

· Кассир - 2 чел./смена;
· Хостес - 4 чел./смена (на фуд-корте не планируется);
· Уборщик - 1 чел./смена (на фуд-корте не планируется).
Таким образом, общая численность персонала стационарного фаст-фуда в одну смену будет составлять 19 человек, фуд-корта – 6 человек в смену (наиболее подробно см. гл. 5.1 «Предполагаемая организационная структура»).

Для придания индивидуальности следует продумать фирменную одежду для обслуживающего персонала в соответствии с общей направленностью ресторана.
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Парковка

При создании соответствующих условий для заезда и парковки автомобилей, количество посетителей заведения может значительно увеличиться.
Парковка может быть собственная, либо муниципальная.

Окно выдачи еды на вынос 
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Помещения фаст-фуда включают в себя, как зал для посетителей, так и окно выдачи еды на вынос автолюбителям. При наличии удобного подъезда это позволяет привлечь дополнительных клиентов.
3.4. Меню ресторана быстрого обслуживания
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На этапе запуска ресторана планируется изготовление самых популярных, востребованных салатов – всего 6 наименований.
В меню представлены салаты европейских кухонь.

На начальном этапе планируется изготовление 6 видов салатом. В последствие линейка салатов будет изменяться, и дополняться исходя из потребительских предпочтений посетителей ресторана.

В таблице 3.2. дана характеристика салатов, представленных в меню ресторана.

Таблица 3.2. Характеристика салатов, представленных в меню ресторана

	 
	Салаты
	Выход, гр
	Товарная себестоимость, руб
	Цена, руб.

	1
	Греческий с чесночной заправкой
	120
	14,1
	35

	2
	Цезарь с куриной грудкой и фирменными сухариками
	140
	12,8
	35

	3
	Три сыра
	110
	12,5
	35

	4
	"Сочный мандарин"
	120
	12,7
	35

	5
	Салатик из филе говядины
	180
	22,5
	45

	6
	Салатик "Дэйли" с копченой куриной грудкой, ветчиной и сыром
	180
	19,8
	45
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Супы присутствуют в меню как одно из любимых блюд русской кухни. При этом супы меню представляют собой симбиоз русской и европейских кухонь.

В меню представлены супы-пюре, которые в последнее время пользуются повышенным интересом со стороны посетителей заведений питания.

В таблице 3.3. дана характеристика супов, представленных в меню ресторана.

Таблица 3.3. Характеристика супов, представленных в меню ресторана

	 
	Супы
	Выход, гр
	Товарная себестоимость, руб
	Цена, руб.

	1
	Суп-крем из шампиньонов со сливками
	250
	28
	45

	2
	Суп томатный "Папричи" со сладкой паприкой
	250
	25
	45

	3
	Суп-пюре луковый со сливками
	250
	14
	35
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В меню ресторана представлено около 20 закусок, пользующихся наибольшей популярностью среди посетителей заведений питания.
В таблице 3.4. дана характеристика закусок, представленных в меню ресторана.

Таблица 3.4. Характеристика закусок, представленных в меню ресторана

	 
	Закуски
	Выход, гр
	Товарная себестоимость, руб
	Цена, руб.

	1
	Жареный сыр Фри
	100
	13  
	35

	2
	Картофель фри
	100
	10,66
	30

	
	Печеная картошечка с начинками
	
	
	

	3
	с капустой брокколи в сливочном соусе
	100
	18
	40

	4
	с шампиньонами в сливочном соусе
	100
	15
	35

	5
	с ветчиной и сыром
	100
	16
	35

	6
	Жульен грибной
	125
	17,41
	45

	7
	Жульен куриный
	125
	15
	45

	8
	Жульен с ветчиной и грибами
	125
	18
	45

	9
	Крылья куриные пикантные
	100
	15,97
	45

	10
	Голень куриная пикантная
	100
	16
	40

	11
	Луковые кольца
	200
	10
	15

	12
	Жареные кольца кальмара фри
	150
	25
	50

	
	Маринованные мини-шашлычки
	
	
	

	13
	из говядины
	
	30
	60

	14
	из курицы
	
	30
	60

	15
	Стэйк из говядины гриль
	100
	20
	45

	16
	Острая рыба гриль
	100
	25
	45
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Поскольку пицца является одним из самых любимых блюд среди посетителей заведений общественного питания, в меню ресторана представлено 5 наименований различных пицц.
В меню представлены наиболее известные и популярные виды пицц. В таблице 3.5. дана характеристика закусок, представленных в меню ресторана.

Таблица 3.5. Характеристика пицц, представленных в меню ресторана

	 
	Пицца
	Выход, гр
	Товарная себестоимость, руб
	Цена, руб.

	1
	Пицца Маргарита (сыр, фирменный соус,свежие томаты,зелень)
	300
	22,5  
	75

	2
	Пицца Фунги (сыр,фирменный соус,шампиньоны,ветчина,зелень)
	300
	35,6  
	100

	3
	Пицца "4 сыра" (четыре вида сыра,фирменный соус,зелень)
	300
	30,0  
	100

	4
	Пицца "Греческая"
	300
	31,8  
	100

	5
	Пицца "Лакачиатора" (сыр,фирменный соус,кур.филе,паприка, помидоры)
	300
	29,4  
	100


В меню ресторана представлено 4 вида сэндвичей.
В таблице 3.6. дана характеристика сэндвичей, представленных в меню ресторана.

Таблица 3.6. Характеристика сэндвичей, представленных в меню ресторана

	 
	Фреската сэндвичи
	Выход, гр
	Товарная себестоимость, руб
	Цена, руб.

	1
	Chanky Chiken Salad Frescata
	240
	13,8  
	30

	2
	Frescata Clab
	210
	21,2  
	40

	3
	Roasted Turkey $ Swiss
	245
	30,8  
	55

	4
	Black Forest Hams Swiss
	230
	22,3  
	40
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В меню ресторана представлено более 10 видов гамбургеров.
В таблице 3.7. дана характеристика гамбургеров, представленных в меню ресторана.

Таблица 3.7. Характеристика гамбургеров, представленных в меню ресторана

	 
	Гамбургеры
	Выход, гр
	Товарная себестоимость, руб
	Цена, руб.

	1
	Double Jr, Cheesburger Deluxe (гамбургер с нежным сыром  и 2-ым маленьким мясом из говядины, маринованным огурчиком и свежей помидоркой, зеленым салатом)
	187
	17,0
	40

	2
	Singl ( гамбургер с большым мясом из говядины, мариновааным огурчиком и свежей помидорокой, зеленым салатом)
	226
	18,3
	40

	3
	Doubl with Cheese (гамбургер с нежным сыром и 2-ым большоым мясом, маринованным огурчиком, свежей помидоркой и зеленым салатом)
	318
	32,1
	50

	4
	Tripl with Cheese (гамбургер с нежным сыром и 3-ым большоым мясом,маринованным огурчиком, свежей помидоркой и зеленым салатом)
	410
	45,9
	65

	5
	Baconator (гамбургер с жареным беконом и 2-ым большим мясом 
	277
	32,3
	55

	6
	Jr, Hamburger (гамбургер с маринованным огурчиком, луком и маленьким мясом)
	100
	6,0
	30

	7
	Jr Cheeseburger Deluxe (чисбургер с нежным сыром, маринованным огурчиком, помидором и маленьким мясом)
	136
	12,4
	30

	8
	Jr, Bacon Cheeseburger (чисбургер с нежным сыром, жареным беконом  и маленьким мясом)
	154
	12,1
	30

	9
	Jr Cheeseburger (чисбургер с сыром и маленьким мясом)
	111
	12,6
	30

	10
	Doubl Stach (двойной стэйк)
	144
	12,6
	30

	11
	Doubl Deluxe Stach (двойной стэйк "дэлюкс")
	184
	16,9
	40

	12
	Tripl Stach (тройной стэйк)
	177
	18,5
	40


В меню ресторана представлено более 5 видов различных куриных сэндвичей.

В таблице 3.8. дана характеристика куриных сэндвичей, представленных в меню ресторана.

Таблица 3.8. Характеристика куриных сэндвичей, представленных в меню ресторана

	 
	Куриные сэндвичи
	Выход, гр
	Товарная себестоимость, руб
	Цена, руб.

	1
	Crispy Chichen Deluxe (сэндвич с куриным филе фри и жареным беконом, свежей помидоркой и зеленым салатом)
	180
	14,99
	30

	2
	Chichen Club (сэндвич с куриным филе в кляре и жареным беконом, свежей помидорокой, зеленым салатом)
	266
	38,3
	60

	3
	Ultimate Chichen Grill (сэндвич с пикантным куриным филе, свежей помидоркой и зеленым салатом)
	211
	24,8
	50

	4
	Spicy Chichen Sandwich (сэндвич с куриным филе в  кляре со специями)
	223
	27
	55

	5
	Crispy Chichen Sandwich (простой сэндвич с куриным филе фри)
	220
	26,4
	55

	6
	Homestyle Cyichen Fillet (сэндвия с куриным филе в кляре)
	143
	17,9
	40
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В меню ресторана представлено большое количество десертов на любой вкус – шоколадные, творожные и др. Десерты традиционно пользуются повышенным спросом. В меню около 20 позиций в разделе «Десерты».
В таблице 3.9. дана характеристика десертов, представленных в меню ресторана.

Таблица 3.9. Характеристика десертов, представленных в меню ресторана

	
	Десерты
	Выход
	Товарная себестоимость, руб
	Цена, руб.

	1
	Десерт " Джонни Торрио" (вишня, творожное суфле, карамелизированные орехи, сахарная пудра, вишенка)
	шт
	25,46
	75

	2
	Десерт "Блонд Алиби"(персики, творожное суфле, карамелизированные орехи, сахарная пудра, вишенка)
	шт
	25,46
	75

	3
	Десерт " Карло Гамбино"(клубника,творожное суфле, цветной шоколад, шоколадная стружка)
	шт
	21,03
	70

	4
	Десерт " Тирамису"(Итальянская классика. Бисквитные палочки "Савоярди", пропитанные кофе и сливочным ликером, взбитые сливки со вкусом сыра "Маскарпоне")
	шт
	21,03
	70

	5
	Чизкейк " Клубничный"(классический сырный торт на песочной основе со вкусом клубники)
	шт
	21,03
	70

	6
	Чизкейк " Шоколадный"(классический сырный торт на песочной основе с шоколадной крошкой и орехом " Пекан")
	шт
	5,68
	55

	7
	Чизкейк " Нью - Йорк"(классический сырный торт на песочной основе )
	шт
	15,31
	70

	8
	Штрудель " Яблочный"(очень тонкое тесто, яблоко " Семеринка", корица,  грецкий орех, изюм, шарик пломбира и взб.сливки)
	шт
	15,31
	75

	9
	Штрудель " Маковый"( очень тонкое тесто, мак, мед,  грецкий орех, изюм, ром, шарик пломбира и взб. сливки)
	шт
	40,12
	80

	10
	Штрудель "Вишневый" (очень тонкое тесто, вишня свежая, миндаль, шарик пломбира и взб. сливки)
	шт
	16,21
	75

	11
	Торт " Джаз" (шоколадный бисквит без муки на основе грецких орехов и горького шоколада, трюфельное суфле со вкусом карамели горького шоколада)
	шт
	41,46
	90

	12
	Торт " Текила Мак Ган" (апельсиновый бисквит с текилой, крем на основе йогурта и апельсинового сока с зернами граната, апельсиновые чипсы и зерна граната в апельсиновом желе)
	шт
	15,54
	60

	13
	Торт " Мае Капоне"(шоколадное суфле с черносливом и кусочками шоколада, ликер "Амаретто", шоколад)
	шт
	15,54
	60

	14
	Торт " Тутти Фрутти" (бисквит ванильный, двухцветный; крем с фруктовым вкусом; желейные шарики: клубника, киви; оформление свежими фруктами: киви, мандарины, клубника, виноград )
	шт
	15,54
	60

	15
	Торт " Альберто Анастасия" (черный виноград, взбитые сливки со вкусом йогурта и черники, шоколадный бисквит, кунжут, желе из сока черного винограда)
	шт
	15,54
	60

	16
	Торт " Дэн О Бэннион"  (медовый бисквити с кусочками шоколада,крем со вкусом и кусочками карамели и финиками,апельсиновой цедрой,карамельная глазурь и физалис)
	шт
	15,54
	60

	17
	Торт " Шоколадный Чао" (шоколадный бисквит с кусочками шоколада, крем со вкусом и кусочками шоколада, коньячно-ромовая пропитка,шоколадная глазурь)
	шт
	15,54
	60
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В меню ресторана представлено около 20 видов различного мороженого.

В таблице 3.10. дана характеристика мороженого, представленного в меню ресторана.

Таблица 3.10. Характеристика мороженного, представленного в меню ресторана

	 
	Мороженое
	Выход
	Товарная себестоимость, руб
	Цена, руб.

	1
	"Мёвенпик" вишня
	30 гр
	7,95
	35

	2
	"Мёвенпик" шоколад
	30 гр
	7,95
	35

	3
	"Мёвенпик" сорбет-Лайм
	30 гр
	7,95
	35

	4
	"Айс Парадиз" банановое
	30 гр
	7,95
	35

	5
	"Айс Парадиз" ванильное
	30 гр
	7,95
	35

	6
	"Pagotini" ром/изюм
	30 гр
	7,95
	35

	7
	"Pagotini" Лесная ягода
	30 гр
	7,95
	35

	8
	"Pagotini" печенье с корицей
	30 гр
	7,95
	35

	9
	"Pagotini" Тирамису
	30 гр
	7,95
	35

	10
	"Schoeller" Клубника
	30 гр
	7,95
	35

	11
	"Schoeller" Шоколад
	30 гр
	7,95
	35

	12
	"Schoeller" Лесной орех
	30 гр
	7,95
	35

	13
	мороженое "Фисташковое" ("Adriano")
	30 гр
	7,95
	35

	14
	"Pagotini" Сорбет- Зеленое яблоко
	30 гр
	7,95
	35

	15
	"Pagotini" Сорбет- Лайм ( с кусочками)
	30 гр
	7,95
	35

	16
	"Pagotini" Сорбет- Манго
	30 гр
	7,95
	35

	17
	Пломбир "Фирен"
	30 гр
	3,5
	20

	18
	Взбитые сливки к мороженому
	30 гр
	1,5
	10


В таблице 3.11. дана характеристика топингов (добавок к десертам), представленных в меню ресторана.

Таблица 3.11. Характеристика топингов, представленных в меню ресторана

	 
	Топинги
	Выход
	Товарная себестоимость, руб
	Цена, руб.

	1
	Жидкая карамель
	15 гр
	11,67
	25

	2
	Десертные соусы "Ананас", "Клубника"
	15 гр
	11,67
	25

	3
	Жидкий шоколад
	15 гр
	11,67
	25

	4
	Грецкий орех
	20 гр
	11,67
	25
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В таблице 3.12. дана характеристика напитков, представленных в меню ресторана. Всего в меню ресторана около 20 напитков, таких как чай, газированные напитки, соки.

Таблица 3.12. Характеристика напитков, представленных в меню ресторана

	 
	Напитки
	Выход
	Товарная себестоимость, руб
	Цена, руб.

	1
	Сок "Тропикана" (апельсин, абрикос, ананас, томатный,  яблоко, тропик, красный виноград, грейпфрут, вишня,  абрикос)
	упак. (1 л) 
	 
	60

	2
	Сок "Тропикана" (апельсин, абрикос, ананас, томатный,  яблоко, тропик, красный виноград, грейпфрут, вишня,  абрикос)
	300 мл
	 
	20

	3
	Сок "Тропикана" (апельсин, персик,ананас, яблоко)
	упак. (0,25 л)
	10,4
	15

	4
	Сок "Тропикана" (апельсин, ананас, томатный,  яблоко, тропик, красный виноград, грейпфрут, вишня,  абрикос)
	300
	6,9
	20

	5
	Нектар "Тропикана" ( абрикос)
	упак. (1 л )
	37,01
	60

	6
	Вода "Аква Минерале" (газированная и без газа)
	0,6 л
	12,83
	20

	7
	Минеральная вода "Vittell"
	0,33 л
	21,32
	45

	8
	Минеральная вода "Нарзан"
	0,5 л
	18,73
	40

	9
	Минер.газ.вода "Perrier Lemon", "Perrier Naturel"
	0,33 л
	36,63
	65

	10
	Чай "Липтон Айс Ти" (лимон, персик, зеленый,красный  и белый чай)
	0,6 л
	29,33
	40

	11
	"Pepsi","Pepsi Light", " 7 UP", "Мirinda Orange"(в стекле)
	0,25 л 
	14,17
	25

	12
	"Pepsi","Pepsi Light", " 7 UP", "Мirinda Orange"(в п/э)
	0,6 л
	20,17
	30

	13
	"Pepsi",, " 7 UP", "Мirinda Orange"
	300 мл
	5,64
	20

	14
	"Аdrenalin Rash",  "Аdrenalin Rash Body Power" 0,25
	0,25 л 
	33
	70

	15
	"Аdrenalin Rash"0,5
	0,5 л
	48,06
	110

	16
	"IRN BRU" 0,25
	0,25 л 
	14,17
	30


В таблице 3.13. дана характеристика свежевыжатых соков, представленных в меню ресторана. Всего будет 4 вида соков – грейпфрутовый, апельсиновый, яблочный и морковный.
Таблица 3.13. Характеристика свежевыжатых соков, представленных в меню ресторана

	 
	Свежевыжатые соки
	Выход
	Товарная себестоимость, руб
	Цена, руб.

	1
	Грейпфрутовый
	300 мл
	40
	100

	2
	Грейпфрутовый
	150 мл
	20
	50

	3
	Грейпфрутовый
	100 мл
	20
	33

	4
	Апельсиновый
	300 мл
	40
	65

	5
	Апельсиновый
	150 мл
	20
	33

	6
	Апельсиновый
	100 мл
	20
	25

	7
	Яблочный
	300 мл
	40
	70

	8
	Яблочный
	150 мл
	20
	35

	9
	Яблочный
	100 мл
	20
	25

	10
	Морковный
	300 мл
	40
	70

	11
	Морковный
	150 мл
	20
	35

	12
	Морковный
	100 мл
	20
	25


В таблице 3.14. дана характеристика молочных коктейлей, представленных в меню ресторана.
Таблица 3.14. Характеристика молочных коктейлей, представленных в меню ресторана

	 
	Молочные коктейли
	Выход
	Товарная себестоимость, руб
	Цена, руб.

	1
	Молочный коктейль (классический)
	300 мл
	15
	30

	2
	Молочный коктейль (с сиропами: банан, ваниль, вишня, гренадин, дыня, карамель, клюква, клубника, куросао блю, фундук, шоколад)
	300 мл
	15
	45
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В меню ресторана представлено около 10 видов кофейных напитков, пользующихся особой популярностью среди посетителей заведений питания, в том числе капуччино, горячий шоколад и др.

В таблице 3.15. дана характеристика кофейных напитков, представленных в меню ресторана.

Таблица 3.15. Характеристика кофейных напитков, представленных в меню ресторана

	 
	Кофейные напитки
	Выход
	Товарная себестоимость, руб
	Цена, руб.

	1
	Ванилличино
	1 чашка
	
	45  

	2
	Ванильный Капуччино
	1 чашка
	
	40  

	3
	Горячий шоколад
	1 чашка
	
	40  

	4
	Кофе двойной
	1 чашка
	
	30  

	5
	Кофе Мокаччино
	1 чашка
	
	40  

	6
	Кофе "Мокамбо" с молоком
	1 чашка
	
	25  

	7
	Кофе Черный
	1 чашка
	
	20  

	8
	Молочный шоколад
	1 чашка
	
	45  


3.5. Реклама и продвижение
3.5.1. Реклама и продвижение на этапе запуска ресторана
На этапе ввода в эксплуатацию ресторана необходимо проводить масштабную рекламную кампанию, позволяющую сформировать представление о ресторане у потенциальных потребителей.

Первая рекламная кампания ресторана должна быть реализована перед началом работы, за 1 месяц, для привлечения начального притока клиентов. Задача рекламной кампании на данном этапе – привлечение внимания и создание заинтересованности у целевой аудитории.
На этапе запуска ресторана целесообразно использовать следующие виды рекламы:

1. Уличная реклама 
Уличная реклама - щиты, растяжки, вывески, информирующие о скором открытии ресторана. Щиты и растяжки могут быть расположены как в местах сосредоточения потенциальных клиентов (вблизи учебных заведений, офисных центров), так и располагаться непосредственно у ресторана. Уличная реклама подходит как для стационарных заведений питания, так и для размещенных на территории торгово-развлекательных комплексов. 
Стоимость размещения щитов или растяжек зависит от района и периода размещения. Размещение 1 щита вместе с изготовлением составит ок. 15-20 тысяч рублей за 1 месяц.

2. Реклама на радио
Реклама заведений общественного питания по радио является достаточно эффективной и целесообразной.

При выборе радиостанций для размещения рекламы, необходимо ориентироваться на потенциальных потребителей, которыми являются молодые люди в возрасте 18-28 лет, то есть служащие, студенты. Наиболее популярными радиостанциями данной возрастной категории являются следующие:
· «Русское радио»

· «Европа плюс»

Возможны следующие виды рекламы на радио:

· трансляция аудио-роликов;
· трансляция спонсорских пакетов (прогноз погоды, новостной блок, астропрогноз и т.п.), включающих в себя аудио-ролик и упоминание.
Возможны следующие способы рекламы на радио:

Аудио-ролик 15 секунд. Изготавливается 1 ролик + добавки к роликам о презентациях, новинках, спец. предложениях.
Возможный состав рекламы на радио:

· «Русское Радио»: трансляция аудио-роликов в количестве 2/день (перекрываемое время эфира: 08.00 – 20.00) в течение 4 недель.

· «Европа Плюс»: трансляция аудио-роликов в количестве 2/день (перекрываемое время эфира: 08.00 – 20.00) в течение 4 недель 
Трансляция радио роликов

	Радиостанция
	Назначение, время выхода ролика
	Объем трансляций
	Стоимость руб./мес.

	«Русское радио»
	08.00-20.00
	2 проката ролика (15 секунд)
	40 000

	«Европа плюс»


	08.00-20.00
	2 проката ролика (15 секунд)
	18 000


Итого объем рекламы на радио в течение одного месяца до запуска ресторана составит 112 трансляций аудио-роликов.

Затраты на изготовление аудио-роликов составят минимум 10 000 руб.

Затраты на рекламу на радио за рассматриваемый период составят 58 000 руб.
Продвижение заведения питания с помощью рекламы целесообразно для стационарного ресторана. Для ресторана, размещенного на площадях торгово-развлекательного комплекса, реклама на радио не является приоритетной, поскольку торговый комплекс сам по себе обеспечивает высокую проходимость. При размещении ресторана на площадях торгово-развлекательного комплекса целесообразно размещение роликов на внутреннем радио.
3. Реклама в печатных изданиях
Продвижение заведений общественного питания с помощью печатных изданий является достаточно эффективным способом. Печатные издания целесообразно выбирать, ориентируясь на предпочтения целевой аудитории. Специализированные журналы, в которых возможно размещение рекламы:

· «Выбирай»

· «Бары и рестораны»

· «Банзай»
· «Живите богато»
· «Деловой квартал» и др.
Реклама в печатных изданиях подходит и для стационарных ресторанов, и для фуд-кортов. 

Стоимость размещения в наиболее популярных  печатных изданиях Челябинска составляет 10-20 тыс. рублей за 1 размещение в месяц.
4. Раздача рекламных листовок
Данный способ рекламы ресторана целесообразно осуществлять в местах сосредоточения потенциальных посетителей – учебные заведения, офисные центры, торгово-развлекательные комплексы.
Для данной акции следует привлечь промоутеров (стоимость 70 руб./час), количество листовок должно быть около 2 000, стоимость 1 листовки – 2 рубля. Среднее время проведения такой акции  - 2-3 часа.

Таким образом, затраты  на проведение 1 акции по раздаче листовок составят 4 210 рублей. 
Данный способ рекламы одинаково подходит как для стационарных ресторанов, так и для фуд-кортов.

Таким образом, на этапе запуска ресторана затраты на рекламу могут составить минимум 150 тыс. рублей. Однако следует понимать, что данный комплекс мер не является обязательным, а носит рекомендательный характер.
5. Продвижение с помощью Интернет.

Реклама в интернете должна размещаться на специализированных сайтах, посвященных развлекательной тематике города (www.74.ru, www.mychel.ru, www.resto74.ru и др.). 

Наличие собственного сайта ресторана даст возможность получать обратную связь, своевременно реагировать на проблемы со стороны клиентов, а так же  информировать о возможных изменениях, новинках  или предстоящих мероприятиях всех посетителей.
3.5.2. Реклама и продвижение на этапе функционирования ресторана
На этапе функционирования ресторана также необходимо разработать комплекс мер по продвижению и рекламе заведения.
На данном этапе целесообразно использовать в качестве уличной рекламы вывеску заведения. Щиты и растяжки можно использовать накануне праздников и различных мероприятий. 

На этапе функционирования ресторана в качестве рекламы на радио следует использовать спонсорские пакеты, а также различные конкурсы. 

В качестве постоянного способа рекламы в период работы ресторана целесообразно использовать печатные издания, поскольку это менее затратный способ рекламы, при этом достаточно эффективный.
Также в качестве постоянного способа рекламы заведения можно использовать акции по раздаче рекламных листовок. Это может быть акция, имеющая цель привлечь дополнительный поток посетителей, либо приуроченная к какому-либо конкретному событию или празднику.
В случае наличия собственного сайта важно своевременно обновлять информацию, сообщать о новинках в работе заведения. 
Значительное внимание следует уделить разработке и информационному наполнению сайта, его структуре, графике. Все эти элементы должны быть продуманы и реализованы таким образом, чтобы поддерживать и развивать единый бренд компании.
4. ПРОИЗВОДСТВЕННЫЙ ПЛАН
4.1. Технологическая схема
Технологическая схема работы ресторана быстрого питания зависит от способа размещения  цехов, которые могут находится на кухне и вне кухни ресторана.
При организации стационарного ресторана наиболее оптимальным является размещение горячего цеха по производству хлебобулочных изделий за пределами кухни ресторана, а всех остальных цехов - на кухне. В данном случае все продукты и сырье будут поступать непосредственно на кухню ресторана.
В стационарном ресторане на кухне располагаются следующие цеха и линии:

1. Мясной цех – цех по производству мясных полуфабрикатов;

2. Овощной цех – цех по обработке овощей;

3. Линия по приготовлению пиццы;

4. Линия по приготовлению горячих закусок и супов;

5. Линия по приготовлению салатов и холодных закусок;

6. Линия по приготовлению гамбургеров.

В бар, расположенный внутри ресторана, доставляются свежие фрукты, напитки, ингредиенты для приготовления коктейлей, а также кондитерские изделия и десерты и др.
При организации ресторана в формате фуд-корта, за пределами кухни целесообразно расположить горячий цех (по производству хлебобулочных изделий), а также мясной цех. 
Для успешного выражения производственного процесса в ресторане быстрого обслуживания необходимо:
· выбрать рациональную структуру производства;

· производственные помещения должны размещаться по ходу технологического процесса, чтобы исключить потоки поступающего сырья, полуфабрикатов и готовой продукции. Так, заготовочные цехи должны располагаться ближе к складским помещениям, но в то же время иметь удобную связь с доготовочными цехами;
· обеспечить поточность производства и последовательность технологических процессов;

· правильно разместить оборудование;

· обеспечить рабочие места необходимым оборудованием, инвентарем, инструментами;
· создать оптимальные условия труда.

Технологическая схема работы ресторана быстрого питания (стационарного), у которого горячий цех расположен вне кухни, изображена на рисунке 4.1.
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Рис. 4.1. Технологическая схема работы ресторана быстрого питания, у которого  горячий цех расположен вне кухни
Технологическая схема работы ресторана осуществляется следующим образом:

· Закупаемые продукты и сырье поступают в цеха, расположенные как непосредственно на кухне ресторана, так в цеха, расположенные вне ресторана;
· В цехах, расположенных за пределами кухни ресторана, изготавливается продукция, которая транспортируется и доставляется непосредственно на кухню ресторана;
· В бар, расположенный в ресторане доставляются свежие фрукты, напитки, ингредиенты для приготовления коктейлей, а также кондитерские изделия и десерты и др.

4.1.1. Технологическая схема работы горячего цеха

На рис. 4.2. изображена технологическая схема работы горячего цеха.
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Рис. 4.2. Технологическая схема работы горячего цеха
Независимо от способа размещения ресторана (стационарно или фуд-корта), горячий цех будет располагаться за пределами кухни ресторана. Хлебобулочные изделия транспортируются из цеха п/ф на кухню ресторана по заявкам зав. производством.  Продукты и сырье, закупаемое для горячего цеха, планируется доставлять на собственном транспорте.
4.1.2. Технологическая схема работы мясного цеха

На рис. 4.3. изображена технологическая схема работы мясного (холодного) цеха.
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Рис. 4.3. Технологическая схема работы мясного цеха
В основе производства мясных полуфабрикатов лежит механическая кулинарная обработка сырья по определенным технологическим схемам.

Централизованное производство мясных полуфабрикатов позволяет механизировать многие трудоемкие работы, которые на мелких предприятиях выполняются вручную, повысить эффективность использования оборудования, осуществить поточность производства, применять прогрессивную технологию, значительно улучшить организацию труда. Централизация производства способствует также росту производительности труда, снижению себестоимости продукции и повышению её качества. В цех мясо поступает мороженое.

При поступлении мяса проверяют его доброкачественность, наличие ветеринарной и товароведной маркировки. Мясо - продукт скоропортящийся, и поэтому на предприятиях должен быть только минимальный запас его, обеспечивающий бесперебойную работу  предприятия. Мясо хранят на стеллажах в морозильных камерах (-18 С).
Мясной цех будет размещен вне кухни ресторана, независимо от способа размещения заведения – стационарно или в формате фуд-корта.
Сырье, закупаемое для мясного цеха, будет доставляться на кухню ресторана на собственном транспорте. Одним из поставщиков мяса будет являться ЗАО «Чебаркульская птица».
4.1.3. Технологическая схема работы овощного цеха

На рис. 4.4. изображена технологическая схема работы овощного цеха.
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Рис. 4.4. Технологическая схема работы овощного цеха

Независимо от способа организации ресторана, овощной цех будет размещаться непосредственно на кухне заведения.
4.1.4. Технологическая схема работы линии по приготовлению пиццы
На рис. 4.5. изображена технологическая схема работы линии по приготовлению пиццы.
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Рис. 4.5. Технологическая схема работы линии по приготовлению пиццы
Линия по приготовлению пиццы будет размещена непосредственно на кухне ресторана, как стационарного, так и фуд-корта.

4.1.5. Технологическая схема работы линии по приготовлению горячих закусок и супов
На рис. 4.6. изображена технологическая схема работы линии по приготовлению горячих закусок и супов.
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Рис. 4.6. Технологическая схема работы линии по приготовлению горячих закусок и супов
Линия по приготовлению горячих закусок и супов будет располагаться на кухне ресторана как при стационарном размещении, так и при размещении в формате фуд-корта.

4.1.6. Технологическая схема работы линии по приготовлению салатов и холодных закусок 
Технологическая схема работы линии по приготовлению салатов и холодных закусок изображена на рисунке 4.7.
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Рис. 4.7. Технологическая схема работы линии по приготовлению холодных закусок и салатов

Сырье на производство подают непрерывно, периодически или одновременно в зависимости от типа и мощности предприятий и организационных форм производственного процесса. Подачу сырья в производство оформляют в производственном листке и нарядом.

Все сырье, поступающее на склад и отпущенное на производство на основании приемных и расходных документов, записывают в приходно-расходную книгу, в которой по каждому виду сырья и материалов учитывают приход, расход и переходящие остатки.

4.2. Сырье и продукты

В соответствие с разработанным меню будет осуществляться закуп необходимых продуктов и сырья. Часть продуктов и сырья будут закупаться в сыром виде, часть продуктов будет закупаться в готовом виде.

В таблице 4.1. указаны основные поставщики и перечень необходимых продуктов и сырья.

Таблица 4.1 - Основные поставщики и перечень необходимых продуктов и сырья

	Наименование
	ИНН
	Телефоны
	Почтовый адрес
	Сырье

	Полное наименование
	Юридический адрес
	

	АКЦЕПТ
	7453095290
	-
	454016, г. Челябинск, ул. Молодогвардейцев, 63
	Консервация, окорочка, курица (заморозка)

	ВЕРШИНА ВКУСА
	6672189862/667201001
	(343) 257-44-21
	620100, Свердл. обл., Екатеринбург, Буторина,7-72
	Морепродукты, рыба (заморозка), консервация

	ВИТАМИН (ИП Юкиш С.З.)
	744842325234
	351) 230-47-33
	г. Челябинск, ул. Захаренко, 7-152
	Овощи, зелень

	Глобал Фудс Челябинск
	7453092531
	(351) 778-06-65
	454048 г. Челябинск, ул. Курчатова, 19 оф. 323
	Морепродукты, рыба (заморозка), консервация, специи

	ГУСЬКОВ В.Н. ИП
	745213551006
	-
	454000 г. Челябинск, ул. Героев Танкограда, 65 кв. 148
	Овощи, зелень

	ЗАО Чебаркульская птица
	7420000380
	(351) 269-73-67
	г. Челябинск, Шершневский элеватор, ул. Трактовая,27
	Яйцо

	КАЛИНКА ТОРГ
	7449053145/744901001
	-
	-
	Мясопродукты, копчености

	КХП им. Григоровича ОАО
	7453006500
	(351) 264-72-81, 265-88-91, 265-88-93, 265-83-28
	454091 г. Челябинск, пос. Мелькомбинат-2, уч.1,  д.37
	Мука, сыпучие продукты

	Масложировой комб-т (Филатова)
	744811431602
	(351) 793-00-90, 793-01-88
	г. Челябинск, ул. Молодогвардейцев, 47-А
	Жиры, масла

	МИКОЯН (ООО Урал М ком)
	7451088434
	-
	454053, г. Челябинск, Троицкий тракт,54
	Мясопродукты, копчености

	ООО МИР КОФЕ
	Российская, 67 оф. 1205
	Кофе

	ПЕТРОВИЧ ТК (ТЮКИНА)
	-
	Сыры

	РИГЛИ
	-
	Жвательная резинка

	САНТА-БРЕМОР
	
	253-96-31, 271-62-80, 247-27-57, 252-85-75
	454112, г.Челябинск, Копейское шоссе, д.1, корп П
	Рыбопродукты

	Фирен (ИП Фаюстова И.Н.)
	-
	Мороженое

	ЧАО-КАКАО кофейня
	7452048642
	(351) 775-59-01
	пр.Ленина,17
	Десерты

	ЧАЩИН В.А. ИП
	745300321513
	(351) 230-50-60, 791-84-37
	г.Челябинск, ул.Островского,23
	Кофе в зернах

	ООО "Янус-10"
	
	Заморозка (овощи, морепродукты)


4.3. Технологическое оборудование

В рамках осуществления проекта планируется приобретение оборудования в соответствие с технологической схемой ресторана быстрого питания. 
Перечень технологического оборудования будет одинаковым, как при организации стационарного ресторана, так и ресторана в формате фуд-корт.

Перечень необходимого оборудования для горячего цеха (цех приготовления хлебобулочных изделий) указан в таблице 4.2.
Таблица 4.2. Перечень необходимого оборудования для горячего цеха

	 
	Оборудование горячего цеха
	Описание 
	Стоимость, тыс. руб.
	Фото

	1
	Печь для пиццы
	Размеры:1010х900х770; Мощность 9.8кВт; Вес 145кг 
	83, 0                              
диапазон цен на печи для пиццы составляет от 30 тыс. руб. и выше
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	2
	Стол охлаждаемый
	Нержавеющая сталь. Размер 1500х600х850; Мощность 250Вт, 220 В; Вес 75 кг 
	84,0                            
 диапазон цен на столы составляет от 30 тыс. руб. и выше
	[image: image133.png]




	3
	Тестомес спиральный
	Тестомесы MW 300,оснащены двухскоростным двигателем
	47
	[image: image134.png]|,





	4
	Весы электронные
	ВЕСЫ Т 30 МДА-7/Ю, НПВ=30 кг, НМПВ=5гр, без стойки, на аккум.и от сети
	3,5                              
   диапазон цен на весы составляет 1-11 тыс. руб.
	[image: image135.png]4





	5
	Плита электрическая
	4 конф., 2 против. GN2/1 (650х530мм), 380В, 16,3кВт (10+6,3кВт), 950х840х850мм, 215кг (100+115кг) 
	28
	[image: image136.png]




	6
	Жарочная поверхность
	стеклокерамика, 2 зоны нагрева, 690х610х125, 2,2х2кВт, 220В 
	21,5                      
        диапазон цен на жарочные поверхности составляет 6-120 тыс. руб.
	[image: image137.png]




	7
	Стол производственный, 2 шт.
	глубина 600, двери купе, внутри полка, задняя стенка оцинкованная сталь 
	6,1
	[image: image138.png]




	8
	Шкаф холодильный 
	POLAIR,1400х620х2030, 1000л, глух 0…+6С, окр.до+40С, стенка 40мм, компрессор Danfoss 
	50
	[image: image139.png]




	9
	Фритюрница
	2х13л, с краном, 630х555х382, 8кВт, 220В, 20кг
	8,5
	[image: image140.png]





В таблице 4.3. указан перечень оборудования, необходимого для холодного цеха.
Таблица 4.3. Перечень оборудования, необходимого для горячего цеха

	 
	Оборудование холодного цеха
	Описание 
	Стоимость, тыс. руб.
	Фото

	1
	Ванна моечная
	1550х800х870, глубина 450, нерж, ножки краш. 
	8,8. Диапазон цен на ванны моечные составляет 2-21 тыс. руб.
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	2
	Шкаф холодильный 
	POLAIR,1400х620х2030, 1000л, глух 0…+6С, окр.до+40С, стенка 40мм, компрессор 
	38,7
	[image: image142.png]




	3
	Весы электронные
	ВЕСЫ Т 30 МДА-7/Ю, НПВ=30 кг, НМПВ=5гр, без стойки, на аккум.и от сети
	3,5                                 диапазон цен на весы составляет 1-11 тыс. руб.
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	4
	Стол производственный
	глубина 600, двери купе, внутри полка, задняя стенка оцинкованная сталь 
	6,1
	[image: image144.png]





В таблице 4.4. указан перечень оборудования, необходимого для моечной комнаты.
Таблица 4.4. Перечень оборудования, необходимого для моечной комнаты
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Описание  Стоимость, тыс. руб. Фото

1 Рукомойник

360х360х200, цельнотянутая, 

угловой

3,05. Диапазон цен на 

рукомойники составляет 3-5 

тыс. руб.

2 Стеллаж стойка краш., 900х300х1850

7,7. Диапазон цен на 

стеллажи составляет 2-35 

тыс. руб.

3 Ванна моечная

1550х800х870, глубина 450, 

нерж, ножки краш. 

8,8. Диапазон цен на ванны 

моечные составляет 2-21 

тыс. руб.


В таблице 4.5. указан перечень оборудования, необходимого для бара.

Таблица 4.5. Перечень оборудования, необходимого для бара.

	 
	Оборудование  барное
	Описание 
	Стоимость, тыс. руб.
	Фото

	1
	Аппарат для горячего шоколада
	Bras, 260х320х490, 220В, 1,3кВт 
	20,0.  Диапазон цен на такие аппараты составляет 8-70 тыс. руб.
	[image: image145.png]




	2
	Кофе-машина
	Габариты: 720х520х420 мм. Тип: полуавтомат. Емкость бойлера: 12 л.Мощность: 2,6 кВт
	65,0.  Диапазон цен на такие аппараты составляет 10-90 тыс. руб.
	[image: image146.png]




	3
	Блендер
	300х140х440, 2 скорости.,2 стакана емк.1,2 л из пластмассы с крышками, 0,40, 220/50/1
	16,0.
	[image: image147.png]
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	4
	Печь СВЧ
	500х560х450 мм,t=50-280С, 0-90 мин. таймер, 3 противня GN2/3 мм, 220 В, 2,7кВт,корпус эмаль, камера для выпечки - эмаль 
	9,0. Диапазон цен на  СВЧ-печи аппараты составляет 3-60 тыс. руб.
	

	5
	Охладитель проточный
	Габариты: 290х540х330. Вес - ок. 30 кг. Эффективная мощность охлаждения при температуре 20°С, кВт - 0,33.
	17
	[image: image149.png]




	6
	Салат-бар тепловой
	Тепловая витрина для салатов. Размеры: 2057х995х1524. +4…+10, 220В, 990Вт
	133
	


При реализации проекта планируется приобретение качественного оборудования, отвечающего существующим стандартам.
Основными потенциальными поставщиками оборудования являются следующие компании:

· ЗАО «Универсальное оборудование» (Челябинск) – комплексное оснащение предприятия общественного питания;
· ООО ПКФ "ЮниТек" (Челябинск) – полный спектр оборудования – холодильное, выставочное, на линию раздачи, кофейное и др.;

· ООО «Аквалор» (Челябинск) - холодильное оборудование, витрины;

· ООО «Мистер кофе» (Челябинск) - аппарат для приготовления кофе;

· ООО «Альтернатива» (Челябинск) – полный спектр технологического оборудования.
4.4. Оборудование общего зала, мебель, инвентарь, посуда и др.

Оборудование в общий зал ресторана будет приобретено в соответствие с форматом, общей концепцией и стилем заведения.
Приобретение мебели для общего зала необходимо только для организации стационарного ресторана. При размещении ресторана в формате фуд-корта приобретение мебели – столов, стульев, вешалок и других предметов интерьера, не требуется. 

Формат ресторана предполагает твердую мебель для сидения, не располагающую к долгому времяпровождению в заведении. Это необходимо для высокой оборачиваемость одного посадочного места - один из основных критериев успешности заведения выбранного формата.
В таблице 4.6. указан перечень необходимого оборудования для общего зала ресторана.
Таблица 4.6. Перечень необходимого оборудования для общего зала

	 
	Оборудование для общего зала
	Описание 
	Стоимость, тыс. руб.
	Фото

	1
	Столы в общий зал. Количество - 27 шт.
	700х700х750, шпон дуба люкс, дер. Подстолье 
	5,4. Диапазон цен на столы для общего зала - 3 тыс.и выше
	

	2
	Стул в общий зал. Количество  - 100 шт.
	никелированное покрытие, кож.зам или гобелен
	2,9. Диапазон цен на стулья составляет от 600 руб. И выше
	

	3
	Вешалки. Количество - 15 штук.
	Напольная,10 рожков.
	0,9. Диапазон цен на вешалки - от 900 руб. и выше.
	


Формат заведения предполагает использование одноразовой посуды.
4.5. Реконструкция помещения
Реконструкция помещения будет зависеть от способа размещения ресторана – стационарно или в формате фуд-корта.
При организации стационарного ресторана существует неопределенность в видах работ, которые необходимо будет провести, но в расчетах принято, что необходимо будет произвести:

· Строительство входной группы;

· Внутреннюю отделку в общем зале;

· Внутреннюю отделку на кухне;

При организации ресторана в формате фуд-корта, необходима лишь внутренняя отделка на кухне.

4.6. Инженерные системы
При организации стационарного ресторана быстрого питания необходимо наличие следующих инженерных систем: 
· Горячее, холодное водоснабжение;
· Система вентиляции;

· Телефонные линии;

· Электроснабжение. Необходимая суммарная установленная мощность энергооборудования составляет 80 кВт;
При размещении ресторана в формате фуд-корта наличие инженерных систем уже предусмотрено торгово-развлекательным комплексом.
4.7. Капитальные вложения

Капитальные затраты по проекту ресторана, размещенного стационарно, представлены в таблице 4.7.
Таблица 4.7. Капитальные вложения по проекту

	Капитальные вложения
	Стоимость, тыс. руб.

	Строительство входной группы
	30

	Внутренняя отделка в общем зале
	1200

	Внутренняя отделка на кухне
	360

	Приобретение столов в общий зал
	146

	Приобретение стульев в общий зал
	290

	Приобретение вешалок
	13,5

	Итого капитальные вложения
	2039


При размещении ресторана в формате фуд-корта, проектом предполагается внутренняя отделка кухни ресторана в сумме 240 тыс. руб.
4.8. Календарный график работ
Календарный график работ будет зависеть от способа размещения ресторана – стационарно либо на площадях торгово-развлекательного комплекса.

В таблице 4.8. показана последовательность работ при размещении ресторана стационарно.
Таблица 4.8. Последовательность работ при размещении ресторана стационарно

	Период
	1 квартал

	Получение разрешения на аренду
	 
	 
	 
	 
	 

	Составление архитектурного проекта
	 
	 
	 
	 
	 

	Составление инженерного проекта
	 
	 
	 
	 
	 

	Составление технологического проекта
	 
	 
	 
	 
	 

	Согласование проекта газовой службой, СЭС, пожарной службой, электриками
	 
	 
	 
	 
	 

	Утверждение проекта газовой службой, СЭС, пожарной службой, электриками
	 
	 
	 
	 
	 

	Получение разрешения местной администрации
	 
	 
	 
	 
	 

	Реконструкция помещения
	 
	 
	 
	 
	 

	Получение патента на занятие торговой деятельностью,  различных лицензий 
	 
	 
	 
	 
	 

	Покупка оборудования
	 
	 
	 
	 
	 


Значительное количество времени при размещении ресторана стационарно будет занимать составление архитектурного, инженерного и технологического проектов, а также согласование и утверждение проектов с различными службами и местной администрацией.
В таблице 4.9. показана последовательность работ при размещении ресторана в формате фуд-корта.

Таблица 4.9. Последовательность работ при размещении ресторана в формате фуд-корта

	Период
	1 квартал

	Получение разрешения на аренду
	 
	 
	 

	Согласование проекта СЭС
	 
	 
	 

	Получение патента на занятие торговой деятельностью,  различных лицензий 
	 
	 
	 

	Покупка оборудования
	 
	 
	 


При размещении ресторана в формате фуд-корта значимым моментом будет являться согласование проекта СЭС и получение патента и лицензий на занятие торговой деятельностью.
5. ОРГАНИЗАЦИОННЫЙ ПЛАН

5.1. Предполагаемая организационная структура

Организационная структура компании во многом определяет способность предприятия эффективно функционировать на рынке и достигать поставленных целей.
Организационная структура разрабатывается на основе бизнес-процессов компании с учетом снабженческих, производственных и других особенностей предприятия.

В ресторане быстрого питания основными бизнес-процессами являются:

· Приобретение необходимых продуктов и сырья, в соответствии с потребностями разработанного меню;

· Изготовление из закупаемых продуктов и сырья блюд меню ресторана и их дальнейшая реализация;

Важным подпроцессом в любом заведении общественного питания является контроль качества продукции на каждой стадии технологического процесса.

В рамках проекта были разработаны 2 организационные структуры: для стационарного ресторана, а также для ресторана, размещенного в формате фуд-корта.

Согласно разработанной организационной структуре численность персонала в стационарном ресторане составляет 34 человек (с учетом 2-х сменного режима работы предприятия).
Предполагаемая организационная структура стационарного ресторана быстрого питания представлена на рис. 5.1.
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Рис. 5.1. Организационная структура стационарного ресторана (серым цветом выделены работники, работающие в двухсменном режиме)
Разработанной организационной структурой предусматривается, что директор ресторана, зав. производством, зав. складом и бухгалтер будут работать в односменном режиме.
Разработанной организационной структурой предусматривается, что производство продукции осуществляется в трех производственных цехах, а также на трех производственных линиях. При этом горячий цех (по производству хлебобулочных изделий) будет располагаться вне кухни ресторана. Оперативное управление цехами и линиями, оперативное распределение производственных ресурсов будет осуществляться зав. производством и администратором.

На рис. 5.2. изображена организационная структура ресторана в формате фуд-корта.
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Рис. 5.2. Организационная структура ресторана в формате фуд-корта
При организации ресторана в формате фуд-корта управление ресторана осуществляется централизованно.

Согласно разработанной организационной структуре численность персонала в ресторане формата фуд-корт составляет 12 человек (с учетом 2-х сменного режима работы ресторана).
5.2. Основные функции и задачи персонала
Директор
Должность директора предусмотрена при организации стационарного ресторана. При организации ресторана в формате фуд-корта должность директора не предусмотрена, управление работой ресторана будет осуществляться централизованно.
Целевое назначение должности:

Управление компанией с целью повышения конкурентоспособности и прибыльности компании, обеспечения стабильности и безопасности бизнеса.

Основные задачи:

1. Организация стратегического управления предприятием. 

2. Управление финансовыми ресурсами предприятия.

3. Организация технологического развития предприятия, повышения эффективности производственной деятельности.

4. Обеспечение развития персонала компании.

5. Обеспечение эффективной коммерческой деятельности предприятия.

6. Формирование конструктивных отношений предприятия с внешней средой: государством, партнерами, заказчиками и др.; обеспечение высокой репутации компании.

7. Общее руководство работой предприятия.
Заведующий по производству
Должность заведующего по производству предусмотрена при организации стационарного ресторана. При организации ресторана в формате фуд-корта должность заведующего по производству не предусмотрена, управление будет осуществляться централизованно.
Целевое назначение должности:

Управление производством готовых изделий предприятия, обеспечение выпуска конкурентоспособной продукции для удовлетворения спроса, оптимальной эффективности производственной деятельности.

Основные задачи:

1. Планирование производства продукции предприятия, координация и контроль выполнения планов производства.
2. Обеспечение производства продукции всеми видами ресурсов, и организация оптимального их использования.

3. Обеспечение необходимых условий для производства продукции в части производственных помещений и оборудования, энергоснабжения, сохранности и работоспособности производственных помещений и оборудования.

Заведующий складом

Должность заведующего складом предусмотрена при организации стационарного ресторана. При организации ресторана в формате фуд-корта должность заведующего складом не предусмотрена, управление будет осуществляться централизованно.
Целевое назначение должности:

Организация и контроль закупки, приемки, хранения на складе предприятия, выдачи в производство продуктов и сырья;
Основные задачи:

1. Организация закупки, приемки, хранения, учета продуктов и сырья и готовой продукции, обеспечение соблюдения необходимых условий хранения продукции.
2. Учет и контроль состояния склада, проведение инвентаризаций.
3. Предоставление своевременной и достоверной информации, отчетности о состоянии склада;

4. Рационализация работы склада продукции: минимизация транспортного брака, снижение затрат на хранение.
Бухгалтер
Должность бухгалтера предусмотрена при организации стационарного ресторана. При организации ресторана в формате фуд-корта должность бухгалтера не предусмотрена, управление будет осуществляться централизованно.
Целевое назначение должности:
Организация ведения бухгалтерского учета и отчетности в соответствии с законодательством РФ.

Основные задачи:

8. Организация ведения бухгалтерского и налогового учета.

9. Оптимизация и осуществление налоговых платежей.

10. Обеспечение сбора, обработки и хранения достоверной информации о движении ресурсов предприятия в процессе ее производственно-хозяйственной деятельности.

11. Формирование отчетности о фактических результатах производственно-хозяйственной и финансово-экономической деятельности и предоставление их руководству предприятия и руководителям структурных подразделений.

12. Контроль функционирования системы бухгалтерского учета предприятия, соблюдения правил, методик, регламентов, алгоритмов сбора, обработки, хранения и передачи информации.
Повар
Должность повара предусмотрена независимо от расположения цехов на кухне ресторана.
Целевое назначение должности:

Организация, контроль приготовления блюд в соответствии с должностными инструкциями.
Обязанности

1. Получать продукты питания согласно меню;
2. Осуществлять приготовление блюд в соответствии с технологией приготовления блюд, видов и способов обработки сырья;
3. Осуществлять раздачу готовой пищи согласно порционным требованиям.
Должностная инструкция администратора ресторана, обязанности

Администратор
Должность администратора предусмотрена независимо от расположения цехов на кухне ресторана.
Целевое назначение должности:

Организация процесса обслуживания, а также осуществление контроля за работой официантов, кассиров, уборщиц, своевременного приготовления блюд.

Обязанности
1. Осуществление работы по эффективному и культурному обслуживанию посетителей ресторана, созданию для них комфортных условий.
2. Обеспечение контроля за сохранностью материальных ценностей.

3. Консультирует посетителей по вопросам, касающимся оказываемых услуг.

4. Осуществляет контроль за соответствующим оформлением помещений, следит за размещением, обновлением и состоянием рекламы внутри помещения и на здании.
5. Контролирует соблюдение подчиненными работниками трудовой и производственной дисциплины, правил и норм охраны труда, требований производственной санитарии и гигиены.

6. Информирует руководство об имеющихся недостатках в обслуживании посетителей, принимаемых мерах по их ликвидации.
7. Обеспечивает исполнение работниками указаний руководства предприятия.
6. ФИНАНСОВЫЙ ПЛАН СТАЦИОНАРНОГО РЕСТОРАНА БЫСТРОГО ОБСЛУЖИВАНИЯ
6.1. Принятые допущения

Целью составления финансового плана является определение, анализ и интерпретация финансовых показателей проекта, имеющих значение для его осуществления.

Расчет выполнен для 6 лет, шаг расчета - 1 квартал. Финансовый план разработан в соответствии с методикой UNIDO
 и российскими нормативными документами
, подробные расчеты представлены в Приложении.

Расчет финансовых результатов произведен в постоянных ценах в российских рублях для условий I квартала 2008 г. при курсе доллара США – 24,59 руб. за 1 долл., курсе евро – 36,03 руб. Основная денежная расчетная единица – тыс. рублей.

Для оценки целесообразности осуществления проекта определены его финансовая состоятельность, коммерческая и бюджетная эффективность. Эффективность определена с учетом дисконтирования – приведения разновременных потоков денежных средств с учетом снижения ценности (значимости) денежных ресурсов по мере отдаления во времени операций, связанных с их расходованием и получением.
Финансовое прогнозирование осуществлялось с использованием компьютерной экономической модели, вследствие чего возможно отклонение сумм в последнем знаке в результате округления значений. Основные выходные формы расчетов соответствуют стандартным формам отчетности, принятым в Российской Федерации.

Расчет выполнен для инвестиционного проекта организации нового ресторана быстрого обслуживания.
Расчет сумм по налогам, отчислениям в бюджет и внебюджетные фонды произведен на основе законодательства, действующего на момент разработки бизнес-плана. При этом предполагается, что они останутся неизменными на протяжении всего рассматриваемого периода.

Затраты, включенные в себестоимость продукции, определены в соответствии с действующим законодательством
.

6.2. Прогноз посещаемости и выручка от реализации
С запуском ресторана быстрого обслуживания планируется постепенный выход на ожидаемый уровень посещаемости. Раскрутка ресторана и достижение планового уровня посещаемости ожидается на 4 кв. с момента запуска в эксплуатацию.

При расчетах принят минимально рентабельный уровень посещаемости ресторана, позволяющий в течение 3-4 лет погашать заемные средства необходимые для реализации проекта.

Прогноз посещаемости ресторана представлен на рис. 6.1.
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Рис. 6.1. Прогноз посещаемости ресторана

С запуском в эксплуатацию ресторана, в 4 кв., посещаемость составит 9 675 чел. в квартал (3 225 чел. в месяц или 108 чел. в день).
В 7 кв., когда планируется достижение плановой посещаемости - 48 375 чел. в квартал (16 125 чел. в месяц или 538 чел. в день).

Расчет посещаемости основывается на посещаемости 1 посадочного места в день, и в разное время она составляет:
· средняя посещаемость ресторана в 9.00-11.00 в день – 2 чел./место в день

· средняя посещаемость ресторана в 11.00-15.00 в день – 8 чел./место в день

· средняя посещаемость ресторана в 15.00-18.00 в день – 5 чел./место в день

· средняя посещаемость ресторана в 18.00-21.00 в день - 8 чел./место в день
Средневзвешенная посещаемость 1 места в ресторане составляет 6,3 чел./место в день.
Выручка от реализации ресторана формируется от продажи блюд клиентам. Учитывая направленность ресторана на диапазон чека до 200 руб./чел., предполагается, что 70% клиентов потратят 100 руб., 20% клиентов - 130 руб., 10% клиентов - 160 руб. Структура клиентов с разным чеком представлена на рис. 6.2.
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Рис. 6.2. Структура клиентов с разным чеком

Динамика выручки от реализации ресторана представлена на рис. 6.3.
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Рис. 6.3. Динамика выручки от реализации

В 4 квартале, при запуске ресторана быстрого питания, выручка от реализации составит 1 084 тыс. руб. В 5 квартале, при увеличении уровня посещаемости, выручка от реализации составит 2 709 тыс. руб. В 6 квартале выручка от реализации составит 4 334 тыс. руб.

При выходе на планируемый уровень посещаемости, с 7 квартала, выручка от реализации составит 5 418 тыс. руб.

6.3. Себестоимость обслуживания 

Общая себестоимость обслуживания в период запуска ресторана – в 4 квартале, составит 1 854,8 тыс. руб. В 5 квартале себестоимость обслуживания составит 2 702,1 тыс. руб. 

При выходе на планируемый уровень посещаемости, с 7 квартала, общая себестоимость обслуживании будет составлять 4 661,9 – 4 672,1 тыс. руб.

Динамика полной себестоимости обслуживания, структуры себестоимости обслуживания, а также себестоимости обслуживания 1 клиента, представлена на рис. 6.4., рис. 6.5., рис. 6.6.
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Рис. 6.4. Динамика полной себестоимости обслуживания
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Рис. 6.5. Динамика структуры себестоимости обслуживания 
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Рис. 6.6. Динамика удельной себестоимости обслуживания 1 клиента
Наибольшую долю в структуре себестоимости занимают затраты покупку необходимых продуктов и сырья.

С выходом на запланированный уровень посещаемости ресторана, с 7 квартала, себестоимость обслуживания 1 клиента составит 96,4 руб./чел.

6.3.1. Затраты на покупку, упаковку и транспортирование продуктов и сырья

Затраты на покупку, упаковку и транспортирование необходимых продуктов и сырья с выходом на планируемый уровень посещаемости составят 2 634 тыс. руб. в квартал.

Динамика затрат на покупку, упаковку и транспортирование сырья и материалов представлена на рис. 6.7.
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Рис. 6.7. Динамика затрат на покупку, упаковку и транспортирование продуктов и сырья

Наибольшую долю в структуре затрат занимают затраты на покупку необходимых продуктов и сырья. Минимальную долю в структуре затрат занимают затраты на транспортирование продуктов и сырья на собственном транспорте.
6.3.2. Затраты на аренду помещений

С начала запуска ресторана, с 4 квартала, стоимость аренды помещения будет составлять 672 тыс. рублей в квартал. Из расчета: арендуем 160 кв. м, арендная ставка 1400 руб./кв. м
На рис. 6.8. показаны затраты на аренду помещений.
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Рис. 6.8. Затраты на аренду помещений
6.3.3. Затраты на электроэнергию

Затраты на электроэнергию формируются из затрат на электроэнергию во всех цехах ресторана, а также моечной, бара, освещения в целом. Затраты на электроэнергию с выходом на запланированный уровень посещения составят 275 тыс. рублей в квартал.

Динамика затрат на электроэнергию представлена на рис. 6.9.
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Рис. 6.9. Динамика затрат на электроэнергию
6.3.4. Затраты на оплату труда

С выходом на планируемый уровень посещаемости затраты на оплату труда будут составлять 769 тыс. руб. в квартал (с учетом ЕСН, соц. страхования).

Расчет фонда заработной платы произведен в соответствии с расстановкой персонала и соответствующей среднемесячной заработной платой. Принято, что размер среднемесячной заработной платы остается постоянным на весь период расчета.
Расчет отчислений с заработной платы проведен в соответствии с действующим законодательством.

Динамика численности персонала компании и ФОТ наглядно представлена на рис. 6.10.
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Рис. 6.10. Динамика численности персонала и ФОТ
Численность персонала с выходом на запланированный уровень посещаемости составит 34 человека (штатная численность персонала).

6.3.5. Общецеховые расходы

Общецеховые расходы при достижении запланированного уровня посещаемости – в 7 квартале, составят 98,6 тыс. рублей в квартал. В каждом следующем квартале общецеховые расходы будут увеличиваться на 1,1 тыс. рублей в квартал в связи с увеличивающимися затратами на зап. части технологического оборудования.
Динамика общецеховых расходов представлена на рис. 6.11.
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Рис. 6.11. Общецеховые расходы

Наиболее подробно расчет себестоимости приведен в Приложении.
6.4. Прибыль компании

Для оценки финансовых результатов деятельности компании в Приложении приведен отчет о финансовых результатах деятельности. Отчет о финансовых результатах позволяет соотнести доходы, получаемые в процессе производственной деятельности, с расходами, понесенными в этот же период. Анализ соотношения доходов и расходов позволяет оценить резервы увеличения собственного капитала.
Валовая прибыль представляет собой разницу между выручкой от реализации и себестоимостью продукции. 

Нераспределенная прибыль определена как разница между валовой прибылью, коммерческими и управленческими расходами и налогами, относимыми на прибыль от реализации.

При запуске ресторана в 4 кв., валовая прибыль составит -449,6 тыс. рублей в квартал. В следующем квартале валовая прибыль составит 61,1 тыс. рублей в квартал.

При выходе на запланированный уровень посещаемости ресторана, валовая прибыль будет составлять 854 - 865 тыс. рублей в квартал.

Нераспределенная прибыль нарастающим итогом за рассматриваемый период (4 года) составит 5 234,8 тыс. руб.
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Рис. 6.12. Динамика прибыли
6.5. Инвестиционная фаза проекта и источники финансирования

6.5.1. Капитальные вложения

Капитальные вложения, включающие приобретение оборудования, строительство входной группы, отделку в общем зале, отделку на кухне ресторана, приобретение мебели и др. представлены в таблице 6.1.

Таблица 6.1
Капитальные вложения, тыс. руб.

	Наименование затрат
	1 кв.
	2 кв.

	Оборудование горячего цеха

	Печь для пиццы
	83  
	

	Стол охлаждаемый
	169  
	

	Тестомес спиральный
	47  
	

	Весы электронные
	7  
	

	Плита электрическая
	28  
	

	Жарочная поверхность
	22  
	

	Стол производственный
	6  
	

	Шкаф холодильный 1,4
	50  
	

	Фритюрница
	9  
	

	Стол производственный
	13  
	

	Оборудование холодного цеха

	Ванна моечная
	9  
	

	Шкаф холодильный 0,5
	39  
	

	Весы электронные
	4  
	

	Стол производственный
	7  
	

	Моечная инвентаря

	Рукомойник
	3  
	

	Стеллаж
	23  
	

	Ванна моечная
	9  
	

	Барное оборудование

	Аппарат для горячего шоколада
	20  
	

	Кофе-машина
	65  
	

	Блендер
	16  
	

	Печь СВЧ
	9  
	

	Охладитель проточный
	17  
	

	Салат-бар тепловой
	133  
	

	Ремонт помещения

	Строительство входной группы
	
	30  

	Внутренняя отделка в общем зале
	
	1 200  

	Внутренняя отделка на кухне
	
	360  

	Приобретение мебели

	Приобретение столов в общий зал
	
	146  

	Приобретение стульев в общий зал
	
	290  

	Приобретение вешалок
	
	14  

	Прочие капитальные вложения
	39
	102

	Итого капитальные вложения
	825
	2 141  

	Итого капитальные вложения нарастающим итогом
	825
	2 966  


Технологическое оборудование планируется приобретать в 1 кв., а ремонт помещения и закупка мебели – во 2 кв.
Общая сумма капитальный вложений в проект составляет 2 966 тыс. руб.

6.5.2. Оборотный капитал

Оборотные средства представляют собой авансируемую в денежной форме стоимость для планомерного образования и использования оборотных производственных фондов и фондов обращения в минимально необходимых размерах, обеспечивающих выполнение компанией производственной программы и своевременность осуществления расчетов.

Оборотные средства предприятия выполняют две функции: производственную и расчетную. Выполняя производственную функцию, оборотные средства, авансируясь в оборотные производственные фонды, поддерживают непрерывность процесса производства и переносят свою стоимость на произведенный продукт. По завершении производства оборотные средства переходят в сферу обращения в виде фондов обращения, где выполняют вторую функцию, состоящую в завершении кругооборота и превращении оборотных средств из товарной формы в денежную.

Ритмичность, слаженность и высокая результативность работы предприятия во многом зависит от его обеспеченности оборотными средствами. Недостаток средств, авансируемых на приобретение материальных запасов, может привести к сокращению производства, невыполнению производственной программы. Излишнее отвлечение средств в запасы, превышающие действительную потребность, приводит к омертвлению ресурсов, неэффективному их использованию.

В данном проекте была проведена работа по исследованию организации оборотных средств (чистого оборотного капитала), включающая в себя:

· определение состава и структуры оборотных средств;

· установление потребности предприятия в оборотных средствах;

· определение источников формирования оборотных средств.

Для оценки потребности в инвестициях был выполнен прогноз потребности в чистом оборотном капитале, определенном как разница оборотных активов и краткосрочных пассивов. В состав оборотных активов были включены запасы сырья и материалов, незавершенное производство, готовая продукция и дебиторская задолженность. В состав краткосрочных пассивов включена кредиторская задолженность перед поставщиками, бюджетом и персоналом. При расчете кредиторской задолженности особое внимание было уделено поддержанию нормативного уровня задолженности (не превышающего уровня текущих платежей) по заработной плате, в бюджет и внебюджетные фонды.

С выходом на планируемый уровень посещаемости ресторана, потребность в чистом оборотном капитале стабилизируется на уровне 149 тыс. руб. в квартал.

Графическая интерпретация результатов расчетов прогноза и структуры потребности в чистом оборотном капитале представлена на рис. 6.13.
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Рис. 6.13. Потребность в чистом оборотном капитале
6.6. Инвестиционные затраты

Прогноз инвестиционных затрат, включающих затраты на капитальные вложения и пополнение оборотного капитала приведен на рис. 6.14.
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Рис. 6.14. Инвестиционные затраты

Общая стоимость проекта составляет 3 115 тыс. руб.

6.6.1. Источники финансирования

Источниками финансирования проекта являются:

1. Собственные средства - прибыль, формируемая в ходе коммерческой деятельности

2. Заемные средства.

Для реализации проекта планируется привлечение заемных средств в размере 4 360 тыс. руб. на 3,5 года под 15% годовых.

Внешние источники финансирования проекта представлены в таблице 6.2., рис. 6.15.

Таблица 6.2
Внешние источники финансирования, тыс. руб.
	
	1 кв.
	2 кв.
	3 кв.
	4 кв.
	5 кв.
	6 кв.
	7 кв.
	8 кв.
	9 кв.
	10 кв.
	11 кв.
	12 кв.
	13 кв.
	14 кв.
	15 кв.

	Изменение задолженности по кредиту
	850
	2180
	120
	960
	250
	
	-400
	-500
	-600
	-600
	-600
	-600
	-600
	-460
	

	= Задолженность по кредиту
	850
	3030
	3150
	4110
	4360
	4360
	3960
	3460
	2860
	2260
	1660
	1060
	460
	0
	0

	Проценты по кредиту
	0
	32
	114
	118
	154
	164
	164
	149
	130
	107
	85
	62
	40
	17
	0

	Коэффициент покрытия (по кредиту)
	-
	-
	-
	-
	-
	-
	1,57
	1,59
	1,49
	1,51
	1,56
	1,64
	1,77
	2,50
	-
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Рис. 6.15. Внешние источники финансирования

6.7. Финансовая состоятельность проекта

6.7.1. Формирование потоков денежных средств предприятия

Одно из направлений управления финансами предприятия – эффективное управление потоками денежных средств.

Управление потоками денежных средств предполагает учет движения денежных средств, разработку плана движения денежных средств и анализ денежных потоков.

Разработка плана движения денежных средств была проведена на основе двух методик расчетов – прямой и косвенной.

План движения денежных средств (прямой метод)

Основой прямого метода расчета потоков денежных средств является выручка от реализации продукции. Поток денежных средств определяется как разница между всеми притоками средств на предприятии и их оттоками.

План движения денежных средств, разработанный на основе прямого метода расчета, представлен в таблице 6.3.

Таблица 6.3
Поток денежных средств, тыс. руб. (прямой метод)
	
	1 кв.
	2 кв.
	3 кв.
	4 кв.
	5 кв.
	6 кв.
	7 кв.
	8 кв.
	9 кв.
	10 кв.
	11 кв.
	12 кв.
	13 кв.
	14 кв.
	15 кв.
	16 кв.

	Выручка от реализации
	0,0
	0,0
	0,0
	1083,6
	2709,0
	4334,4
	5418,0
	5418,0
	5418,0
	5418,0
	5418,0
	5418,0
	5418,0
	5418,0
	5418,0
	5418,0

	Увеличение уставного капитала
	0,0
	0,0
	0,0
	0,0
	0,0
	0,0
	0,0
	0,0
	0,0
	0,0
	0,0
	0,0
	0,0
	0,0
	0,0
	0,0

	Увеличение задолженности по кредитам
	850,0
	2180,0
	120,0
	960,0
	250,0
	0,0
	0,0
	0,0
	0,0
	0,0
	0,0
	0,0
	0,0
	0,0
	0,0
	0,0

	= Приток денежных средств
	850,0
	2180,0
	120,0
	2043,6
	2959,0
	4334,4
	5418,0
	5418,0
	5418,0
	5418,0
	5418,0
	5418,0
	5418,0
	5418,0
	5418,0
	5418,0

	Инвестиционные затраты
	-825,0
	-2141,3
	0,0
	-12,0
	-55,1
	-39,1
	-42,8
	0,0
	0,0
	0,0
	0,0
	0,0
	0,0
	0,0
	0,0
	0,0

	Себестоимость продукции (без амортизации)
	0,0
	0,0
	0,0
	-1533,2
	-2647,9
	-3839,5
	-4553,5
	-4554,7
	-4555,8
	-4556,9
	-4558,1
	-4559,2
	-4560,3
	-4561,5
	-4562,6
	-4563,7

	Коммерческие и управленческие расходы
	0,0
	0,0
	0,0
	-321,7
	-54,2
	-86,7
	-108,4
	-108,4
	-108,4
	-108,4
	-108,4
	-108,4
	-108,4
	-108,4
	-108,4
	-108,4

	Погашение задолженности по кредитам
	0,0
	0,0
	0,0
	0,0
	0,0
	0,0
	-400,0
	-500,0
	-600,0
	-600,0
	-600,0
	-600,0
	-600,0
	-460,0
	0,0
	0,0

	Единый налог
	0,0
	0,0
	0,0
	-45,0
	-45,0
	-45,0
	-45,0
	-45,0
	-45,0
	-45,0
	-45,0
	-45,0
	-45,0
	-45,0
	-45,0
	-45,0

	Сальдо доходов и расходов из прибыли
	0,0
	-31,9
	-113,6
	-118,1
	-154,1
	-163,5
	-163,5
	-148,5
	-129,8
	-107,3
	-84,8
	-62,3
	-39,8
	-17,3
	0,0
	0,0

	= Отток денежных средств
	-825,0
	-2173,1
	-113,6
	-2030,0
	-2956,3
	-4173,7
	-5313,1
	-5356,5
	-5438,9
	-5417,5
	-5396,2
	-5374,8
	-5353,4
	-5192,1
	-4716,0
	-4717,1

	= Поток денежных средств
	25,0
	6,9
	6,4
	13,6
	2,7
	160,7
	104,9
	61,5
	-20,9
	0,5
	21,8
	43,2
	64,6
	225,9
	702,0
	700,9

	= То же, нарастающим итогом
	25,0
	31,8
	38,2
	51,8
	54,5
	215,1
	320,0
	381,5
	360,6
	361,0
	382,9
	426,1
	490,6
	716,5
	1418,6
	2119,5


План движения денежных средств (косвенный метод)

При косвенном методе основой для расчета потоков денежных средств является чистая прибыль, амортизация, а также изменение активов и пассивов предприятия.

План движения денежных средств, разработанный на основе косвенного метода расчета, представлен в таблице 6.4., полный план движения денежных средств (6 лет) приведен в Приложениях.

Таблица 6.4
Поток денежных средств, тыс. руб. (косвенный метод)

	
	1 кв.
	2 кв.
	3 кв.
	4 кв.
	5 кв.
	6 кв.
	7 кв.
	8 кв.
	9 кв.
	10 кв.
	11 кв.
	12 кв.
	13 кв.
	14 кв.
	15 кв.
	16 кв.

	Чистая прибыль
	0,0
	-31,9
	-113,6
	-934,4
	-192,2
	199,7
	547,6
	561,5
	579,1
	600,5
	621,8
	643,2
	664,6
	685,9
	702,0
	700,9

	Амортизационные отчисления
	0,0
	0,0
	0,0
	0,0
	0,0
	0,0
	0,0
	0,0
	0,0
	0,0
	0,0
	0,0
	0,0
	0,0
	0,0
	0,0

	Изменение потребности в чистом оборотном капитале
	0,0
	0,0
	0,0
	-12,0
	-55,1
	-39,1
	-42,8
	0,0
	0,0
	0,0
	0,0
	0,0
	0,0
	0,0
	0,0
	0,0

	= Результат от производственной деятельности
	0,0
	-31,9
	-113,6
	-946,4
	-247,3
	160,7
	504,9
	561,5
	579,1
	600,5
	621,8
	643,2
	664,6
	685,9
	702,0
	700,9

	Капитальные вложения
	-825,0
	-2141,3
	0,0
	0,0
	0,0
	0,0
	0,0
	0,0
	0,0
	0,0
	0,0
	0,0
	0,0
	0,0
	0,0
	0,0

	Приобретение нематериальных активов
	0,0
	0,0
	0,0
	0,0
	0,0
	0,0
	0,0
	0,0
	0,0
	0,0
	0,0
	0,0
	0,0
	0,0
	0,0
	0,0

	= Результат от инвестиционной деятельности
	-825,0
	-2141,3
	0,0
	0,0
	0,0
	0,0
	0,0
	0,0
	0,0
	0,0
	0,0
	0,0
	0,0
	0,0
	0,0
	0,0

	Сальдо доходов и расходов из чистой прибыли
	0,0
	0,0
	0,0
	0,0
	0,0
	0,0
	0,0
	0,0
	0,0
	0,0
	0,0
	0,0
	0,0
	0,0
	0,0
	0,0

	Увеличение уставного капитала
	0,0
	0,0
	0,0
	0,0
	0,0
	0,0
	0,0
	0,0
	0,0
	0,0
	0,0
	0,0
	0,0
	0,0
	0,0
	0,0

	Изменение задолженности по кредитам
	850,0
	2180,0
	120,0
	960,0
	250,0
	0,0
	-400,0
	-500,0
	-600,0
	-600,0
	-600,0
	-600,0
	-600,0
	-460,0
	0,0
	0,0

	= Результат от финансовой деятельности
	850,0
	2180,0
	120,0
	960,0
	250,0
	0,0
	-400,0
	-500,0
	-600,0
	-600,0
	-600,0
	-600,0
	-600,0
	-460,0
	0,0
	0,0

	= Поток денежных средств
	25,0
	6,9
	6,4
	13,6
	2,7
	160,7
	104,9
	61,5
	-20,9
	0,5
	21,8
	43,2
	64,6
	225,9
	702,0
	700,9

	= То же, нарастающим итогом
	25,0
	31,8
	38,2
	51,8
	54,5
	215,1
	320,0
	381,5
	360,6
	361,0
	382,9
	426,1
	490,6
	716,5
	1418,6
	2119,5


Накопленная к концу рассматриваемого срока жизни проекта сумма свободных денежных средств (4 года) составляет 2 119,5 тыс. руб.

6.8. Коэффициенты финансовой оценки

Коэффициенты финансовой оценки приведены в рис. 6.16., рис. 6.17., рис. 6.18. в Приложениях.
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Рис. 6.16. Показатели рентабельности и прибыльности
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Рис. 6.17. Показатели ликвидности 
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Рис. 6.18. Показатели покрытия, платежеспособности, автономии

6.9. Коммерческая эффективность проекта

Целью оценки эффективности проекта является определение целесообразности осуществления инвестиций (долгосрочных финансовых вложений с целью получения выгоды в будущем).

Основными критериями эффективности проекта были приняты уровень прибыли, рентабельности капитала и ликвидности.

Оценка проекта была проведена с учетом следующих показателей: чистый поток денежных средств (без учета внешнего финансирования); чистый дисконтированный доход (NPV) (чистый дисконтированный поток денежных средств); простой и дисконтированный срок окупаемости на основе потоков денежных средств (рис. 6.19.).

Чистый поток денежных средств нарастающим итогом
 – 7 686 тыс. руб.

Чистый дисконтированный доход (NPV) при ставке дисконтирования 15% - 3 122 тыс. руб.

Срок окупаемости – 3,2 лет; 

Дисконтированный срок окупаемости – 3,8 лет;

Внутренняя норма доходности (IRR) – 35%.

Из вышеприведенных показателей можно заключить, что в рассматриваемом периоде проект является коммерчески эффективным.
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Рис. 6.19. Показатели коммерческой эффективности проекта

7. ФИНАНСОВЫЙ ПЛАН РЕСТОРАНА БЫСТРОГО ОБСЛУЖИВАНИЯ В ФОРМАТЕ ФУД-КОРТА

7.1. Прогноз посещаемости и выручка от реализации

С запуском ресторана быстрого обслуживания в формате фуд-корт планируется постепенный выход на ожидаемый уровень посещаемости. Раскрутка ресторана и достижение планового уровня посещаемости ожидается на 4 кв. с момента запуска в эксплуатацию.

При расчетах принят минимально рентабельный уровень посещаемости ресторана, позволяющий в течение 3 лет погашать заемные средства необходимые для реализации проекта.

Прогноз посещаемости ресторана представлен на рис. 7.1.
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Рис. 7.1. Прогноз посещаемости ресторана

С запуском в эксплуатацию ресторана, в 4 кв., посещаемость составит 6 192 чел. в квартал (2 064 чел. в месяц или 69 чел. в день).

В 7 кв., когда планируется достижение плановой посещаемости - 30 960 чел. в квартал (10 320 чел. в месяц или 344 чел. в день по сравнению со стационарным фаст-фудом - 538 чел. в день).

Расчет посещаемости основывается на посещаемости 1 посадочного места в день, и в разное время она составляет:

· средняя посещаемость ресторана в 9.00-11.00 в день – 2 чел./место в день

· средняя посещаемость ресторана в 11.00-15.00 в день – 5 чел./место в день

· средняя посещаемость ресторана в 15.00-18.00 в день – 2 чел./место в день

· средняя посещаемость ресторана в 18.00-21.00 в день - 6 чел./место в день
Средневзвешенная посещаемость 1 места в ресторане составляет 4,0 чел./место в день.

Выручка от реализации ресторана формируется от продажи блюд клиентам. Учитывая направленность ресторана на диапазон чека до 200 руб./чел., предполагается, что 70% клиентов потратят 100 руб., 20% клиентов - 130 руб., 10% клиентов - 160 руб. Структура клиентов с разным чеком представлена на рис. 7.2.
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Рис. 7.2. Структура клиентов с разным чеком

Динамика выручки от реализации ресторана представлена на рис. 7.3.
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Рис. 7.3. Динамика выручки от реализации

В 4 квартале, при запуске ресторана быстрого питания, выручка от реализации составит 694 тыс. руб. В 5 квартале, при увеличении уровня посещаемости, выручка от реализации составит 1 734 тыс. руб. В 6 квартале выручка от реализации составит 2 774 тыс. руб.

При выходе на планируемый уровень посещаемости, с 7 квартала, выручка от реализации составит 3 468 тыс. руб. по сравнению со стационарным фаст-фудом - 5 418 тыс. руб.

7.2. Себестоимость обслуживания 

Общая себестоимость обслуживания в период запуска ресторана – в 4 квартале, составит 1 399,8 тыс. руб. В 5 квартале себестоимость обслуживания составит 1 879,6 тыс. руб. 

При выходе на планируемый уровень посещаемости, с 7 квартала, общая себестоимость обслуживании будет составлять 3 063,2 – 3 073,4 тыс. руб.
Динамика полной себестоимости обслуживания, структуры себестоимости обслуживания, а также себестоимости обслуживания 1 клиента, представлена на рис. 7.4., рис. 7.5., рис. 7.6.
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Рис. 7.4. Динамика полной себестоимости обслуживания
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Рис. 7.5. Динамика структуры себестоимости обслуживания 
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Рис. 7.6. Динамика удельной себестоимости обслуживания 1 клиента
Наибольшую долю в структуре себестоимости занимают затраты покупку необходимых продуктов и сырья.

С выходом на запланированный уровень посещаемости ресторана, с 7 квартала, себестоимость обслуживания 1 клиента составит 99,2 руб./чел.

7.2.1. Затраты на покупку, упаковку и транспортирование продуктов и сырья

Затраты на покупку, упаковку и транспортирование необходимых продуктов и сырья с выходом на планируемый уровень посещаемости составят 1 692 тыс. руб. в квартал.

Динамика затрат на покупку, упаковку и транспортирование сырья и материалов представлена на рис. 7.7.
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Рис. 7.7. Динамика затрат на покупку, упаковку и транспортирование продуктов и сырья

Наибольшую долю в структуре затрат занимают затраты на покупку необходимых продуктов и сырья. Минимальную долю в структуре затрат занимают затраты на транспортирование продуктов и сырья на собственном транспорте.
7.2.2. Затраты на аренду помещений

С начала запуска ресторана, с 4 квартала, стоимость аренды помещения будет составлять 630 тыс. рублей в квартал. Из расчета: арендуем 60 кв. м, арендная ставка 3500 руб./кв. м
На рис. 7.8. показаны затраты на аренду помещений.
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Рис. 7.8. Затраты на аренду помещений
7.2.3. Затраты на электроэнергию

Затраты на электроэнергию формируются из затрат на электроэнергию во всех цехах ресторана, а также моечной, бара, освещения в целом. Затраты на электроэнергию с выходом на запланированный уровень посещения составят 275 тыс. рублей в квартал.

Динамика затрат на электроэнергию представлена на рис. 7.9.

[image: image76.png]300

250

200

150

100

50

ThiC. py6.

1ks.

2KB.

3KB.

4xB.

5KB.

6KB.

7 KB.

8KB.

M 1T0ro 2aTpaThl Ha 3NEKTPOIHEPHIO B PecTopaHe

9KB.
10 k8.
11Ks.
12 k8.
13 k8.
14 Kg.

15KB.

16 KB.




Рис. 7.9. Динамика затрат на электроэнергию
7.2.4. Затраты на оплату труда

С выходом на планируемый уровень посещаемости затраты на оплату труда будут составлять 256 тыс. руб. в квартал (с учетом ЕСН, соц. страхования), по сравнению со стационарным фаст-фудом 769 тыс. руб. в квартал.

Расчет фонда заработной платы произведен в соответствии с расстановкой персонала и соответствующей среднемесячной заработной платой. Принято, что размер среднемесячной заработной платы остается постоянным на весь период расчета.
Расчет отчислений с заработной платы проведен в соответствии с действующим законодательством.

Динамика численности персонала компании и ФОТ наглядно представлена на рис. 7.10.
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Рис. 7.10. Динамика численности персонала и ФОТ
Численность персонала с выходом на запланированный уровень посещаемости составит 10 человек (штатная численность персонала).

7.2.5. Общецеховые расходы

Общецеховые расходы при достижении запланированного уровня посещаемости – в 7 квартале, составят 45,1 тыс. рублей в квартал. В каждом следующем квартале общецеховые расходы будут увеличиваться на 1,0 тыс. рублей в квартал в связи с увеличивающимися затратами на зап. части технологического оборудования.
Динамика общецеховых расходов представлена на рис. 7.11.
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Рис. 7.11. Общецеховые расходы

Наиболее подробно расчет себестоимости приведен в Приложении.
7.3. Прибыль компании

Для оценки финансовых результатов деятельности компании в Приложении приведен отчет о финансовых результатах деятельности. Отчет о финансовых результатах позволяет соотнести доходы, получаемые в процессе производственной деятельности, с расходами, понесенными в этот же период. Анализ соотношения доходов и расходов позволяет оценить резервы увеличения собственного капитала.
Валовая прибыль представляет собой разницу между выручкой от реализации и себестоимостью продукции. 

Нераспределенная прибыль определена как разница между валовой прибылью, коммерческими и управленческими расходами и налогами, относимыми на прибыль от реализации.

При запуске ресторана в 4 кв., валовая прибыль составит -492,5 тыс. рублей в квартал. В следующем квартале валовая прибыль составит -111,2 тыс. рублей в квартал. В 6 кв. – 211,5 тыс. руб. в квартал.
При выходе на запланированный уровень посещаемости ресторана, валовая прибыль будет составлять 464 - 474 тыс. рублей в квартал.

Нераспределенная прибыль нарастающим итогом за рассматриваемый период (4 года) составит 2 363,7 тыс. руб.
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Рис. 7.12. Динамика прибыли
7.4. Инвестиционная фаза проекта и источники финансирования

7.4.1. Капитальные вложения

Капитальные вложения, включающие приобретение оборудования, отделку на кухне ресторана представлены в таблице 7.1.

Таблица 7.1
Капитальные вложения, тыс. руб.

	Наименование затрат
	1 кв.
	2 кв.

	Оборудование горячего цеха

	Печь для пиццы
	83  
	

	Стол охлаждаемый
	169  
	

	Тестомес спиральный
	47  
	

	Весы электронные
	7  
	

	Плита электрическая
	28  
	

	Жарочная поверхность
	22  
	

	Стол производственный
	6  
	

	Шкаф холодильный 1,4
	50  
	

	Фритюрница
	9  
	

	Стол производственный
	13  
	

	Оборудование холодного цеха

	Ванна моечная
	9  
	

	Шкаф холодильный 0,5
	39  
	

	Весы электронные
	4  
	

	Стол производственный
	7  
	

	Моечная инвентаря

	Рукомойник
	3  
	

	Стеллаж
	23  
	

	Ванна моечная
	9  
	

	Барное оборудование

	Аппарат для горячего шоколада
	20  
	

	Кофе-машина
	65  
	

	Блендер
	16  
	

	Печь СВЧ
	9  
	

	Охладитель проточный
	17  
	

	Салат-бар тепловой
	133  
	

	Ремонт помещения

	Внутренняя отделка на кухне
	
	240  

	Прочие капитальные вложения
	79
	24

	Итого капитальные вложения
	864
	264  

	Итого капитальные вложения нарастающим итогом
	864
	1 128  


Технологическое оборудование планируется приобретать в 1 кв., а ремонт кухни– во 2 кв.
Общая сумма капитальный вложений в проект составляет 1 128 тыс. руб. по сравнению со стационарным фаст-фудом - 2 966 тыс. руб.

7.4.2. Оборотный капитал

Оборотные средства представляют собой авансируемую в денежной форме стоимость для планомерного образования и использования оборотных производственных фондов и фондов обращения в минимально необходимых размерах, обеспечивающих выполнение компанией производственной программы и своевременность осуществления расчетов.

Оборотные средства предприятия выполняют две функции: производственную и расчетную. Выполняя производственную функцию, оборотные средства, авансируясь в оборотные производственные фонды, поддерживают непрерывность процесса производства и переносят свою стоимость на произведенный продукт. По завершении производства оборотные средства переходят в сферу обращения в виде фондов обращения, где выполняют вторую функцию, состоящую в завершении кругооборота и превращении оборотных средств из товарной формы в денежную.

Ритмичность, слаженность и высокая результативность работы предприятия во многом зависит от его обеспеченности оборотными средствами. Недостаток средств, авансируемых на приобретение материальных запасов, может привести к сокращению производства, невыполнению производственной программы. Излишнее отвлечение средств в запасы, превышающие действительную потребность, приводит к омертвлению ресурсов, неэффективному их использованию.

В данном проекте была проведена работа по исследованию организации оборотных средств (чистого оборотного капитала), включающая в себя:

· определение состава и структуры оборотных средств;

· установление потребности предприятия в оборотных средствах;

· определение источников формирования оборотных средств.

Для оценки потребности в инвестициях был выполнен прогноз потребности в чистом оборотном капитале, определенном как разница оборотных активов и краткосрочных пассивов. В состав оборотных активов были включены запасы сырья и материалов, незавершенное производство, готовая продукция и дебиторская задолженность. В состав краткосрочных пассивов включена кредиторская задолженность перед поставщиками, бюджетом и персоналом. При расчете кредиторской задолженности особое внимание было уделено поддержанию нормативного уровня задолженности (не превышающего уровня текущих платежей) по заработной плате, в бюджет и внебюджетные фонды.

С выходом на планируемый уровень посещаемости ресторана, потребность в чистом оборотном капитале стабилизируется на уровне 148 тыс. руб. в квартал.

Графическая интерпретация результатов расчетов прогноза и структуры потребности в чистом оборотном капитале представлена на рис. 7.13.
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Рис. 7.13. Потребность в чистом оборотном капитале

7.5. Инвестиционные затраты

Прогноз инвестиционных затрат, включающих затраты на капитальные вложения и пополнение оборотного капитала приведен на рис. 7.14.
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Рис. 7.14. Инвестиционные затраты

Общая стоимость проекта составляет 1 276 тыс. руб.

7.5.1. Источники финансирования

Источниками финансирования проекта являются:

1. Собственные средства - прибыль, формируемая в ходе коммерческой деятельности

2. Заемные средства.

Для реализации проекта планируется привлечение заемных средств в размере 2 320 тыс. руб. на 3,5 года под 15% годовых.

Внешние источники финансирования проекта представлены в таблице 7.2., рис. 7.15.

Таблица 7.2
Внешние источники финансирования, тыс. руб.
	
	1 кв.
	2 кв.
	3 кв.
	4 кв.
	5 кв.
	6 кв.
	7 кв.
	8 кв.
	9 кв.
	10 кв.
	11 кв.
	12 кв.
	13 кв.
	14 кв.
	15 кв.

	Изменение задолженности по кредиту
	880
	310
	60
	790
	280
	
	-200
	-250
	-300
	-300
	-350
	-350
	-350
	-220
	

	= Задолженность по кредиту
	880
	1190
	1250
	2040
	2320
	2320
	2120
	1870
	1570
	1270
	920
	570
	220
	0
	0

	Проценты по кредиту
	0
	33
	45
	47
	77
	87
	87
	80
	70
	59
	48
	35
	21
	8
	0

	Коэффициент покрытия (по кредиту)
	-
	-
	-
	-
	-
	-
	1,43
	1,53
	1,51
	1,58
	1,48
	1,48
	1,51
	2,49
	-
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Рис. 7.15. Внешние источники финансирования

7.6. Финансовая состоятельность проекта

7.6.1. Формирование потоков денежных средств предприятия

Одно из направлений управления финансами предприятия – эффективное управление потоками денежных средств.

Управление потоками денежных средств предполагает учет движения денежных средств, разработку плана движения денежных средств и анализ денежных потоков.

Разработка плана движения денежных средств была проведена на основе двух методик расчетов – прямой и косвенной.

План движения денежных средств (прямой метод)

Основой прямого метода расчета потоков денежных средств является выручка от реализации продукции. Поток денежных средств определяется как разница между всеми притоками средств на предприятии и их оттоками.

План движения денежных средств, разработанный на основе прямого метода расчета, представлен в таблице 7.3.

Таблица 7.3
Поток денежных средств, тыс. руб. (прямой метод)
	
	1 кв.
	2 кв.
	3 кв.
	4 кв.
	5 кв.
	6 кв.
	7 кв.
	8 кв.
	9 кв.
	10 кв.
	11 кв.
	12 кв.
	13 кв.
	14 кв.
	15 кв.
	16 кв.

	Выручка от реализации
	0,0
	0,0
	0,0
	693,5
	1733,8
	2774,0
	3467,5
	3467,5
	3467,5
	3467,5
	3467,5
	3467,5
	3467,5
	3467,5
	3467,5
	3467,5

	Увеличение уставного капитала
	0,0
	0,0
	0,0
	0,0
	0,0
	0,0
	0,0
	0,0
	0,0
	0,0
	0,0
	0,0
	0,0
	0,0
	0,0
	0,0

	Увеличение задолженности по кредитам
	880,0
	310,0
	60,0
	790,0
	280,0
	0,0
	0,0
	0,0
	0,0
	0,0
	0,0
	0,0
	0,0
	0,0
	0,0
	0,0

	= Приток денежных средств
	880,0
	310,0
	60,0
	1483,5
	2013,8
	2774,0
	3467,5
	3467,5
	3467,5
	3467,5
	3467,5
	3467,5
	3467,5
	3467,5
	3467,5
	3467,5

	Инвестиционные затраты
	-864,3
	-264,0
	0,0
	-22,7
	-51,3
	-37,7
	-36,0
	0,0
	0,0
	0,0
	0,0
	0,0
	0,0
	0,0
	0,0
	0,0

	Себестоимость продукции (без амортизации)
	0,0
	0,0
	0,0
	-1186,0
	-1844,9
	-2562,5
	-2993,9
	-2995,0
	-2996,1
	-2997,3
	-2998,4
	-2999,5
	-3000,7
	-3001,8
	-3002,9
	-3004,1

	Коммерческие и управленческие расходы
	0,0
	0,0
	0,0
	-213,9
	-34,7
	-55,5
	-69,4
	-69,4
	-69,4
	-69,4
	-69,4
	-69,4
	-69,4
	-69,4
	-69,4
	-69,4

	Погашение задолженности по кредитам
	0,0
	0,0
	0,0
	0,0
	0,0
	0,0
	-200,0
	-250,0
	-300,0
	-300,0
	-350,0
	-350,0
	-350,0
	-220,0
	0,0
	0,0

	Единый налог
	0,0
	0,0
	0,0
	-6,1
	-10,1
	-18,2
	-20,3
	-20,3
	-20,3
	-20,3
	-20,3
	-20,3
	-20,3
	-20,3
	-20,3
	-20,3

	Сальдо доходов и расходов из прибыли
	0,0
	-33,0
	-44,6
	-46,9
	-76,5
	-87,0
	-87,0
	-79,5
	-70,1
	-58,9
	-47,6
	-34,5
	-21,4
	-8,3
	0,0
	0,0

	= Отток денежных средств
	-864,3
	-297,0
	-44,6
	-1475,5
	-2017,5
	-2760,9
	-3406,4
	-3414,1
	-3455,9
	-3445,7
	-3485,6
	-3473,6
	-3461,6
	-3319,6
	-3092,5
	-3093,7

	= Поток денежных средств
	15,7
	13,0
	15,4
	8,0
	-3,8
	13,2
	61,1
	53,4
	11,7
	21,8
	-18,1
	-6,1
	5,9
	147,9
	375,0
	373,9

	= То же, нарастающим итогом
	15,7
	28,7
	44,1
	52,1
	48,3
	61,5
	122,6
	176,0
	187,7
	209,4
	191,3
	185,2
	191,1
	339,0
	714,0
	1087,8


План движения денежных средств (косвенный метод)

При косвенном методе основой для расчета потоков денежных средств является чистая прибыль, амортизация, а также изменение активов и пассивов предприятия.

План движения денежных средств, разработанный на основе косвенного метода расчета, представлен в таблице 7.4., полный план движения денежных средств (6 лет) приведен в Приложениях.

Таблица 7.4
Поток денежных средств, тыс. руб. (косвенный метод)

	
	1 кв.
	2 кв.
	3 кв.
	4 кв.
	5 кв.
	6 кв.
	7 кв.
	8 кв.
	9 кв.
	10 кв.
	11 кв.
	12 кв.
	13 кв.
	14 кв.
	15 кв.
	16 кв.

	Чистая прибыль
	0,0
	-33,0
	-44,6
	-759,3
	-232,5
	50,8
	297,1
	303,4
	311,7
	321,8
	331,9
	343,9
	355,9
	367,9
	375,0
	373,9

	Амортизационные отчисления
	0,0
	0,0
	0,0
	0,0
	0,0
	0,0
	0,0
	0,0
	0,0
	0,0
	0,0
	0,0
	0,0
	0,0
	0,0
	0,0

	Изменение потребности в чистом оборотном капитале
	0,0
	0,0
	0,0
	-22,7
	-51,3
	-37,7
	-36,0
	0,0
	0,0
	0,0
	0,0
	0,0
	0,0
	0,0
	0,0
	0,0

	= Результат от производственной деятельности
	0,0
	-33,0
	-44,6
	-782,0
	-283,8
	13,2
	261,1
	303,4
	311,7
	321,8
	331,9
	343,9
	355,9
	367,9
	375,0
	373,9

	Капитальные вложения
	-864,3
	-264,0
	0,0
	0,0
	0,0
	0,0
	0,0
	0,0
	0,0
	0,0
	0,0
	0,0
	0,0
	0,0
	0,0
	0,0

	Приобретение нематериальных активов
	0,0
	0,0
	0,0
	0,0
	0,0
	0,0
	0,0
	0,0
	0,0
	0,0
	0,0
	0,0
	0,0
	0,0
	0,0
	0,0

	= Результат от инвестиционной деятельности
	-864,3
	-264,0
	0,0
	0,0
	0,0
	0,0
	0,0
	0,0
	0,0
	0,0
	0,0
	0,0
	0,0
	0,0
	0,0
	0,0

	Сальдо доходов и расходов из чистой прибыли
	0,0
	0,0
	0,0
	0,0
	0,0
	0,0
	0,0
	0,0
	0,0
	0,0
	0,0
	0,0
	0,0
	0,0
	0,0
	0,0

	Увеличение уставного капитала
	0,0
	0,0
	0,0
	0,0
	0,0
	0,0
	0,0
	0,0
	0,0
	0,0
	0,0
	0,0
	0,0
	0,0
	0,0
	0,0

	Изменение задолженности по кредитам
	880,0
	310,0
	60,0
	790,0
	280,0
	0,0
	-200,0
	-250,0
	-300,0
	-300,0
	-350,0
	-350,0
	-350,0
	-220,0
	0,0
	0,0

	= Результат от финансовой деятельности
	880,0
	310,0
	60,0
	790,0
	280,0
	0,0
	-200,0
	-250,0
	-300,0
	-300,0
	-350,0
	-350,0
	-350,0
	-220,0
	0,0
	0,0

	= Поток денежных средств
	15,7
	13,0
	15,4
	8,0
	-3,8
	13,2
	61,1
	53,4
	11,7
	21,8
	-18,1
	-6,1
	5,9
	147,9
	375,0
	373,9

	= То же, нарастающим итогом
	15,7
	28,7
	44,1
	52,1
	48,3
	61,5
	122,6
	176,0
	187,7
	209,4
	191,3
	185,2
	191,1
	339,0
	714,0
	1087,8


Накопленная к концу рассматриваемого срока жизни проекта сумма свободных денежных средств (4 года) составляет 1 087,8 тыс. руб.

7.7. Коэффициенты финансовой оценки

Коэффициенты финансовой оценки приведены в рис. 7.16., рис. 7.17., рис. 7.18. в Приложениях.
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Рис. 7.16. Показатели рентабельности и прибыльности
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Рис. 7.17. Показатели ликвидности 
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Рис. 7.18. Показатели покрытия, платежеспособности, автономии

7.8. Коммерческая эффективность проекта

Целью оценки эффективности проекта является определение целесообразности осуществления инвестиций (долгосрочных финансовых вложений с целью получения выгоды в будущем).

Основными критериями эффективности проекта были приняты уровень прибыли, рентабельности капитала и ликвидности.

Оценка проекта была проведена с учетом следующих показателей: чистый поток денежных средств (без учета внешнего финансирования); чистый дисконтированный доход (NPV) (чистый дисконтированный поток денежных средств); простой и дисконтированный срок окупаемости на основе потоков денежных средств (рис. 7.19.).

Чистый поток денежных средств нарастающим итогом
 – 4 038 тыс. руб.

Чистый дисконтированный доход (NPV) при ставке дисконтирования 15% - 1 640 тыс. руб.

Срок окупаемости – 3,3 лет; 

Дисконтированный срок окупаемости – 3,8 лет;

Внутренняя норма доходности (IRR) – 35%.

Из вышеприведенных показателей можно заключить, что в рассматриваемом периоде проект является коммерчески эффективным.
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Рис. 7.19. Показатели коммерческой эффективности проекта

Таким образом, вариант ресторана быстрого обслуживания в формате фуд-корт хоть и имеет схожие показатели коммерческой эффективности с вариантом стационарного ресторана быстрого обслуживания, но его (ресторан в формате фуд-корта) следует считать наиболее коммерчески эффективным. Поскольку достижение уровня посещаемости принятого в стационарном ресторане возможно только при осуществлении четкой маркетинговой программы, а посещаемость, принятая в ресторане в формате фуд-корта является минимальной и однозначно будет выше в разы.
8. АНАЛИЗ ЧУВСТВИТЕЛЬНОСТИ

Целью анализа чувствительности является определение степени влияния варьируемых факторов на финансовые результаты проекта. Наиболее распространенный метод, используемый для проведения анализа чувствительности - имитационное моделирование. В качестве интегрального показателя, характеризующего финансовый результат проекта, использован простой срок окупаемости проекта.

В процессе анализа чувствительности в определенном диапазоне варьируется значение одного из выбранных факторов при фиксированных значениях остальных и определяется зависимость интегрального показателя эффективности от этих изменений.

Факторы, варьируемые в процессе анализа чувствительности, можно разделить на две основные группы, влияющие на объем поступлений и затрат. В качестве основных варьируемых параметров, приняты:

1. Уровень постоянных инвестиционных затрат;
2. Уровень операционных затрат;

3. Уровень посещаемости;
4. Средний чек;

На рис.8.1.показан анализ чувствительности проекта для стационарного ресторана быстрого питания.

[image: image87.png]6,0

4,0

0,0

ner

—8— YpoBeHb onepalyoHHbIX 3aTpaT
—— YPOBEHb NOCTOAHHDIX HHBECTHLWOHHBIX 3aTpaT

Cpenmumii vex

—— YpoeHb noceuaemocTit

60%

0%

100%

120%

140% 160%

180%

200%

220%

240%




Рис. 8.1. Чувствительность проекта стационарного ресторана быстрого обслуживания к уровню посещаемости, среднему чеку, уровня операционных затрат, уровню инвестиционных затрат
Срок окупаемости проекта не превышает 6 лет при увеличении уровня операционных затрат на 10%. При снижении операционных затрат на 7%, срок окупаемости проекта снизится с 3,2 до 2,8 лет.
При увеличении уровня постоянных инвестиционных затрат на 120%, срок окупаемости проекта с 3,2 лет до 4,5 лет.
При увеличении посещаемости на 120% и среднего чека на 120%, срок окупаемости проекта снизится и составит соответственно 1,5 и 1.3 лет.
На рис.8.2.показан анализ чувствительности проекта для ресторана быстрого питания в формате фуд-корта.
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Рис. 8.2. Чувствительность проекта ресторана быстрого обслуживания в формате фуд-корт к уровню посещаемости, среднему чеку, уровня операционных затрат, уровню инвестиционных затрат
При увеличении уровня операционных затрат на 7%, срок окупаемости увеличится с 3,3 лет до 5,3 лет. При снижении операционных затрат на 40%, срок окупаемости снизится с 3,3 до 1,3 лет.
При увеличении уровня постоянных инвестиционных затрат на 120% срок окупаемости проекта увеличится незначительно, и составит 4,1 года.
При увеличении уровня посещаемости и среднего чека на 52%, срок окупаемости проекта снизится, и составит около 1,5 лет.
МЕМОРАНДУМ КОНФИДЕНЦИАЛЬНОСТИ
Данный инвестиционный проект представляется на рассмотрение исключительно для принятия решения по финансированию проекта и не может быть использован для копирования или каких-либо других целей, а также передаваться третьим лицам.

Все данные, оценки, плановые показатели и выводы, приведенные в проекте, касающиеся его прибыльности, объемов реализации, расходов, основываются на согласованных мнениях участников разработки инвестиционного проекта.

Информация, содержащаяся в инвестиционном проекте, получена обработкой достоверных исходных данных и заслуживает доверия. Все идеи, расчеты и прочие материалы, приведенные в инвестиционном проекте, являются собственностью ООО «КРАН» и без письменного согласия руководства компании не могут использоваться и воспроизводиться полностью или частично в других документах и передаваться в устной форме.

ПРИЛОЖЕНИЯ
Результаты социологического опроса

Цель – определение целесообразности открытия заведения питания в Челябинске, а также:

· определение наиболее популярного формата

· определение наиболее популярной кухни

· определение дизайна помещения, интерьера

Характеристика респондентов
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При поведении исследования было опрошено 518 человек.

Большую часть респондентов составляют женщины (64%).

48% от общего числа опрошенных приходится на респондентов в возрасте 18-22 лет. 24% участвующих в опросе – молодые люди в возрасте 22-26 лет.
Большинство опрошенных являются студентами (52%), 35% от общего числа респондентов составляют служащие и специалисты.

Выявление наиболее популярного формата заведения питания

[image: image93.png]MonynsapHbie hopmathbl 3aBefeHUT

Muuuepus
Kage
KodeiiHa
Cywwu - bap
PectopaH
bap (na6)
Pact-dya
Lpyroe

0% 10% 20% 30%





Большинство респондентов в качестве наиболее предпочитаемого формата выбрали пиццерию (29%). На втором месте по популярности стоит  кафе (22%) и кофейня (16%). Фаст-фуд выбрали в качестве предпочитаемого формата всего 4% респондентов.
[image: image94.png]Haun6onee nonynsapHble 3aBeAeHNS NUTAHNS
YensabuHcka





Выбор наиболее привлекательного формата заведения питания подтверждается выбором наиболее популярного заведения в Челябинске: большинство респондентов выбрали пиццерии («Помидор», «Дока-пицца», «Марио», «Pizza-Mia»). Также популярными являются кофейни – «Пенка» и «Woll Street».
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Чуть меньше половины - 43% респондентов сказали, что в Челябинске недостаточно недорогих заведений питания.

Выявление потребительских предпочтений
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Чаще всего заведения питания посещают в промежуток от 18 до 21 часа (43%). Большинство респондентов посещают рестораны 2-3 раза в неделю (28%). 39% респондентов посещают рестораны для того, чтобы пообщаться с друзьями, 25% - чтобы провести свободное время, 24% посещают рестораны того, чтобы вкусно и недорого пообедать.
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В целом можно сказать, что мужчины посещают заведения общественного питания чаще, чем женщины. Каждый день обедают вне дома 8% мужчин, и всего 4% женщин. 19% опрошенных мужчин обедают в заведениях питания 2-3 раза в неделю, столько же раз посещают рестораны 16% женщин. 
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Ежедневно посещают заведения общественного питания активнее всего молодые люди в возрасте от 15 до 22  (значительную часть из них составляют студенты, посещающие заведения питания в рамках учебных заведений), а также люди, старше 26 лет (служащие).

18% людей в возрасте 22-26 лет предпочитают посещать заведения питания ежедневно, однако 25% этой возрастной группы посещают рестораны реже. Чем раз в месяц.
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В качестве основного критерия выбора конкретного заведения питания большинство респондентов (20%) качество блюд. Качество обслуживания важно для 13% респондентов. Широта ассортимента важна для 12% респондентов.

В качестве предпочитаемого интерьера большинство респондентов (38%) выбрали «домашний уют». Для 26% важен стилизованный интерьер.

Большинство респондентов (25%) в среднем тратят на заведение питания 150-200 руб. 24% респондентов тратят при посещении ресторана свыше 300 рублей.

Всего 11% при посещении ресторанов ограничиваются чеком до 100 рублей.
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Подавляющее большинство респондентов, как мужчин (71%), так и женщин (65%), выбрали русскую кухню как самую предпочитаемую.

На втором месте по популярности стоит европейская кухня (в частности, итальянская) – ее выбирают 21% женщин и 17% мужчин.

Американскую кухню предпочитают 8% мужчин и всего 5% женщин.

Китайскую кухню предпочитает одинаковое количество женщин и мужчин – 1%.
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Подавляющее большинство респондентов выбрали русскую кухню как самую предпочитаемую (46%). 27% респондентов выбрали европейскую кухню, 11% - японскую.

15% респондентов выбрали бы пиццу в заведении питания, что подтверждает популярность формата пиццерий.

Популярность заведений питания формата кофеен подтверждают 13% респондентов,  предпочитающих мороженое или пирожное.

13% респондентов  определились в пользу здорового питания, выбрав салат из свежих овощей. 

Блюда быстрого питания – сэндвичи, гамбургеры, чисбургеры  стали наименее популярными блюдами, они набрали по 3%.
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� Ставка дисконтирования – 8%


� Manual for Evaluation of Industrial Project. – UNIDO, Vienna, 1986.


Бернс Б., Хавранек П.М. Руководство по оценке эффективности инвестиций (методика UNIDO): Пер. с английского перераб. и доп. изд. – М: АОЗТ «Интерэкспорт», «ИНФРА-М», 1995.


�  Методические рекомендации по оценке эффективности инвестиционных проектов. Утверждены Госстроем России, Министерством экономики РФ, Министерством Финансов РФ и Госкомпромом России №17-12/47 от 31.03.1994г. вторая редакция; М., 2000


� Глава 25 Налогового кодекса РФ с учетом изменений и дополнений, введенных в действие на момент составления бизнес-плана.


� За период 6 лет


� За период 6 лет
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Ассортимент супов, крем-супов
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Готовый полуфабрикат, упакованный в спец. упаковку
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Зав. складом
(1 чел.)


Зав. производством
(1 чел.)


Администратор
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Повар на линию пиццы
(1 чел.)


Кассир
(2 чел.)


Хостес
(4 чел.)


Повар на линию гамбургеров
(1 чел.)


Повар на линию горячих закусок, супов
(1 чел.)


Повар на линию салатов (1 чел.)


Повар в мясной цех
(1 чел.)


Пекари в цех хлебобулочных изделий
(2 чел.)


- размещение вне кухни ресторана


Бухгалтер
(1 чел.)


Уборщик
(1 чел.)
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Name
Title


Name
Title


Администратор
(1 чел.)


Кассир
(2 чел.)


Повар на линию пиццы
(1 чел.)


Повар на линию горячих закусок, супов, гамбургеров
(1 чел.)


Повар на линию салатов (1 чел.)



структура стоимости проекта

		Наименование		Общая сумма, тыс. руб. (с НДС)		«0»		1 кв.		2 кв.		3 кв.		4 кв.

		Производственное оборудование		ERROR:#REF!		ERROR:#REF!		ERROR:#REF!		ERROR:#REF!		ERROR:#REF!		ERROR:#REF!		ERROR:#REF!

		ERROR:#REF!		ERROR:#REF!		ERROR:#REF!		ERROR:#REF!		ERROR:#REF!		ERROR:#REF!		ERROR:#REF!		ERROR:#REF!

		ERROR:#REF!		ERROR:#REF!		ERROR:#REF!		ERROR:#REF!		ERROR:#REF!		ERROR:#REF!		ERROR:#REF!		ERROR:#REF!

		ERROR:#REF!		ERROR:#REF!		ERROR:#REF!		ERROR:#REF!		ERROR:#REF!		ERROR:#REF!		ERROR:#REF!		ERROR:#REF!

		ERROR:#REF!		ERROR:#REF!		ERROR:#REF!		ERROR:#REF!		ERROR:#REF!		ERROR:#REF!		ERROR:#REF!		ERROR:#REF!

		ERROR:#REF!		ERROR:#REF!		ERROR:#REF!		ERROR:#REF!		ERROR:#REF!		ERROR:#REF!		ERROR:#REF!		ERROR:#REF!

		ERROR:#REF!		ERROR:#REF!		ERROR:#REF!		ERROR:#REF!		ERROR:#REF!		ERROR:#REF!		ERROR:#REF!		ERROR:#REF!

		ERROR:#REF!		ERROR:#REF!		ERROR:#REF!		ERROR:#REF!		ERROR:#REF!		ERROR:#REF!		ERROR:#REF!		ERROR:#REF!

		ERROR:#REF!		ERROR:#REF!		ERROR:#REF!		ERROR:#REF!		ERROR:#REF!		ERROR:#REF!		ERROR:#REF!		ERROR:#REF!

		ERROR:#REF!		ERROR:#REF!		ERROR:#REF!		ERROR:#REF!		ERROR:#REF!		ERROR:#REF!		ERROR:#REF!		ERROR:#REF!

		Капитальное строительство		ERROR:#REF!		ERROR:#REF!		ERROR:#REF!		ERROR:#REF!		ERROR:#REF!		ERROR:#REF!		ERROR:#REF!

		 - Строительство и монтаж объектов инфраструктуры		ERROR:#REF!		ERROR:#REF!		ERROR:#REF!		ERROR:#REF!		ERROR:#REF!		ERROR:#REF!		ERROR:#REF!

		 - Приобретение вспм. оборудования (лебедок для ж/д тупиков и др.) и другое		0.0		0.0		0.0		0.0		0.0		0.0		0

		Проектирование и согласование		ERROR:#REF!		ERROR:#REF!		ERROR:#REF!		ERROR:#REF!		ERROR:#REF!		ERROR:#REF!		ERROR:#REF!

		ERROR:#REF!		ERROR:#REF!		ERROR:#REF!		ERROR:#REF!		ERROR:#REF!		ERROR:#REF!		ERROR:#REF!		ERROR:#REF!

		 - Перевод земель из лесных в нелесные		0.0		0.0		0.0		0.0		0.0		0.0		0

		 - Получение ТУ для подключения электроэнергии, согласование с ЧелябЭнерго		ERROR:#REF!		ERROR:#REF!		ERROR:#REF!		ERROR:#REF!		ERROR:#REF!		ERROR:#REF!		ERROR:#REF!

		Пополнение оборотного капитала		0.0		0.0		0.0		0.0		0.0		0.0		0

		ИТОГО		ERROR:#REF!		ERROR:#REF!		ERROR:#REF!		ERROR:#REF!		ERROR:#REF!		ERROR:#REF!		ERROR:#REF!

		ТЭП						"0"		4 кв. 2007		1 кв. 2008		2 кв. 2008		3 кв. 2008		4 кв. 2008		1 кв. 2009		2 кв. 2009		3 кв. 2009		4 кв. 2009		1 кв. 2010		2 кв. 2010		3 кв. 2010		4 кв. 2010		1 кв. 2011		2 кв. 2011		3 кв. 2011		4 кв. 2011		1 кв. 2012		2 кв. 2012		3 кв. 2012		4 кв. 2012		1 кв. 2013		2 кв. 2013		3 кв. 2013

		Численность персонала				чел.				0		0		19		63.9285714286		70.3571428571		77.2857142857		83.7142857143		88.1428571429		92.5714285714		97		101.4285714286		104		104		104		104		104		104		104		104		104		104		104		104		104

		Среднемесячная заработная плата				руб./мес.				ERROR:#DIV/0!		ERROR:#DIV/0!		20000		20261.0055865922		20474.3147208122		20647.6894639556		20797.2696245734		20946.5153970827		21081.4814814815		21204.1237113402		21316.0563380282		21403.8461538462		21403.8461538462		21403.8461538462		21403.8461538462		21403.8461538462		21403.8461538462		21403.8461538462		21403.8461538462		21403.8461538462		21403.8461538462		21403.8461538462		21403.8461538462		21403.8461538462

		Производительность труда 				т/чел. в мес.				ERROR:#DIV/0!		ERROR:#DIV/0!		0		521.4152700186		947.5465313029		1293.9001848429		1592.7189988623		1890.869800108		2160.4938271605		2405.4982817869		2629.1079812207		2804.4871794872		2804.4871794872		2804.4871794872		2804.4871794872		2804.4871794872		2804.4871794872		2804.4871794872		2804.4871794872		2804.4871794872		2804.4871794872		2804.4871794872		2804.4871794872		2804.4871794872

		Выручка на рабочее место				тыс. руб./мес.				0		0		0		188.3497951583		342.2803384095		467.3929759704		575.334698521		683.0351161534		780.4308641975		868.9333333333		949.7074178404		1013.0592948718		1013.0592948718		1013.0592948718		1013.0592948718		1013.0592948718		1013.0592948718		1013.0592948718		1013.0592948718		1013.0592948718		1013.0592948718		1013.0592948718		1013.0592948718		1013.0592948718

		Объем производства				тыс. куб. м				0		0		0		100		200		300		400		500		600		700		800		875		875		875		875		875		875		875		875		875		875		875		875		875

		Выручка от реализации c НДС				тыс. руб.				0		0		0		36122.8		72245.6		108368.4		144491.2		180614		216736.8		252859.6		288982.4		316074.5		316074.5		316074.5		316074.5		316074.5		316074.5		316074.5		316074.5		316074.5		316074.5		316074.5		316074.5		316074.5

		Себестоимость производства продукции с НДС				тыс. руб.				0		13697.0740740741		18082.3241846646		39790.0839122133		55662.5949499837		66522.1188129319		74729.1708736195		123514.522120514		151545.976143777		180719.420223649		189950.649454833		197401.774923506		199623.870963231		201845.967002955		204068.06304268		206290.159082404		208512.255122129		210734.351161854		212956.447201578		215178.543241303		217400.639281027		201677.272397023		203553.905513019		196205.754983358

		 - Материалы (без НДС)				тыс. руб.				0		0		0		5.028004934		1547.6693573256		2076.6417478528		2605.61413838		3744.9149187377		5176.5885804514		6905.5080048769		8634.4274293024		10362.0898524944		12085.9812719859		13809.8726914775		15533.764110969		17257.6555304605		18981.546949952		20705.4383694436		22429.3297889351		24153.2212084266		25877.1126279181		27332.9955728334		28788.8785177486		30106.9929245283

		 - Топливо (без НДС)				тыс. руб.				0		0		1121.1870524364		2574.1182997881		3052.4527833686		3373.4898146186		3708.7567372881		3852.0321610169		3995.3075847458		4138.5830084746		4246.1206144068		4353.5771822034		4353.5771822034		4353.5771822034		4353.5771822034		4353.5771822034		4353.5771822034		4353.5771822034		4353.5771822034		4353.5771822034		4353.5771822034		4353.5771822034		4353.5771822034		4353.5771822034

		 - Электроэнергия (без НДС)				тыс. руб.				0		0		0		543.1549830508		1183.5814430993		1775.3721646489		2561.7058401937		3445.3109927361		4134.3731912833		5163.885559322		5901.583496368		6454.8569491525		6454.8569491525		6454.8569491525		6454.8569491525		6454.8569491525		6454.8569491525		6454.8569491525		6454.8569491525		6454.8569491525		6454.8569491525		6454.8569491525		6454.8569491525		6454.8569491525

		 - Затраты на оплату труда				тыс. руб.				0		0		1140		3885.7714285714		4321.5428571429		4787.3142857143		5223.0857142857		5538.8571428571		5854.6285714286		6170.4		6486.1714285714		6678		6678		6678		6678		6678		6678		6678		6678		6678		6678		6678		6678		6678

		 - Услуги производственного характера (без НДС)				тыс. руб.				0		0		0		2822.910578609		5645.821157218		8468.731735827		11291.642314436		14114.552893045		16937.463471654		19760.374050263		22583.284628872		24700.4675628288		24700.4675628288		24700.4675628288		24700.4675628288		24700.4675628288		24700.4675628288		24700.4675628288		24700.4675628288		24700.4675628288		24700.4675628288		24700.4675628288		24700.4675628288		24700.4675628288

		 - Амортизационные отчисления				тыс. руб.				0		0		0		0		5002.5		5002.5		5002.5		5002.5		5002.5		5002.5		5002.5		5002.5		5002.5		5002.5		5002.5		5002.5		5002.5		5002.5		5002.5		5002.5		5002.5		5002.5		5002.5		5002.5

		 - Прочие расходы (без НДС)				тыс. руб.				0		0		226.1187052436		983.0983294953		1575.1067598154		2048.1549748662		2539.0804744584		3069.5668108393		3609.8361399563		4213.8750622937		4785.1587597521		5254.8991546679		5427.2882966171		5599.6774385662		5772.0665805154		5944.4557224645		6116.8448644137		6289.2340063628		6461.623148312		6634.0122902611		6806.4014322103		6951.9897267018		7097.5780211933		7229.3894618713

		 - Лизинговые платежи (без НДС)				тыс. руб.				0		11607.6898932831		12760.2322661645		21105.3170119272		22257.8593848085		24698.5373509102		24698.5373509102		58664.6390458255		74935.8254865035		91478.1983678594		91478.1983678594		91478.1983678594		91478.1983678594		91478.1983678594		91478.1983678594		91478.1983678594		91478.1983678594		91478.1983678594		91478.1983678594		91478.1983678594		91478.1983678593		76562.9441305713		76562.9441305713		68895.8254865035

		 - Налоги в себестоимости продукции				тыс. руб.				0		0		315.78		2760.0485162228		4564.4470324455		6377.1555486683		8181.554064891		9952.7125811138		11723.8710973366		13495.0296135593		15266.1881297821		16582.0920169492		16582.0920169492		16582.0920169492		16582.0920169492		16582.0920169492		16582.0920169492		16582.0920169492		16582.0920169492		16582.0920169492		16582.0920169492		16582.0920169492		16582.0920169492		16582.0920169492

		 - Внепроизводственные расходы				тыс. руб.				0		0		0		153.0627118644		306.1254237288		459.1881355932		612.2508474576		765.313559322		918.3762711864		1071.4389830509		1224.5016949153		1339.2987288136		1339.2987288136		1339.2987288136		1339.2987288136		1339.2987288136		1339.2987288136		1339.2987288136		1339.2987288136		1339.2987288136		1339.2987288136		1339.2987288136		1339.2987288136		1339.2987288136

		Валовая прибыль				тыс. руб.				0		-11607.6898932831		-15563.3180238446		-4066.9047797173		12074.1039705388		33229.7294955378		56637.6928566822		45677.6253182353		52304.8601139289		57959.4429435206		80516.7061281367		96993.0646765564		95096.7841151157		93200.503553675		91304.2229922343		89407.9424307936		87511.6618693529		85615.3813079123		83719.1007464716		81822.8201850309		79926.5396235904		93240.3226214716		91638.8513820648		97856.044178675

		Чистая прибыль (убыток) отчетного периода				тыс. руб.				0		-13232.6898932831		-20438.3180238446		-11998.7035085309		3046.4647726943		19016.5704183036		36626.1884126039		28108.6639401639		32964.9282247215		37080.5600658892		54128.6628751805		66584.3600762167		65164.0972995218		63743.8345228269		62323.571746132		60903.3089694371		59483.0461927421		58062.7834160472		56642.5206393523		55222.2578626574		53801.9950859626		63941.3806143523		62745.1729224032		67491.1498978269

		Себестоимость 1 куб. м щебня (без НДС)				руб./куб. м				0		0		0		348.3250986446		247.2855309948		196.8902858623		166.0618187058		216.300800211		220.4812839909		224.8568466424		207.0101681873		196.8068340742		198.9740118588		201.1411896433		203.3083674278		205.4755452123		207.6427229968		209.8099007813		211.9770785658		214.1442563503		216.3114341348		201.0956821372		202.9259349822		195.8205717861

		Величина оборотного капитала				тыс. руб.		18		12633.2542372881		34012.381739555		47741.2478276055		56743.7028616505		61850.7626585072		60979.3220125764		58072.9787082543		63644.3289976088		63980.078886097		67809.8391009477		71073.8998892981		75713.1503244244		76306.0520135604		76898.9537026965		77491.8553918325		78084.7570809686		78677.6587701047		79270.5604592407		79863.4621483768		80456.3638375129		81049.2655266489		77805.6880491183		78307.4966356178		76837.1805450341

		Инвестиционные затраты				тыс. руб.		100118		182700		191379.127502267		74993.2728677116		10050.7601187907		6607.0597968567		2179.4068116963		17432.6397465253		27689.9943571512		20674.7329393356		24507.7263165457		3264.0607883504		4639.2504351262		592.9016891361		592.9016891361		592.9016891361		592.9016891361		592.9016891361		592.9016891361		592.9016891361		592.9016891361		592.901689136		-3243.5774775306		501.8085864995		-1470.3160905838

		 -предоплата по оборудованию приобретаемому в лизинг (без НДС)				тыс. руб.		0		0		0		0		0		0		0		0		0		0		0		0		0		0		0		0		0		0		0		0		0		0		0		0		0

		 -проектирование и согласование				тыс. руб.		ERROR:#REF!		ERROR:#REF!		ERROR:#REF!		ERROR:#REF!		ERROR:#REF!		ERROR:#REF!		ERROR:#REF!		ERROR:#REF!		ERROR:#REF!		ERROR:#REF!		ERROR:#REF!		ERROR:#REF!		ERROR:#REF!		ERROR:#REF!		ERROR:#REF!		ERROR:#REF!		ERROR:#REF!		ERROR:#REF!		ERROR:#REF!		ERROR:#REF!		ERROR:#REF!		ERROR:#REF!		ERROR:#REF!		ERROR:#REF!		ERROR:#REF!

		 -капитальное строительство (без НДС)				тыс. руб.		100		70084.7457627119		100000		61264.406779661		1048.3050847458		1500		3050.8474576271		20338.9830508475		22118.6440677966		20338.9830508475		20677.9661016949		0		0		0		0		0		0		0		0		0		0		0		0		0		0

		 -пополнение оборотного капитала				тыс. руб.		18		12615.2542372881		21379.1275022669		13728.8660880505		9002.4550340449		5107.0597968567		-871.4406459308		-2906.3433043221		5571.3502893545		335.7498884882		3829.7602148508		3264.0607883504		4639.2504351262		592.9016891361		592.9016891361		592.9016891361		592.9016891361		592.9016891361		592.9016891361		592.9016891361		592.9016891361		592.901689136		-3243.5774775306		501.8085864995		-1470.3160905838

		Собственные средства учредителей				тыс. руб.		100118		132800		104700		45492		23337		1770		3600		24000		26100		24000		24400		0		0		0		0		0		0		0		0		0		0		0		0		0		0

		Банковский кредит				тыс. руб.		0		50000		100000		50000		0		0		0		0		0		0		0		0		0		0		0		0		0		0		0		0		0		0		0		0		0

		Рентабельность производства				%				-		-		-		-0.1378509318		0.1922084485		0.3568313162		0.4575366636		0.2934242521		0.2797681378		0.2654747721		0.3237733552		0.3571039227		0.3500245441		0.3429451654		0.3358657868		0.3287864082		0.3217070295		0.3146276509		0.3075482723		0.3004688936		0.293389515		0.3430938218		0.337115054		0.3603256815

		Простой срок окупаемости (с момента пуска)				кв.		14.9710450019

		Дисконтированный срок окупаемости, кварталов (с момента пуска) (ставка дисконтирования - 15%)				кв.		21.7200763158

		Чистый дисконтированный доход (NPV)				тыс. руб.		102397.514448615																																								0.2935437463		0.3334810181

		Рентабельность инвестиций (PI)				%		19.725310554

		Внутренняя норма доходности (IRR)				%		23.7834415518





Диаграммы

		Общий объем производства стекла и стеклоизделий								Объем производства плоского стекла различных марок																				Объем производства стеклоизделий

		Выручка от реализации (без НДС)















		Затраты на добычу песка (без НДС)								Расход топлива























		Затраты на покупку и транспортирование соды (без НДС)

										Затраты на покупку и транспортирование глинозема (без НДС)																						Затраты на покупку и транспортирование доломита (без НДС)

																																																						Затраты на покупку и транспортирование известняка (без НДС)																				Затраты на покупку и транспортирование сульфата натрия (без НДС)																				Затраты на покупку и транспортирование олова (без НДС)

		Затраты на покупку и транспортирование сырья и материалов (без НДС)										Объемы закупки сырья и материалов

		Затраты на энергию (без НДС)

		Общецеховые и общезаводские расходы (без НДС)

		Численность и ФОТ

		Динамика полной себестоимости

		Структура себестоимости

		Удельная себестоимость 1 кв. м стекла

		Прибыль

		Оборотный капитал

		ПОТРЕБНОСТЬ В ЧИСТОМ ОБОРОТНОМ КАПИТАЛЕ								1 кв.		2 кв.		3 кв.		4 кв.		5 кв.		6 кв.		7 кв.		8 кв.		9 кв.		10 кв.		11 кв.		12 кв.		13 кв.		14 кв.		15 кв.		16 кв.		17 кв.		18 кв.		19 кв.		20 кв.		21 кв.		22 кв.		23 кв.		24 кв.

		Запасы сырья и материалов								0		0		0		58		146		233		292		292		292		292		292		292		292		292		292		292		292		292		292		292		292		292		292		292

		Незавершенное производство								0		0		0		6		15		23		29		29		29		29		29		29		29		29		29		29		29		29		29		29		29		29		29		29

		Готовая продукция								0		0		0		0		0		0		0		0		0		0		0		0		0		0		0		0		0		0		0		0		0		0		0		0

		НДС								0		0		0		0		0		0		0		0		0		0		0		0		0		0		0		0		0		0		0		0		0		0		0		0

		Расчеты с покупателями								0		0		0		6		15		24		30		30		30		30		30		30		30		30		30		30		30		30		30		30		30		30		30		30

		= Потребность в оборотных активах								0		0		0		70		175		281		351		351		351		351		351		351		351		351		351		351		351		351		351		351		351		351		351		351

		Расчеты с поставщиками								0		0		0		(6)		(15)		(23)		(29)		(29)		(29)		(29)		(29)		(29)		(29)		(29)		(29)		(29)		(29)		(29)		(29)		(29)		(29)		(29)		(29)		(29)

		Расчеты по капитальным вложениям								0		0		0		0		0		0		0		0		0		0		0		0		0		0		0		0		0		0		0		0		0		0		0		0

		Расчеты с бюджетом и внебюджетными фондами								0		0		0		(23)		(31)		(43)		(48)		(48)		(48)		(48)		(48)		(48)		(48)		(48)		(48)		(48)		(48)		(48)		(48)		(48)		(48)		(48)		(48)		(48)

		Расчеты с персоналом								0		0		0		(30)		(63)		(109)		(126)		(126)		(126)		(126)		(126)		(126)		(126)		(126)		(126)		(126)		(126)		(126)		(126)		(126)		(126)		(126)		(126)		(126)

		= Устойчивые краткосрочные пассивы								0		0		0		(59)		(109)		(175)		(203)		(203)		(203)		(203)		(203)		(203)		(203)		(203)		(203)		(203)		(203)		(203)		(203)		(203)		(203)		(203)		(203)		(203)

		= Потребность в ЧОК								0		0		0		12		66		105		148		148		148		148		148		148		148		148		148		148		148		148		148		148		148		148		148		148

		Изменение потребности в ЧОК								0		0		0		12		55		39		43		0		0		0		0		0		0		0		0		0		0		0		0		0		0		0		0		0

		Инвестиционные затраты

		Капитальные вложения		"0"		1 кв.		2 кв.		3 кв.		4 кв.		5 кв.		6 кв.		7 кв.		8 кв.		9 кв.		10 кв.		11 кв.		12 кв.		13 кв.		14 кв.		15 кв.		16 кв.		17 кв.		18 кв.		19 кв.		20 кв.		21 кв.		22 кв.		23 кв.		24 кв.

		Капитальные вложения				974		2527																																												

		Нематериальные активы (приобретение сырьевой базы)																																																		

		Источники финансирования						"0"		1 кв.		2 кв.		3 кв.		4 кв.		5 кв.		6 кв.		7 кв.		8 кв.		9 кв.		10 кв.		11 кв.		12 кв.		13 кв.		14 кв.		15 кв.		16 кв.		17 кв.		18 кв.		19 кв.		20 кв.		21 кв.		22 кв.		23 кв.		24 кв.		0		0		0		0		0		0		0		0		0		0		0		0

		Собственные средства						0		0		0		0		0		0		0		0		0		0		0		0		0		0		0		0		0		0		0		0		0		0		0		0		0		0		0		0		0		0		0		0		0		0		0		0		0

		Средства нарастающим итогом						0		0		0		0		0		0		0		0		0		0		0		0		0		0		0		0		0		0		0		0		0		0		0		0		0		0		0		0		0		0		0		0		0		0		0		0		0

		Изменение задолженности по займу						0		850		2180		120		620		260		0		-400		-500		-600		-600		-600		-700		-630		0		0		0		0		0		0		0		0		0		0		0		0		0		0		0		0		0		0		0		0		0		0		0

		= Задолженность по займу						0		850		3030		3150		3770		4030		4030		3630		3130		2530		1930		1330		630		0		0		0		0		0		0		0		0		0		0		0		0		0		0		0		0		0		0		0		0		0		0		0		0

		Изменение задолженности по кредиту						0		0		0		0		0		0		0		0		0		0		0		0		0		0		0		0		0		0		0		0		0		0		0		0		0		0		0		0		0		0		0		0		0		0		0		0		0

		= Задолженность по кредиту						0		0		0		0		0		0		0		0		0		0		0		0		0		0		0		0		0		0		0		0		0		0		0		0		0		0		0		0		0		0		0		0		0		0		0		0		0

		= Источники финансирования						0		850		2180		120		620		260		0		-400		-500		-600		-600		-600		-700		-630		0		0		0		0		0		0		0		0		0		0		0		0		0		0		0		0		0		0		0		0		0		0		0

		Проценты по займу						0		0		-31.875		-113.625		-118.125		-141.375		-151.125		-151.125		-136.125		-117.375		-94.875		-72.375		-49.875		-23.625		0		0		0		0		0		0		0		0		0		0		0		0		0		0		0		0		0		0		0		0		0		0		0

		Проценты за кредит						0		0		0		0		0		0		0		0		0		0		0		0		0		0		0		0		0		0		0		0		0		0		0		0		0		0		0		0		0		0		0		0		0		0		0		0		0

		Свободные денежные средства						0		24.9625		31.8225		38.1975		16.7421229689		48.9342165803		230.8660503079		358.3363104273		442.2743981161		443.8280592424		466.7472938062		511.0321018074		476.6824832462		537.4484381225		1250.7049664363		1962.8270681876		2673.8147433763		3383.6679920026		4092.3868140664		4799.9712095677		5506.4211785065		6211.7367208827		6915.9178366965		7618.9645259478		8320.8767886366		0		0		0		0		0		0		0		0		0		0		0		0

		Коэффициент покрытия (по займу)						0		-		-		-		-		-		-		1.650190629		1.6952633494		1.6186834769		1.6716996493		1.7600403076		1.6356825914		1.8222580809		-		-		-		-		-		-		-		-		-		-		-		0		0		0		0		0		0		0		0		0		0		0		0

		Коэффициенты финансовой состоятельности

		ЧДД

		Платежи в бюджет

		Произволительность труда



#ССЫЛКА!	1 кв.	2 кв.	3 кв.	4 кв.	5 кв.	6 кв.	7 кв.	8 кв.	9 кв.	10 кв.	11 кв.	12 кв.	13 кв.	14 кв.	15 кв.	16 кв.	17 кв.	18 кв.	19 кв.	20 кв.	21 кв.	22 кв.	23 кв.	24 кв.	1	

тыс. кв. м







#REF!	1	#REF!	1	#REF!	1	#REF!	1	#REF!	1	#REF!	1	#REF!	1	#REF!	1	#REF!	1	

руб./кв. м

















1	

Капитальные вложения	1 кв.	2 кв.	3 кв.	4 кв.	5 кв.	6 кв.	7 кв.	8 кв.	9 кв.	10 кв.	11 кв.	12 кв.	13 кв.	973.54424999999992	2526.6926999999996	0	0	0	0	0	0	0	0	0	0	0	Нематериальные активы (приобретение сырьевой базы)	1 кв.	2 кв.	3 кв.	4 кв.	5 кв.	6 кв.	7 кв.	8 кв.	9 кв.	10 кв.	11 кв.	12 кв.	13 кв.	0	0	0	0	0	0	0	0	0	0	0	0	0	

тыс. руб.



Марка М0	1 кв.	2 кв.	3 кв.	4 кв.	5 кв.	6 кв.	7 кв.	8 кв.	9 кв.	10 кв.	11 кв.	12 кв.	13 кв.	14 кв.	15 кв.	16 кв.	17 кв.	18 кв.	19 кв.	20 кв.	21 кв.	22 кв.	23 кв.	24 кв.	0	0	0	0	0	0	0	0	0	0	0	0	0	0	0	0	0	0	0	0	0	0	0	0	Марка М1	1 кв.	2 кв.	3 кв.	4 кв.	5 кв.	6 кв.	7 кв.	8 кв.	9 кв.	10 кв.	11 кв.	12 кв.	13 кв.	14 кв.	15 кв.	16 кв.	17 кв.	18 кв.	19 кв.	20 кв.	21 кв.	22 кв.	23 кв.	24 кв.	0	0	0	0	0	0	0	0	0	0	0	0	0	0	0	0	0	0	0	0	0	0	0	0	Марка М2	1 кв.	2 кв.	3 кв.	4 кв.	5 кв.	6 кв.	7 кв.	8 кв.	9 кв.	10 кв.	11 кв.	12 кв.	13 кв.	14 кв.	15 кв.	16 кв.	17 кв.	18 кв.	19 кв.	20 кв.	21 кв.	22 кв.	23 кв.	24 кв.	0	0	0	0	0	0	0	0	0	0	0	0	0	0	0	0	0	0	0	0	0	0	0	0	Марка М3	1 кв.	2 кв.	3 кв.	4 кв.	5 кв.	6 кв.	7 кв.	8 кв.	9 кв.	10 кв.	11 кв.	12 кв.	13 кв.	14 кв.	15 кв.	16 кв.	17 кв.	18 кв.	19 кв.	20 кв.	21 кв.	22 кв.	23 кв.	24 кв.	0	0	0	0	0	0	0	0	0	0	0	0	0	0	0	0	0	0	0	0	0	0	0	0	Марка М4	1 кв.	2 кв.	3 кв.	4 кв.	5 кв.	6 кв.	7 кв.	8 кв.	9 кв.	10 кв.	11 кв.	12 кв.	13 кв.	14 кв.	15 кв.	16 кв.	17 кв.	18 кв.	19 кв.	20 кв.	21 кв.	22 кв.	23 кв.	24 кв.	0	0	0	0	0	0	0	0	0	0	0	0	0	0	0	0	0	0	0	0	0	0	0	0	Марка М5	1 кв.	2 кв.	3 кв.	4 кв.	5 кв.	6 кв.	7 кв.	8 кв.	9 кв.	10 кв.	11 кв.	12 кв.	13 кв.	14 кв.	15 кв.	16 кв.	17 кв.	18 кв.	19 кв.	20 кв.	21 кв.	22 кв.	23 кв.	24 кв.	0	0	0	0	0	0	0	0	0	0	0	0	0	0	0	0	0	0	0	0	0	0	0	0	

тыс. кв. м







#ССЫЛКА!	1 кв.	2 кв.	3 кв.	4 кв.	5 кв.	6 кв.	7 кв.	8 кв.	9 кв.	10 кв.	11 кв.	12 кв.	13 кв.	14 кв.	15 кв.	16 кв.	17 кв.	18 кв.	19 кв.	20 кв.	21 кв.	22 кв.	23 кв.	24 кв.	0	0	0	0	0	0	0	0	0	0	0	0	0	0	0	0	0	0	0	0	0	0	0	0	#ССЫЛКА!	1 кв.	2 кв.	3 кв.	4 кв.	5 кв.	6 кв.	7 кв.	8 кв.	9 кв.	10 кв.	11 кв.	12 кв.	13 кв.	14 кв.	15 кв.	16 кв.	17 кв.	18 кв.	19 кв.	20 кв.	21 кв.	22 кв.	23 кв.	24 кв.	0	0	0	0	0	0	0	0	0	0	0	0	0	0	0	0	0	0	0	0	0	0	0	0	#ССЫЛКА!	1 кв.	2 кв.	3 кв.	4 кв.	5 кв.	6 кв.	7 кв.	8 кв.	9 кв.	10 кв.	11 кв.	12 кв.	13 кв.	14 кв.	15 кв.	16 кв.	17 кв.	18 кв.	19 кв.	20 кв.	21 кв.	22 кв.	23 кв.	24 кв.	0	0	0	0	0	0	0	0	0	0	0	0	0	0	0	0	0	0	0	0	0	0	0	0	#ССЫЛКА!	1 кв.	2 кв.	3 кв.	4 кв.	5 кв.	6 кв.	7 кв.	8 кв.	9 кв.	10 кв.	11 кв.	12 кв.	13 кв.	14 кв.	15 кв.	16 кв.	17 кв.	18 кв.	19 кв.	20 кв.	21 кв.	22 кв.	23 кв.	24 кв.	0	0	0	0	0	0	0	0	0	0	0	0	0	0	0	0	0	0	0	0	0	0	0	0	

тыс. кв. м







Марка М0	1 кв.	2 кв.	3 кв.	4 кв.	5 кв.	6 кв.	7 кв.	8 кв.	9 кв.	10 кв.	11 кв.	12 кв.	13 кв.	14 кв.	15 кв.	16 кв.	17 кв.	18 кв.	19 кв.	20 кв.	21 кв.	22 кв.	23 кв.	24 кв.	0	0	0	0	0	0	0	0	0	0	0	0	0	0	0	0	0	0	0	0	0	0	0	0	Марка М1	1 кв.	2 кв.	3 кв.	4 кв.	5 кв.	6 кв.	7 кв.	8 кв.	9 кв.	10 кв.	11 кв.	12 кв.	13 кв.	14 кв.	15 кв.	16 кв.	17 кв.	18 кв.	19 кв.	20 кв.	21 кв.	22 кв.	23 кв.	24 кв.	0	0	0	0	0	0	0	0	0	0	0	0	0	0	0	0	0	0	0	0	0	0	0	0	Марка М2	1 кв.	2 кв.	3 кв.	4 кв.	5 кв.	6 кв.	7 кв.	8 кв.	9 кв.	10 кв.	11 кв.	12 кв.	13 кв.	14 кв.	15 кв.	16 кв.	17 кв.	18 кв.	19 кв.	20 кв.	21 кв.	22 кв.	23 кв.	24 кв.	0	0	0	0	0	0	0	0	0	0	0	0	0	0	0	0	0	0	0	0	0	0	0	0	Марка М3	1 кв.	2 кв.	3 кв.	4 кв.	5 кв.	6 кв.	7 кв.	8 кв.	9 кв.	10 кв.	11 кв.	12 кв.	13 кв.	14 кв.	15 кв.	16 кв.	17 кв.	18 кв.	19 кв.	20 кв.	21 кв.	22 кв.	23 кв.	24 кв.	0	0	0	0	0	0	0	0	0	0	0	0	0	0	0	0	0	0	0	0	0	0	0	0	Марка М4	1 кв.	2 кв.	3 кв.	4 кв.	5 кв.	6 кв.	7 кв.	8 кв.	9 кв.	10 кв.	11 кв.	12 кв.	13 кв.	14 кв.	15 кв.	16 кв.	17 кв.	18 кв.	19 кв.	20 кв.	21 кв.	22 кв.	23 кв.	24 кв.	0	0	0	0	0	0	0	0	0	0	0	0	0	0	0	0	0	0	0	0	0	0	0	0	Марка М5	1 кв.	2 кв.	3 кв.	4 кв.	5 кв.	6 кв.	7 кв.	8 кв.	9 кв.	10 кв.	11 кв.	12 кв.	13 кв.	14 кв.	15 кв.	16 кв.	17 кв.	18 кв.	19 кв.	20 кв.	21 кв.	22 кв.	23 кв.	24 кв.	0	0	0	0	0	0	0	0	0	0	0	0	0	0	0	0	0	0	0	0	0	0	0	0	

тыс. руб.







#ССЫЛКА!	1 кв.	2 кв.	3 кв.	4 кв.	5 кв.	6 кв.	7 кв.	8 кв.	9 кв.	10 кв.	11 кв.	12 кв.	13 кв.	14 кв.	15 кв.	16 кв.	17 кв.	18 кв.	19 кв.	20 кв.	21 кв.	22 кв.	23 кв.	24 кв.	0	0	0	0	0	0	0	0	0	0	0	0	0	0	0	0	0	0	0	0	0	0	0	0	#ССЫЛКА!	1 кв.	2 кв.	3 кв.	4 кв.	5 кв.	6 кв.	7 кв.	8 кв.	9 кв.	10 кв.	11 кв.	12 кв.	13 кв.	14 кв.	15 кв.	16 кв.	17 кв.	18 кв.	19 кв.	20 кв.	21 кв.	22 кв.	23 кв.	24 кв.	0	0	0	0	0	0	0	0	0	0	0	0	0	0	0	0	0	0	0	0	0	0	0	0	

тыс. руб.







#ССЫЛКА!	1 кв.	2 кв.	3 кв.	4 кв.	5 кв.	6 кв.	7 кв.	8 кв.	9 кв.	10 кв.	11 кв.	12 кв.	13 кв.	14 кв.	15 кв.	16 кв.	17 кв.	18 кв.	19 кв.	20 кв.	21 кв.	22 кв.	23 кв.	24 кв.	0	0	0	0	0	0	0	0	0	0	0	0	0	0	0	0	0	0	0	0	0	0	0	0	#ССЫЛКА!	1 кв.	2 кв.	3 кв.	4 кв.	5 кв.	6 кв.	7 кв.	8 кв.	9 кв.	10 кв.	11 кв.	12 кв.	13 кв.	14 кв.	15 кв.	16 кв.	17 кв.	18 кв.	19 кв.	20 кв.	21 кв.	22 кв.	23 кв.	24 кв.	0	0	0	0	0	0	0	0	0	0	0	0	0	0	0	0	0	0	0	0	0	0	0	0	#ССЫЛКА!	1 кв.	2 кв.	3 кв.	4 кв.	5 кв.	6 кв.	7 кв.	8 кв.	9 кв.	10 кв.	11 кв.	12 кв.	13 кв.	14 кв.	15 кв.	16 кв.	17 кв.	18 кв.	19 кв.	20 кв.	21 кв.	22 кв.	23 кв.	24 кв.	0	0	0	0	0	0	0	0	0	0	0	0	0	0	0	0	0	0	0	0	0	0	0	0	#ССЫЛКА!	1 кв.	2 кв.	3 кв.	4 кв.	5 кв.	6 кв.	7 кв.	8 кв.	9 кв.	10 кв.	11 кв.	12 кв.	13 кв.	14 кв.	15 кв.	16 кв.	17 кв.	18 кв.	19 кв.	20 кв.	21 кв.	22 кв.	23 кв.	24 кв.	0	0	0	0	0	0	0	0	0	0	0	0	0	0	0	0	0	0	0	0	0	0	0	0	

тыс. руб.







Итого затраты на сырье, продукты	1 кв.	2 кв.	3 кв.	4 кв.	5 кв.	6 кв.	7 кв.	8 кв.	9 кв.	10 кв.	11 кв.	12 кв.	13 кв.	14 кв.	15 кв.	16 кв.	17 кв.	18 кв.	19 кв.	20 кв.	21 кв.	22 кв.	23 кв.	24 кв.	0	0	0	524.85528718670071	1312.0001382559249	2099.1027403120206	2623.9580274987211	2623.9580274987211	2623.9580274987211	2623.9580274987211	2623.9580274987211	2623.9580274987211	2623.9580274987211	2623.9580274987211	2623.9580274987211	2623.9580274987211	2623.9580274987211	2623.9580274987211	2623.9580274987211	2623.9580274987211	2623.9580274987211	2623.9580274987211	2623.9580274987211	2623.9580274987211	

тыс. руб.







#REF!	1 кв.	2 кв.	3 кв.	4 кв.	5 кв.	6 кв.	7 кв.	8 кв.	9 кв.	10 кв.	11 кв.	12 кв.	13 кв.	14 кв.	15 кв.	16 кв.	17 кв.	18 кв.	19 кв.	20 кв.	21 кв.	22 кв.	23 кв.	24 кв.	1	#ССЫЛКА!	1 кв.	2 кв.	3 кв.	4 кв.	5 кв.	6 кв.	7 кв.	8 кв.	9 кв.	10 кв.	11 кв.	12 кв.	13 кв.	14 кв.	15 кв.	16 кв.	17 кв.	18 кв.	19 кв.	20 кв.	21 кв.	22 кв.	23 кв.	24 кв.	1	#ССЫЛКА!	1 кв.	2 кв.	3 кв.	4 кв.	5 кв.	6 кв.	7 кв.	8 кв.	9 кв.	10 кв.	11 кв.	12 кв.	13 кв.	14 кв.	15 кв.	16 кв.	17 кв.	18 кв.	19 кв.	20 кв.	21 кв.	22 кв.	23 кв.	24 кв.	1	#ССЫЛКА!	1 кв.	2 кв.	3 кв.	4 кв.	5 кв.	6 кв.	7 кв.	8 кв.	9 кв.	10 кв.	11 кв.	12 кв.	13 кв.	14 кв.	15 кв.	16 кв.	17 кв.	18 кв.	19 кв.	20 кв.	21 кв.	22 кв.	23 кв.	24 кв.	1	

л







Затраты на оплату труда	1 кв.	2 кв.	3 кв.	4 кв.	5 кв.	6 кв.	7 кв.	8 кв.	9 кв.	10 кв.	11 кв.	12 кв.	13 кв.	14 кв.	15 кв.	16 кв.	17 кв.	18 кв.	19 кв.	20 кв.	21 кв.	22 кв.	23 кв.	24 кв.	0	0	0	183.06	384.42599999999999	663.59249999999997	768.85199999999998	768.85199999999998	768.85199999999998	768.85199999999998	768.85199999999998	768.85199999999998	768.85199999999998	768.85199999999998	768.85199999999998	768.85199999999998	768.85199999999998	768.85199999999998	768.85199999999998	768.85199999999998	768.85199999999998	768.85199999999998	768.85199999999998	768.85199999999998	Численность персонала	1 кв.	2 кв.	3 кв.	4 кв.	5 кв.	6 кв.	7 кв.	8 кв.	9 кв.	10 кв.	11 кв.	12 кв.	13 кв.	14 кв.	15 кв.	16 кв.	17 кв.	18 кв.	19 кв.	20 кв.	21 кв.	22 кв.	23 кв.	24 кв.	0	0	0	8	17	29	34	34	34	34	34	34	34	34	34	34	34	34	34	34	34	34	34	34	

тыс. руб.



чел.







#ССЫЛКА!	1	#ССЫЛКА!	1	

тыс. т-км



шт.







#ССЫЛКА!	1	#ССЫЛКА!	1	

тыс. руб.







#REF!	1	#REF!	1	

тыс. руб.







#ССЫЛКА!	1	#ССЫЛКА!	1	

тыс. руб.







#ССЫЛКА!	1	#ССЫЛКА!	1	

тыс. руб.







#ССЫЛКА!	1	#ССЫЛКА!	1	

тыс. руб.







#ССЫЛКА!	1	#ССЫЛКА!	1	

тыс. руб.







#ССЫЛКА!	1	#REF!	1	#ССЫЛКА!	1	#ССЫЛКА!	1	#ССЫЛКА!	1	#ССЫЛКА!	1	

тыс. руб.







#ССЫЛКА!	1	#REF!	1	#ССЫЛКА!	1	#ССЫЛКА!	1	#ССЫЛКА!	1	#ССЫЛКА!	1	

т







#ССЫЛКА!	1 кв.	2 кв.	3 кв.	4 кв.	5 кв.	6 кв.	7 кв.	8 кв.	9 кв.	10 кв.	11 кв.	12 кв.	13 кв.	14 кв.	15 кв.	16 кв.	17 кв.	18 кв.	19 кв.	20 кв.	21 кв.	22 кв.	23 кв.	24 кв.	1	#ССЫЛКА!	1 кв.	2 кв.	3 кв.	4 кв.	5 кв.	6 кв.	7 кв.	8 кв.	9 кв.	10 кв.	11 кв.	12 кв.	13 кв.	14 кв.	15 кв.	16 кв.	17 кв.	18 кв.	19 кв.	20 кв.	21 кв.	22 кв.	23 кв.	24 кв.	1	

тыс. руб.







Затраты на сырье и продукты	1 кв.	2 кв.	3 кв.	4 кв.	5 кв.	6 кв.	7 кв.	8 кв.	9 кв.	10 кв.	11 кв.	12 кв.	13 кв.	14 кв.	15 кв.	16 кв.	17 кв.	18 кв.	19 кв.	20 кв.	21 кв.	22 кв.	23 кв.	24 кв.	0	0	0	524.85528718670071	1312.0001382559249	2099.1027403120206	2623.9580274987211	2623.9580274987211	2623.9580274987211	2623.9580274987211	2623.9580274987211	2623.9580274987211	2623.9580274987211	2623.9580274987211	2623.9580274987211	2623.9580274987211	2623.9580274987211	2623.9580274987211	2623.9580274987211	2623.9580274987211	2623.9580274987211	2623.9580274987211	2623.9580274987211	2623.9580274987211	#ССЫЛКА!	1 кв.	2 кв.	3 кв.	4 кв.	5 кв.	6 кв.	7 кв.	8 кв.	9 кв.	10 кв.	11 кв.	12 кв.	13 кв.	14 кв.	15 кв.	16 кв.	17 кв.	18 кв.	19 кв.	20 кв.	21 кв.	22 кв.	23 кв.	24 кв.	1	Затраты на электроэнергию	1 кв.	2 кв.	3 кв.	4 кв.	5 кв.	6 кв.	7 кв.	8 кв.	9 кв.	10 кв.	11 кв.	12 кв.	13 кв.	14 кв.	15 кв.	16 кв.	17 кв.	18 кв.	19 кв.	20 кв.	21 кв.	22 кв.	23 кв.	24 кв.	0	0	0	55.080864000000005	137.70216000000002	220.32345600000002	275.40432000000004	275.40432000000004	275.40432000000004	275.40432000000004	275.40432000000004	275.40432000000004	275.40432000000004	275.40432000000004	275.40432000000004	275.40432000000004	275.40432000000004	275.40432000000004	275.40432000000004	275.40432000000004	275.40432000000004	275.40432000000004	275.40432000000004	275.40432000000004	Затраты на оплату труда	1 кв.	2 кв.	3 кв.	4 кв.	5 кв.	6 кв.	7 кв.	8 кв.	9 кв.	10 кв.	11 кв.	12 кв.	13 кв.	14 кв.	15 кв.	16 кв.	17 кв.	18 кв.	19 кв.	20 кв.	21 кв.	22 кв.	23 кв.	24 кв.	0	0	0	180	378	652.5	756	756	756	756	756	756	756	756	756	756	756	756	756	756	756	756	756	756	Общецеховые и общезаводские расходы	1 кв.	2 кв.	3 кв.	4 кв.	5 кв.	6 кв.	7 кв.	8 кв.	9 кв.	10 кв.	11 кв.	12 кв.	13 кв.	14 кв.	15 кв.	16 кв.	17 кв.	18 кв.	19 кв.	20 кв.	21 кв.	22 кв.	23 кв.	24 кв.	0	0	0	19.106259374999997	49.312593749999998	78.693890624999995	98.625187499999996	99.656484374999991	100.68778124999999	101.71907812499998	102.75037499999999	103.78167187499999	104.81296874999998	105.84426562499998	106.87556249999997	107.90685937499998	108.93815624999996	109.96945312499996	111.00074999999995	112.03204687499995	113.06334374999996	114.09464062499995	115.12593749999995	116.15723437499994	#REF!	1 кв.	2 кв.	3 кв.	4 кв.	5 кв.	6 кв.	7 кв.	8 кв.	9 кв.	10 кв.	11 кв.	12 кв.	13 кв.	14 кв.	15 кв.	16 кв.	17 кв.	18 кв.	19 кв.	20 кв.	21 кв.	22 кв.	23 кв.	24 кв.	1	Прочие расходы	1 кв.	2 кв.	3 кв.	4 кв.	5 кв.	6 кв.	7 кв.	8 кв.	9 кв.	10 кв.	11 кв.	12 кв.	13 кв.	14 кв.	15 кв.	16 кв.	17 кв.	18 кв.	19 кв.	20 кв.	21 кв.	22 кв.	23 кв.	24 кв.	0	0	0	74.618712337500014	85.901475375000018	97.101734662500007	104.60295075000002	104.70608043750002	104.80921012500001	104.91233981250001	105.01546950000002	105.11859918750002	105.22172887500001	105.32485856250001	105.42798825	105.53111793750003	105.63424762500001	105.73737731250002	105.840507	105.9436366875	106.04676637500002	106.14989606250002	106.25302575000001	106.35615543750001	Налоги в себестоимости продукции	1 кв.	2 кв.	3 кв.	4 кв.	5 кв.	6 кв.	7 кв.	8 кв.	9 кв.	10 кв.	11 кв.	12 кв.	13 кв.	14 кв.	15 кв.	16 кв.	17 кв.	18 кв.	19 кв.	20 кв.	21 кв.	22 кв.	23 кв.	24 кв.	0	0	0	3.06	6.4260000000000002	11.092500000000001	12.852	12.852	12.852	12.852	12.852	12.852	12.852	12.852	12.852	12.852	12.852	12.852	12.852	12.852	12.852	12.852	12.852	12.852	Затраты на рекламу, продвижение	1 кв.	2 кв.	3 кв.	4 кв.	5 кв.	6 кв.	7 кв.	8 кв.	9 кв.	10 кв.	11 кв.	12 кв.	13 кв.	14 кв.	15 кв.	16 кв.	17 кв.	18 кв.	19 кв.	20 кв.	21 кв.	22 кв.	23 кв.	24 кв.	0	0	0	21.671999999999997	54.18	86.687999999999988	108.36	108.36	108.36	108.36	108.36	108.36	108.36	108.36	108.36	108.36	108.36	108.36	108.36	108.36	108.36	108.36	108.36	108.36	

тыс. руб.







#REF!	1 кв.	2 кв.	3 кв.	4 кв.	5 кв.	6 кв.	7 кв.	8 кв.	9 кв.	10 кв.	11 кв.	12 кв.	13 кв.	14 кв.	15 кв.	16 кв.	17 кв.	18 кв.	19 кв.	20 кв.	21 кв.	22 кв.	23 кв.	24 кв.	1	Ремонтно-эксплуатационные нужды  оборудования	1 кв.	2 кв.	3 кв.	4 кв.	5 кв.	6 кв.	7 кв.	8 кв.	9 кв.	10 кв.	11 кв.	12 кв.	13 кв.	14 кв.	15 кв.	16 кв.	17 кв.	18 кв.	19 кв.	20 кв.	21 кв.	22 кв.	23 кв.	24 кв.	0	0	0	0.19643750000000001	1.9643749999999955	2.9465624999999935	3.9287499999999911	4.9109374999999886	5.8931249999999871	6.8753124999999846	7.8574999999999822	8.8396874999999806	9.8218749999999773	10.804062499999976	11.786249999999974	12.768437499999971	13.750624999999969	14.732812499999966	15.714999999999964	16.697187499999963	17.679374999999961	18.661562499999956	19.643749999999955	20.625937499999953	Текущие и капитальные ремонты помещения	1 кв.	2 кв.	3 кв.	4 кв.	5 кв.	6 кв.	7 кв.	8 кв.	9 кв.	10 кв.	11 кв.	12 кв.	13 кв.	14 кв.	15 кв.	16 кв.	17 кв.	18 кв.	19 кв.	20 кв.	21 кв.	22 кв.	23 кв.	24 кв.	0	0	0	6	15	24	30	30	30	30	30	30	30	30	30	30	30	30	30	30	30	30	30	30	#REF!	1 кв.	2 кв.	3 кв.	4 кв.	5 кв.	6 кв.	7 кв.	8 кв.	9 кв.	10 кв.	11 кв.	12 кв.	13 кв.	14 кв.	15 кв.	16 кв.	17 кв.	18 кв.	19 кв.	20 кв.	21 кв.	22 кв.	23 кв.	24 кв.	1	Телефонная связь	1 кв.	2 кв.	3 кв.	4 кв.	5 кв.	6 кв.	7 кв.	8 кв.	9 кв.	10 кв.	11 кв.	12 кв.	13 кв.	14 кв.	15 кв.	16 кв.	17 кв.	18 кв.	19 кв.	20 кв.	21 кв.	22 кв.	23 кв.	24 кв.	0	0	0	1.8	4.5	7.2	9	9	9	9	9	9	9	9	9	9	9	9	9	9	9	9	9	9	Расчетно-кассовое обслуживание	1 кв.	2 кв.	3 кв.	4 кв.	5 кв.	6 кв.	7 кв.	8 кв.	9 кв.	10 кв.	11 кв.	12 кв.	13 кв.	14 кв.	15 кв.	16 кв.	17 кв.	18 кв.	19 кв.	20 кв.	21 кв.	22 кв.	23 кв.	24 кв.	0	0	0	3	7.5	12	15	15	15	15	15	15	15	15	15	15	15	15	15	15	15	15	15	15	Командировочные расходы	1 кв.	2 кв.	3 кв.	4 кв.	5 кв.	6 кв.	7 кв.	8 кв.	9 кв.	10 кв.	11 кв.	12 кв.	13 кв.	14 кв.	15 кв.	16 кв.	17 кв.	18 кв.	19 кв.	20 кв.	21 кв.	22 кв.	23 кв.	24 кв.	0	0	0	0	0	0	0	0	0	0	0	0	0	0	0	0	0	0	0	0	0	0	0	0	#REF!	1 кв.	2 кв.	3 кв.	4 кв.	5 кв.	6 кв.	7 кв.	8 кв.	9 кв.	10 кв.	11 кв.	12 кв.	13 кв.	14 кв.	15 кв.	16 кв.	17 кв.	18 кв.	19 кв.	20 кв.	21 кв.	22 кв.	23 кв.	24 кв.	1	Содержание компьютерной техники и ПО	1 кв.	2 кв.	3 кв.	4 кв.	5 кв.	6 кв.	7 кв.	8 кв.	9 кв.	10 кв.	11 кв.	12 кв.	13 кв.	14 кв.	15 кв.	16 кв.	17 кв.	18 кв.	19 кв.	20 кв.	21 кв.	22 кв.	23 кв.	24 кв.	0	0	0	1.2000000000000002	3	4.8000000000000007	6	6	6	6	6	6	6	6	6	6	6	6	6	6	6	6	6	6	#REF!	1 кв.	2 кв.	3 кв.	4 кв.	5 кв.	6 кв.	7 кв.	8 кв.	9 кв.	10 кв.	11 кв.	12 кв.	13 кв.	14 кв.	15 кв.	16 кв.	17 кв.	18 кв.	19 кв.	20 кв.	21 кв.	22 кв.	23 кв.	24 кв.	1	#REF!	1 кв.	2 кв.	3 кв.	4 кв.	5 кв.	6 кв.	7 кв.	8 кв.	9 кв.	10 кв.	11 кв.	12 кв.	13 кв.	14 кв.	15 кв.	16 кв.	17 кв.	18 кв.	19 кв.	20 кв.	21 кв.	22 кв.	23 кв.	24 кв.	1	Затраты на уборку территории и вывоз мусора	1 кв.	2 кв.	3 кв.	4 кв.	5 кв.	6 кв.	7 кв.	8 кв.	9 кв.	10 кв.	11 кв.	12 кв.	13 кв.	14 кв.	15 кв.	16 кв.	17 кв.	18 кв.	19 кв.	20 кв.	21 кв.	22 кв.	23 кв.	24 кв.	0	0	0	3	7.5	12	15	15	15	15	15	15	15	15	15	15	15	15	15	15	15	15	15	15	Затраты на охрану	1 кв.	2 кв.	3 кв.	4 кв.	5 кв.	6 кв.	7 кв.	8 кв.	9 кв.	10 кв.	11 кв.	12 кв.	13 кв.	14 кв.	15 кв.	16 кв.	17 кв.	18 кв.	19 кв.	20 кв.	21 кв.	22 кв.	23 кв.	24 кв.	0	0	0	3	7.5	12	15	15	15	15	15	15	15	15	15	15	15	15	15	15	15	15	15	15	Прочие расходы	1 кв.	2 кв.	3 кв.	4 кв.	5 кв.	6 кв.	7 кв.	8 кв.	9 кв.	10 кв.	11 кв.	12 кв.	13 кв.	14 кв.	15 кв.	16 кв.	17 кв.	18 кв.	19 кв.	20 кв.	21 кв.	22 кв.	23 кв.	24 кв.	0	0	0	0.909821875	2.34821875	3.7473281250000001	4.6964375	4.7455468749999996	4.7946562499999992	4.8437656249999996	4.8928750000000001	4.9419843749999997	4.9910937499999992	5.0402031249999988	5.0893124999999984	5.1384218749999988	5.1875312499999993	5.2366406249999988	5.2857499999999984	5.334859374999998	5.3839687499999984	5.433078124999998	5.4821874999999984	5.531296874999998	

тыс. руб.







Затраты на сырье и продукты	1 кв.	2 кв.	3 кв.	4 кв.	5 кв.	6 кв.	7 кв.	8 кв.	9 кв.	10 кв.	11 кв.	12 кв.	13 кв.	14 кв.	15 кв.	16 кв.	17 кв.	18 кв.	19 кв.	20 кв.	21 кв.	22 кв.	23 кв.	24 кв.	0	0	0	524.85528718670071	1312.0001382559249	2099.1027403120206	2623.9580274987211	2623.9580274987211	2623.9580274987211	2623.9580274987211	2623.9580274987211	2623.9580274987211	2623.9580274987211	2623.9580274987211	2623.9580274987211	2623.9580274987211	2623.9580274987211	2623.9580274987211	2623.9580274987211	2623.9580274987211	2623.9580274987211	2623.9580274987211	2623.9580274987211	2623.9580274987211	#ССЫЛКА!	1 кв.	2 кв.	3 кв.	4 кв.	5 кв.	6 кв.	7 кв.	8 кв.	9 кв.	10 кв.	11 кв.	12 кв.	13 кв.	14 кв.	15 кв.	16 кв.	17 кв.	18 кв.	19 кв.	20 кв.	21 кв.	22 кв.	23 кв.	24 кв.	1	Затраты на электроэнергию	1 кв.	2 кв.	3 кв.	4 кв.	5 кв.	6 кв.	7 кв.	8 кв.	9 кв.	10 кв.	11 кв.	12 кв.	13 кв.	14 кв.	15 кв.	16 кв.	17 кв.	18 кв.	19 кв.	20 кв.	21 кв.	22 кв.	23 кв.	24 кв.	0	0	0	55.080864000000005	137.70216000000002	220.32345600000002	275.40432000000004	275.40432000000004	275.40432000000004	275.40432000000004	275.40432000000004	275.40432000000004	275.40432000000004	275.40432000000004	275.40432000000004	275.40432000000004	275.40432000000004	275.40432000000004	275.40432000000004	275.40432000000004	275.40432000000004	275.40432000000004	275.40432000000004	275.40432000000004	Затраты на оплату труда	1 кв.	2 кв.	3 кв.	4 кв.	5 кв.	6 кв.	7 кв.	8 кв.	9 кв.	10 кв.	11 кв.	12 кв.	13 кв.	14 кв.	15 кв.	16 кв.	17 кв.	18 кв.	19 кв.	20 кв.	21 кв.	22 кв.	23 кв.	24 кв.	0	0	0	180	378	652.5	756	756	756	756	756	756	756	756	756	756	756	756	756	756	756	756	756	756	Общецеховые и общезаводские расходы	1 кв.	2 кв.	3 кв.	4 кв.	5 кв.	6 кв.	7 кв.	8 кв.	9 кв.	10 кв.	11 кв.	12 кв.	13 кв.	14 кв.	15 кв.	16 кв.	17 кв.	18 кв.	19 кв.	20 кв.	21 кв.	22 кв.	23 кв.	24 кв.	0	0	0	19.106259374999997	49.312593749999998	78.693890624999995	98.625187499999996	99.656484374999991	100.68778124999999	101.71907812499998	102.75037499999999	103.78167187499999	104.81296874999998	105.84426562499998	106.87556249999997	107.90685937499998	108.93815624999996	109.96945312499996	111.00074999999995	112.03204687499995	113.06334374999996	114.09464062499995	115.12593749999995	116.15723437499994	#REF!	1 кв.	2 кв.	3 кв.	4 кв.	5 кв.	6 кв.	7 кв.	8 кв.	9 кв.	10 кв.	11 кв.	12 кв.	13 кв.	14 кв.	15 кв.	16 кв.	17 кв.	18 кв.	19 кв.	20 кв.	21 кв.	22 кв.	23 кв.	24 кв.	1	Прочие расходы	1 кв.	2 кв.	3 кв.	4 кв.	5 кв.	6 кв.	7 кв.	8 кв.	9 кв.	10 кв.	11 кв.	12 кв.	13 кв.	14 кв.	15 кв.	16 кв.	17 кв.	18 кв.	19 кв.	20 кв.	21 кв.	22 кв.	23 кв.	24 кв.	0	0	0	74.618712337500014	85.901475375000018	97.101734662500007	104.60295075000002	104.70608043750002	104.80921012500001	104.91233981250001	105.01546950000002	105.11859918750002	105.22172887500001	105.32485856250001	105.42798825	105.53111793750003	105.63424762500001	105.73737731250002	105.840507	105.9436366875	106.04676637500002	106.14989606250002	106.25302575000001	106.35615543750001	Налоги в себестоимости продукции	1 кв.	2 кв.	3 кв.	4 кв.	5 кв.	6 кв.	7 кв.	8 кв.	9 кв.	10 кв.	11 кв.	12 кв.	13 кв.	14 кв.	15 кв.	16 кв.	17 кв.	18 кв.	19 кв.	20 кв.	21 кв.	22 кв.	23 кв.	24 кв.	0	0	0	3.06	6.4260000000000002	11.092500000000001	12.852	12.852	12.852	12.852	12.852	12.852	12.852	12.852	12.852	12.852	12.852	12.852	12.852	12.852	12.852	12.852	12.852	12.852	Затраты на рекламу, продвижение	1 кв.	2 кв.	3 кв.	4 кв.	5 кв.	6 кв.	7 кв.	8 кв.	9 кв.	10 кв.	11 кв.	12 кв.	13 кв.	14 кв.	15 кв.	16 кв.	17 кв.	18 кв.	19 кв.	20 кв.	21 кв.	22 кв.	23 кв.	24 кв.	0	0	0	21.671999999999997	54.18	86.687999999999988	108.36	108.36	108.36	108.36	108.36	108.36	108.36	108.36	108.36	108.36	108.36	108.36	108.36	108.36	108.36	108.36	108.36	108.36	







Собственные средства	1 кв.	2 кв.	3 кв.	4 кв.	5 кв.	6 кв.	7 кв.	8 кв.	9 кв.	10 кв.	11 кв.	12 кв.	13 кв.	14 кв.	15 кв.	16 кв.	17 кв.	18 кв.	19 кв.	20 кв.	21 кв.	22 кв.	23 кв.	24 кв.	0	0	0	0	0	0	0	0	0	0	0	0	0	0	0	0	0	0	0	0	0	0	0	0	0	0	0	0	0	0	0	0	0	0	0	0	0	0	0	0	0	0	0	0	0	0	0	0	Изменение задолженности по займу	1 кв.	2 кв.	3 кв.	4 кв.	5 кв.	6 кв.	7 кв.	8 кв.	9 кв.	10 кв.	11 кв.	12 кв.	13 кв.	14 кв.	15 кв.	16 кв.	17 кв.	18 кв.	19 кв.	20 кв.	21 кв.	22 кв.	23 кв.	24 кв.	0	0	0	0	0	0	0	0	0	0	0	0	850	2180	120	620	260	0	-400	-500	-600	-600	-600	-700	-630	0	0	0	0	0	0	0	0	0	0	0	0	0	0	0	0	0	0	0	0	0	0	0	Проценты по займу	1 кв.	2 кв.	3 кв.	4 кв.	5 кв.	6 кв.	7 кв.	8 кв.	9 кв.	10 кв.	11 кв.	12 кв.	13 кв.	14 кв.	15 кв.	16 кв.	17 кв.	18 кв.	19 кв.	20 кв.	21 кв.	22 кв.	23 кв.	24 кв.	0	0	0	0	0	0	0	0	0	0	0	0	0	-31.875	-113.625	-118.125	-141.375	-151.125	-151.125	-136.125	-117.375	-94.875	-72.375	-49.875	-23.625	0	0	0	0	0	0	0	0	0	0	0	0	0	0	0	0	0	0	0	0	0	0	0	= Задолженность по займу	850	3030	3150	3770	4030	4030	3630	3130	2530	1930	1330	630	0	0	0	0	0	0	0	0	0	0	0	0	0	0	0	0	0	0	0	0	0	0	0	0	

тыс. руб.







Рентабельность активов (ROA)	0	-6.5721649484536085E-2	-0.1470873786407767	-0.72211074913760998	-0.17360067787462694	0.21166306663680168	0.56735887554443798	0.61529522694225647	0.63992352192444268	0.66050245894606663	0.67712571337044547	0.6986684436145163	0.72252566476823965	0.67748768790532665	0.57850548544675851	0.50465554716303662	0.44744408741871222	0.40181724842672129	0.36457977172342232	0.33361254218361014	0.30745472351897074	0.28506656977552669	0.26568789855829211	0.24875004895623248	Рентабельность собственного капитала (ROE)	0	0	0	0	0	0	0	10.953944964632583	3.3086730052977056	1.8601807796386645	1.3061483550245245	1.0131469463234235	0.83570704614017755	0.71178489627398212	0.60337066262848571	0.52350542398856348	0.46222418202507315	0.41371627871834848	0.37436483692218681	0.34180073968531693	0.31440728221448755	0.29104344360131551	0.27088092314930073	0.25330387600518373	Рентабельность постоянных активов	1 кв.	2 кв.	3 кв.	4 кв.	5 кв.	6 кв.	7 кв.	8 кв.	9 кв.	10 кв.	11 кв.	12 кв.	13 кв.	14 кв.	15 кв.	16 кв.	17 кв.	18 кв.	19 кв.	20 кв.	21 кв.	22 кв.	23 кв.	24 кв.	0	-6.7258541834813029E-2	-0.15322105550597082	-0.84943207632964046	-0.23314866556047381	0.29770757149748428	0.76873146181318852	0.78742891217437017	0.81118316304729998	0.83999421443197808	0.86880526581665718	0.89761631720133528	0.93148416909776155	0.96181226063596525	0.96028250895015277	0.95875275726434306	0.95722300557853168	0.95569325389272164	0.95416350220691049	0.95263375052110055	0.95110399883528918	0.94957424714947802	0.94804449546366665	0.94651474377785549	Текущие затраты к выручке от реализации	0	0	0	1.4107799214647478	0.97502486798852872	0.88381651937973438	0.83858296156307144	0.83879234261927305	0.83900172367547465	0.83921110473167626	0.83942048578787765	0.83962986684407925	0.83983924790028086	0.84004862895648236	0.84025801001268408	0.84046739106888546	0.84067677212508707	0.84088615318128856	0.84109553423749017	0.84130491529369156	0.84151429634989316	0.84172367740609477	0.84193305846229638	0.84214243951849799	Прибыльность продаж	1 кв.	2 кв.	3 кв.	4 кв.	5 кв.	6 кв.	7 кв.	8 кв.	9 кв.	10 кв.	11 кв.	12 кв.	13 кв.	14 кв.	15 кв.	16 кв.	17 кв.	18 кв.	19 кв.	20 кв.	21 кв.	22 кв.	23 кв.	24 кв.	0	0	0	-0.58131978857438249	-6.3823317600931823E-2	5.0935003322369672E-2	0.10521825659861184	0.10777742482258743	0.11102873036660731	0.11497217323067148	0.11891561609473583	0.12285905895880002	0.12749463914290848	0.13164572320298612	0.13143634214678437	0.13122696109058293	0.13101758003438133	0.13080819897817991	0.13059881792197831	0.13038943686577686	0.13018005580957526	0.12997067475337368	0.12976129369717207	0.12955191264097046	

%







Рентабельность по балансовой прибыли 	1 кв.	2 кв.	3 кв.	4 кв.	5 кв.	6 кв.	7 кв.	8 кв.	9 кв.	10 кв.	11 кв.	12 кв.	13 кв.	14 кв.	15 кв.	16 кв.	17 кв.	18 кв.	19 кв.	20 кв.	21 кв.	22 кв.	23 кв.	24 кв.	0	0	0	-0.38261924568027872	-4.8421351567439368E-2	6.9377593401475077E-2	0.13537587769198317	0.13839310013325784	0.14223377001463389	0.14689727099192648	0.15155844548618311	0.15621729523788974	0.16169795270102028	0.16659913035911603	0.16630842946109667	0.16601787340453553	0.16572746208120823	0.16543719538299925	0.16514707320189986	0.16485709543000981	0.16456726195953522	0.16427757268279025	0.1639880274921959	0.16369862628028015	Рентабельность по чистой прибыли 	1 кв.	2 кв.	3 кв.	4 кв.	5 кв.	6 кв.	7 кв.	8 кв.	9 кв.	10 кв.	11 кв.	12 кв.	13 кв.	14 кв.	15 кв.	16 кв.	17 кв.	18 кв.	19 кв.	20 кв.	21 кв.	22 кв.	23 кв.	24 кв.	0	0	0	-0.41205561528748219	-6.5458143372895711E-2	5.7630743718295782E-2	0.12547149348526104	0.12849118827913225	0.13233432927910546	0.1370003001419195	0.14166394328954454	0.1463252604633884	0.15180838411834582	0.15671202673887807	0.15642378957482389	0.15613569602467472	0.15584774598112339	0.15555993933697071	0.1552722759851233	0.15498475581859539	0.15469737873050671	0.15441014461408398	0.15412305336266002	0.15383610486967367	

%







Оборачиваемость активов	1 кв.	2 кв.	3 кв.	4 кв.	5 кв.	6 кв.	7 кв.	8 кв.	9 кв.	10 кв.	11 кв.	12 кв.	13 кв.	14 кв.	15 кв.	16 кв.	17 кв.	18 кв.	19 кв.	20 кв.	21 кв.	22 кв.	23 кв.	24 кв.	0	0	0	1.242191928316255	2.7200196479929204	4.1555522299110814	5.3922094310002411	5.7089434819499063	5.7635849731098459	5.7448897449375371	5.6941698290576372	5.6867474774392521	5.6671062377639432	5.1462947023406169	4.4014119382651415	3.8456696929427827	3.4151454125568113	3.0718047612118595	2.7916008546205044	2.5585856508225548	2.3617651844358494	2.1933145328086958	2.0475127134470172	1.9200800967377296	Оборачиваемость собственного капитала	1 кв.	2 кв.	3 кв.	4 кв.	5 кв.	6 кв.	7 кв.	8 кв.	9 кв.	10 кв.	11 кв.	12 кв.	13 кв.	14 кв.	15 кв.	16 кв.	17 кв.	18 кв.	19 кв.	20 кв.	21 кв.	22 кв.	23 кв.	24 кв.	0	0	0	0	0	0	0	101.63487374711252	29.800151675811772	16.179400000611786	10.983825320166217	8.2464162993725658	6.5548406721904211	5.4068212696623075	4.5905923184826509	3.9893130164555122	3.5279554232628731	3.1627702387933678	2.8665254623195597	2.6213836634417498	2.4151724337435843	2.2393008588559389	2.0875325409552707	1.9552306935611925	Оборачиваемость постоянных активов	1 кв.	2 кв.	3 кв.	4 кв.	5 кв.	6 кв.	7 кв.	8 кв.	9 кв.	10 кв.	11 кв.	12 кв.	13 кв.	14 кв.	15 кв.	16 кв.	17 кв.	18 кв.	19 кв.	20 кв.	21 кв.	22 кв.	23 кв.	24 кв.	0	0	0	1.4612130758747632	3.6530326896869085	5.8448523034990529	7.3060653793738171	7.3060653793738171	7.3060653793738171	7.3060653793738171	7.3060653793738171	7.3060653793738171	7.3060653793738171	7.3060653793738171	7.3060653793738171	7.3060653793738171	7.3060653793738171	7.3060653793738171	7.3060653793738171	7.3060653793738171	7.3060653793738171	7.3060653793738171	7.3060653793738171	7.3060653793738171	

разы







Коэффициент общей ликвидности	1 кв.	2 кв.	3 кв.	4 кв.	5 кв.	6 кв.	7 кв.	8 кв.	9 кв.	10 кв.	11 кв.	12 кв.	13 кв.	14 кв.	15 кв.	16 кв.	17 кв.	18 кв.	19 кв.	20 кв.	21 кв.	22 кв.	23 кв.	24 кв.	0	0	0	1.4823221029487139	2.0589607318208034	2.9170677209153966	3.494773574411584	3.9084347172177298	3.9160914229484209	4.0290413009233292	4.2472843511424578	4.0780036007675662	4.3774685401050917	7.8925177715121615	11.40197635627484	14.905844294393138	18.404121585867049	21.896808230696578	25.383904228881722	28.865409580422483	32.341324285318855	35.811648343570845	39.276381755178441	42.735524520141652	Коэффициент срочной ликвидности	1 кв.	2 кв.	3 кв.	4 кв.	5 кв.	6 кв.	7 кв.	8 кв.	9 кв.	10 кв.	11 кв.	12 кв.	13 кв.	14 кв.	15 кв.	16 кв.	17 кв.	18 кв.	19 кв.	20 кв.	21 кв.	22 кв.	23 кв.	24 кв.	0	0	0	0.38822195336289156	0.58723862566950391	1.4539402866967437	1.9142800664525146	2.3279412092586602	2.3355979149893513	2.4485477929642592	2.6667908431833882	2.497510092808497	2.7969750321460221	6.3120242635530914	9.821482848315771	13.325350786434068	16.82362807790798	20.316314722737509	23.803410720922653	27.284916072463414	30.760830777359786	34.231154835611775	37.695888247219372	41.155031012182583	Коэффициент абсолютной ликвидности	1 кв.	2 кв.	3 кв.	4 кв.	5 кв.	6 кв.	7 кв.	8 кв.	9 кв.	10 кв.	11 кв.	12 кв.	13 кв.	14 кв.	15 кв.	16 кв.	17 кв.	18 кв.	19 кв.	20 кв.	21 кв.	22 кв.	23 кв.	24 кв.	0	0	0	0.28554716496844712	0.44911172830833057	1.3166136559787012	1.7659421576282051	2.1796033004343505	2.1872600061650416	2.3002098841399499	2.5184529343590789	2.3491721839841873	2.6486371233217123	6.1636863547287826	9.6731449394914613	13.177012877609759	16.67529016908367	20.167976813913199	23.655072812098343	27.136578163639101	30.612492868535476	34.082816926787459	37.547550338395062	41.006693103358273	

разы







Коэффициент общей платежеспособности	1 кв.	2 кв.	3 кв.	4 кв.	5 кв.	6 кв.	7 кв.	8 кв.	9 кв.	10 кв.	11 кв.	12 кв.	13 кв.	14 кв.	15 кв.	16 кв.	17 кв.	18 кв.	19 кв.	20 кв.	21 кв.	22 кв.	23 кв.	24 кв.	0	0	0	0	0	0	0	0.11344090340299226	0.27334187645785529	0.43631173700707698	0.599566667947528	0.78045308847703954	0.94735709098483856	0.95557719431336352	0.96156864278005783	0.96612957943375166	0.96971767525632702	0.97261418205829198	0.97500146642310825	0.9770029572040233	0.97870517519254241	0.98017056900940758	0.98144534248601467	0.98256441433025221	Коэффициент автономии	1 кв.	2 кв.	3 кв.	4 кв.	5 кв.	6 кв.	7 кв.	8 кв.	9 кв.	10 кв.	11 кв.	12 кв.	13 кв.	14 кв.	15 кв.	16 кв.	17 кв.	18 кв.	19 кв.	20 кв.	21 кв.	22 кв.	23 кв.	24 кв.	0	0	0	0	0	0	0	0.12795639212143542	0.37616296797926324	0.77403019656727323	1.4972946055074203	3.5548351970117293	17.995910725830022	21.510959957237095	25.020418541999774	28.524286480118072	32.022563771591983	35.515250416421509	39.002346414606649	42.48385176614741	45.959766471043778	49.430090529295768	52.894823940903358	56.353966705866576	Общий коэффициент покрытия долга	1 кв.	2 кв.	3 кв.	4 кв.	5 кв.	6 кв.	7 кв.	8 кв.	9 кв.	10 кв.	11 кв.	12 кв.	13 кв.	14 кв.	15 кв.	16 кв.	17 кв.	18 кв.	19 кв.	20 кв.	21 кв.	22 кв.	23 кв.	24 кв.	0	1.9983529411764738	1.3361716171617171	1.1417322579381468	1.3461306212578452	2.5276496298290012	1.6501906290357573	1.6952633493670437	1.6186834769017451	1.6716996492983167	1.7600403075775377	1.6356825914268722	1.8222580808911903	0	0	0	0	0	0	0	0	0	0	0	Покрытие процентов по кредитам (займам)	1 кв.	2 кв.	3 кв.	4 кв.	5 кв.	6 кв.	7 кв.	8 кв.	9 кв.	10 кв.	11 кв.	12 кв.	13 кв.	14 кв.	15 кв.	16 кв.	17 кв.	18 кв.	19 кв.	20 кв.	21 кв.	22 кв.	23 кв.	24 кв.	0	0	0	-3.9516878129032875	9.5332503052701523E-2	2.7586281449163215	5.0699587378082969	5.6202981648395127	6.5084443972419885	8.0399919321610334	10.523797001744784	15.24862920178002	32.143532481535587	0	0	0	0	0	0	0	0	0	0	0	

разы







Валовая прибыль	1 кв.	2 кв.	3 кв.	4 кв.	5 кв.	6 кв.	7 кв.	8 кв.	9 кв.	10 кв.	11 кв.	12 кв.	13 кв.	14 кв.	15 кв.	16 кв.	17 кв.	18 кв.	19 кв.	20 кв.	21 кв.	22 кв.	23 кв.	24 кв.	0	0	0	-445.12112289920083	67.657632619075684	503.58567840047908	874.55751425127892	873.42308768877865	872.28866112627838	871.15423456377812	870.01980800127876	868.8853814387785	867.75095487627823	866.61652831377887	865.4821017512777	864.34767518877834	863.21324862627807	862.07882206377872	860.94439550127845	859.80996893877909	858.67554237627883	857.54111581377856	856.40668925127829	855.27226268877803	Нераспределенная прибыль	1 кв.	2 кв.	3 кв.	4 кв.	5 кв.	6 кв.	7 кв.	8 кв.	9 кв.	10 кв.	11 кв.	12 кв.	13 кв.	14 кв.	15 кв.	16 кв.	17 кв.	18 кв.	19 кв.	20 кв.	21 кв.	22 кв.	23 кв.	24 кв.	0	-31.875	-113.625	-629.91812289920085	-172.89736738092432	220.77267840047909	570.0725142512789	583.93808768877864	601.55366112627837	622.9192345637781	644.28480800127875	665.65038143877848	690.76595487627822	713.25652831377886	712.12210175127768	710.98767518877833	709.85324862627806	708.7188220637787	707.58439550127844	706.44996893877908	705.31554237627881	704.18111581377855	703.04668925127828	701.91226268877801	= Чистая прибыль (убыток) отчетного периода	1 кв.	2 кв.	3 кв.	4 кв.	5 кв.	6 кв.	7 кв.	8 кв.	9 кв.	10 кв.	11 кв.	12 кв.	13 кв.	14 кв.	15 кв.	16 кв.	17 кв.	18 кв.	19 кв.	20 кв.	21 кв.	22 кв.	23 кв.	24 кв.	0	-31.875	-113.625	-629.91812289920085	-172.89736738092432	220.77267840047909	570.0725142512789	583.93808768877864	601.55366112627837	622.9192345637781	644.28480800127875	665.65038143877848	690.76595487627822	713.25652831377886	712.12210175127768	710.98767518877833	709.85324862627806	708.7188220637787	707.58439550127844	706.44996893877908	705.31554237627881	704.18111581377855	703.04668925127828	701.91226268877801	Нераспределенная прибыль нарастающим итогом	0	-31.875	-145.5	-775.41812289920085	-948.31549028012523	-727.54281187964614	-157.47029762836723	426.4677900604114	1028.0214511866898	1650.9406857504678	2295.2254937517464	2960.8758751905248	3651.6418300668029	4364.8983583805821	5077.0204601318601	5788.0081353206388	6497.8613839469172	7206.5802060106962	7914.164601511975	8620.6145704507544	9325.9301128270326	10030.111228640812	10733.157917892089	11435.070180580868	

тыс. руб.







Запасы сырья и материалов	1 кв.	2 кв.	3 кв.	4 кв.	5 кв.	6 кв.	7 кв.	8 кв.	9 кв.	10 кв.	11 кв.	12 кв.	13 кв.	14 кв.	15 кв.	16 кв.	17 кв.	18 кв.	19 кв.	20 кв.	21 кв.	22 кв.	23 кв.	24 кв.	0	0	0	58.317254131855627	145.77779313954721	233.23363781244674	291.55089194430235	291.55089194430235	291.55089194430235	291.55089194430235	291.55089194430235	291.55089194430235	291.55089194430235	291.55089194430235	291.55089194430235	291.55089194430235	291.55089194430235	291.55089194430235	291.55089194430235	291.55089194430235	291.55089194430235	291.55089194430235	291.55089194430235	291.55089194430235	Незавершенное производство	1 кв.	2 кв.	3 кв.	4 кв.	5 кв.	6 кв.	7 кв.	8 кв.	9 кв.	10 кв.	11 кв.	12 кв.	13 кв.	14 кв.	15 кв.	16 кв.	17 кв.	18 кв.	19 кв.	20 кв.	21 кв.	22 кв.	23 кв.	24 кв.	0	0	0	5.8317254131855636	14.577779313954721	23.323363781244673	29.155089194430236	29.155089194430236	29.155089194430236	29.155089194430236	29.155089194430236	29.155089194430236	29.155089194430236	29.155089194430236	29.155089194430236	29.155089194430236	29.155089194430236	29.155089194430236	29.155089194430236	29.155089194430236	29.155089194430236	29.155089194430236	29.155089194430236	29.155089194430236	Готовая продукция	1 кв.	2 кв.	3 кв.	4 кв.	5 кв.	6 кв.	7 кв.	8 кв.	9 кв.	10 кв.	11 кв.	12 кв.	13 кв.	14 кв.	15 кв.	16 кв.	17 кв.	18 кв.	19 кв.	20 кв.	21 кв.	22 кв.	23 кв.	24 кв.	0	0	0	0	0	0	0	0	0	0	0	0	0	0	0	0	0	0	0	0	0	0	0	0	НДС	1 кв.	2 кв.	3 кв.	4 кв.	5 кв.	6 кв.	7 кв.	8 кв.	9 кв.	10 кв.	11 кв.	12 кв.	13 кв.	14 кв.	15 кв.	16 кв.	17 кв.	18 кв.	19 кв.	20 кв.	21 кв.	22 кв.	23 кв.	24 кв.	0	0	0	0	0	0	0	0	0	0	0	0	0	0	0	0	0	0	0	0	0	0	0	0	Расчеты с покупателями	1 кв.	2 кв.	3 кв.	4 кв.	5 кв.	6 кв.	7 кв.	8 кв.	9 кв.	10 кв.	11 кв.	12 кв.	13 кв.	14 кв.	15 кв.	16 кв.	17 кв.	18 кв.	19 кв.	20 кв.	21 кв.	22 кв.	23 кв.	24 кв.	0	0	0	6.02	15.05	24.08	30.1	30.1	30.1	30.1	30.1	30.1	30.1	30.1	30.1	30.1	30.1	30.1	30.1	30.1	30.1	30.1	30.1	30.1	Расчеты с поставщиками	1 кв.	2 кв.	3 кв.	4 кв.	5 кв.	6 кв.	7 кв.	8 кв.	9 кв.	10 кв.	11 кв.	12 кв.	13 кв.	14 кв.	15 кв.	16 кв.	17 кв.	18 кв.	19 кв.	20 кв.	21 кв.	22 кв.	23 кв.	24 кв.	0	0	0	-5.8317254131855636	-14.577779313954721	-23.323363781244673	-29.155089194430236	-29.155089194430236	-29.155089194430236	-29.155089194430236	-29.155089194430236	-29.155089194430236	-29.155089194430236	-29.155089194430236	-29.155089194430236	-29.155089194430236	-29.155089194430236	-29.155089194430236	-29.155089194430236	-29.155089194430236	-29.155089194430236	-29.155089194430236	-29.155089194430236	-29.155089194430236	Расчеты по капитальным вложениям	1 кв.	2 кв.	3 кв.	4 кв.	5 кв.	6 кв.	7 кв.	8 кв.	9 кв.	10 кв.	11 кв.	12 кв.	13 кв.	14 кв.	15 кв.	16 кв.	17 кв.	18 кв.	19 кв.	20 кв.	21 кв.	22 кв.	23 кв.	24 кв.	0	0	0	0	0	0	0	0	0	0	0	0	0	0	0	0	0	0	0	0	0	0	0	0	Расчеты с бюджетом и внебюджетными фондами	1 кв.	2 кв.	3 кв.	4 кв.	5 кв.	6 кв.	7 кв.	8 кв.	9 кв.	10 кв.	11 кв.	12 кв.	13 кв.	14 кв.	15 кв.	16 кв.	17 кв.	18 кв.	19 кв.	20 кв.	21 кв.	22 кв.	23 кв.	24 кв.	0	0	0	-22.8	-31.38	-43.274999999999991	-47.76	-47.76	-47.76	-47.76	-47.76	-47.76	-47.76	-47.76	-47.76	-47.76	-47.76	-47.76	-47.76	-47.76	-47.76	-47.76	-47.76	-47.76	Расчеты с персоналом	1 кв.	2 кв.	3 кв.	4 кв.	5 кв.	6 кв.	7 кв.	8 кв.	9 кв.	10 кв.	11 кв.	12 кв.	13 кв.	14 кв.	15 кв.	16 кв.	17 кв.	18 кв.	19 кв.	20 кв.	21 кв.	22 кв.	23 кв.	24 кв.	0	0	0	-30	-63	-108.75	-126	-126	-126	-126	-126	-126	-126	-126	-126	-126	-126	-126	-126	-126	-126	-126	-126	-126	= Потребность в ЧОК	0	0	0	11.537254131855633	66.44779313954723	105.28863781244675	147.89089194430235	147.89089194430235	147.89089194430235	147.89089194430235	147.89089194430235	147.89089194430235	147.89089194430235	147.89089194430235	147.89089194430235	147.89089194430235	147.89089194430235	147.89089194430235	147.89089194430235	147.89089194430235	147.89089194430235	147.89089194430235	147.89089194430235	147.89089194430235	

тыс. руб.



Капитальные вложения	1 кв.	2 кв.	3 кв.	4 кв.	5 кв.	6 кв.	7 кв.	8 кв.	9 кв.	10 кв.	11 кв.	12 кв.	13 кв.	14 кв.	15 кв.	16 кв.	17 кв.	18 кв.	19 кв.	20 кв.	21 кв.	22 кв.	23 кв.	24 кв.	825.03750000000002	2141.2649999999999	0	0	0	0	0	0	0	0	0	0	0	0	0	0	0	0	0	0	0	0	0	0	Изменение потребности в чистом оборотном капитале	1 кв.	2 кв.	3 кв.	4 кв.	5 кв.	6 кв.	7 кв.	8 кв.	9 кв.	10 кв.	11 кв.	12 кв.	13 кв.	14 кв.	15 кв.	16 кв.	17 кв.	18 кв.	19 кв.	20 кв.	21 кв.	22 кв.	23 кв.	24 кв.	0	0	0	11.537254131855633	54.910539007691597	38.840844672899522	42.602254131855602	0	0	0	0	0	0	0	0	0	0	0	0	0	0	0	0	0	Нематериальные активы (приобретение сырьевой базы)	1 кв.	2 кв.	3 кв.	4 кв.	5 кв.	6 кв.	7 кв.	8 кв.	9 кв.	10 кв.	11 кв.	12 кв.	13 кв.	14 кв.	15 кв.	16 кв.	17 кв.	18 кв.	19 кв.	20 кв.	21 кв.	22 кв.	23 кв.	24 кв.	0	0	0	0	0	0	0	0	0	0	0	0	0	0	0	0	0	0	0	0	0	0	0	0	Инвестиционные затраты нарастающим итогом	1 кв.	2 кв.	3 кв.	4 кв.	5 кв.	6 кв.	7 кв.	8 кв.	9 кв.	10 кв.	11 кв.	12 кв.	13 кв.	14 кв.	15 кв.	16 кв.	17 кв.	18 кв.	19 кв.	20 кв.	21 кв.	22 кв.	23 кв.	24 кв.	825.03750000000002	2966.3024999999998	2966.3024999999998	2977.8397541318554	3032.750293139547	3071.5911378124465	3114.1933919443022	3114.1933919443022	3114.1933919443022	3114.1933919443022	3114.1933919443022	3114.1933919443022	3114.1933919443022	3114.1933919443022	3114.1933919443022	3114.1933919443022	3114.1933919443022	3114.1933919443022	3114.1933919443022	3114.1933919443022	3114.1933919443022	3114.1933919443022	3114.1933919443022	3114.1933919443022	

тыс. руб.







Чистый поток денежных средств	1 кв.	2 кв.	3 кв.	4 кв.	5 кв.	6 кв.	7 кв.	8 кв.	9 кв.	10 кв.	11 кв.	12 кв.	13 кв.	14 кв.	15 кв.	16 кв.	17 кв.	18 кв.	19 кв.	20 кв.	21 кв.	22 кв.	23 кв.	24 кв.	-825.03750000000002	-2173.14	-113.625	-641.45537703105651	-227.80790638861589	181.93183372757915	527.47026011942364	583.93808768877864	601.55366112627837	622.9192345637781	644.28480800127875	665.65038143877848	690.76595487627822	713.25652831377886	712.12210175127768	710.98767518877833	709.85324862627806	708.7188220637787	707.58439550127844	706.44996893877908	705.31554237627881	704.18111581377855	703.04668925127828	701.91226268877801	Дисконтированный чистый поток денежных средств	1 кв.	2 кв.	3 кв.	4 кв.	5 кв.	6 кв.	7 кв.	8 кв.	9 кв.	10 кв.	11 кв.	12 кв.	13 кв.	14 кв.	15 кв.	16 кв.	17 кв.	18 кв.	19 кв.	20 кв.	21 кв.	22 кв.	23 кв.	24 кв.	-855.97640625000008	-2173.14	-109.51807228915661	-595.92312570746992	-203.98793269341786	157.02047085655724	438.79073739207575	468.20728954853979	464.89795586709897	464.00952770261995	462.57796637267597	460.64369518542082	460.74620368428032	458.55189312078835	441.27476765601426	424.64752482201061	408.64575651586676	393.24597004933167	378.42555386174695	364.1627445156451	350.43659492706979	337.22694378449091	324.51438611188746	312.28024493324489	Чистый поток денежных средств нарастающим итогом	1 кв.	2 кв.	3 кв.	4 кв.	5 кв.	6 кв.	7 кв.	8 кв.	9 кв.	10 кв.	11 кв.	12 кв.	13 кв.	14 кв.	15 кв.	16 кв.	17 кв.	18 кв.	19 кв.	20 кв.	21 кв.	22 кв.	23 кв.	24 кв.	-825.03750000000002	-2998.1774999999998	-3111.8024999999998	-3753.2578770310565	-3981.0657834196722	-3799.1339496920932	-3271.6636895726697	-2687.7256018838912	-2086.1719407576129	-1463.2527061938349	-818.96789819255616	-153.31751675377768	537.44843812250053	1250.7049664362794	1962.827068187557	2673.8147433763352	3383.6679920026131	4092.3868140663917	4799.9712095676705	5506.4211785064499	6211.7367208827291	6915.9178366965079	7618.9645259477866	8320.876788636564	Дисконтированный чистый поток денежных средств нарастающим итогом	1 кв.	2 кв.	3 кв.	4 кв.	5 кв.	6 кв.	7 кв.	8 кв.	9 кв.	10 кв.	11 кв.	12 кв.	13 кв.	14 кв.	15 кв.	16 кв.	17 кв.	18 кв.	19 кв.	20 кв.	21 кв.	22 кв.	23 кв.	24 кв.	-855.97640625000008	-3029.1164062500002	-3138.6344785391566	-3734.5576042466264	-3938.5455369400443	-3781.5250660834872	-3342.7343286914115	-2874.5270391428717	-2409.6290832757727	-1945.6195555731529	-1483.0415892004769	-1022.3978940150561	-561.65169033077575	-103.0997972099874	338.17497044602686	762.82249526803753	1171.4682517839042	1564.7142218332358	1943.1397756949827	2307.3025202106278	2657.7391151376978	2994.9660589221885	3319.4804450340762	3631.760689967321	

тыс. руб.







НДС к уплате	3 кв.	4 кв.	5 кв.	6 кв.	7 кв.	8 кв.	9 кв.	10 кв.	11 кв.	12 кв.	13 кв.	14 кв.	15 кв.	16 кв.	17 кв.	18 кв.	19 кв.	20 кв.	21 кв.	22 кв.	23 кв.	24 кв.	Единый налог на вмененный доход	3 кв.	4 кв.	5 кв.	6 кв.	7 кв.	8 кв.	9 кв.	10 кв.	11 кв.	12 кв.	13 кв.	14 кв.	15 кв.	16 кв.	17 кв.	18 кв.	19 кв.	20 кв.	21 кв.	22 кв.	23 кв.	24 кв.	0	45	45	45	45	45	45	45	45	45	45	45	45	45	45	45	45	45	45	45	45	45	Подоходный налог	3 кв.	4 кв.	5 кв.	6 кв.	7 кв.	8 кв.	9 кв.	10 кв.	11 кв.	12 кв.	13 кв.	14 кв.	15 кв.	16 кв.	17 кв.	18 кв.	19 кв.	20 кв.	21 кв.	22 кв.	23 кв.	24 кв.	0	23.400000000000002	49.14	84.825000000000003	98.28	98.28	98.28	98.28	98.28	98.28	98.28	98.28	98.28	98.28	98.28	98.28	98.28	98.28	98.28	98.28	98.28	98.28	Единый социальный налог	3 кв.	4 кв.	5 кв.	6 кв.	7 кв.	8 кв.	9 кв.	10 кв.	11 кв.	12 кв.	13 кв.	14 кв.	15 кв.	16 кв.	17 кв.	18 кв.	19 кв.	20 кв.	21 кв.	22 кв.	23 кв.	24 кв.	0	0	0	0	0	0	0	0	0	0	0	0	0	0	0	0	0	0	0	0	0	0	Из прибыли от реализации	3 кв.	4 кв.	5 кв.	6 кв.	7 кв.	8 кв.	9 кв.	10 кв.	11 кв.	12 кв.	13 кв.	14 кв.	15 кв.	16 кв.	17 кв.	18 кв.	19 кв.	20 кв.	21 кв.	22 кв.	23 кв.	24 кв.	Из себестоимости 	3 кв.	4 кв.	5 кв.	6 кв.	7 кв.	8 кв.	9 кв.	10 кв.	11 кв.	12 кв.	13 кв.	14 кв.	15 кв.	16 кв.	17 кв.	18 кв.	19 кв.	20 кв.	21 кв.	22 кв.	23 кв.	24 кв.	

тыс. руб.







Выручка на 1 рабочее место	1 кв.	2 кв.	3 кв.	4 кв.	5 кв.	6 кв.	7 кв.	8 кв.	9 кв.	10 кв.	11 кв.	12 кв.	13 кв.	14 кв.	15 кв.	16 кв.	17 кв.	18 кв.	19 кв.	20 кв.	21 кв.	22 кв.	23 кв.	24 кв.	0	0	0	45.15	53.117647058823529	49.820689655172409	53.117647058823529	53.117647058823529	53.117647058823529	53.117647058823529	53.117647058823529	53.117647058823529	53.117647058823529	53.117647058823529	53.117647058823529	53.117647058823529	53.117647058823529	53.117647058823529	53.117647058823529	53.117647058823529	53.117647058823529	53.117647058823529	53.117647058823529	53.117647058823529	#REF!	0	1083.5999999999999	2709	4334.3999999999996	5418	5418	5418	5418	5418	5418	5418	5418	5418	5418	5418	5418	5418	5418	5418	5418	5418	5418	1	

тыс. руб./чел. мес.



кв. м/чел. в месяц





Main

								ГИИП-Инвест™

								Компьютерная модель ГИИП-Инвест™ выполнена на базе компьютерной модели "АЛЬТ-Инвест™ Прим"

								и предназначена для выполнения комплексной оценки коммерческой состоятельности

								инвестиционных проектов

								Группа инновационного и инвестиционного проектирования

								Челябинск, ул. Энгельса, 44

								тел.: (351) 261 07 37

								 











								ИСХОДНЫЕ ДАННЫЕ:

								Сеть ресторанов быстрого обслуживания				г. Челябинск

								Количество дней работы в год				360

								Количество посадочных мест в "Практично-быстрый ресторан быстрого обслуживания" по пр. Ленина				86

								Общая площадь помещения				160

								Площадь зала (обслуживания посетителей)				100

								Количество посадочных мест в "Модно-молодежный ресторан быстрого обслуживания"				48

								Общая площадь помещения				100

								Площадь зала (обслуживания посетителей)				57

								Количество посадочных мест в "Уютно-домашний ресторан быстрого обслуживания"				86

								Общая площадь помещения				160

								Площадь зала (обслуживания посетителей)				100









								Курс ЕВРО, руб./ЕВРО				35.97

								Курс доллара, руб./долл.				24.43

								зима/лето								1		0		0		1		1		0		0		1		1		0		0		1		1		0		0		1		1		0		0		1		1		0		0		1





								Таблица 1

								ПОСЕЩАЕМОСТЬ РЕСТОРАНОВ И ВЫРУЧКА ОТ РЕАЛИЗАЦИИ

Зарегистрированный пользователь Microsoft Office: Номинальный годовой объем производства (выпуска) данного вида продукции в НАТУРАЛЬНОМ выражении.				Ед. изм.		"0"		1 кв.		2 кв.		3 кв.		4 кв.		5 кв.		6 кв.		7 кв.		8 кв.		9 кв.		10 кв.		11 кв.		12 кв.		13 кв.		14 кв.		15 кв.		16 кв.		17 кв.		18 кв.		19 кв.		20 кв.		21 кв.		22 кв.		23 кв.		24 кв.

								Достижение запланированного уровня посещаемости заведений				%				0%		0%		0%		20%		50%		80%		100%		100%		100%		100%		100%		100%		100%		100%		100%		100%		100%		100%		100%		100%		100%		100%		100%		100%

								"Практично-быстрый ресторан быстрого обслуживания" по пр. Ленина

								Посещаемость ресторана				%				0%		0%		0%		20%		50%		80%		100%		100%		100%		100%		100%		100%		100%		100%		100%		100%		100%		100%		100%		100%		100%		100%		100%		100%

								Площадь зала обслуживания посетителей		100		кв. м				0		0		0		100		100		100		100		100		100		100		100		100		100		100		100		100		100		100		100		100		100		100		100		100

								Посещаемость ресторана				чел.				0		0		0		9,675		24,188		38,700		48,375		48,375		48,375		48,375		48,375		48,375		48,375		48,375		48,375		48,375		48,375		48,375		48,375		48,375		48,375		48,375		48,375		48,375

								  - количество посадочных мест		86		мест				86		86		86		86		86		86		86		86		86		86		86		86		86		86		86		86		86		86		86		86		86		86		86		86

								  - средняя посещаемость ресторана в день				чел./место в день				6.3		6.3		6.3		6.3		6.3		6.3		6.3		6.3		6.3		6.3		6.3		6.3		6.3		6.3		6.3		6.3		6.3		6.3		6.3		6.3		6.3		6.3		6.3		6.3

								          - средняя посещаемость ресторана в 9.00-11.00 в день		2		чел./место в день				2		2		2		2		2		2		2		2		2		2		2		2		2		2		2		2		2		2		2		2		2		2		2		2

								          - средняя посещаемость ресторана в 11.00-15.00 в день		8		чел./место в день				8		8		8		8		8		8		8		8		8		8		8		8		8		8		8		8		8		8		8		8		8		8		8		8

								          - средняя посещаемость ресторана в 15.00-18.00 в день		5		чел./место в день				5		5		5		5		5		5		5		5		5		5		5		5		5		5		5		5		5		5		5		5		5		5		5		5

								          - средняя посещаемость ресторана в 18.00-21.00 в день		8		чел./место в день				8		8		8		8		8		8		8		8		8		8		8		8		8		8		8		8		8		8		8		8		8		8		8		8

								Средний чек				руб./чел.				112		112		112		112		112		112		112		112		112		112		112		112		112		112		112		112		112		112		112		112		112		112		112		112

								  - средний чек посетителей 160 руб.		160		руб./чел.				160		160		160		160		160		160		160		160		160		160		160		160		160		160		160		160		160		160		160		160		160		160		160		160

								          - доля посетителей с чеком 160 руб.		10%		%				10%		10%		10%		10%		10%		10%		10%		10%		10%		10%		10%		10%		10%		10%		10%		10%		10%		10%		10%		10%		10%		10%		10%		10%

								  - средний чек посетителей 130 руб.		130		руб./чел.				130		130		130		130		130		130		130		130		130		130		130		130		130		130		130		130		130		130		130		130		130		130		130		130

								          - доля посетителей с чеком 130 руб.		20%		%				20%		20%		20%		20%		20%		20%		20%		20%		20%		20%		20%		20%		20%		20%		20%		20%		20%		20%		20%		20%		20%		20%		20%		20%

								  - средний чек посетителей 100 руб.		100		руб./чел.				100		100		100		100		100		100		100		100		100		100		100		100		100		100		100		100		100		100		100		100		100		100		100		100

								          - доля посетителей с чеком 100 руб.		70%		%				70%		70%		70%		70%		70%		70%		70%		70%		70%		70%		70%		70%		70%		70%		70%		70%		70%		70%		70%		70%		70%		70%		70%		70%

								Выручка от реализации в "Практично-быстрый ресторан быстрого обслуживания" по пр. Ленина				тыс. руб.				0		0		0		1,084		2,709		4,334		5,418		5,418		5,418		5,418		5,418		5,418		5,418		5,418		5,418		5,418		5,418		5,418		5,418		5,418		5,418		5,418		5,418		5,418

								"Модно-молодежный ресторан быстрого обслуживания"

								Посещаемость ресторана				%				0%		0%		0%		0%		0%		0%		0%		0%		0%		0%		0%		0%		0%		0%		0%		0%		0%		0%		0%		0%		0%		0%		0%		0%

								Площадь зала обслуживания посетителей		57		кв. м				0		0		0		0		0		0		0		0		0		0		0		0		0		0		0		0		0		0		0		0		0		0		0		0

								Посещаемость ресторана				чел.				0		0		0		0		0		0		0		0		0		0		0		0		0		0		0		0		0		0		0		0		0		0		0		0

								  - количество посадочных мест		48		мест				48		48		48		48		48		48		48		48		48		48		48		48		48		48		48		48		48		48		48		48		48		48		48		48

								  - средняя посещаемость ресторана в день				чел./место в день				5.0		5.0		5.0		5.0		5.0		5.0		5.0		5.0		5.0		5.0		5.0		5.0		5.0		5.0		5.0		5.0		5.0		5.0		5.0		5.0		5.0		5.0		5.0		5.0

								          - средняя посещаемость ресторана в 9.00-11.00 в день		1		чел./место в день				1		1		1		1		1		1		1		1		1		1		1		1		1		1		1		1		1		1		1		1		1		1		1		1

								          - средняя посещаемость ресторана в 11.00-15.00 в день		7		чел./место в день				7		7		7		7		7		7		7		7		7		7		7		7		7		7		7		7		7		7		7		7		7		7		7		7

								          - средняя посещаемость ресторана в 15.00-18.00 в день		2		чел./место в день				2		2		2		2		2		2		2		2		2		2		2		2		2		2		2		2		2		2		2		2		2		2		2		2

								          - средняя посещаемость ресторана в 18.00-21.00 в день		8		чел./место в день				8		8		8		8		8		8		8		8		8		8		8		8		8		8		8		8		8		8		8		8		8		8		8		8

								Средний чек				руб./чел.				142		142		142		142		142		142		142		142		142		142		142		142		142		142		142		142		142		142		142		142		142		142		142		142

								  - средний чек посетителей 160 руб.		160		руб./чел.				160		160		160		160		160		160		160		160		160		160		160		160		160		160		160		160		160		160		160		160		160		160		160		160

								          - доля посетителей с чеком 160 руб.		30%		%				30%		30%		30%		30%		30%		30%		30%		30%		30%		30%		30%		30%		30%		30%		30%		30%		30%		30%		30%		30%		30%		30%		30%		30%

								  - средний чек посетителей 140 руб.		140		руб./чел.				140		140		140		140		140		140		140		140		140		140		140		140		140		140		140		140		140		140		140		140		140		140		140		140

								          - доля посетителей с чеком 140 руб.		50%		%				50%		50%		50%		50%		50%		50%		50%		50%		50%		50%		50%		50%		50%		50%		50%		50%		50%		50%		50%		50%		50%		50%		50%		50%

								  - средний чек посетителей 120 руб.		120		руб./чел.				120		120		120		120		120		120		120		120		120		120		120		120		120		120		120		120		120		120		120		120		120		120		120		120

								          - доля посетителей с чеком 120 руб.		20%		%				20%		20%		20%		20%		20%		20%		20%		20%		20%		20%		20%		20%		20%		20%		20%		20%		20%		20%		20%		20%		20%		20%		20%		20%

								Выручка от реализации в "Модно-молодежный ресторан быстрого обслуживания"				тыс. руб.				0		0		0		0		0		0		0		0		0		0		0		0		0		0		0		0		0		0		0		0		0		0		0		0

								"Уютно-домашний ресторан быстрого обслуживания"

								Посещаемость ресторана				%				0%		0%		0%		0%		0%		0%		0%		0%		0%		0%		0%		0%		0%		0%		0%		0%		0%		0%		0%		0%		0%		0%		0%		0%

								Площадь зала обслуживания посетителей		100		кв. м				0		0		0		0		0		0		0		0		0		0		0		0		0		0		0		0		0		0		0		0		0		0		0		0

								Посещаемость ресторана				чел.				0		0		0		0		0		0		0		0		0		0		0		0		0		0		0		0		0		0		0		0		0		0		0		0

								  - количество посадочных мест		86		мест				86		86		86		86		86		86		86		86		86		86		86		86		86		86		86		86		86		86		86		86		86		86		86		86

								  - средняя посещаемость ресторана в день				чел./место в день				5.0		5.0		5.0		5.0		5.0		5.0		5.0		5.0		5.0		5.0		5.0		5.0		5.0		5.0		5.0		5.0		5.0		5.0		5.0		5.0		5.0		5.0		5.0		5.0

								          - средняя посещаемость ресторана в 9.00-11.00 в день		1		чел./место в день				1		1		1		1		1		1		1		1		1		1		1		1		1		1		1		1		1		1		1		1		1		1		1		1

								          - средняя посещаемость ресторана в 11.00-15.00 в день		7		чел./место в день				7		7		7		7		7		7		7		7		7		7		7		7		7		7		7		7		7		7		7		7		7		7		7		7

								          - средняя посещаемость ресторана в 15.00-18.00 в день		2		чел./место в день				2		2		2		2		2		2		2		2		2		2		2		2		2		2		2		2		2		2		2		2		2		2		2		2

								          - средняя посещаемость ресторана в 18.00-21.00 в день		8		чел./место в день				8		8		8		8		8		8		8		8		8		8		8		8		8		8		8		8		8		8		8		8		8		8		8		8

								Средний чек				руб./чел.				198		198		198		198		198		198		198		198		198		198		198		198		198		198		198		198		198		198		198		198		198		198		198		198

								  - средний чек посетителей 220 руб.		220		руб./чел.				220		220		220		220		220		220		220		220		220		220		220		220		220		220		220		220		220		220		220		220		220		220		220		220

								          - доля посетителей с чеком 220 руб.		30%		%				30%		30%		30%		30%		30%		30%		30%		30%		30%		30%		30%		30%		30%		30%		30%		30%		30%		30%		30%		30%		30%		30%		30%		30%

								  - средний чек посетителей 200 руб.		200		руб./чел.				200		200		200		200		200		200		200		200		200		200		200		200		200		200		200		200		200		200		200		200		200		200		200		200

								          - доля посетителей с чеком 200 руб.		50%		%				50%		50%		50%		50%		50%		50%		50%		50%		50%		50%		50%		50%		50%		50%		50%		50%		50%		50%		50%		50%		50%		50%		50%		50%

								  - средний чек посетителей 160 руб.		160		руб./чел.				160		160		160		160		160		160		160		160		160		160		160		160		160		160		160		160		160		160		160		160		160		160		160		160

								          - доля посетителей с чеком 160 руб.		20%		%				20%		20%		20%		20%		20%		20%		20%		20%		20%		20%		20%		20%		20%		20%		20%		20%		20%		20%		20%		20%		20%		20%		20%		20%

								Выручка от реализации в "Уютно-домашний ресторан быстрого обслуживания"				тыс. руб.				0		0		0		0		0		0		0		0		0		0		0		0		0		0		0		0		0		0		0		0		0		0		0		0

								Всего выручка от реализации ресторанов				тыс. руб.				0		0		0		1,084		2,709		4,334		5,418		5,418		5,418		5,418		5,418		5,418		5,418		5,418		5,418		5,418		5,418		5,418		5,418		5,418		5,418		5,418		5,418		5,418		5,418



																										0.4842891151		2794.12157461

								Таблица 2

								ЗАТРАТЫ НА ОПЛАТУ ТРУДА				Ед. изм.		"0"		1 кв.		2 кв.		3 кв.		4 кв.		5 кв.		6 кв.		7 кв.		8 кв.		9 кв.		10 кв.		11 кв.		12 кв.		13 кв.		14 кв.		15 кв.		16 кв.		17 кв.		18 кв.		19 кв.		20 кв.		21 кв.		22 кв.		23 кв.		24 кв.

								"Практично-быстрый ресторан быстрого обслуживания" по пр. Ленина

								ИТР		4		чел.				0		0		0		1		2		4		4		4		4		4		4		4		4		4		4		4		4		4		4		4		4		4		4		4

								   -з/п		12		тыс. руб.				36		36		36		36		36		36		36		36		36		36		36		36		36		36		36		36		36		36		36		36		36		36		36		36

								ФОТ				тыс. руб.				0		0		0		36		72		144		144		144		144		144		144		144		144		144		144		144		144		144		144		144		144		144		144		144

								Основной производственный персонал		16		чел.				0		0		0		4		8		13		16		16		16		16		16		16		16		16		16		16		16		16		16		16		16		16		16		16

								   -з/п		7.5		тыс. руб.				23		23		23		23		23		23		23		23		23		23		23		23		23		23		23		23		23		23		23		23		23		23		23		23

								ФОТ				тыс. руб.				0		0		0		90		180		293		360		360		360		360		360		360		360		360		360		360		360		360		360		360		360		360		360		360

								Вспомогательный персонал		14		чел.				0		0		0		3		7		12		14		14		14		14		14		14		14		14		14		14		14		14		14		14		14		14		14		14

								   -з/п		6		тыс. руб.				18		18		18		18		18		18		18		18		18		18		18		18		18		18		18		18		18		18		18		18		18		18		18		18

								ФОТ				тыс. руб.				0		0		0		54		126		216		252		252		252		252		252		252		252		252		252		252		252		252		252		252		252		252		252		252

								= Итого численность персонала				чел.				0		0		0		8		17		29		34		34		34		34		34		34		34		34		34		34		34		34		34		34		34		34		34		34

								= ФОТ				тыс. руб.				0		0		0		180		378		653		756		756		756		756		756		756		756		756		756		756		756		756		756		756		756		756		756		756

								= Страхование персонала от несчастных случаев		1.7%		тыс. руб.				0		0		0		3		6		11		13		13		13		13		13		13		13		13		13		13		13		13		13		13		13		13		13		13

								= Затраты на оплату труда				тыс. руб.				0		0		0		183		384		664		769		769		769		769		769		769		769		769		769		769		769		769		769		769		769		769		769		769

								"Модно-молодежный ресторан быстрого обслуживания"

								ИТР		3		чел.				0		0		0		0		0		0		0		0		0		0		0		0		0		0		0		0		0		0		0		0		0		0		0		0

								   -з/п		25		тыс. руб.				75		75		75		75		75		75		75		75		75		75		75		75		75		75		75		75		75		75		75		75		75		75		75		75

								ФОТ				тыс. руб.				0		0		0		0		0		0		0		0		0		0		0		0		0		0		0		0		0		0		0		0		0		0		0		0

								Основной производственный персонал		12		чел.				0		0		0		0		0		0		0		0		0		0		0		0		0		0		0		0		0		0		0		0		0		0		0		0

								   -з/п		10		тыс. руб.				30		30		30		30		30		30		30		30		30		30		30		30		30		30		30		30		30		30		30		30		30		30		30		30

								ФОТ				тыс. руб.				0		0		0		0		0		0		0		0		0		0		0		0		0		0		0		0		0		0		0		0		0		0		0		0

								Вспомогательный персонал		5		чел.				0		0		0		0		0		0		0		0		0		0		0		0		0		0		0		0		0		0		0		0		0		0		0		0

								   -з/п		8		тыс. руб.				24		24		24		24		24		24		24		24		24		24		24		24		24		24		24		24		24		24		24		24		24		24		24		24

								ФОТ				тыс. руб.				0		0		0		0		0		0		0		0		0		0		0		0		0		0		0		0		0		0		0		0		0		0		0		0

								= Итого численность персонала				чел.				0		0		0		0		0		0		0		0		0		0		0		0		0		0		0		0		0		0		0		0		0		0		0		0

								= ФОТ				тыс. руб.				0		0		0		0		0		0		0		0		0		0		0		0		0		0		0		0		0		0		0		0		0		0		0		0

								= Страхование персонала от несчастных случаев		1.7%		тыс. руб.				0		0		0		0		0		0		0		0		0		0		0		0		0		0		0		0		0		0		0		0		0		0		0		0

								= Затраты на оплату труда				тыс. руб.				0		0		0		0		0		0		0		0		0		0		0		0		0		0		0		0		0		0		0		0		0		0		0		0

								"Уютно-домашний ресторан быстрого обслуживания"

								ИТР		3		чел.				0		0		0		0		0		0		0		0		0		0		0		0		0		0		0		0		0		0		0		0		0		0		0		0

								   -з/п		25		тыс. руб.				75		75		75		75		75		75		75		75		75		75		75		75		75		75		75		75		75		75		75		75		75		75		75		75

								ФОТ				тыс. руб.				0		0		0		0		0		0		0		0		0		0		0		0		0		0		0		0		0		0		0		0		0		0		0		0

								Основной производственный персонал		12		чел.				0		0		0		0		0		0		0		0		0		0		0		0		0		0		0		0		0		0		0		0		0		0		0		0

								   -з/п		10		тыс. руб.				30		30		30		30		30		30		30		30		30		30		30		30		30		30		30		30		30		30		30		30		30		30		30		30

								ФОТ				тыс. руб.				0		0		0		0		0		0		0		0		0		0		0		0		0		0		0		0		0		0		0		0		0		0		0		0

								Вспомогательный персонал		5		чел.				0		0		0		0		0		0		0		0		0		0		0		0		0		0		0		0		0		0		0		0		0		0		0		0

								   -з/п		8		тыс. руб.				24		24		24		24		24		24		24		24		24		24		24		24		24		24		24		24		24		24		24		24		24		24		24		24

								ФОТ				тыс. руб.				0		0		0		0		0		0		0		0		0		0		0		0		0		0		0		0		0		0		0		0		0		0		0		0

								= Итого численность персонала				чел.				0		0		0		0		0		0		0		0		0		0		0		0		0		0		0		0		0		0		0		0		0		0		0		0

								= ФОТ				тыс. руб.				0		0		0		0		0		0		0		0		0		0		0		0		0		0		0		0		0		0		0		0		0		0		0		0

								= Страхование персонала от несчастных случаев		1.7%		тыс. руб.				0		0		0		0		0		0		0		0		0		0		0		0		0		0		0		0		0		0		0		0		0		0		0		0

								= Затраты на оплату труда				тыс. руб.				0		0		0		0		0		0		0		0		0		0		0		0		0		0		0		0		0		0		0		0		0		0		0		0

								Итого численность персонала				чел.				0		0		0		8		17		29		34		34		34		34		34		34		34		34		34		34		34		34		34		34		34		34		34		34

								ФОТ				тыс. руб.				0		0		0		180		378		653		756		756		756		756		756		756		756		756		756		756		756		756		756		756		756		756		756		756

								Затраты на оплату труда				тыс. руб.				0		0		0		183		384		664		769		769		769		769		769		769		769		769		769		769		769		769		769		769		769		769		769		769

								Выручка на 1 рабочее место				тыс. руб./чел. в мес.				0.0		0.0		0.0		45.2		53.1		49.8		53.1		53.1		53.1		53.1		53.1		53.1		53.1		53.1		53.1		53.1		53.1		53.1		53.1		53.1		53.1		53.1		53.1		53.1





								Таблица 3

								ЗАТРАТЫ НА СЫРЬЕ И ПРОДУКТЫ				Ед. изм.		"0"		1 кв.		2 кв.		3 кв.		4 кв.		5 кв.		6 кв.		7 кв.		8 кв.		9 кв.		10 кв.		11 кв.		12 кв.		13 кв.		14 кв.		15 кв.		16 кв.		17 кв.		18 кв.		19 кв.		20 кв.		21 кв.		22 кв.		23 кв.		24 кв.

								Количество посетителей, пришедших потратить 100 руб.				чел.				0		0		0		6,773		16,931		27,090		33,863		33,863		33,863		33,863		33,863		33,863		33,863		33,863		33,863		33,863		33,863		33,863		33,863		33,863		33,863		33,863		33,863		33,863

								Усредненные затраты на продукты и сырье				руб./набор				31.1		31.1		31.1		31.1		31.1		31.1		31.1		31.1		31.1		31.1		31.1		31.1		31.1		31.1		31.1		31.1		31.1		31.1		31.1		31.1		31.1		31.1		31.1		31.1

								Затраты на сырье, продукты для набора блюд 1 (пришедшие пообедать)		24.1		руб./набор				24.1		24.1		24.1		24.1		24.1		24.1		24.1		24.1		24.1		24.1		24.1		24.1		24.1		24.1		24.1		24.1		24.1		24.1		24.1		24.1		24.1		24.1		24.1		24.1

								Затраты на сырье, продукты для набора блюд 2 (пришедшие пообедать)		38.1		руб./набор				38.1		38.1		38.1		38.1		38.1		38.1		38.1		38.1		38.1		38.1		38.1		38.1		38.1		38.1		38.1		38.1		38.1		38.1		38.1		38.1		38.1		38.1		38.1		38.1

								Усредненные затраты на продукты и сырье				руб./набор				32.2		32.2		32.2		32.2		32.2		32.2		32.2		32.2		32.2		32.2		32.2		32.2		32.2		32.2		32.2		32.2		32.2		32.2		32.2		32.2		32.2		32.2		32.2		32.2

								Затраты на сырье, продукты для набора блюд 3 (пришедшие посидеть, отдохнуть)		32.2		руб./набор				32.2		32.2		32.2		32.2		32.2		32.2		32.2		32.2		32.2		32.2		32.2		32.2		32.2		32.2		32.2		32.2		32.2		32.2		32.2		32.2		32.2		32.2		32.2		32.2

								Затраты на сырье и продукты для посетителей, пришедших потратить 100 руб.				тыс. руб.				0.0		0.0		0.0		214.8		536.9		859.1		1,073.9		1,073.9		1,073.9		1,073.9		1,073.9		1,073.9		1,073.9		1,073.9		1,073.9		1,073.9		1,073.9		1,073.9		1,073.9		1,073.9		1,073.9		1,073.9		1,073.9		1,073.9

								Количество посетителей, пришедших потратить 130 руб.				чел.				0		0		0		1,935		4,838		7,740		9,675		9,675		9,675		9,675		9,675		9,675		9,675		9,675		9,675		9,675		9,675		9,675		9,675		9,675		9,675		9,675		9,675		9,675

								Усредненные затраты на продукты и сырье				руб./набор				82.3		82.3		82.3		82.3		82.3		82.3		82.3		82.3		82.3		82.3		82.3		82.3		82.3		82.3		82.3		82.3		82.3		82.3		82.3		82.3		82.3		82.3		82.3		82.3

								Затраты на сырье, продукты для набора блюд 1 (пришедшие пообедать)		60.0		руб./набор				60.0		60.0		60.0		60.0		60.0		60.0		60.0		60.0		60.0		60.0		60.0		60.0		60.0		60.0		60.0		60.0		60.0		60.0		60.0		60.0		60.0		60.0		60.0		60.0

								Затраты на сырье, продукты для набора блюд 2 (пришедшие пообедать)		82.3		руб./набор				82.3		82.3		82.3		82.3		82.3		82.3		82.3		82.3		82.3		82.3		82.3		82.3		82.3		82.3		82.3		82.3		82.3		82.3		82.3		82.3		82.3		82.3		82.3		82.3

								Усредненные затраты на продукты и сырье				руб./набор				67.6		67.6		67.6		67.6		67.6		67.6		67.6		67.6		67.6		67.6		67.6		67.6		67.6		67.6		67.6		67.6		67.6		67.6		67.6		67.6		67.6		67.6		67.6		67.6

								Затраты на сырье, продукты для набора блюд 2 (пришедшие посидеть, отдохнуть)		60.7		руб./набор				60.7		60.7		60.7		60.7		60.7		60.7		60.7		60.7		60.7		60.7		60.7		60.7		60.7		60.7		60.7		60.7		60.7		60.7		60.7		60.7		60.7		60.7		60.7		60.7

								Затраты на сырье, продукты для набора блюд 3 (пришедшие посидеть, отдохнуть)		49.5		руб./набор				49.5		49.5		49.5		49.5		49.5		49.5		49.5		49.5		49.5		49.5		49.5		49.5		49.5		49.5		49.5		49.5		49.5		49.5		49.5		49.5		49.5		49.5		49.5		49.5

								Затраты на сырье, продукты для набора блюд 4 (пришедшие посидеть, отдохнуть)		92.4		руб./набор				92.4		92.4		92.4		92.4		92.4		92.4		92.4		92.4		92.4		92.4		92.4		92.4		92.4		92.4		92.4		92.4		92.4		92.4		92.4		92.4		92.4		92.4		92.4		92.4

								Затраты на сырье и продукты для посетителей, пришедших потратить 130 руб.				тыс. руб.				0.0		0.0		0.0		143.1		357.8		572.5		715.6		715.6		715.6		715.6		715.6		715.6		715.6		715.6		715.6		715.6		715.6		715.6		715.6		715.6		715.6		715.6		715.6		715.6

								Количество посетителей, пришедших потратить 160 руб.				чел.				0		0		0		968		2,419		3,870		4,838		4,838		4,838		4,838		4,838		4,838		4,838		4,838		4,838		4,838		4,838		4,838		4,838		4,838		4,838		4,838		4,838		4,838

								Усредненные затраты на продукты и сырье				руб./набор				130.5		130.5		130.5		130.5		130.5		130.5		130.5		130.5		130.5		130.5		130.5		130.5		130.5		130.5		130.5		130.5		130.5		130.5		130.5		130.5		130.5		130.5		130.5		130.5

								Затраты на сырье, продукты для набора блюд 1 (пришедшие пообедать)		116.5		руб./набор				116.5		116.5		116.5		116.5		116.5		116.5		116.5		116.5		116.5		116.5		116.5		116.5		116.5		116.5		116.5		116.5		116.5		116.5		116.5		116.5		116.5		116.5		116.5		116.5

								Затраты на сырье, продукты для набора блюд 2 (пришедшие пообедать)		144.5		руб./набор				144.5		144.5		144.5		144.5		144.5		144.5		144.5		144.5		144.5		144.5		144.5		144.5		144.5		144.5		144.5		144.5		144.5		144.5		144.5		144.5		144.5		144.5		144.5		144.5

								Усредненные затраты на продукты и сырье				руб./набор				125.2		125.2		125.2		125.2		125.2		125.2		125.2		125.2		125.2		125.2		125.2		125.2		125.2		125.2		125.2		125.2		125.2		125.2		125.2		125.2		125.2		125.2		125.2		125.2

								Затраты на сырье, продукты для набора блюд 3 (пришедшие посидеть, отдохнуть)		98.6		руб./набор				98.6		98.6		98.6		98.6		98.6		98.6		98.6		98.6		98.6		98.6		98.6		98.6		98.6		98.6		98.6		98.6		98.6		98.6		98.6		98.6		98.6		98.6		98.6		98.6

								Затраты на сырье, продукты для набора блюд 4 (пришедшие посидеть, отдохнуть)		151.8		руб./набор				151.8		151.8		151.8		151.8		151.8		151.8		151.8		151.8		151.8		151.8		151.8		151.8		151.8		151.8		151.8		151.8		151.8		151.8		151.8		151.8		151.8		151.8		151.8		151.8

								Затраты на сырье и продукты для посетителей, пришедших потратить 160 руб.				тыс. руб.				0.0		0.0		0.0		123.4		308.4		493.4		616.8		616.8		616.8		616.8		616.8		616.8		616.8		616.8		616.8		616.8		616.8		616.8		616.8		616.8		616.8		616.8		616.8		616.8

								Рентабельность для клиентов с чеком 100 руб.				%				0%		0%		0%		68%		68%		68%		68%		68%		68%		68%		68%		68%		68%		68%		68%		68%		68%		68%		68%		68%		68%		68%		68%		68%

								Рентабельность для клиентов с чеком 130 руб.				%				0%		0%		0%		43%		43%		43%		43%		43%		43%		43%		43%		43%		43%		43%		43%		43%		43%		43%		43%		43%		43%		43%		43%		43%

								Рентабельность для клиентов с чеком 160 руб.				%				0%		0%		0%		20%		20%		20%		20%		20%		20%		20%		20%		20%		20%		20%		20%		20%		20%		20%		20%		20%		20%		20%		20%		20%

								Затраты на упаковку		1.5

Бурлаков Тимофей: Бурлаков Тимофей:
Руб./1 чел.		тыс. руб.				0		0		0		44		109		174		218		218		218		218		218		218		218		218		218		218		218		218		218		218		218		218		218		218

								Итого затраты на сырье, продукты				тыс. руб.				0.0		0.0		0.0		524.9		1,312.0		2,099.1		2,624.0		2,624.0		2,624.0		2,624.0		2,624.0		2,624.0		2,624.0		2,624.0		2,624.0		2,624.0		2,624.0		2,624.0		2,624.0		2,624.0		2,624.0		2,624.0		2,624.0		2,624.0



																										700

								Таблица 4

								ЗАТРАТЫ НА ЭЛЕКТРОЭНЕРГИЮ				Ед. изм.		"0"		1 кв.		2 кв.		3 кв.		4 кв.		5 кв.		6 кв.		7 кв.		8 кв.		9 кв.		10 кв.		11 кв.		12 кв.		13 кв.		14 кв.		15 кв.		16 кв.		17 кв.		18 кв.		19 кв.		20 кв.		21 кв.		22 кв.		23 кв.		24 кв.

								Количество рабочих часов в день		12		ч				12		12		12		12		12		12		12		12		12		12		12		12		12		12		12		12		12		12		12		12		12		12		12		12

								Тариф на электроэнергию		3.70		руб./кВт-час				3.70		3.70		3.70		3.70		3.70		3.70		3.70		3.70		3.70		3.70		3.70		3.70		3.70		3.70		3.70		3.70		3.70		3.70		3.70		3.70		3.70		3.70		3.70		3.70

								"Практично-быстрый ресторан быстрого обслуживания" по пр. Ленина

								Расход электроэнергии в горячем цехе				кВт-час				0		0		0		6,966		17,415		27,864		34,830		34,830		34,830		34,830		34,830		34,830		34,830		34,830		34,830		34,830		34,830		34,830		34,830		34,830		34,830		34,830		34,830		34,830

								 -установленная мощность оборудования горячего цеха		43		кВт				43		43		43		43		43		43		43		43		43		43		43		43		43		43		43		43		43		43		43		43		43		43		43		43

								 -коэффициент использования		0.75						0.8		0.8		0.8		0.8		0.8		0.8		0.8		0.8		0.8		0.8		0.8		0.8		0.8		0.8		0.8		0.8		0.8		0.8		0.8		0.8		0.8		0.8		0.8		0.8

								 -количество рабочих часов				ч				0		0		0		216		540		864		1,080		1,080		1,080		1,080		1,080		1,080		1,080		1,080		1,080		1,080		1,080		1,080		1,080		1,080		1,080		1,080		1,080		1,080

								Затраты на электроэнергию в горячем цехе				тыс. руб.				0		0		0		26		64		103		129		129		129		129		129		129		129		129		129		129		129		129		129		129		129		129		129		129

								Расход электроэнергии в холодном цехе				кВт-час				0		0		0		130		324		518		648		648		648		648		648		648		648		648		648		648		648		648		648		648		648		648		648		648

								 -установленная мощность оборудования холодного цеха		1		кВт				1		1		1		1		1		1		1		1		1		1		1		1		1		1		1		1		1		1		1		1		1		1		1		1

								 -коэффициент использования		0.60						0.6		0.6		0.6		0.6		0.6		0.6		0.6		0.6		0.6		0.6		0.6		0.6		0.6		0.6		0.6		0.6		0.6		0.6		0.6		0.6		0.6		0.6		0.6		0.6

								 -количество рабочих часов				ч				0		0		0		216		540		864		1,080		1,080		1,080		1,080		1,080		1,080		1,080		1,080		1,080		1,080		1,080		1,080		1,080		1,080		1,080		1,080		1,080		1,080

								Затраты на электроэнергию в холодном цехе				тыс. руб.				0		0		0		0		1		2		2		2		2		2		2		2		2		2		2		2		2		2		2		2		2		2		2		2

								Расход электроэнергии в моечной				кВт-час				0		0		0		86		216		346		432		432		432		432		432		432		432		432		432		432		432		432		432		432		432		432		432		432

								 -установленная мощность оборудования моечной		0.5		кВт				1		1		1		1		1		1		1		1		1		1		1		1		1		1		1		1		1		1		1		1		1		1		1		1

								 -коэффициент использования		0.80						0.8		0.8		0.8		0.8		0.8		0.8		0.8		0.8		0.8		0.8		0.8		0.8		0.8		0.8		0.8		0.8		0.8		0.8		0.8		0.8		0.8		0.8		0.8		0.8

								 -количество рабочих часов				ч				0		0		0		216		540		864		1,080		1,080		1,080		1,080		1,080		1,080		1,080		1,080		1,080		1,080		1,080		1,080		1,080		1,080		1,080		1,080		1,080		1,080

								Затраты на электроэнергию в моечной				тыс. руб.				0		0		0		0		1		1		2		2		2		2		2		2		2		2		2		2		2		2		2		2		2		2		2		2

								Расход электроэнергии оборудования в баре				кВт-час				0		0		0		2,106		5,265		8,424		10,530		10,530		10,530		10,530		10,530		10,530		10,530		10,530		10,530		10,530		10,530		10,530		10,530		10,530		10,530		10,530		10,530		10,530

								 -установленная мощность оборудования бара		13		кВт				13		13		13		13		13		13		13		13		13		13		13		13		13		13		13		13		13		13		13		13		13		13		13		13

								 -коэффициент использования		0.75						0.8		0.8		0.8		0.8		0.8		0.8		0.8		0.8		0.8		0.8		0.8		0.8		0.8		0.8		0.8		0.8		0.8		0.8		0.8		0.8		0.8		0.8		0.8		0.8

								 -количество рабочих часов				ч				0		0		0		216		540		864		1,080		1,080		1,080		1,080		1,080		1,080		1,080		1,080		1,080		1,080		1,080		1,080		1,080		1,080		1,080		1,080		1,080		1,080

								Затраты на электроэнергию в баре				тыс. руб.				0		0		0		8		19		31		39		39		39		39		39		39		39		39		39		39		39		39		39		39		39		39		39		39

								Расход электроэнергии на освещение				кВт-час				0		0		0		5,599		13,997		22,395		27,994		27,994		27,994		27,994		27,994		27,994		27,994		27,994		27,994		27,994		27,994		27,994		27,994		27,994		27,994		27,994		27,994		27,994

								 -установленная мощность осветительных приборов		22		кВт				22		22		22		22		22		22		22		22		22		22		22		22		22		22		22		22		22		22		22		22		22		22		22		22

								 -коэффициент использования		0.80						0.8		0.8		0.8		0.8		0.8		0.8		0.8		0.8		0.8		0.8		0.8		0.8		0.8		0.8		0.8		0.8		0.8		0.8		0.8		0.8		0.8		0.8		0.8		0.8

								 -количество рабочих часов				ч				0		0		0		324		810		1,296		1,620		1,620		1,620		1,620		1,620		1,620		1,620		1,620		1,620		1,620		1,620		1,620		1,620		1,620		1,620		1,620		1,620		1,620

								Затраты на электроэнергию для освещения				тыс. руб.				0		0		0		21		52		83		104		104		104		104		104		104		104		104		104		104		104		104		104		104		104		104		104		104

								Прочие затраты на электроэнергию		10%		тыс. руб.				0		0		0		6		14		22		28		28		28		28		28		28		28		28		28		28		28		28		28		28		28		28		28		28

								Итого затраты на электроэнергию в "Практично-быстрый ресторан быстрого обслуживания" по пр. Ленина				тыс. руб.				0		0		0		55		138		220		275		275		275		275		275		275		275		275		275		275		275		275		275		275		275		275		275		275

								"Модно-молодежный ресторан быстрого обслуживания"

								Расход электроэнергии в горячем цехе				кВт-час				0		0		0		0		0		0		0		0		0		0		0		0		0		0		0		0		0		0		0		0		0		0		0		0

								 -установленная мощность оборудования горячего цеха		43		кВт				43		43		43		43		43		43		43		43		43		43		43		43		43		43		43		43		43		43		43		43		43		43		43		43

								 -коэффициент использования		0.75						0.8		0.8		0.8		0.8		0.8		0.8		0.8		0.8		0.8		0.8		0.8		0.8		0.8		0.8		0.8		0.8		0.8		0.8		0.8		0.8		0.8		0.8		0.8		0.8

								 -количество рабочих часов				ч				0		0		0		0		0		0		0		0		0		0		0		0		0		0		0		0		0		0		0		0		0		0		0		0

								Затраты на электроэнергию в горячем цехе				тыс. руб.				0		0		0		0		0		0		0		0		0		0		0		0		0		0		0		0		0		0		0		0		0		0		0		0

								Расход электроэнергии в холодном цехе				кВт-час				0		0		0		0		0		0		0		0		0		0		0		0		0		0		0		0		0		0		0		0		0		0		0		0

								 -установленная мощность оборудования холодного цеха		1		кВт				1		1		1		1		1		1		1		1		1		1		1		1		1		1		1		1		1		1		1		1		1		1		1		1

								 -коэффициент использования		0.60						0.6		0.6		0.6		0.6		0.6		0.6		0.6		0.6		0.6		0.6		0.6		0.6		0.6		0.6		0.6		0.6		0.6		0.6		0.6		0.6		0.6		0.6		0.6		0.6

								 -количество рабочих часов				ч				0		0		0		0		0		0		0		0		0		0		0		0		0		0		0		0		0		0		0		0		0		0		0		0

								Затраты на электроэнергию в холодном цехе				тыс. руб.				0		0		0		0		0		0		0		0		0		0		0		0		0		0		0		0		0		0		0		0		0		0		0		0

								Расход электроэнергии в моечной				кВт-час				0		0		0		0		0		0		0		0		0		0		0		0		0		0		0		0		0		0		0		0		0		0		0		0

								 -установленная мощность оборудования моечной		1		кВт				1		1		1		1		1		1		1		1		1		1		1		1		1		1		1		1		1		1		1		1		1		1		1		1

								 -коэффициент использования		0.80						0.8		0.8		0.8		0.8		0.8		0.8		0.8		0.8		0.8		0.8		0.8		0.8		0.8		0.8		0.8		0.8		0.8		0.8		0.8		0.8		0.8		0.8		0.8		0.8

								 -количество рабочих часов				ч				0		0		0		0		0		0		0		0		0		0		0		0		0		0		0		0		0		0		0		0		0		0		0		0

								Затраты на электроэнергию в моечной				тыс. руб.				0		0		0		0		0		0		0		0		0		0		0		0		0		0		0		0		0		0		0		0		0		0		0		0

								Расход электроэнергии оборудования в баре				кВт-час				0		0		0		0		0		0		0		0		0		0		0		0		0		0		0		0		0		0		0		0		0		0		0		0

								 -установленная мощность оборудования бара		13		кВт				13		13		13		13		13		13		13		13		13		13		13		13		13		13		13		13		13		13		13		13		13		13		13		13

								 -коэффициент использования		0.75						0.8		0.8		0.8		0.8		0.8		0.8		0.8		0.8		0.8		0.8		0.8		0.8		0.8		0.8		0.8		0.8		0.8		0.8		0.8		0.8		0.8		0.8		0.8		0.8

								 -количество рабочих часов				ч				0		0		0		0		0		0		0		0		0		0		0		0		0		0		0		0		0		0		0		0		0		0		0		0

								Затраты на электроэнергию в баре				тыс. руб.				0		0		0		0		0		0		0		0		0		0		0		0		0		0		0		0		0		0		0		0		0		0		0		0

								Расход электроэнергии на освещение				кВт-час				0		0		0		0		0		0		0		0		0		0		0		0		0		0		0		0		0		0		0		0		0		0		0		0

								 -установленная мощность осветительных приборов		22		кВт				22		22		22		22		22		22		22		22		22		22		22		22		22		22		22		22		22		22		22		22		22		22		22		22

								 -коэффициент использования		0.80						0.8		0.8		0.8		0.8		0.8		0.8		0.8		0.8		0.8		0.8		0.8		0.8		0.8		0.8		0.8		0.8		0.8		0.8		0.8		0.8		0.8		0.8		0.8		0.8

								 -количество рабочих часов				ч				0		0		0		0		0		0		0		0		0		0		0		0		0		0		0		0		0		0		0		0		0		0		0		0

								Затраты на электроэнергию для освещения				тыс. руб.				0		0		0		0		0		0		0		0		0		0		0		0		0		0		0		0		0		0		0		0		0		0		0		0

								Прочие затраты на электроэнергию		10%		тыс. руб.				0		0		0		0		0		0		0		0		0		0		0		0		0		0		0		0		0		0		0		0		0		0		0		0

								Итого затраты на электроэнергию в "Модно-молодежный ресторан быстрого обслуживания"				тыс. руб.				0		0		0		0		0		0		0		0		0		0		0		0		0		0		0		0		0		0		0		0		0		0		0		0

								"Уютно-домашний ресторан быстрого обслуживания"

								Расход электроэнергии в горячем цехе				кВт-час				0		0		0		0		0		0		0		0		0		0		0		0		0		0		0		0		0		0		0		0		0		0		0		0

								 -установленная мощность оборудования горячего цеха		43		кВт				43		43		43		43		43		43		43		43		43		43		43		43		43		43		43		43		43		43		43		43		43		43		43		43

								 -коэффициент использования		0.75						0.8		0.8		0.8		0.8		0.8		0.8		0.8		0.8		0.8		0.8		0.8		0.8		0.8		0.8		0.8		0.8		0.8		0.8		0.8		0.8		0.8		0.8		0.8		0.8

								 -количество рабочих часов				ч				0		0		0		0		0		0		0		0		0		0		0		0		0		0		0		0		0		0		0		0		0		0		0		0

								Затраты на электроэнергию в горячем цехе				тыс. руб.				0		0		0		0		0		0		0		0		0		0		0		0		0		0		0		0		0		0		0		0		0		0		0		0

								Расход электроэнергии в холодном цехе				кВт-час				0		0		0		0		0		0		0		0		0		0		0		0		0		0		0		0		0		0		0		0		0		0		0		0

								 -установленная мощность оборудования холодного цеха		1		кВт				1		1		1		1		1		1		1		1		1		1		1		1		1		1		1		1		1		1		1		1		1		1		1		1

								 -коэффициент использования		0.60						0.6		0.6		0.6		0.6		0.6		0.6		0.6		0.6		0.6		0.6		0.6		0.6		0.6		0.6		0.6		0.6		0.6		0.6		0.6		0.6		0.6		0.6		0.6		0.6

								 -количество рабочих часов				ч				0		0		0		0		0		0		0		0		0		0		0		0		0		0		0		0		0		0		0		0		0		0		0		0

								Затраты на электроэнергию в холодном цехе				тыс. руб.				0		0		0		0		0		0		0		0		0		0		0		0		0		0		0		0		0		0		0		0		0		0		0		0

								Расход электроэнергии в моечной				кВт-час				0		0		0		0		0		0		0		0		0		0		0		0		0		0		0		0		0		0		0		0		0		0		0		0

								 -установленная мощность оборудования моечной		1		кВт				1		1		1		1		1		1		1		1		1		1		1		1		1		1		1		1		1		1		1		1		1		1		1		1

								 -коэффициент использования		0.80						0.8		0.8		0.8		0.8		0.8		0.8		0.8		0.8		0.8		0.8		0.8		0.8		0.8		0.8		0.8		0.8		0.8		0.8		0.8		0.8		0.8		0.8		0.8		0.8

								 -количество рабочих часов				ч				0		0		0		0		0		0		0		0		0		0		0		0		0		0		0		0		0		0		0		0		0		0		0		0

								Затраты на электроэнергию в моечной				тыс. руб.				0		0		0		0		0		0		0		0		0		0		0		0		0		0		0		0		0		0		0		0		0		0		0		0

								Расход электроэнергии оборудования в баре				кВт-час				0		0		0		0		0		0		0		0		0		0		0		0		0		0		0		0		0		0		0		0		0		0		0		0

								 -установленная мощность оборудования бара		13		кВт				13		13		13		13		13		13		13		13		13		13		13		13		13		13		13		13		13		13		13		13		13		13		13		13

								 -коэффициент использования		0.75						0.8		0.8		0.8		0.8		0.8		0.8		0.8		0.8		0.8		0.8		0.8		0.8		0.8		0.8		0.8		0.8		0.8		0.8		0.8		0.8		0.8		0.8		0.8		0.8

								 -количество рабочих часов				ч				0		0		0		0		0		0		0		0		0		0		0		0		0		0		0		0		0		0		0		0		0		0		0		0

								Затраты на электроэнергию в баре				тыс. руб.				0		0		0		0		0		0		0		0		0		0		0		0		0		0		0		0		0		0		0		0		0		0		0		0

								Расход электроэнергии на освещение				кВт-час				0		0		0		0		0		0		0		0		0		0		0		0		0		0		0		0		0		0		0		0		0		0		0		0

								 -установленная мощность осветительных приборов		22		кВт				22		22		22		22		22		22		22		22		22		22		22		22		22		22		22		22		22		22		22		22		22		22		22		22

								 -коэффициент использования		0.80						0.8		0.8		0.8		0.8		0.8		0.8		0.8		0.8		0.8		0.8		0.8		0.8		0.8		0.8		0.8		0.8		0.8		0.8		0.8		0.8		0.8		0.8		0.8		0.8

								 -количество рабочих часов				ч				0		0		0		0		0		0		0		0		0		0		0		0		0		0		0		0		0		0		0		0		0		0		0		0

								Затраты на электроэнергию для освещения				тыс. руб.				0		0		0		0		0		0		0		0		0		0		0		0		0		0		0		0		0		0		0		0		0		0		0		0

								Прочие затраты на электроэнергию		10%		тыс. руб.				0		0		0		0		0		0		0		0		0		0		0		0		0		0		0		0		0		0		0		0		0		0		0		0

								Итого затраты на электроэнергию в "Уютно-домашний ресторан быстрого обслуживания"				тыс. руб.				0		0		0		0		0		0		0		0		0		0		0		0		0		0		0		0		0		0		0		0		0		0		0		0

								Итого затраты на электроэнерию в ресторанах				тыс. руб.				0		0		0		55		138		220		275		275		275		275		275		275		275		275		275		275		275		275		275		275		275		275		275		275
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								Таблица 5

								ЗАТРАТЫ НА АРЕНДУ ПОМЕЩЕНИЙ				Ед. изм.		"0"		1 кв.		2 кв.		3 кв.		4 кв.		5 кв.		6 кв.		7 кв.		8 кв.		9 кв.		10 кв.		11 кв.		12 кв.		13 кв.		14 кв.		15 кв.		16 кв.		17 кв.		18 кв.		19 кв.		20 кв.		21 кв.		22 кв.		23 кв.		24 кв.

								"Практично-быстрый ресторан быстрого обслуживания" по пр. Ленина

								Площадь помещения для аренды		160.0		кв. м				0.0		0.0		0.0		160.0		160.0		160.0		160.0		160.0		160.0		160.0		160.0		160.0		160.0		160.0		160.0		160.0		160.0		160.0		160.0		160.0		160.0		160.0		160.0		160.0

								Арендная ставка в месяц		1,400.0		руб./кв. м				1,400		1,400		1,400		1,400		1,400		1,400		1,400		1,400		1,400		1,400		1,400		1,400		1,400		1,400		1,400		1,400		1,400		1,400		1,400		1,400		1,400		1,400		1,400		1,400

								Затраты на аренду помещения				тыс. руб.				0		0		0		672		672		672		672		672		672		672		672		672		672		672		672		672		672		672		672		672		672		672		672		672

								"Модно-молодежный ресторан быстрого обслуживания"

								Площадь помещения для аренды		100.0		кв. м				0.0		0.0		0.0		0.0		0.0		0.0		0.0		0.0		0.0		0.0		0.0		0.0		0.0		0.0		0.0		0.0		0.0		0.0		0.0		0.0		0.0		0.0		0.0		0.0

								Арендная ставка в месяц		2,000.0		руб./кв. м				2,000		2,000		2,000		2,000		2,000		2,000		2,000		2,000		2,000		2,000		2,000		2,000		2,000		2,000		2,000		2,000		2,000		2,000		2,000		2,000		2,000		2,000		2,000		2,000

								Затраты на аренду помещения				тыс. руб.				0		0		0		0		0		0		0		0		0		0		0		0		0		0		0		0		0		0		0		0		0		0		0		0

								"Уютно-домашний ресторан быстрого обслуживания"

								Площадь помещения для аренды		160.0		кв. м				0.0		0.0		0.0		0.0		0.0		0.0		0.0		0.0		0.0		0.0		0.0		0.0		0.0		0.0		0.0		0.0		0.0		0.0		0.0		0.0		0.0		0.0		0.0		0.0

								Арендная ставка в месяц		2,000.0		руб./кв. м				2,000		2,000		2,000		2,000		2,000		2,000		2,000		2,000		2,000		2,000		2,000		2,000		2,000		2,000		2,000		2,000		2,000		2,000		2,000		2,000		2,000		2,000		2,000		2,000

								Затраты на аренду помещения				тыс. руб.				0		0		0		0		0		0		0		0		0		0		0		0		0		0		0		0		0		0		0		0		0		0		0		0

								Итого затраты на аренду помещений				тыс. руб.				0		0		0		672		672		672		672		672		672		672		672		672		672		672		672		672		672		672		672		672		672		672		672		672
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								Таблица 6

								ОБЩЕЦЕХОВЫЕ  РАСХОДЫ				Ед. изм.		"0"		1 кв.		2 кв.		3 кв.		4 кв.		5 кв.		6 кв.		7 кв.		8 кв.		9 кв.		10 кв.		11 кв.		12 кв.		13 кв.		14 кв.		15 кв.		16 кв.		17 кв.		18 кв.		19 кв.		20 кв.		21 кв.		22 кв.		23 кв.		24 кв.

								"Практично-быстрый ресторан быстрого обслуживания" по пр. Ленина

								Ремонтно-эксплуатационные нужды  оборудования				тыс. руб.				0.0		0.0		0.0		0.2		2.0		2.9		3.9		4.9		5.9		6.9		7.9		8.8		9.8		10.8		11.8		12.8		13.8		14.7		15.7		16.7		17.7		18.7		19.6		20.6

								Текущие и капитальные ремонты помещения		10		тыс. руб.				0.0		0.0		0.0		6.0		15.0		24.0		30.0		30.0		30.0		30.0		30.0		30.0		30.0		30.0		30.0		30.0		30.0		30.0		30.0		30.0		30.0		30.0		30.0		30.0

								Телефонная связь		3		тыс. руб.				0.0		0.0		0.0		1.8		4.5		7.2		9.0		9.0		9.0		9.0		9.0		9.0		9.0		9.0		9.0		9.0		9.0		9.0		9.0		9.0		9.0		9.0		9.0		9.0

								Расчетно-кассовое обслуживание		5		тыс. руб.				0.0		0.0		0.0		3.0		7.5		12.0		15.0		15.0		15.0		15.0		15.0		15.0		15.0		15.0		15.0		15.0		15.0		15.0		15.0		15.0		15.0		15.0		15.0		15.0

								Командировочные расходы		0		тыс. руб.				0.0		0.0		0.0		0.0		0.0		0.0		0.0		0.0		0.0		0.0		0.0		0.0		0.0		0.0		0.0		0.0		0.0		0.0		0.0		0.0		0.0		0.0		0.0		0.0

								Содержание компьютерной техники и ПО		2		тыс. руб.				0.0		0.0		0.0		1.2		3.0		4.8		6.0		6.0		6.0		6.0		6.0		6.0		6.0		6.0		6.0		6.0		6.0		6.0		6.0		6.0		6.0		6.0		6.0		6.0

								Затраты на уборку территории и вывоз мусора		5		тыс. руб.				0.0		0.0		0.0		3.0		7.5		12.0		15.0		15.0		15.0		15.0		15.0		15.0		15.0		15.0		15.0		15.0		15.0		15.0		15.0		15.0		15.0		15.0		15.0		15.0

								Затраты на охрану		5		тыс. руб.				0.0		0.0		0.0		3.0		7.5		12.0		15.0		15.0		15.0		15.0		15.0		15.0		15.0		15.0		15.0		15.0		15.0		15.0		15.0		15.0		15.0		15.0		15.0		15.0

								Прочие расходы		5%		тыс. руб.				0.0		0.0		0.0		0.9		2.3		3.7		4.7		4.7		4.8		4.8		4.9		4.9		5.0		5.0		5.1		5.1		5.2		5.2		5.3		5.3		5.4		5.4		5.5		5.5

								Итого затраты в "Практично-быстрый ресторан быстрого обслуживания" по пр. Ленина				тыс. руб.				0.0		0.0		0.0		19.1		49.3		78.7		98.6		99.7		100.7		101.7		102.8		103.8		104.8		105.8		106.9		107.9		108.9		110.0		111.0		112.0		113.1		114.1		115.1		116.2

								"Модно-молодежный ресторан быстрого обслуживания"

								Ремонтно-эксплуатационные нужды  оборудования				тыс. руб.				0.0		0.0		0.0		0.0		0.0		0.0		0.0		0.0		0.0		0.0		0.0		0.0		0.0		0.0		0.0		0.0		0.0		0.0		0.0		0.0		0.0		0.0		0.0		0.0

								Текущие и капитальные ремонты помещения		10		тыс. руб.				0.0		0.0		0.0		0.0		0.0		0.0		0.0		0.0		0.0		0.0		0.0		0.0		0.0		0.0		0.0		0.0		0.0		0.0		0.0		0.0		0.0		0.0		0.0		0.0

								Телефонная связь		3		тыс. руб.				0.0		0.0		0.0		0.0		0.0		0.0		0.0		0.0		0.0		0.0		0.0		0.0		0.0		0.0		0.0		0.0		0.0		0.0		0.0		0.0		0.0		0.0		0.0		0.0

								Расчетно-кассовое обслуживание		5		тыс. руб.				0.0		0.0		0.0		0.0		0.0		0.0		0.0		0.0		0.0		0.0		0.0		0.0		0.0		0.0		0.0		0.0		0.0		0.0		0.0		0.0		0.0		0.0		0.0		0.0

								Командировочные расходы		0		тыс. руб.				0.0		0.0		0.0		0.0		0.0		0.0		0.0		0.0		0.0		0.0		0.0		0.0		0.0		0.0		0.0		0.0		0.0		0.0		0.0		0.0		0.0		0.0		0.0		0.0

								Содержание компьютерной техники и ПО		2		тыс. руб.				0.0		0.0		0.0		0.0		0.0		0.0		0.0		0.0		0.0		0.0		0.0		0.0		0.0		0.0		0.0		0.0		0.0		0.0		0.0		0.0		0.0		0.0		0.0		0.0

								Затраты на уборку территории и вывоз мусора		5		тыс. руб.				0.0		0.0		0.0		0.0		0.0		0.0		0.0		0.0		0.0		0.0		0.0		0.0		0.0		0.0		0.0		0.0		0.0		0.0		0.0		0.0		0.0		0.0		0.0		0.0

								Затраты на охрану		5		тыс. руб.				0.0		0.0		0.0		0.0		0.0		0.0		0.0		0.0		0.0		0.0		0.0		0.0		0.0		0.0		0.0		0.0		0.0		0.0		0.0		0.0		0.0		0.0		0.0		0.0

								Прочие расходы		3%		тыс. руб.				0.0		0.0		0.0		0.0		0.0		0.0		0.0		0.0		0.0		0.0		0.0		0.0		0.0		0.0		0.0		0.0		0.0		0.0		0.0		0.0		0.0		0.0		0.0		0.0

								Итого затраты в "Модно-молодежный ресторан быстрого обслуживания"				тыс. руб.				0.0		0.0		0.0		0.0		0.0		0.0		0.0		0.0		0.0		0.0		0.0		0.0		0.0		0.0		0.0		0.0		0.0		0.0		0.0		0.0		0.0		0.0		0.0		0.0

								"Уютно-домашний ресторан быстрого обслуживания"

								Ремонтно-эксплуатационные нужды  оборудования				тыс. руб.				0.0		0.0		0.0		0.0		0.0		0.0		0.0		0.0		0.0		0.0		0.0		0.0		0.0		0.0		0.0		0.0		0.0		0.0		0.0		0.0		0.0		0.0		0.0		0.0

								Текущие и капитальные ремонты помещения		10		тыс. руб.				0.0		0.0		0.0		0.0		0.0		0.0		0.0		0.0		0.0		0.0		0.0		0.0		0.0		0.0		0.0		0.0		0.0		0.0		0.0		0.0		0.0		0.0		0.0		0.0

								Телефонная связь		3		тыс. руб.				0.0		0.0		0.0		0.0		0.0		0.0		0.0		0.0		0.0		0.0		0.0		0.0		0.0		0.0		0.0		0.0		0.0		0.0		0.0		0.0		0.0		0.0		0.0		0.0

								Расчетно-кассовое обслуживание		5		тыс. руб.				0.0		0.0		0.0		0.0		0.0		0.0		0.0		0.0		0.0		0.0		0.0		0.0		0.0		0.0		0.0		0.0		0.0		0.0		0.0		0.0		0.0		0.0		0.0		0.0

								Командировочные расходы		0		тыс. руб.				0.0		0.0		0.0		0.0		0.0		0.0		0.0		0.0		0.0		0.0		0.0		0.0		0.0		0.0		0.0		0.0		0.0		0.0		0.0		0.0		0.0		0.0		0.0		0.0

								Содержание компьютерной техники и ПО		2		тыс. руб.				0.0		0.0		0.0		0.0		0.0		0.0		0.0		0.0		0.0		0.0		0.0		0.0		0.0		0.0		0.0		0.0		0.0		0.0		0.0		0.0		0.0		0.0		0.0		0.0

								Затраты на уборку территории и вывоз мусора		5		тыс. руб.				0.0		0.0		0.0		0.0		0.0		0.0		0.0		0.0		0.0		0.0		0.0		0.0		0.0		0.0		0.0		0.0		0.0		0.0		0.0		0.0		0.0		0.0		0.0		0.0

								Затраты на охрану		5		тыс. руб.				0.0		0.0		0.0		0.0		0.0		0.0		0.0		0.0		0.0		0.0		0.0		0.0		0.0		0.0		0.0		0.0		0.0		0.0		0.0		0.0		0.0		0.0		0.0		0.0

								Прочие расходы		3%		тыс. руб.				0.0		0.0		0.0		0.0		0.0		0.0		0.0		0.0		0.0		0.0		0.0		0.0		0.0		0.0		0.0		0.0		0.0		0.0		0.0		0.0		0.0		0.0		0.0		0.0

								Итого затраты в "Уютно-домашний ресторан быстрого обслуживания"				тыс. руб.				0.0		0.0		0.0		0.0		0.0		0.0		0.0		0.0		0.0		0.0		0.0		0.0		0.0		0.0		0.0		0.0		0.0		0.0		0.0		0.0		0.0		0.0		0.0		0.0

								Итого общецеховые расходы				тыс. руб.				0.0		0.0		0.0		19.1		49.3		78.7		98.6		99.7		100.7		101.7		102.8		103.8		104.8		105.8		106.9		107.9		108.9		110.0		111.0		112.0		113.1		114.1		115.1		116.2





								Таблица 7

								СЕБЕСТОИМОСТЬ ОБСЛУЖИВАНИЯ				тыс. руб.		"0"		1 кв.		2 кв.		3 кв.		4 кв.		5 кв.		6 кв.		7 кв.		8 кв.		9 кв.		10 кв.		11 кв.		12 кв.		13 кв.		14 кв.		15 кв.		16 кв.		17 кв.		18 кв.		19 кв.		20 кв.		21 кв.		22 кв.		23 кв.		24 кв.

								Затраты на сырье и продукты								0.0		0.0		0.0		524.9		1,312.0		2,099.1		2,624.0		2,624.0		2,624.0		2,624.0		2,624.0		2,624.0		2,624.0		2,624.0		2,624.0		2,624.0		2,624.0		2,624.0		2,624.0		2,624.0		2,624.0		2,624.0		2,624.0		2,624.0		2,624.0

								Затраты на оплату труда								0.0		0.0		0.0		180.0		378.0		652.5		756.0		756.0		756.0		756.0		756.0		756.0		756.0		756.0		756.0		756.0		756.0		756.0		756.0		756.0		756.0		756.0		756.0		756.0		756.0

								Затраты на электроэнергию								0.0		0.0		0.0		55.1		137.7		220.3		275.4		275.4		275.4		275.4		275.4		275.4		275.4		275.4		275.4		275.4		275.4		275.4		275.4		275.4		275.4		275.4		275.4		275.4		275.4

								Затраты на аренду помещений								0.0		0.0		0.0		672.0		672.0		672.0		672.0		672.0		672.0		672.0		672.0		672.0		672.0		672.0		672.0		672.0		672.0		672.0		672.0		672.0		672.0		672.0		672.0		672.0		672.0

								Общецеховые и общезаводские расходы								0.0		0.0		0.0		19.1		49.3		78.7		98.6		99.7		100.7		101.7		102.8		103.8		104.8		105.8		106.9		107.9		108.9		110.0		111.0		112.0		113.1		114.1		115.1		116.2		116.2

								= Производственные затраты								0.0		0.0		0.0		1,451.0		2,549.0		3,722.6		4,426.0		4,427.0		4,428.1		4,429.1		4,430.1		4,431.1		4,432.2		4,433.2		4,434.2		4,435.3		4,436.3		4,437.3		4,438.4		4,439.4		4,440.4		4,441.5		4,442.5		4,443.5		4,443.5

								Прочие расходы		10.0%

deryabin: deryabin:
% от операционных затрат						0.0		0.0		0.0		74.6		85.9		97.1		104.6		104.7		104.8		104.9		105.0		105.1		105.2		105.3		105.4		105.5		105.6		105.7		105.8		105.9		106.0		106.1		106.3		106.4		106.4

								Налоги в себестоимости продукции								0.0		0.0		0.0		3.1		6.4		11.1		12.9		12.9		12.9		12.9		12.9		12.9		12.9		12.9		12.9		12.9		12.9		12.9		12.9		12.9		12.9		12.9		12.9		12.9		12.9

								Затраты на рекламу, продвижение								0.0		0.0		0.0		21.7		54.2		86.7		108.4		108.4		108.4		108.4		108.4		108.4		108.4		108.4		108.4		108.4		108.4		108.4		108.4		108.4		108.4		108.4		108.4		108.4		108.4

								= Себестоимость обслуживания								0.0		0.0		0.0		1,550.4		2,695.5		3,917.5		4,651.8		4,652.9		4,654.1		4,655.2		4,656.3		4,657.5		4,658.6		4,659.7		4,660.9		4,662.0		4,663.1		4,664.3		4,665.4		4,666.6		4,667.7		4,668.8		4,670.0		4,671.1		4,671.1



																						затраты на продвижение в период запуска

								Таблица 7а

								СЕБЕСТОИМОСТЬ ОБСЛУЖИВАНИЯ 1 КЛИЕНТА				тыс. руб.		"0"		1 кв.		2 кв.		3 кв.		4 кв.		5 кв.		6 кв.		7 кв.		8 кв.		9 кв.		10 кв.		11 кв.		12 кв.		13 кв.		14 кв.		15 кв.		16 кв.		17 кв.		18 кв.		19 кв.		20 кв.		21 кв.		22 кв.		23 кв.		24 кв.

								Затраты на сырье и продукты								0.0		0.0		0.0		54.2		54.2		54.2		54.2		54.2		54.2		54.2		54.2		54.2		54.2		54.2		54.2		54.2		54.2		54.2		54.2		54.2		54.2		54.2		54.2		54.2		54.2

								Затраты на оплату труда								0.0		0.0		0.0		18.6		15.6		16.9		15.6		15.6		15.6		15.6		15.6		15.6		15.6		15.6		15.6		15.6		15.6		15.6		15.6		15.6		15.6		15.6		15.6		15.6		15.6

								Затраты на электроэнергию								0.0		0.0		0.0		5.7		5.7		5.7		5.7		5.7		5.7		5.7		5.7		5.7		5.7		5.7		5.7		5.7		5.7		5.7		5.7		5.7		5.7		5.7		5.7		5.7		5.7

								Затраты на аренду помещений								0.0		0.0		0.0		69.5		27.8		17.4		13.9		13.9		13.9		13.9		13.9		13.9		13.9		13.9		13.9		13.9		13.9		13.9		13.9		13.9		13.9		13.9		13.9		13.9		13.9

								Общецеховые и общезаводские расходы								0.0		0.0		0.0		2.0		2.0		2.0		2.0		2.1		2.1		2.1		2.1		2.1		2.2		2.2		2.2		2.2		2.3		2.3		2.3		2.3		2.3		2.4		2.4		2.4		2.4

								= Производственные затраты								0.0		0.0		0.0		150.0		105.4		96.2		91.5		91.5		91.5		91.6		91.6		91.6		91.6		91.6		91.7		91.7		91.7		91.7		91.7		91.8		91.8		91.8		91.8		91.9		91.9

								Прочие расходы		0.5%

deryabin: deryabin:
% от операционных затрат						0.0		0.0		0.0		7.7		3.6		2.5		2.2		2.2		2.2		2.2		2.2		2.2		2.2		2.2		2.2		2.2		2.2		2.2		2.2		2.2		2.2		2.2		2.2		2.2		2.2

								Налоги в себестоимости продукции								0.0		0.0		0.0		0.3		0.3		0.3		0.3		0.3		0.3		0.3		0.3		0.3		0.3		0.3		0.3		0.3		0.3		0.3		0.3		0.3		0.3		0.3		0.3		0.3		0.3

								Внепроизводственные расходы								0.0		0.0		0.0		2.2		2.2		2.2		2.2		2.2		2.2		2.2		2.2		2.2		2.2		2.2		2.2		2.2		2.2		2.2		2.2		2.2		2.2		2.2		2.2		2.2		2.2

								= Себестоимость обслуживания								0.0		0.0		0.0		160.2		111.4		101.2		96.2		96.2		96.2		96.2		96.3		96.3		96.3		96.3		96.3		96.4		96.4		96.4		96.4		96.5		96.5		96.5		96.5		96.6		96.6





								Таблица 8

								ПЛАТЕЖИ В БЮДЖЕТ				тыс. руб.		"0"		1 кв.		2 кв.		3 кв.		4 кв.		5 кв.		6 кв.		7 кв.		8 кв.		9 кв.		10 кв.		11 кв.		12 кв.		13 кв.		14 кв.		15 кв.		16 кв.		17 кв.		18 кв.		19 кв.		20 кв.		21 кв.		22 кв.		23 кв.		24 кв.

								НДС к уплате								0.0		0.0		0.0		0.0		0.0		0.0		0.0		0.0		0.0		0.0		0.0		0.0		0.0		0.0		0.0		0.0		0.0		0.0		0.0		0.0		0.0		0.0		0.0		0.0

								 - НДС полученный								0.0		0.0		0.0		0.0		0.0		0.0		0.0		0.0		0.0		0.0		0.0		0.0		0.0		0.0		0.0		0.0		0.0		0.0		0.0		0.0		0.0		0.0		0.0		0.0

								 - НДС уплаченный								0.0		0.0		0.0		0.0		0.0		0.0		0.0		0.0		0.0		0.0		0.0		0.0		0.0		0.0		0.0		0.0		0.0		0.0		0.0		0.0		0.0		0.0		0.0		0.0

								 - Доплата к полученному НДС								0.0		0.0		0.0		0.0		0.0		0.0		0.0		0.0		0.0		0.0		0.0		0.0		0.0		0.0		0.0		0.0		0.0		0.0		0.0		0.0		0.0		0.0		0.0		0.0

								 - НДС как текущий актив								0.0		0.0		0.0		0.0		0.0		0.0		0.0		0.0		0.0		0.0		0.0		0.0		0.0		0.0		0.0		0.0		0.0		0.0		0.0		0.0		0.0		0.0		0.0		0.0

								 - Уменьшение полученного НДС								0.0		0.0		0.0		0.0		0.0		0.0		0.0		0.0		0.0		0.0		0.0		0.0		0.0		0.0		0.0		0.0		0.0		0.0		0.0		0.0		0.0		0.0		0.0		0.0

								Из себестоимости 								0.0		0.0		0.0		0.0		0.0		0.0		0.0		0.0		0.0		0.0		0.0		0.0		0.0		0.0		0.0		0.0		0.0		0.0		0.0		0.0		0.0		0.0		0.0		0.0

								 - Платежи за негативное воздействие на окружающую среду		0.0%						0.0		0.0		0.0		0.0		0.0		0.0		0.0		0.0		0.0		0.0		0.0		0.0		0.0		0.0		0.0		0.0		0.0		0.0		0.0		0.0		0.0		0.0		0.0		0.0

								 - Прочие налоги		0.0%						0.0		0.0		0.0		0.0		0.0		0.0		0.0		0.0		0.0		0.0		0.0		0.0		0.0		0.0		0.0		0.0		0.0		0.0		0.0		0.0		0.0		0.0		0.0		0.0

								Из прибыли от реализации								0.0		0.0		0.0		0.0		0.0		0.0		0.0		0.0		0.0		0.0		0.0		0.0		0.0		0.0		0.0		0.0		0.0		0.0		0.0		0.0		0.0		0.0		0.0		0.0

								 - Налог на имущество 		0.0%						0.0		0.0		0.0		0.0		0.0		0.0		0.0		0.0		0.0		0.0		0.0		0.0		0.0		0.0		0.0		0.0		0.0		0.0		0.0		0.0		0.0		0.0		0.0		0.0

								Единый налог на вмененный доход								0.0		0.0		0.0		45.0		45.0		45.0		45.0		45.0		45.0		45.0		45.0		45.0		45.0		45.0		45.0		45.0		45.0		45.0		45.0		45.0		45.0		45.0		45.0		45.0

								"Практично-быстрый ресторан быстрого обслуживания" по пр. Ленина

								Физический показатель (площадь зала обслуживания посетителей)				кв. м				0		0		0		100		100		100		100		100		100		100		100		100		100		100		100		100		100		100		100		100		100		100		100		100

								Базовая доходность в месяц		1,000		тыс. руб./кв. м в месяц				1.0		1.0		1.0		1.0		1.0		1.0		1.0		1.0		1.0		1.0		1.0		1.0		1.0		1.0		1.0		1.0		1.0		1.0		1.0		1.0		1.0		1.0		1.0		1.0

								Налогооблагаемый вмененный доход								0.0		0.0		0.0		300.0		300.0		300.0		300.0		300.0		300.0		300.0		300.0		300.0		300.0		300.0		300.0		300.0		300.0		300.0		300.0		300.0		300.0		300.0		300.0		300.0

								Единый налог		15.0%						0.0		0.0		0.0		45.0		45.0		45.0		45.0		45.0		45.0		45.0		45.0		45.0		45.0		45.0		45.0		45.0		45.0		45.0		45.0		45.0		45.0		45.0		45.0		45.0

								"Модно-молодежный ресторан быстрого обслуживания"

								Физический показатель (площадь зала обслуживания посетителей)				кв. м				0		0		0		0		0		0		0		0		0		0		0		0		0		0		0		0		0		0		0		0		0		0		0		0

								Базовая доходность в месяц		1,000		тыс. руб./кв. м в месяц				1.0		1.0		1.0		1.0		1.0		1.0		1.0		1.0		1.0		1.0		1.0		1.0		1.0		1.0		1.0		1.0		1.0		1.0		1.0		1.0		1.0		1.0		1.0		1.0

								Налогооблагаемый вмененный доход								0.0		0.0		0.0		0.0		0.0		0.0		0.0		0.0		0.0		0.0		0.0		0.0		0.0		0.0		0.0		0.0		0.0		0.0		0.0		0.0		0.0		0.0		0.0		0.0

								Единый налог		15.0%						0.0		0.0		0.0		0.0		0.0		0.0		0.0		0.0		0.0		0.0		0.0		0.0		0.0		0.0		0.0		0.0		0.0		0.0		0.0		0.0		0.0		0.0		0.0		0.0

								"Уютно-домашний ресторан быстрого обслуживания"

								Физический показатель (площадь зала обслуживания посетителей)				кв. м				0		0		0		0		0		0		0		0		0		0		0		0		0		0		0		0		0		0		0		0		0		0		0		0

								Базовая доходность в месяц		1,000		тыс. руб./кв. м в месяц				1.0		1.0		1.0		1.0		1.0		1.0		1.0		1.0		1.0		1.0		1.0		1.0		1.0		1.0		1.0		1.0		1.0		1.0		1.0		1.0		1.0		1.0		1.0		1.0

								Налогооблагаемый вмененный доход								0.0		0.0		0.0		0.0		0.0		0.0		0.0		0.0		0.0		0.0		0.0		0.0		0.0		0.0		0.0		0.0		0.0		0.0		0.0		0.0		0.0		0.0		0.0		0.0

								Единый налог		15.0%						0.0		0.0		0.0		0.0		0.0		0.0		0.0		0.0		0.0		0.0		0.0		0.0		0.0		0.0		0.0		0.0		0.0		0.0		0.0		0.0		0.0		0.0		0.0		0.0

								Итого налоги и сборы								0.0		0.0		0.0		45.0		45.0		45.0		45.0		45.0		45.0		45.0		45.0		45.0		45.0		45.0		45.0		45.0		45.0		45.0		45.0		45.0		45.0		45.0		45.0		45.0

								Подоходный налог		13.0%						0.0		0.0		0.0		23.4		49.1		84.8		98.3		98.3		98.3		98.3		98.3		98.3		98.3		98.3		98.3		98.3		98.3		98.3		98.3		98.3		98.3		98.3		98.3		98.3

								Единый социальный налог								0.0		0.0		0.0		0.0		0.0		0.0		0.0		0.0		0.0		0.0		0.0		0.0		0.0		0.0		0.0		0.0		0.0		0.0		0.0		0.0		0.0		0.0		0.0		0.0

								Итого платежи в бюджет и внебюджетные фонды								0.0		0.0		0.0		68.4		94.1		129.8		143.3		143.3		143.3		143.3		143.3		143.3		143.3		143.3		143.3		143.3		143.3		143.3		143.3		143.3		143.3		143.3		143.3		143.3

								Доходы бюджета								0.0		0.0		0.0		68.4		94.1		129.8		143.3		143.3		143.3		143.3		143.3		143.3		143.3		143.3		143.3		143.3		143.3		143.3		143.3		143.3		143.3		143.3		143.3		143.3

								Тоже нарастающим итогом								0.0		0.0		0.0		68.4		162.5		292.4		435.6		578.9		722.2		865.5		1,008.8		1,152.0		1,295.3		1,438.6		1,581.9		1,725.2		1,868.4		2,011.7		2,155.0		2,298.3		2,441.6		2,584.8		2,728.1		2,871.4

								Ставка сравнения и индексы дисконтирования

Зарегистрированный пользователь Microsoft Office: RRD1
Годовая РЕАЛЬНАЯ ставка сравнения, используемая для дисконтирования чистых потоков денежных средств (для общего объема инвестиций). Предполагается ежемесячное начисление процента (дохода). При заданной годовой НОМИНАЛЬНОЙ ставке (NRD - Nominal Rate of Discount) реальная ставка может быть рассчитана по формуле:
RRD=(NRD/12-RI)/(1+RI)*12, где RI - месячный темп инфляции.		12.0%						1.0		1.0		1.0		0.9		0.9		0.9		0.8		0.8		0.8		0.7		0.7		0.7		0.7		0.6		0.6		0.6		0.6		0.6		0.5		0.5		0.5		0.5		0.5		0.4

								Чистый дисконтированный доход государства								0.0		0.0		0.0		63.5		145.5		252.3		362.4		464.2		558.1		644.7		724.3		797.2		864.0		924.9		980.2		1,030.4		1,075.6		1,116.2		1,152.5		1,184.7		1,213.1		1,237.9		1,259.3		1,277.5

								То же нарастающим итогом								0.0		0.0		0.0		63.5		209.1		461.4		823.8		1,288.0		1,846.2		2,490.8		3,215.1		4,012.4		4,876.3		5,801.2		6,781.5		7,811.8		8,887.5		10,003.7		11,156.2		12,340.9		13,554.0		14,791.9		16,051.2		17,328.6





								Таблица 9								3		4		1		2		3		4		1		2		3		4		1		2		3		4		5		6		7		8		9		10		11		12		13		14

								ПОТРЕБНОСТЬ В ЧИСТОМ ОБОРОТНОМ КАПИТАЛЕ

Sedov Sergey: Sedov Sergey:
добавить потребнеость в НДС				Ед. изм.		"0"		1 кв.		2 кв.		3 кв.		4 кв.		5 кв.		6 кв.		7 кв.		8 кв.		9 кв.		10 кв.		11 кв.		12 кв.		13 кв.		14 кв.		15 кв.		16 кв.		17 кв.		18 кв.		19 кв.		20 кв.		21 кв.		22 кв.		23 кв.		24 кв.

								Запасы сырья и материалов

Зарегистрированный пользователь Microsoft Office: Средняя величина покрытия потребности в материальных ресурсах, выраженная в днях. Совпадает с периодом их поставки (закупки).  

Формирование запасов осуществляется исходя из потребности ТЕКУЩЕГО интервала планирования. Резервирование средств на оплату прироста запасов осуществляется в предыдущем интервале (Стр. "Резерв денежных средств)				тыс. руб.				0.0		0.0		0.0		58.3		145.8		233.2		291.6		291.6		291.6		291.6		291.6		291.6		291.6		291.6		291.6		291.6		291.6		291.6		291.6		291.6		291.6		291.6		291.6		291.6

								Оборот				дней				10		10		10		10		10		10		10		10		10		10		10		10		10		10		10		10		10		10		10		10		10		10		10		10

								Незавершенное производство

Зарегистрированный пользователь Microsoft Office: Средняя продолжительность производственного цикла (для всех видов продукции).		

deryabin: deryabin:
% от операционных затрат		тыс. руб.				0.0		0.0		0.0		5.8		14.6		23.3		29.2		29.2		29.2		29.2		29.2		29.2		29.2		29.2		29.2		29.2		29.2		29.2		29.2		29.2		29.2		29.2		29.2		29.2

								Оборот				дней				1		1		1		1		1		1		1		1		1		1		1		1		1		1		1		1		1		1		1		1		1		1		1		1

								Готовая продукция

Зарегистрированный пользователь Microsoft Office: Средняя стоимость готовой продукции (по производственной себестоимости), хранящейся на складе.

Указывается периодичность вывоза готовой продукции со склада. 
				тыс. руб.				0.0		0.0		0.0		0.0		0.0		0.0		0.0		0.0		0.0		0.0		0.0		0.0		0.0		0.0		0.0		0.0		0.0		0.0		0.0		0.0		0.0		0.0		0.0		0.0

								Оборот				дней				0		0		0		0		0		0		0		0		0		0		0		0		0		0		0		0		0		0		0		0		0		0		0		0

								НДС				тыс. руб.		0		0		0		0		0		0		0		0		0		0		0		0		0		0		0		0		0		0		0		0		0		0		0		0		0

								Расчеты с покупателями

Зарегистрированный пользователь Microsoft Office: Средняя продолжительность задержки в оплате (поступлении средств) по счетам, выставленным за отгруженную покупателям продукцию. Авансы покупателей имитируется отрицательной величиной.				тыс. руб.				0.0		0.0		0.0		6.0		15.1		24.1		30.1		30.1		30.1		30.1		30.1		30.1		30.1		30.1		30.1		30.1		30.1		30.1		30.1		30.1		30.1		30.1		30.1		30.1

								Оборот				дней				0.5		0.5		0.5		0.5		0.5		0.5		0.5		0.5		0.5		0.5		0.5		0.5		0.5		0.5		0.5		0.5		0.5		0.5		0.5		0.5		0.5		0.5		0.5		0.5

								= Потребность в оборотных активах				тыс. руб.		0		0		0		0		70		175		281		351		351		351		351		351		351		351		351		351		351		351		351		351		351		351		351		351		351

								Расчеты с поставщиками

Зарегистрированный пользователь Microsoft Office: Средняя продолжительность задержки в оплате (перечислении средств) по счетам, выставленным за поставленные материальные ресурсы. Авансы поставщикам имитируется отрицательной величиной.				тыс. руб.				0.0		0.0		0.0		5.8		14.6		23.3		29.2		29.2		29.2		29.2		29.2		29.2		29.2		29.2		29.2		29.2		29.2		29.2		29.2		29.2		29.2		29.2		29.2		29.2

								Оборот				дней				1		1		1		1		1		1		1		1		1		1		1		1		1		1		1		1		1		1		1		1		1		1		1		1

								Расчеты по капитальным вложениям

Зарегистрированный пользователь Microsoft Office: Средняя продолжительность задержки в оплате (перечислении средств) по счетам, выставленным за поставленные материальные ресурсы. Авансы поставщикам имитируется отрицательной величиной.				тыс. руб.				0.0		0.0		0.0		0.0		0.0		0.0		0.0		0.0		0.0		0.0		0.0		0.0		0.0		0.0		0.0		0.0		0.0		0.0		0.0		0.0		0.0		0.0		0.0		0.0

								Оборот				дней				0		0		0		0		0		0		0		0		0		0		0		0		0		0		0		0		0		0		0		0		0		0		0		0

								Расчеты с бюджетом и внебюджетными фондами

Зарегистрированный пользователь Microsoft Office: Средний период уплаты налогов и отчислений на социальные нужды.				тыс. руб.				0.0		0.0		0.0		22.8		31.4		43.3		47.8		47.8		47.8		47.8		47.8		47.8		47.8		47.8		47.8		47.8		47.8		47.8		47.8		47.8		47.8		47.8		47.8		47.8

								Оборот				дней				30		30		30		30		30		30		30		30		30		30		30		30		30		30		30		30		30		30		30		30		30		30		30		30

								Расчеты с персоналом

Зарегистрированный пользователь Microsoft Office: Средний период выплаты заработной платы.				тыс. руб.				0.0		0.0		0.0		30.0		63.0		108.8		126.0		126.0		126.0		126.0		126.0		126.0		126.0		126.0		126.0		126.0		126.0		126.0		126.0		126.0		126.0		126.0		126.0		126.0

								Оборот				дней				30		30		30		30		30		30		30		30		30		30		30		30		30		30		30		30		30		30		30		30		30		30		30		30

								= Устойчивые краткосрочные пассивы				тыс. руб.				0.0		0.0		0.0		58.6		109.0		175.3		202.9		202.9		202.9		202.9		202.9		202.9		202.9		202.9		202.9		202.9		202.9		202.9		202.9		202.9		202.9		202.9		202.9		202.9

								= Потребность в ЧОК				тыс. руб.		0		0.0		0.0		0.0		11.5		66.4		105.3		147.9		147.9		147.9		147.9		147.9		147.9		147.9		147.9		147.9		147.9		147.9		147.9		147.9		147.9		147.9		147.9		147.9		147.9

								Изменение потребности в ЧОК				тыс. руб.		0		0.0		0.0		0.0		11.5		54.9		38.8		42.6		0.0		0.0		0.0		0.0		0.0		0.0		0.0		0.0		0.0		0.0		0.0		0.0		0.0		0.0		0.0		0.0		0.0





								Таблица 10

								ПРИОБРЕТЕНИЕ ОСНОВНОГО ОБОРУДОВАНИЯ				Ед. изм.		"0"		1 кв.		2 кв.		3 кв.		4 кв.		5 кв.		6 кв.		7 кв.		8 кв.		9 кв.		10 кв.		11 кв.		12 кв.		13 кв.		14 кв.		15 кв.		16 кв.		17 кв.		18 кв.		19 кв.		20 кв.		21 кв.		22 кв.		23 кв.		24 кв.

								"Практично-быстрый ресторан быстрого обслуживания" по пр. Ленина

								Оборудование горячего цеха

								Печь для пиццы		83.0		тыс. руб.				83

								Стол охлаждаемый		84.6		тыс. руб.				169

								Тестомес спиральный		47.0		тыс. руб.				47

								Весы электронные		3.5		тыс. руб.				7

								Плита электрическая		28.0		тыс. руб.				28

								Жарочная поверхность		21.5		тыс. руб.				22

								Стол производственный		6.1		тыс. руб.				6

								Шкаф холодильный 1,4		50.0		тыс. руб.				50

								Фритюрница		8.5		тыс. руб.				9

								Стол производственный		6.5		тыс. руб.				13

								Оборудование холодного цеха

								Ванна моечная		8.8		тыс. руб.				9

								Шкаф холодильный 0,5		38.7		тыс. руб.				39

								Весы электронные		3.5		тыс. руб.				4

								Стол производственный		6.5		тыс. руб.				7

								Моечная инвентаря

								Рукомойник		3.1		тыс. руб.				3

								Стеллаж		7.7		тыс. руб.				23

								Ванна моечная		8.8		тыс. руб.				9

								Барное оборудование

								Аппарат для горячего шоколада		20.0		тыс. руб.				20

								Кофе-машина		65.0		тыс. руб.				65

								Блендер		16.0		тыс. руб.				16

								Печь СВЧ		9.0		тыс. руб.				9

								Охладитель проточный		17.0		тыс. руб.				17

								Салат-бар тепловой		133.0		тыс. руб.				133

								Кап. вложения				тыс. руб.				785.8		0.0		0.0		0.0		0.0		0.0		0.0		0.0		0.0		0.0		0.0		0.0		0.0		0.0		0.0		0.0		0.0		0.0		0.0		0.0		0.0		0.0		0.0		0.0

								Балансовая стоимость				тыс. руб.		0.0		786		786		786		786		786		786		786		786		786		786		786		786		786		786		786		786		786		786		786		786		786		786		786		786

								Амортизация 		1.3%		тыс. руб.				0		0		0		10		10		10		10		10		10		10		10		10		10		10		10		10		10		10		10		10		10		10		10		10

								Остаточная стоимость				тыс. руб.		0.0		786		786		786		776		766		756		746		737		727		717		707		697		688		678		668		658		648		638		629		619		609		599		589		579

								Расход зап.частей		10.0%		тыс. руб.				0.0		0.0		0.0		0.2		2.0		2.9		3.9		4.9		5.9		6.9		7.9		8.8		9.8		10.8		11.8		12.8		13.8		14.7		15.7		16.7		17.7		18.7		19.6		20.6

								"Модно-молодежный ресторан быстрого обслуживания"

								Оборудование горячего цеха

								Печь для пиццы		83,000		тыс. руб.

								Стол охлаждаемый		84,600		тыс. руб.

								Тестомес спиральный		47,000		тыс. руб.

								Весы электронные		3,500		тыс. руб.

								Плита электрическая		28,000		тыс. руб.

								Жарочная поверхность		21,500		тыс. руб.

								Стол производственный		6,100		тыс. руб.

								Шкаф холодильный 1,4		50,000		тыс. руб.

								Фритюрница				тыс. руб.

								Стол производственный		6,500		тыс. руб.

								Оборудование холодного цеха

								Ванна моечная		8,800		тыс. руб.

								Шкаф холодильный 0,5		38,700		тыс. руб.

								Весы электронные		3,500		тыс. руб.

								Стол производственный		6,500		тыс. руб.

								Моечная инвентаря

								Рукомойник		3,050		тыс. руб.

								Стеллаж		7,700		тыс. руб.

								Ванна моечная		8,800		тыс. руб.

								Кап. вложения								0		0		0		0		0		0		0		0		0		0		0		0		0		0		0		0		0		0		0		0		0		0		0		0

								Балансовая стоимость				тыс. руб.		0.0		0		0		0		0		0		0		0		0		0		0		0		0		0		0		0		0		0		0		0		0		0		0		0		0

								Амортизация 		1.3%		тыс. руб.				0		0		0		0		0		0		0		0		0		0		0		0		0		0		0		0		0		0		0		0		0		0		0		0

								Остаточная стоимость				тыс. руб.		0.0		0		0		0		0		0		0		0		0		0		0		0		0		0		0		0		0		0		0		0		0		0		0		0		0

								Расход зап.частей		10.0%		тыс. руб.				0.0		0.0		0.0		0.0		0.0		0.0		0.0		0.0		0.0		0.0		0.0		0.0		0.0		0.0		0.0		0.0		0.0		0.0		0.0		0.0		0.0		0.0		0.0		0.0

								"Уютно-домашний ресторан быстрого обслуживания"

								Оборудование горячего цеха

								Печь для пиццы		83,000		тыс. руб.

								Стол охлаждаемый		84,600		тыс. руб.

								Тестомес спиральный		47,000		тыс. руб.

								Весы электронные		3,500		тыс. руб.

								Плита электрическая		28,000		тыс. руб.

								Жарочная поверхность		21,500		тыс. руб.

								Стол производственный		6,100		тыс. руб.

								Шкаф холодильный 1,4		50,000		тыс. руб.

								Фритюрница				тыс. руб.

								Стол производственный		6,500		тыс. руб.

								Оборудование холодного цеха

								Ванна моечная		8,800		тыс. руб.

								Шкаф холодильный 0,5		38,700		тыс. руб.

								Весы электронные		3,500		тыс. руб.

								Стол производственный		6,500		тыс. руб.

								Моечная инвентаря

								Рукомойник		3,050		тыс. руб.

								Стеллаж		7,700		тыс. руб.

								Ванна моечная		8,800		тыс. руб.

								Кап. вложения				тыс. руб.				0		0		0		0		0		0		0		0		0		0		0		0		0		0		0		0		0		0		0		0		0		0		0		0

								Балансовая стоимость				тыс. руб.		0.0		0		0		0		0		0		0		0		0		0		0		0		0		0		0		0		0		0		0		0		0		0		0		0		0

								Амортизация 		1.3%		тыс. руб.				0		0		0		0		0		0		0		0		0		0		0		0		0		0		0		0		0		0		0		0		0		0		0		0

								Остаточная стоимость				тыс. руб.		0.0		0		0		0		0		0		0		0		0		0		0		0		0		0		0		0		0		0		0		0		0		0		0		0		0

								Расход зап.частей		10.0%		тыс. руб.				0.0		0.0		0.0		0.0		0.0		0.0		0.0		0.0		0.0		0.0		0.0		0.0		0.0		0.0		0.0		0.0		0.0		0.0		0.0		0.0		0.0		0.0		0.0		0.0

								Итого капитальные вложения				тыс. руб.				786		0		0		0		0		0		0		0		0		0		0		0		0		0		0		0		0		0		0		0		0		0		0		0

								Итого балансовая стоимость				тыс. руб.				786		786		786		786		786		786		786		786		786		786		786		786		786		786		786		786		786		786		786		786		786		786		786		786

								Амортизация 				тыс. руб.				0		0		0		10		10		10		10		10		10		10		10		10		10		10		10		10		10		10		10		10		10		10		10		10

								Остаточная стоимость				тыс. руб.				786		786		786		776		766		756		746		737		727		717		707		697		688		678		668		658		648		638		629		619		609		599		589		579

								Расход зап. частей				тыс. руб.				0		0		0		0		2		3		4		5		6		7		8		9		10		11		12		13		14		15		16		17		18		19		20		21





								Таблица 11

								КАПИТАЛЬНЫЕ ВЛОЖЕНИЯ				Ед. изм.		"0"		1 кв.		2 кв.		3 кв.		4 кв.		5 кв.		6 кв.		7 кв.		8 кв.		9 кв.		10 кв.		11 кв.		12 кв.		13 кв.		14 кв.		15 кв.		16 кв.		17 кв.		18 кв.		19 кв.		20 кв.		21 кв.		22 кв.		23 кв.		24 кв.

								"Практично-быстрый ресторан быстрого обслуживания" по пр. Ленина

								Строительство входной группы		30								30

								Внутренняя отделка в общем зале		1,200		12						1,200

								Внутренняя отделка на кухне		360		6						360

								Приобретение столов в общий зал		146		27						146

								Приобретение стульев в общий зал		290		100						290

								Приобретение вешалок		14		15						14

								"Модно-молодежный ресторан быстрого обслуживания"







								"Уютно-домашний ресторан быстрого обслуживания"









								Итого капитальные вложения						0		0		2,039		0		0		0		0		0		0		0		0		0		0		0		0		0		0		0		0		0		0		0		0		0		0

								Итого капитальные вложения нарастающим итогом						0		0		2,039		2,039		2,039		2,039		2,039		2,039		2,039		2,039		2,039		2,039		2,039		2,039		2,039		2,039		2,039		2,039		2,039		2,039		2,039		2,039		2,039		2,039		2,039

								НДС к капитальным вложениям		0%				0		0		0		0		0		0		0		0		0		0		0		0		0		0		0		0		0		0		0		0		0		0		0		0		0

								Незавершенные капвложения

								Амортизация зданий и сооружений		2%

deryabin: deryabin:
годовая норма амортизации на здания и сооружения						0		0		0		0		10		10		10		10		10		10		10		10		10		10		10		10		10		10		10		10		10		10		10		10





								Таблица 12

								ИНВЕСТИЦИОННЫЕ ЗАТРАТЫ				Ед. изм.		"0"		1 кв.		2 кв.		3 кв.		4 кв.		5 кв.		6 кв.		7 кв.		8 кв.		9 кв.		10 кв.		11 кв.		12 кв.		13 кв.		14 кв.		15 кв.		16 кв.		17 кв.		18 кв.		19 кв.		20 кв.		21 кв.		22 кв.		23 кв.		24 кв.

								Капитальные вложения						0		825		2,141		0		0		0		0		0		0		0		0		0		0		0		0		0		0		0		0		0		0		0		0		0		0

								  - Здания и сооружения						0		0		2,039		0		0		0		0		0		0		0		0		0		0		0		0		0		0		0		0		0		0		0		0		0		0

								  - Основное оборудование и машины						0		786		0		0		0		0		0		0		0		0		0		0		0		0		0		0		0		0		0		0		0		0		0		0		0

								  - Прочее		5%				0		39		102		0		0		0		0		0		0		0		0		0		0		0		0		0		0		0		0		0		0		0		0		0		0

								Нематериальные активы						0		0		0		0		0		0		0		0		0		0		0		0		0		0		0		0		0		0		0		0		0		0		0		0		0

								 - приобретение нематериальных активов

								 - приобретение иных нематериальных активов

								Изменение потребности в чистом оборотном капитале						0		0		0		0		12		55		39		43		0		0		0		0		0		0		0		0		0		0		0		0		0		0		0		0		0

								=Итого инвестиционные затраты						0		825		2,141		0		12		55		39		43		0		0		0		0		0		0		0		0		0		0		0		0		0		0		0		0		0

								Инвестиционные затраты нарастающим итогом						0		825		2,966		2,966		2,978		3,033		3,072		3,114		3,114		3,114		3,114		3,114		3,114		3,114		3,114		3,114		3,114		3,114		3,114		3,114		3,114		3,114		3,114		3,114		3,114

								НДС к инвестиционным затратам		18%				0		149		385		0		0		0		0		0		0		0		0		0		0		0		0		0		0		0		0		0		0		0		0		0		0



								Общая стоимость проекта		3,114

																20		30		40		50		50		50		50		50		50		50		50		50		50

								Таблица 13								0		0		0		0		0		0		0		0		0		0		0		0		0

								ИСТОЧНИКИ ФИНАНСИРОВАНИЯ				Ед. изм.		"0"		1 кв.		2 кв.		3 кв.		4 кв.		5 кв.		6 кв.		7 кв.		8 кв.		9 кв.		10 кв.		11 кв.		12 кв.		13 кв.		14 кв.		15 кв.		16 кв.		17 кв.		18 кв.		19 кв.		20 кв.		21 кв.		22 кв.		23 кв.		24 кв.

								Собственные средства						0		0		0		0		0		0		0		0		0		0		0		0		0		0		0		0		0		0		0		0		0		0		0		0		0

								Средства нарастающим итогом						0		0		0		0		0		0		0		0		0		0		0		0		0		0		0		0		0		0		0		0		0		0		0		0		0

								Изменение задолженности по займу								850		2180		120		620		260				-400		-500		-600		-600		-600		-700		-630

								= Задолженность по займу		0				0		850		3030		3150		3770		4030		4030		3630		3130		2530		1930		1330		630		0		0		0		0		0		0		0		0		0		0		0		0

								Изменение задолженности по кредиту

								= Задолженность по кредиту						0		0		0		0		0		0		0		0		0		0		0		0		0		0		0		0		0		0		0		0		0		0		0		0		0

								= Источники финансирования						0		850		2180		120		620		260		0		-400		-500		-600		-600		-600		-700		-630		0		0		0		0		0		0		0		0		0		0		0

								Проценты по займу		15.0%				0		0		32		114		118		141		151		151		136		117		95		72		50		24		0		0		0		0		0		0		0		0		0		0		0

								Проценты за кредит		15.0%				0		0		0		0		0		0		0		0		0		0		0		0		0		0		0		0		0		0		0		0		0		0		0		0		0

								Свободные денежные средства						0		25		32		38		17		49		231		358		442		444		467		511		477		537		1251		1963		2674		3384		4092		4800		5506		6212		6916		7619		8321

								Коэффициент покрытия (по займу)								-		-		-		-		-		-		1.65		1.70		1.62		1.67		1.76		1.64		1.82		-		-		-		-		-		-		-		-		-		-		-



																												184		212		239		232		224

								Таблица 14

								ОТЧЕТ О ПРИБЫЛЯХ И УБЫТКАХ				Ед. изм.		"0"		1 кв.		2 кв.		3 кв.		4 кв.		5 кв.		6 кв.		7 кв.		8 кв.		9 кв.		10 кв.		11 кв.		12 кв.		13 кв.		14 кв.		15 кв.		16 кв.		17 кв.		18 кв.		19 кв.		20 кв.		21 кв.		22 кв.		23 кв.		24 кв.

								Выручка от реализации								0.0		0.0		0.0		1,083.6		2,709.0		4,334.4		5,418.0		5,418.0		5,418.0		5,418.0		5,418.0		5,418.0		5,418.0		5,418.0		5,418.0		5,418.0		5,418.0		5,418.0		5,418.0		5,418.0		5,418.0		5,418.0		5,418.0		5,418.0

								Себестоимость реализации								0.0		0.0		0.0		1,528.7		2,641.3		3,830.8		4,543.4		4,544.6		4,545.7		4,546.8		4,548.0		4,549.1		4,550.2		4,551.4		4,552.5		4,553.7		4,554.8		4,555.9		4,557.1		4,558.2		4,559.3		4,560.5		4,561.6		4,562.7

								= Валовая прибыль								0.0		0.0		0.0		-445.1		67.7		503.6		874.6		873.4		872.3		871.2		870.0		868.9		867.8		866.6		865.5		864.3		863.2		862.1		860.9		859.8		858.7		857.5		856.4		855.3

								Коммерческие и управленческие расходы		2.0%						0.0		0.0		0.0		21.7		54.2		86.7		108.4		108.4		108.4		108.4		108.4		108.4		108.4		108.4		108.4		108.4		108.4		108.4		108.4		108.4		108.4		108.4		108.4		108.4

								= Прибыль (убыток) от продаж								0.0		0.0		0.0		-466.8		13.5		416.9		766.2		765.1		763.9		762.8		761.7		760.5		759.4		758.3		757.1		756.0		754.9		753.7		752.6		751.4		750.3		749.2		748.0		746.9

								Проценты к получению								0.0		0.0		0.0		0.0		0.0		0.0		0.0		0.0		0.0		0.0		0.0		0.0		0.0		0.0		0.0		0.0		0.0		0.0		0.0		0.0		0.0		0.0		0.0		0.0

								Проценты к уплате								0.0		31.9		113.6		118.1		141.4		151.1		151.1		136.1		117.4		94.9		72.4		49.9		23.6		0.0		0.0		0.0		0.0		0.0		0.0		0.0		0.0		0.0		0.0		0.0

								Прочие операционные доходы								0.0		0.0		0.0		0.0		0.0		0.0		0.0		0.0		0.0		0.0		0.0		0.0		0.0		0.0		0.0		0.0		0.0		0.0		0.0		0.0		0.0		0.0		0.0		0.0

								Прочие операционные расходы								0.0		0.0		0.0		0.0		0.0		0.0		0.0		0.0		0.0		0.0		0.0		0.0		0.0		0.0		0.0		0.0		0.0		0.0		0.0		0.0		0.0		0.0		0.0		0.0

								Прочие внереализационные доходы								0.0		0.0		0.0		0.0		0.0		0.0		0.0		0.0		0.0		0.0		0.0		0.0		0.0		0.0		0.0		0.0		0.0		0.0		0.0		0.0		0.0		0.0		0.0		0.0

								Прочие внереализационные расходы								0.0		0.0		0.0		0.0		0.0		0.0		0.0		0.0		0.0		0.0		0.0		0.0		0.0		0.0		0.0		0.0		0.0		0.0		0.0		0.0		0.0		0.0		0.0		0.0

								   - налоги								0.0		0.0		0.0		0.0		0.0		0.0		0.0		0.0		0.0		0.0		0.0		0.0		0.0		0.0		0.0		0.0		0.0		0.0		0.0		0.0		0.0		0.0		0.0		0.0

								   - прочие								0.0		0.0		0.0		0.0		0.0		0.0		0.0		0.0		0.0		0.0		0.0		0.0		0.0		0.0		0.0		0.0		0.0		0.0		0.0		0.0		0.0		0.0		0.0		0.0

								= Прибыль (убыток) до налогообложения								0.0		-31.9		-113.6		-584.9		-127.9		265.8		615.1		628.9		646.6		667.9		689.3		710.7		735.8		758.3		757.1		756.0		754.9		753.7		752.6		751.4		750.3		749.2		748.0		746.9

								Единый налог								0.0		0.0		0.0		45.0		45.0		45.0		45.0		45.0		45.0		45.0		45.0		45.0		45.0		45.0		45.0		45.0		45.0		45.0		45.0		45.0		45.0		45.0		45.0		45.0

								= Прибыль (убыток) от основной деятельности								0.0		-31.9		-113.6		-629.9		-172.9		220.8		570.1		583.9		601.6		622.9		644.3		665.7		690.8		713.3		712.1		711.0		709.9		708.7		707.6		706.4		705.3		704.2		703.0		701.9

								Чрезвычайные доходы								0.0		0.0		0.0		0.0		0.0		0.0		0.0		0.0		0.0		0.0		0.0		0.0		0.0		0.0		0.0		0.0		0.0		0.0		0.0		0.0		0.0		0.0		0.0		0.0

								Чрезвычайные расходы								0.0		0.0		0.0		0.0		0.0		0.0		0.0		0.0		0.0		0.0		0.0		0.0		0.0		0.0		0.0		0.0		0.0		0.0		0.0		0.0		0.0		0.0		0.0		0.0

								= Чистая прибыль (убыток) отчетного периода								0.0		-31.9		-113.6		-629.9		-172.9		220.8		570.1		583.9		601.6		622.9		644.3		665.7		690.8		713.3		712.1		711.0		709.9		708.7		707.6		706.4		705.3		704.2		703.0		701.9

								Расходы из чистой прибыли								0.0		0.0		0.0		0.0		0.0		0.0		0.0		0.0		0.0		0.0		0.0		0.0		0.0		0.0		0.0		0.0		0.0		0.0		0.0		0.0		0.0		0.0		0.0		0.0

								= Нераспределенная прибыль								0.0		-31.9		-113.6		-629.9		-172.9		220.8		570.1		583.9		601.6		622.9		644.3		665.7		690.8		713.3		712.1		711.0		709.9		708.7		707.6		706.4		705.3		704.2		703.0		701.9

								= Нераспределенная прибыль (убыток) нарастающим итогом								0.0		-31.9		-145.5		-775.4		-948.3		-727.5		-157.5		426.5		1,028.0		1,650.9		2,295.2		2,960.9		3,651.6		4,364.9		5,077.0		5,788.0		6,497.9		7,206.6		7,914.2		8,620.6		9,325.9		10,030.1		10,733.2		11,435.1





								Таблица 15

								ОТЧЕТ О ДВИЖЕНИИ ДЕНЕЖНЫХ СРЕДСТВ (I)				Ед. изм.		"0"		1 кв.		2 кв.		3 кв.		4 кв.		5 кв.		6 кв.		7 кв.		8 кв.		9 кв.		10 кв.		11 кв.		12 кв.		13 кв.		14 кв.		15 кв.		16 кв.		17 кв.		18 кв.		19 кв.		20 кв.		21 кв.		22 кв.		23 кв.		24 кв.

								Выручка от реализации								0.0		0.0		0.0		1083.6		2709.0		4334.4		5418.0		5418.0		5418.0		5418.0		5418.0		5418.0		5418.0		5418.0		5418.0		5418.0		5418.0		5418.0		5418.0		5418.0		5418.0		5418.0		5418.0		5418.0

								Увеличение уставного капитала								0.0		0.0		0.0		0.0		0.0		0.0		0.0		0.0		0.0		0.0		0.0		0.0		0.0		0.0		0.0		0.0		0.0		0.0		0.0		0.0		0.0		0.0		0.0		0.0

								Увеличение задолженности по кредитам								850.0		2180.0		120.0		620.0		260.0		0.0		0.0		0.0		0.0		0.0		0.0		0.0		0.0		0.0		0.0		0.0		0.0		0.0		0.0		0.0		0.0		0.0		0.0		0.0

								= Приток денежных средств								850.0		2180.0		120.0		1703.6		2969.0		4334.4		5418.0		5418.0		5418.0		5418.0		5418.0		5418.0		5418.0		5418.0		5418.0		5418.0		5418.0		5418.0		5418.0		5418.0		5418.0		5418.0		5418.0		5418.0

								Инвестиционные затраты								-825.0		-2141.3		0.0		-11.5		-54.9		-38.8		-42.6		0.0		0.0		0.0		0.0		0.0		0.0		0.0		0.0		0.0		0.0		0.0		0.0		0.0		0.0		0.0		0.0		0.0

								Себестоимость продукции (без амортизации)								0.0		0.0		0.0		-1528.7		-2641.3		-3830.8		-4543.4		-4544.6		-4545.7		-4546.8		-4548.0		-4549.1		-4550.2		-4551.4		-4552.5		-4553.7		-4554.8		-4555.9		-4557.1		-4558.2		-4559.3		-4560.5		-4561.6		-4562.7

								Коммерческие и управленческие расходы								0.0		0.0		0.0		-21.7		-54.2		-86.7		-108.4		-108.4		-108.4		-108.4		-108.4		-108.4		-108.4		-108.4		-108.4		-108.4		-108.4		-108.4		-108.4		-108.4		-108.4		-108.4		-108.4		-108.4

								Погашение задолженности по кредитам								0.0		0.0		0.0		0.0		0.0		0.0		-400.0		-500.0		-600.0		-600.0		-600.0		-700.0		-630.0		0.0		0.0		0.0		0.0		0.0		0.0		0.0		0.0		0.0		0.0		0.0

								Единый налог								0.0		0.0		0.0		-45.0		-45.0		-45.0		-45.0		-45.0		-45.0		-45.0		-45.0		-45.0		-45.0		-45.0		-45.0		-45.0		-45.0		-45.0		-45.0		-45.0		-45.0		-45.0		-45.0		-45.0

								Сальдо доходов и расходов из прибыли								0.0		-31.9		-113.6		-118.1		-141.4		-151.1		-151.1		-136.1		-117.4		-94.9		-72.4		-49.9		-23.6		0.0		0.0		0.0		0.0		0.0		0.0		0.0		0.0		0.0		0.0		0.0

								= Отток денежных средств								-825.0		-2173.1		-113.6		-1725.1		-2936.8		-4152.5		-5290.5		-5334.1		-5416.4		-5395.1		-5373.7		-5452.3		-5357.2		-4704.7		-4705.9		-4707.0		-4708.1		-4709.3		-4710.4		-4711.6		-4712.7		-4713.8		-4715.0		-4716.1

								= Поток денежных средств								25.0		6.9		6.4		-21.5		32.2		181.9		127.5		83.9		1.6		22.9		44.3		-34.3		60.8		713.3		712.1		711.0		709.9		708.7		707.6		706.4		705.3		704.2		703.0		701.9

								= То же, нарастающим итогом								25.0		31.8		38.2		16.7		48.9		230.9		358.3		442.3		443.8		466.7		511.0		476.7		537.4		1250.7		1962.8		2673.8		3383.7		4092.4		4800.0		5506.4		6211.7		6915.9		7619.0		8320.9





								Таблица 16

								ОТЧЕТ О ДВИЖЕНИИ ДЕНЕЖНЫХ СРЕДСТВ (II)				Ед. изм.		"0"		1 кв.		2 кв.		3 кв.		4 кв.		5 кв.		6 кв.		7 кв.		8 кв.		9 кв.		10 кв.		11 кв.		12 кв.		13 кв.		14 кв.		15 кв.		16 кв.		17 кв.		18 кв.		19 кв.		20 кв.		21 кв.		22 кв.		23 кв.		24 кв.

								Чистая прибыль								0.0		-31.9		-113.6		-629.9		-172.9		220.8		570.1		583.9		601.6		622.9		644.3		665.7		690.8		713.3		712.1		711.0		709.9		708.7		707.6		706.4		705.3		704.2		703.0		701.9

								Амортизационные отчисления								0.0		0.0		0.0		0.0		0.0		0.0		0.0		0.0		0.0		0.0		0.0		0.0		0.0		0.0		0.0		0.0		0.0		0.0		0.0		0.0		0.0		0.0		0.0		0.0

								Изменение потребности в чистом оборотном капитале								0.0		0.0		0.0		-11.5		-54.9		-38.8		-42.6		0.0		0.0		0.0		0.0		0.0		0.0		0.0		0.0		0.0		0.0		0.0		0.0		0.0		0.0		0.0		0.0		0.0

								= Результат от производственной деятельности								0.0		-31.9		-113.6		-641.5		-227.8		181.9		527.5		583.9		601.6		622.9		644.3		665.7		690.8		713.3		712.1		711.0		709.9		708.7		707.6		706.4		705.3		704.2		703.0		701.9

								Капитальные вложения								-825.0		-2141.3		0.0		0.0		0.0		0.0		0.0		0.0		0.0		0.0		0.0		0.0		0.0		0.0		0.0		0.0		0.0		0.0		0.0		0.0		0.0		0.0		0.0		0.0

								Приобретение нематериальных активов								0.0		0.0		0.0		0.0		0.0		0.0		0.0		0.0		0.0		0.0		0.0		0.0		0.0		0.0		0.0		0.0		0.0		0.0		0.0		0.0		0.0		0.0		0.0		0.0

								= Результат от инвестиционной деятельности								-825.0		-2141.3		0.0		0.0		0.0		0.0		0.0		0.0		0.0		0.0		0.0		0.0		0.0		0.0		0.0		0.0		0.0		0.0		0.0		0.0		0.0		0.0		0.0		0.0

								Сальдо доходов и расходов из чистой прибыли								0.0		0.0		0.0		0.0		0.0		0.0		0.0		0.0		0.0		0.0		0.0		0.0		0.0		0.0		0.0		0.0		0.0		0.0		0.0		0.0		0.0		0.0		0.0		0.0

								Увеличение уставного капитала								0.0		0.0		0.0		0.0		0.0		0.0		0.0		0.0		0.0		0.0		0.0		0.0		0.0		0.0		0.0		0.0		0.0		0.0		0.0		0.0		0.0		0.0		0.0		0.0

								Изменение задолженности по кредитам								850.0		2180.0		120.0		620.0		260.0		0.0		-400.0		-500.0		-600.0		-600.0		-600.0		-700.0		-630.0		0.0		0.0		0.0		0.0		0.0		0.0		0.0		0.0		0.0		0.0		0.0

								= Результат от финансовой деятельности								850.0		2180.0		120.0		620.0		260.0		0.0		-400.0		-500.0		-600.0		-600.0		-600.0		-700.0		-630.0		0.0		0.0		0.0		0.0		0.0		0.0		0.0		0.0		0.0		0.0		0.0

								= Поток денежных средств								25.0		6.9		6.4		-21.5		32.2		181.9		127.5		83.9		1.6		22.9		44.3		-34.3		60.8		713.3		712.1		711.0		709.9		708.7		707.6		706.4		705.3		704.2		703.0		701.9

								= То же, нарастающим итогом								25.0		31.8		38.2		16.7		48.9		230.9		358.3		442.3		443.8		466.7		511.0		476.7		537.4		1250.7		1962.8		2673.8		3383.7		4092.4		4800.0		5506.4		6211.7		6915.9		7619.0		8320.9

								Контроль								0		0		0		0		0		0		0		0		0		0		0		0		0		0		0		0		0		0		0		0		0		0		0		0





								Таблица 20

								БАЛАНС				Ед. изм.		"0"		1 кв.		2 кв.		3 кв.		4 кв.		5 кв.		6 кв.		7 кв.		8 кв.		9 кв.		10 кв.		11 кв.		12 кв.		13 кв.		14 кв.		15 кв.		16 кв.		17 кв.		18 кв.		19 кв.		20 кв.		21 кв.		22 кв.		23 кв.		24 кв.

								Нематериальные активы								0		0		0		0		0		0		0		0		0		0		0		0		0		0		0		0		0		0		0		0		0		0		0		0

								Основные фонды								825		2966		2966		2966		2966		2966		2966		2966		2966		2966		2966		2966		2966		2966		2966		2966		2966		2966		2966		2966		2966		2966		2966		2966

								Начисленный износ 								0		0		0		0		0		0		0		0		0		0		0		0		0		0		0		0		0		0		0		0		0		0		0		0

								= Чистые внеоборотные активы								825		2966		2966		2966		2966		2966		2966		2966		2966		2966		2966		2966		2966		2966		2966		2966		2966		2966		2966		2966		2966		2966		2966		2966

								Запасы сырья и материалов								0		0		0		58		146		233		292		292		292		292		292		292		292		292		292		292		292		292		292		292		292		292		292		292

								Незавершенное производство								0		0		0		6		15		23		29		29		29		29		29		29		29		29		29		29		29		29		29		29		29		29		29		29

								Готовая продукция								0		0		0		0		0		0		0		0		0		0		0		0		0		0		0		0		0		0		0		0		0		0		0		0

								Расчеты с покупателями								0		0		0		6		15		24		30		30		30		30		30		30		30		30		30		30		30		30		30		30		30		30		30		30

								НДС								0		0		0		0		0		0		0		0		0		0		0		0		0		0		0		0		0		0		0		0		0		0		0		0

								Авансы поставщикам								0		0		0		0		0		0		0		0		0		0		0		0		0		0		0		0		0		0		0		0		0		0		0		0

								Денежные средства								25		32		38		17		49		231		358		442		444		467		511		477		537		1251		1963		2674		3384		4092		4800		5506		6212		6916		7619		8321

								= Оборотные активы								25		32		38		87		224		512		709		793		795		818		862		827		888		1602		2314		3025		3734		4443		5151		5857		6563		7267		7970		8672

								Убытки								0		32		146		775		948		728		157		0		0		0		0		0		0		0		0		0		0		0		0		0		0		0		0		0

								= Активы								850		3030		3150		3829		4139		4205		3833		3759		3761		3784		3828		3794		3855		4568		5280		5991		6701		7409		8117		8824		9529		10233		10936		11638

								Уставный капитал								0		0		0		0		0		0		0		0		0		0		0		0		0		0		0		0		0		0		0		0		0		0		0		0

								Нераспределенная прибыль								0		0		0		0		0		0		0		426		1028		1651		2295		2961		3652		4365		5077		5788		6498		7207		7914		8621		9326		10030		10733		11435

								= Собственный капитал								0		0		0		0		0		0		0		426		1028		1651		2295		2961		3652		4365		5077		5788		6498		7207		7914		8621		9326		10030		10733		11435

								Кредиты								850		3030		3150		3770		4030		4030		3630		3130		2530		1930		1330		630		0		0		0		0		0		0		0		0		0		0		0		0

								= Долгосрочные обязательства								850		3030		3150		3770		4030		4030		3630		3130		2530		1930		1330		630		0		0		0		0		0		0		0		0		0		0		0		0

								Расчеты с поставщиками								0		0		0		6		15		23		29		29		29		29		29		29		29		29		29		29		29		29		29		29		29		29		29		29

								Авансы от покупателей								0		0		0		0		0		0		0		0		0		0		0		0		0		0		0		0		0		0		0		0		0		0		0		0

								Расчеты с бюджетом и внебюджетными фондами								0		0		0		23		31		43		48		48		48		48		48		48		48		48		48		48		48		48		48		48		48		48		48		48

								Расчеты с персоналом								0		0		0		30		63		109		126		126		126		126		126		126		126		126		126		126		126		126		126		126		126		126		126		126

								= Краткосрочные обязательства								0		0		0		59		109		175		203		203		203		203		203		203		203		203		203		203		203		203		203		203		203		203		203		203

								= Заемный капитал								850		3030		3150		3829		4139		4205		3833		3333		2733		2133		1533		833		203		203		203		203		203		203		203		203		203		203		203		203

								 = Пассивы								850		3030		3150		3829		4139		4205		3833		3759		3761		3784		3828		3794		3855		4568		5280		5991		6701		7409		8117		8824		9529		10233		10936		11638

								Сальдо баланса								0		0		0		0		0		0		0		0		0		0		0		0		0		0		0		0		0		0		0		0		0		0		0		0

																		0		0		0		0		0		0		0		0		0		0		0		0		0		0		0		0		0		0		0		0		0		0		0



								Таблица 17

								ПОКАЗАТЕЛИ ФИНАНСОВОЙ СОСТОЯТЕЛЬНОСТИ				Ед. изм.		"0"		1 кв.		2 кв.		3 кв.		4 кв.		5 кв.		6 кв.		7 кв.		8 кв.		9 кв.		10 кв.		11 кв.		12 кв.		13 кв.		14 кв.		15 кв.		16 кв.		17 кв.		18 кв.		19 кв.		20 кв.		21 кв.		22 кв.		23 кв.		24 кв.

								Рентабельность активов (ROA)

АИ:      Чистая прибыль
= --------------------------
      Итого активов		

Зарегистрированный пользователь Microsoft Office: Средняя продолжительность задержки в оплате (перечислении средств) по счетам, выставленным за поставленные материальные ресурсы. Авансы поставщикам имитируется отрицательной величиной.		

deryabin: deryabin:
годовая норма амортизации на здания и сооружения		%				0.0%		-6.6%		-14.7%		-72.2%		-17.4%		21.2%		56.7%		61.5%		64.0%		66.1%		67.7%		69.9%		72.3%		67.7%		57.9%		50.5%		44.7%		40.2%		36.5%		33.4%		30.7%		28.5%		26.6%		24.9%

								Рентабельность собственного капитала (ROE)

АИ:                Чистая прибыль
= --------------------------------------
      Сумм. собственный капитал				%				-		-		-		-		-		-		-		1095.4%		330.9%		186.0%		130.6%		101.3%		83.6%		71.2%		60.3%		52.4%		46.2%		41.4%		37.4%		34.2%		31.4%		29.1%		27.1%		25.3%

								Рентабельность постоянных активов

АИ:                  Чистая прибыль
= -----------------------------------------
      Сумм. внеоборотные активы		

Зарегистрированный пользователь Microsoft Office: Средний период уплаты налогов и отчислений на социальные нужды.				%				0.0%		-6.7%		-15.3%		-84.9%		-23.3%		29.8%		76.9%		78.7%		81.1%		84.0%		86.9%		89.8%		93.1%		96.2%		96.0%		95.9%		95.7%		95.6%		95.4%		95.3%		95.1%		95.0%		94.8%		94.7%

								Текущие затраты к выручке от реализации

АИ:      Себестоимость проданных товаров
= -----------------------------------------------
                      Выручка (нетто)				%				-		-		-		141.1%		97.5%		88.4%		83.9%		83.9%		83.9%		83.9%		83.9%		84.0%		84.0%		84.0%		84.0%		84.0%		84.1%		84.1%		84.1%		84.1%		84.2%		84.2%		84.2%		84.2%

								Прибыльность продаж

АИ:      Чистая прибыль
= --------------------------
      Выручка (нетто)		

Зарегистрированный пользователь Microsoft Office: Средний период выплаты заработной платы.		

deryabin: deryabin:
% от операционных затрат		%				-		-		-		-58.1%		-6.4%		5.1%		10.5%		10.8%		11.1%		11.5%		11.9%		12.3%		12.7%		13.2%		13.1%		13.1%		13.1%		13.1%		13.1%		13.0%		13.0%		13.0%		13.0%		13.0%



								Рентабельность по балансовой прибыли 

АИ:          Прибыль до налогообложения
= -----------------------------------------------
     Себестоимость проданных товаров				%				-		-		-		-38.3%		-4.8%		6.9%		13.5%		13.8%		14.2%		14.7%		15.2%		15.6%		16.2%		16.7%		16.6%		16.6%		16.6%		16.5%		16.5%		16.5%		16.5%		16.4%		16.4%		16.4%

								Рентабельность по чистой прибыли 

АИ:                     Чистая прибыль
= -----------------------------------------------
     Себестоимость проданных товаров				%				-		-		-		-41.2%		-6.5%		5.8%		12.5%		12.8%		13.2%		13.7%		14.2%		14.6%		15.2%		15.7%		15.6%		15.6%		15.6%		15.6%		15.5%		15.5%		15.5%		15.4%		15.4%		15.4%



								Оборачиваемость активов

АИ:        Выручка (нетто)
= --------------------------
        Итого активов				разы				-		-		-		1.24		2.72		4.16		5.39		5.71		5.76		5.74		5.69		5.69		5.67		5.15		4.40		3.85		3.42		3.07		2.79		2.56		2.36		2.19		2.05		1.92

								Оборачиваемость собственного капитала

АИ:                  Выручка (нетто)
= --------------------------------------
      Сумм. собственный капитал				разы				-		-		-		-		-		-		-		101.63		29.80		16.18		10.98		8.25		6.55		5.41		4.59		3.99		3.53		3.16		2.87		2.62		2.42		2.24		2.09		1.96

								Оборачиваемость постоянных активов

АИ:                Выручка (нетто)
= --------------------------------------
       Сумм. постоянные активы				разы				-		-		-		1.5		3.7		5.8		7.3		7.3		7.3		7.3		7.3		7.3		7.3		7.3		7.3		7.3		7.3		7.3		7.3		7.3		7.3		7.3		7.3		7.3



								Период сбора дебиторской задолженности

АИ:       Дебиторская задолженность
= ---------------------------------------- * Шаг расчета
                 Выручка (нетто)				дн				-		-		-		0		0		0		0		1		1		1		1		1		1		1		1		1		1		1		1		1		1		1		1		1

								Период сбора кредиторской задолженности

АИ:           Кредиторская задолженность
= ------------------------------------------------- * Шаг расчета
      Себестоимость проданных товаров		

Зарегистрированный пользователь Microsoft Office: Номинальный годовой объем производства (выпуска) данного вида продукции в НАТУРАЛЬНОМ выражении.				дн				-		-		-		0		0		0		1		1		1		1		1		1		1		1		1		1		1		1		1		1		1		1		1		1



								Коэффициент общей ликвидности

АИ:               Сумм. оборотные активы
= ------------------------------------------------
    Сумм. краткосрочные обязательства				разы				-		-		-		1		2		3		3		4		4		4		4		4		4		8		11		15		18		22		25		29		32		36		39		43

								Коэффициент срочной ликвидности

АИ:     Деньги + Дебиторская задолженность + Готовая прод.
= ------------------------------------------------------------------------
                 Сумм. краткосрочные обязательства				разы				-		-		-		0		1		1		2		2		2		2		3		2		3		6		10		13		17		20		24		27		31		34		38		41

								Коэффициент абсолютной ликвидности

АИ:                            Деньги
= ------------------------------------------------
    Сумм. краткосрочные обязательства				разы				-		-		-		0		0		1		2		2		2		2		3		2		3		6		10		13		17		20		24		27		31		34		38		41



								Коэффициент общей платежеспособности

АИ:     Сумм. собственный капитал
= -------------------------------------
              Итого пассивов				разы				0.0		0.0		0.0		0.0		0.0		0.0		0.0		0.1		0.3		0.4		0.6		0.8		0.9		1.0		1.0		1.0		1.0		1.0		1.0		1.0		1.0		1.0		1.0		1.0

								Коэффициент автономии

АИ:                     Сумм. собственный капитал
= ---------------------------------------------------------------
     Краткосрочные + Долгосрочные обязательства				разы				0.0		0.0		0.0		0.0		0.0		0.0		0.0		0.1		0.4		0.8		1.5		3.6		18.0		21.5		25.0		28.5		32.0		35.5		39.0		42.5		46.0		49.4		52.9		56.4

								Доля долгосрочных кредитов в валюте баланса

АИ:      Долгосрочные обязательства
= ----------------------------------------
              Итого пассивов				%				100.0%		100.0%		100.0%		98.5%		97.4%		95.8%		94.7%		83.3%		67.3%		51.0%		34.7%		16.6%		0.0%		0.0%		0.0%		0.0%		0.0%		0.0%		0.0%		0.0%		0.0%		0.0%		0.0%		0.0%

								Общий коэффициент покрытия долга

АИ:      Денежный поток за период + Выплата кредитов + Выплата %
= ----------------------------------------------------------------------------------
                                Выплата кредитов + Выплата %				разы				-		2.0		1.3		1.1		1.3		2.5		1.7		1.7		1.6		1.7		1.8		1.6		1.8		-		-		-		-		-		-		-		-		-		-		-

								Покрытие процентов по кредитам (займам)

АИ:      Прибыль до налога + Проценты к уплате
= -------------------------------------------------------
              Проценты к уплате		

Бурлаков Тимофей: Бурлаков Тимофей:
Руб./1 чел.		разы				-		0.0		0.0		-4.0		0.1		2.8		5.1		5.6		6.5		8.0		10.5		15.2		32.1		-		-		-		-		-		-		-		-		-		-		-





								Таблица 18

								АНАЛИЗ ЭФФЕКТИВНОСТИ ПРОЕКТА				Ед. изм.		"0"		1 кв.		2 кв.		3 кв.		4 кв.		5 кв.		6 кв.		7 кв.		8 кв.		9 кв.		10 кв.		11 кв.		12 кв.		13 кв.		14 кв.		15 кв.		16 кв.		17 кв.		18 кв.		19 кв.		20 кв.		21 кв.		22 кв.		23 кв.		24 кв.

								Доходность общего объема инвестиций
 (без учета внешнего финансирования)

								Чистый поток денежных средств				тыс. руб.		0		-825		-2173		-114		-641		-228		182		527		584		602		623		644		666		691		713		712		711		710		709		708		706		705		704		703		702

								То же, нарастающим итогом				тыс. руб.		0		-825		-2998		-3112		-3753		-3981		-3799		-3272		-2688		-2086		-1463		-819		-153		537		1251		1963		2674		3384		4092		4800		5506		6212		6916		7619		8321

								Ставка сравнения и индексы дисконтирования		15%		ед.		1.076		1.038		1.000		0.964		0.929		0.895		0.863		0.832		0.802		0.773		0.745		0.718		0.692		0.667		0.643		0.620		0.597		0.576		0.555		0.535		0.515		0.497		0.479		0.462		0.445

								Дисконтированный чистый поток денежных средств				тыс. руб.		0		-856		-2173		-110		-596		-204		157		439		468		465		464		463		461		461		459		441		425		409		393		378		364		350		337		325		312

								То же, нарастающим итогом				тыс. руб.		0		-856		-3029		-3139		-3735		-3939		-3782		-3343		-2875		-2410		-1946		-1483		-1022		-562		-103		338		763		1171		1565		1943		2307		2658		2995		3319		3632

								Простой срок окупаемости				лет		3.1		1.00		1.00		1.00		1.00		1.00		1.00		1.00		1.00		1.00		1.00		1.00		1.00		0.22		0.00		0.00		0.00		0.00		0.00		0.00		0.00		0.00		0.00		0.00		0.00

								Дисконтированный срок окупаемости, кварталов				лет		3.6		1.00		1.00		1.00		1.00		1.00		1.00		1.00		1.00		1.00		1.00		1.00		1.00		1.00		1.00		0.23		0.00		0.00		0.00		0.00		0.00		0.00		0.00		0.00		0.00

								Чистый дисконтированный доход (NPV) за 6 лет				тыс. руб.		3,632		-		-		-		-		-		-		-		-		-		-		-		-		-		-		-		-		-		-		-		-		-		-		-		-

								Рентабельность инвестиций (PI)				%		116		-		-		-		-		-		-		-		-		-		-		-		-		-		-		-		-		-		-		-		-		-		-		-		-

								Дисконтированные инвестиции								856		2141		0		11		49		34		35		0		0		0		0		0		0		0		0		0		0		0		0		0		0		0		0		0

								Внутренняя норма доходности (IRR)				%		39		-		-		-		-		-		-		-		-		-		-		-		-		-		-		-		-		-		-		-		-		-		-		-		-





								Таблица 23

								ТЭП						"0"		1 кв.		2 кв.		3 кв.		4 кв.		5 кв.		6 кв.		7 кв.		8 кв.		9 кв.		10 кв.		11 кв.		12 кв.		13 кв.		14 кв.		15 кв.		16 кв.		17 кв.		18 кв.		19 кв.		20 кв.		21 кв.		22 кв.		23 кв.		24 кв.

								Численность персонала				чел.				23		23		23		23		23		23		23		23		23		23		23		23		23		23		23		23		23		23		23		23		23		23		23		23

								Среднемесячная заработная плата				руб./мес.				0		0		0		1,333		2,667		4,333		5,333		5,333		5,333		5,333		5,333		5,333		5,333		5,333		5,333		5,333		5,333		5,333		5,333		5,333		5,333		5,333		5,333		5,333

								Производительность труда 				чел.				0		0		0		8		17		29		34		34		34		34		34		34		34		34		34		34		34		34		34		34		34		34		34		34

								Выручка на рабочее место				тыс. руб./мес.				0		0		0		180		378		653		756		756		756		756		756		756		756		756		756		756		756		756		756		756		756		756		756		756

								Объем производства				ERROR:#REF!				ERROR:#REF!		ERROR:#REF!		ERROR:#REF!		ERROR:#REF!		ERROR:#REF!		ERROR:#REF!		ERROR:#REF!		ERROR:#REF!		ERROR:#REF!		ERROR:#REF!		ERROR:#REF!		ERROR:#REF!		ERROR:#REF!		ERROR:#REF!		ERROR:#REF!		ERROR:#REF!		ERROR:#REF!		ERROR:#REF!		ERROR:#REF!		ERROR:#REF!		ERROR:#REF!		ERROR:#REF!		ERROR:#REF!		ERROR:#REF!

								Выручка от реализации c НДС				тыс. руб.				ERROR:#REF!		ERROR:#REF!		ERROR:#REF!		ERROR:#REF!		ERROR:#REF!		ERROR:#REF!		ERROR:#REF!		ERROR:#REF!		ERROR:#REF!		ERROR:#REF!		ERROR:#REF!		ERROR:#REF!		ERROR:#REF!		ERROR:#REF!		ERROR:#REF!		ERROR:#REF!		ERROR:#REF!		ERROR:#REF!		ERROR:#REF!		ERROR:#REF!		ERROR:#REF!		ERROR:#REF!		ERROR:#REF!		ERROR:#REF!

								Себестоимость производства продукции с НДС				тыс. руб.				ERROR:#REF!		ERROR:#REF!		ERROR:#REF!		ERROR:#REF!		ERROR:#REF!		ERROR:#REF!		ERROR:#REF!		ERROR:#REF!		ERROR:#REF!		ERROR:#REF!		ERROR:#REF!		ERROR:#REF!		ERROR:#REF!		ERROR:#REF!		ERROR:#REF!		ERROR:#REF!		ERROR:#REF!		ERROR:#REF!		ERROR:#REF!		ERROR:#REF!		ERROR:#REF!		ERROR:#REF!		ERROR:#REF!		ERROR:#REF!

								ERROR:#REF!				тыс. руб.				ERROR:#REF!		ERROR:#REF!		ERROR:#REF!		ERROR:#REF!		ERROR:#REF!		ERROR:#REF!		ERROR:#REF!		ERROR:#REF!		ERROR:#REF!		ERROR:#REF!		ERROR:#REF!		ERROR:#REF!		ERROR:#REF!		ERROR:#REF!		ERROR:#REF!		ERROR:#REF!		ERROR:#REF!		ERROR:#REF!		ERROR:#REF!		ERROR:#REF!		ERROR:#REF!		ERROR:#REF!		ERROR:#REF!		ERROR:#REF!

								 - Таблица 7 (без НДС)				тыс. руб.				0		0		0		0		0		0		0		0		0		0		0		0		0		0		0		0		0		0		0		0		0		0		0		0

								 - СЕБЕСТОИМОСТЬ ОБСЛУЖИВАНИЯ (без НДС)				тыс. руб.				1 кв.		2 кв.		3 кв.		4 кв.		5 кв.		6 кв.		7 кв.		8 кв.		9 кв.		10 кв.		11 кв.		12 кв.		13 кв.		14 кв.		15 кв.		16 кв.		17 кв.		18 кв.		19 кв.		20 кв.		21 кв.		22 кв.		23 кв.		24 кв.

								 - Затраты на сырье и продукты (без НДС)				тыс. руб.				0		0		0		525		1,312		2,099		2,624		2,624		2,624		2,624		2,624		2,624		2,624		2,624		2,624		2,624		2,624		2,624		2,624		2,624		2,624		2,624		2,624		2,624

								ERROR:#REF!				тыс. руб.				ERROR:#REF!		ERROR:#REF!		ERROR:#REF!		ERROR:#REF!		ERROR:#REF!		ERROR:#REF!		ERROR:#REF!		ERROR:#REF!		ERROR:#REF!		ERROR:#REF!		ERROR:#REF!		ERROR:#REF!		ERROR:#REF!		ERROR:#REF!		ERROR:#REF!		ERROR:#REF!		ERROR:#REF!		ERROR:#REF!		ERROR:#REF!		ERROR:#REF!		ERROR:#REF!		ERROR:#REF!		ERROR:#REF!		ERROR:#REF!

								 - Затраты на электроэнергию (без НДС)				тыс. руб.				0		0		0		55		138		220		275		275		275		275		275		275		275		275		275		275		275		275		275		275		275		275		275		275

								ERROR:#REF!				тыс. руб.				ERROR:#REF!		ERROR:#REF!		ERROR:#REF!		ERROR:#REF!		ERROR:#REF!		ERROR:#REF!		ERROR:#REF!		ERROR:#REF!		ERROR:#REF!		ERROR:#REF!		ERROR:#REF!		ERROR:#REF!		ERROR:#REF!		ERROR:#REF!		ERROR:#REF!		ERROR:#REF!		ERROR:#REF!		ERROR:#REF!		ERROR:#REF!		ERROR:#REF!		ERROR:#REF!		ERROR:#REF!		ERROR:#REF!		ERROR:#REF!

								 - = Производственные затраты (без НДС)				тыс. руб.				0		0		0		1,451		2,549		3,723		4,426		4,427		4,428		4,429		4,430		4,431		4,432		4,433		4,434		4,435		4,436		4,437		4,438		4,439		4,440		4,441		4,442		4,444

								 - Прочие расходы (без НДС)				тыс. руб.				0		0		0		75		86		97		105		105		105		105		105		105		105		105		105		106		106		106		106		106		106		106		106		106

								 - Налоги в себестоимости продукции				тыс. руб.				0		0		0		3		6		11		13		13		13		13		13		13		13		13		13		13		13		13		13		13		13		13		13		13

								 - Затраты на рекламу, продвижение				тыс. руб.				0		0		0		22		54		87		108		108		108		108		108		108		108		108		108		108		108		108		108		108		108		108		108		108

								Валовая прибыль				тыс. руб.				0		0		0		(445)		68		504		875		873		872		871		870		869		868		867		865		864		863		862		861		860		859		858		856		855

								Чистая прибыль (убыток) отчетного периода				тыс. руб.				0		(32)		(114)		(630)		(173)		221		570		584		602		623		644		666		691		713		712		711		710		709		708		706		705		704		703		702

								Себестоимость 1 куб. м щебня (без НДС)				руб./куб. м				ERROR:#REF!		ERROR:#REF!		ERROR:#REF!		ERROR:#REF!		ERROR:#REF!		ERROR:#REF!		ERROR:#REF!		ERROR:#REF!		ERROR:#REF!		ERROR:#REF!		ERROR:#REF!		ERROR:#REF!		ERROR:#REF!		ERROR:#REF!		ERROR:#REF!		ERROR:#REF!		ERROR:#REF!		ERROR:#REF!		ERROR:#REF!		ERROR:#REF!		ERROR:#REF!		ERROR:#REF!		ERROR:#REF!		ERROR:#REF!

								Величина оборотного капитала				тыс. руб.		0		0		0		0		12		66		105		148		148		148		148		148		148		148		148		148		148		148		148		148		148		148		148		148		148

								Инвестиционные затраты				тыс. руб.		0		825		2,141		0		12		55		39		43		0		0		0		0		0		0		0		0		0		0		0		0		0		0		0		0		0

								 -предоплата по оборудованию приобретаемому в лизинг (без НДС)				тыс. руб.		ERROR:#REF!		ERROR:#REF!		ERROR:#REF!		ERROR:#REF!		ERROR:#REF!		ERROR:#REF!		ERROR:#REF!		ERROR:#REF!		ERROR:#REF!		ERROR:#REF!		ERROR:#REF!		ERROR:#REF!		ERROR:#REF!		ERROR:#REF!		ERROR:#REF!		ERROR:#REF!		ERROR:#REF!		ERROR:#REF!		ERROR:#REF!		ERROR:#REF!		ERROR:#REF!		ERROR:#REF!		ERROR:#REF!		ERROR:#REF!		ERROR:#REF!

								 -приобретение месторождения, покупка лицензий, строительство пром. площадки				тыс. руб.		0		0		0		0		0		0		0		0		0		0		0		0		0		0		0		0		0		0		0		0		0		0		0		0		0

								 -капитальное строительство (без НДС)				тыс. руб.		0		0		0		0		0		0		0		0		0		0		0		0		0		0		0		0		0		0		0		0		0		0		0		0		0

								 -пополнение оборотного капитала				тыс. руб.		0		0		0		0		12		55		39		43		0		0		0		0		0		0		0		0		0		0		0		0		0		0		0		0		0

								Собственные средства учредителей				тыс. руб.		0		0		0		0		0		0		0		0		0		0		0		0		0		0		0		0		0		0		0		0		0		0		0		0		0

								Банковский кредит				тыс. руб.		0		850		2,180		120		620		260		0		(400)		(500)		(600)		(600)		(600)		(700)		(630)		0		0		0		0		0		0		0		0		0		0		0

								Период сбора дебиторской задолженности				%				-		-		-		25%		35%		41%		45%		50%		50%		50%		50%		50%		50%		50%		50%		50%		50%		50%		50%		50%		50%		50%		50%		50%

								Период сбора кредиторской задолженности				%				-		-		-		17%		35%		45%		52%		58%		58%		58%		58%		58%		58%		58%		58%		58%		58%		58%		58%		58%		58%		58%		58%		58%



								Простой срок окупаемости				лет		3.1

								Дисконтированный срок окупаемости, кварталов (ставка дисконтирования - 15%)				лет		3.6

								Чистый дисконтированный доход (NPV) за 6 лет				тыс. руб.		3632																																								52.8%		57.5%

								Рентабельность инвестиций (PI)				%		116.2

								Внутренняя норма доходности (IRR)				%		38.8





								СЛУЖЕБНАЯ ИНФОРМАЦИЯ						0		1		2		3		4		5		6		7		8		9		10		11		12		13		14		15		16		17		18		19		20		21		22		23		24

								СЛУЖЕБНАЯ ИНФОРМАЦИЯ						0		1		2		3		4		5		6		7		8		9		10		11		12		13		14		15		16		17		18		19		20		21		22		23		24











Меню

						Пришедший пообедать										Пришедший пообедать										Пришедший пообедать										Пришедший посидеть, отдохнуть										Пришедший посидеть, отдохнуть

								min		aver		max						min		aver		max						min		aver		max						min		aver		max						min		aver		max

						салатик		12.5		15.7		22.5				салатик		12.5		15.7		22.5				салатик		12.5		15.7		22.5				пицца		22.5		29.9		35.6				пицца		22.5		29.9		35.6

								35.0		38.3		45.0						35.0		38.3		45.0						35.0		38.3		45.0						75.0		95.0		100.0						75.0		95.0		100.0

						гамбургер или сэндвич		6.0		22.2		45.9				суп		14.0		22.3		28.0				суп		14.0		22.3		28.0				напитки		5.6		22.0		48.1				напитки		5.6		22.0		48.1

								30.0		43.2		60.0						35.0		41.7		45.0						35.0		41.7		45.0						15.0		41.9		110.0						15.0		41.9		110.0

						напитки недорогие		5.6		22.0		48.1				гамбургер или сэндвич		6.0		22.2		45.9				закуску		10.0		18.4		30.0				коктейли		4.0		8.8		15.0				коктейли		4.0		8.8		15.0

								15.0		41.9		110.0						30.0		43.2		60.0						15.0		41.9		60.0						6.0		22.2		45.0						6.0		22.2		45.0

						Товарные затраты		24.1		60.0		116.5				напитки недорогие		5.6		22.0		48.1				гамбургер или сэндвич		6.0		22.2		45.9				Товарные затраты		32.2		60.7		98.6				десерт		5.7		20.1		41.5

						Чек		80		123		215						15.0		41.9		110.0						30.0		43.2		60.0				Чек		96		159		255						55.0		68.5		90.0

								100		130		160				Товарные затраты		38.1		82.3		144.5				напитки недорогие, соки		5.6		22.0		48.1						100		130		160				топинги		11.7		11.7		11.7

								24%		46%		73%				Чек		115		165		260						15.0		41.9		110.0						32%		47%		62%						25.0		25.0		25.0

																		100		130		160				десерт		5.7		20.1		41.5														Товарные затраты		49.5		92.4		151.8

																		38%		63%		90%						55.0		68.5		90.0														Чек		176		253		370

																										Товарные затраты		53.8		120.8		216.0																130		130		160

																										Чек		185		275		410																38%		71%		95%

















		"Практично-быстрый ресторан быстрого обслуживания" по пр. Ленина

				Салаты		Выход, гр		Товарная себестоимость, руб		Цена, руб.

		1		Греческий с чесночной заправкой		120		14.1		35

		2		Цезарь с куриной грудкой и фирменными сухариками		140		12.8		35

		3		Три сыра		110		12.5		35

		4		"Сочный мандарин"		120		12.7		35

		5		Салатик из филе говядины		180		22.5		45

		6		Салатик "Дэйли" с копченой куриной грудкой, ветчиной и сыром		180		19.8		45

		7

		8

		9

		10

		11

		12

		13

		14

		15

						min		12.5		35.0

						aver		15.7		38.3

						max		22.5		45.0

				Супы		Выход, гр		Товарная себестоимость, руб		Цена, руб.

		1		Суп-крем из шампиньонов со сливками		250		28		45

		2		Суп томатный "Папричи" со сладкой паприкой		250		25		45

		3		Суп-пюре луковый со сливками		250		14		35

		4

		5

						min		14.0		35.0

						aver		22.3		41.7

						max		28.0		45.0

				Закуски		Выход, гр		Товарная себестоимость, руб		Цена, руб.

		1		Жареный сыр Фри		100		13		35

		2		Картофель фри		100		10.66		30

		3		Печеная картошечка с начинками

		4		с капустой броколли в сливочном соусе		100		18		40

		5		с шампиньонами в сливочном соусе		100		15		35

		6		с ветчиной и сыром		100		16		35

		7		Жульен грибной		125		17.41		45

		8		Жульен куриный		125		15		45

		9		Жульен с ветчиной и грибами		125		18		45

		10		Крылья куриные пикантные		100		15.97		45

		11		Голень куриная пикантная		100		16		40

		12		Луковые кольца		200		10		15

		13		Жареные кольца кальмара фри		150		25		50

		14		Маринованные мини-шашлычки

		15		из говядины				30		60

		16		из курицы				30		60

		17		Стэйк из говядины гриль		100		20		45

		18		Острая рыба гриль		100		25		45

		19

		20

		21

		22

		23

		24

		25

						min		10.0		15.0

						aver		18.4		41.9

						max		30.0		60.0

				Пицца		Выход, гр		Товарная себестоимость, руб		Цена, руб.

		1		Пицца Маргарита (сыр, фирменный соус,свежие томаты,зелень)		300		22.5		75

		2		Пицца Фунги (сыр,фирменный соус,шампиньоны,ветчина,зелень)		300		35.6		100

		3		Пицца "4 сыра" (четыре вида сыра,фирменный соус,зелень)		300		30.0		100

		4		Пицца "Греческая"		300		31.8		100

		5		Пицца "Лакачиатора" (сыр,фирменный соус,кур.филе,паприка, помидоры)		300		29.4		100

		6

		7

		8

		9

		10

						min		22.5		75.0

						aver		29.9		95.0

						max		35.6		100.0

				Фреската сэндвичи		Выход, гр		Товарная себестоимость, руб		Цена, руб.

		1		Chanky Chiken Salad Frescata		240		13.8		30

		2		Frescata Clab		210		21.2		40

		3		Roasted Turkey $ Swiss		245		30.8		55

		4		Black Forest Hams Swiss		230		22.3		40

		5

		6

		7

		8

		9

		10

						min		13.8		30.0

						aver		22.0		41.3

						max		30.8		55.0

				Гамбургеры		Выход, гр		Товарная себестоимость, руб		Цена, руб.

		1		Double Jr, Cheesburger Deluxe (гамбургер с нежным сыром  и 2-ым маленьким мясом из говядины, маринованным огурчиком и свежей помидоркой, зеленым салатом)		187		17.0		40

		2		Singl ( гамбургер с большым мясом из говядины, мариновааным огурчиком и свежей помидорокой, зеленым салатом)		226		18.3		40

		3		Doubl with Cheese (гамбургер с нежным сыром и 2-ым большоым мясом, маринованным огурчиком, свежей помидоркой и зеленым салатом)		318		32.1		50

		4		Tripl with Cheese (гамбургер с нежным сыром и 3-ым большоым мясом,маринованным огурчиком, свежей помидоркой и зеленым салатом)		410		45.9		65

		5		Baconator (гамбургер с жареным беконом и 2-ым большим мясом 		277		32.3		55

		6		Jr, Hamburger (гамбургер с маринованным огурчиком, луком и маленьким мясом)		100		6.0		30

		7		Jr Cheeseburger Deluxe (чисбургер с нежным сыром, маринованным огурчиком, помидором и маленьким мясом)		136		12.4		30

		8		Jr, Bacon Cheeseburger (чисбургер с нежным сыром, жареным беконом  и маленьким мясом)		154		12.1		30

		9		Jr Cheeseburger (чисбургер с сыром и маленьким мясом)		111		12.6		30

		10		Doubl Stach (двойной стэйк)		144		12.6		30

		11		Doubl Deluxe Stach (двойной стэйк "дэлюкс")		184		16.9		40

		12		Tripl Stach (тройной стэйк)		177		18.5		40

		13

		14

		15

						min		6.0		30.0

						aver		19.7		40.0

						max		45.9		65.0

				Куриные сэндвичи		Выход, гр		Товарная себестоимость, руб		Цена, руб.

		1		Crispy Chichen Deluxe (сэндвич с куриным филе фри и жареным беконом, свежей помидоркой и зеленым салатом)		180		14.99		30

		2		Chichen Club (сэндвич с куриным филе в кляре и жареным беконом, свежей помидорокой, зеленым салатом)		266		38.3		60

		3		Ultimate Chichen Grill (сэндвич с пикантным куриным филе, свежей помидоркой и зеленым салатом)		211		24.8		50

		4		Spicy Chichen Sandwich (сэндвич с куриным филе в  кляре со специями)		223		27		55

		5		Crispy Chichen Sandwich (простой сэндвич с куриным филе фри)		220		26.4		55

		6		Homestyle Cyichen Fillet (сэндвия с куриным филе в кляре)		143		17.9		40

		7

		8

		9

		10

						min		15.0		30.0

						aver		24.9		48.3

						max		38.3		60.0

				Десерты		Выход		Товарная себестоимость, руб		Цена, руб.

		1		Десерт " Джонни Торрио" (вишня, творожное суфле, карамелизированные орехи, сахарная пудра, вишенка)		шт		25.46		75

		2		Десерт "Блонд Алиби"(персики, творожное суфле, карамелизированные орехи, сахарная пудра, вишенка)		шт		25.46		75

		3		Десерт " Карло Гамбино"(клубника,творожное суфле, цветной шоколад, шоколадная стружка)		шт		21.03		70

		4		Десерт " Тирамису"(Итальянская классика. Бисквитные палочки "Савоярди", пропитанные кофе и сливочным ликером, взбитые сливки со вкусом сыра "Маскарпоне")		шт		21.03		70

		5		Чизкейк " Клубничный"(классический сырный торт на песочной основе со вкусом клубники)		шт		21.03		70

		6		Чизкейк " Шоколадный"(классический сырный торт на песочной основе с шоколадной крошкой и орехом " Пекан")		шт		5.68		55

		7		Чизкейк " Нью - Йорк"(классический сырный торт на песочной основе )		шт		15.31		70

		8		Штрудель " Яблочный"(очень тонкое тесто, яблоко " Семеринка", корица,  грецкий орех, изюм, шарик пломбира и взб.сливки)		шт		15.31		75

		9		Штрудель " Маковый"( очень тонкое тесто, мак, мед,  грецкий орех, изюм, ром, шарик пломбира и взб. сливки)		шт		40.12		80

		10		Штрудель "Вишневый" (очень тонкое тесто, вишня свежая, миндаль, шарик пломбира и взб. сливки)		шт		16.21		75

		11		Торт " Джаз" (шоколадный бисквит без муки на основе грецких орехов и горького шоколада, трюфельное суфле со вкусом карамели горького шоколада)		шт		41.46		90

		12		Торт " Текила Мак Ган" (апельсиновый бисквит с текилой, крем на основе йогурта и апельсинового сока с зернами граната, апельсиновые чипсы и зерна граната в апельсиновом желе)		шт		15.54		60

		13		Торт " Мае Капоне"(шоколадное суфле с черносливом и кусочками шоколада, ликер "Амаретто", шоколад)		шт		15.54		60

		14		Торт " Тутти Фрутти" (бисквит ванильный, двухцветный; крем с фруктовым вкусом; желейные шарики: клубника, киви; оформление свежими фруктами: киви, мандарины, клубника, виноград )		шт		15.54		60

		15		Торт " Альберто Анастасия" (черный виноград, взбитые сливки со вкусом йогурта и черники, шоколадный бисквит, кунжут, желе из сока черного винограда)		шт		15.54		60

		16		Торт " Дэн О Бэннион"  (медовый бисквити с кусочками шоколада,крем со вкусом и кусочками карамели и финиками,апельсиновой цедрой,карамельная глазурь и физалис)		шт		15.54		60

		17		Торт " Шоколадный Чао" (шоколадный бисквит с кусочками шоколада, крем со вкусом и кусочками шоколада, коньячно-ромовая пропитка,шоколадная глазурь)		шт		15.54		60

		18

		19

		20

						min		5.7		55.0

						aver		20.1		68.5

						max		41.5		90.0

				Десерты		Выход		Товарная себестоимость, руб		Цена, руб.

		1		"Мёвенпик" вишня		30 гр		7.95		35

		2		"Мёвенпик" шоколад		30 гр		7.95		35

		3		"Мёвенпик" сорбет-Лайм		30 гр		7.95		35

		4		"Айс Парадиз" банановое		30 гр		7.95		35

		5		"Айс Парадиз" ванильное		30 гр		7.95		35

		6		"Pagotini" ром/изюм		30 гр		7.95		35

		7		"Pagotini" Лесная ягода		30 гр		7.95		35

		8		"Pagotini" печенье с корицей		30 гр		7.95		35

		9		"Pagotini" Тирамису		30 гр		7.95		35

		10		"Schoeller" Клубника		30 гр		7.95		35

		11		"Schoeller" Шоколад		30 гр		7.95		35

		12		"Schoeller" Лесной орех		30 гр		7.95		35

		13		мороженое "Фисташковое" ("Adriano")		30 гр		7.95		35

		14		"Pagotini" Сорбет- Зеленое яблоко		30 гр		7.95		35

		15		"Pagotini" Сорбет- Лайм ( с кусочками)		30 гр		7.95		35

		16		"Pagotini" Сорбет- Манго		30 гр		7.95		35

		17		Пломбир "Фирен"		30 гр		3.5		20

		18		Взбитые сливки к мороженому		30 гр		1.5		10

		19

		20

						min		1.5

						aver		7.3

						max		8.0

				Топинги		Выход		Товарная себестоимость, руб		Цена, руб.

		1		Жидкая карамель		15 гр		11.67		25

		2		Десертные соусы "Ананас", "Клубника"		15 гр		11.67		25

		3		Жидкий шоколад		15 гр		11.67		25

		4		Грецкий орех		20 гр		11.67		25

		5

						min		11.7		25.0

						aver		11.7		25.0

						max		11.7		25.0

				Напитки		Выход		Товарная себестоимость, руб		Цена, руб.

		1		Сок "Тропикана" (апельсин, абрикос, ананас, томатный,  яблоко, тропик, красный виноград, грейпфрут, вишня,  абрикос)		упак. (1 л ) 				60

		2		Сок "Тропикана" (апельсин, абрикос, ананас, томатный,  яблоко, тропик, красный виноград, грейпфрут, вишня,  абрикос)		300 мл				20

		3		Сок "Тропикана" (апельсин, персик,ананас, яблоко)		упак. (0,25 л)		10.4		15

		4		Сок "Тропикана" (апельсин, ананас, томатный,  яблоко, тропик, красный виноград, грейпфрут, вишня,  абрикос)		300		6.9		20

		5		Нектар "Тропикана" ( абрикос)		упак. (1 л )		37.01		60

		6		Вода "Аква Минерале" (газированная и без газа)		0,6 л		12.83		20

		7		Минеральная вода "Vittell"		0,33 л		21.32		45

		8		Минеральная вода "Нарзан"		0,5 л		18.73		40

		9		Минер.газ.вода "Perrier Lemon", "Perrier Naturel"		0,33 л		36.63		65

		10		Чай "Липтон Айс Ти" (лимон, персик, зеленый,красный  и белый чай)		0,6 л		29.33		40

		11		"Pepsi","Pepsi Light", " 7 UP", "Мirinda Orange"(в стекле)		0,25 л 		14.17		25

		12		"Pepsi","Pepsi Light", " 7 UP", "Мirinda Orange"(в п/э)		0,6 л		20.17		30

		13		"Pepsi",, " 7 UP", "Мirinda Orange"		300 мл		5.64		20

		14		"Аdrenalin Rash",  "Аdrenalin Rash Body Power" 0,25		0,25 л 		33		70

		15		"Аdrenalin Rash"0,5		0,5 л		48.06		110

		16		"IRN BRU" 0,25		0,25 л 		14.17		30

		17

		18

		19

		20

						min		5.6		15.0

						aver		22.0		41.9

						max		48.1		110.0

				Свежевыжатые соки		Выход		Товарная себестоимость, руб		Цена, руб.

		1		Грейпфрутовый		300 мл		40		100

		2		Грейпфрутовый		150 мл		20		50

		3		Грейпфрутовый		100 мл		20		33

		4		Апельсиновый		300 мл		40		65

		5		Апельсиновый		150 мл		20		32.5

		6		Апельсиновый		100 мл		20		25

		7		Яблочный		300 мл		40		70

		8		Яблочный		150 мл		20		35

		9		Яблочный		100 мл		20		25

		10		Морковный		300 мл		40		70

		11		Морковный		150 мл		20		35

		12		Морковный		100 мл		20		25

		13

		14

		15

		16

		17

		18

		19

		20

						min		20.0

						aver		26.7

						max		40.0

				Молочные коктейли		Выход		Товарная себестоимость, руб		Цена, руб.

		1		Молочный коктейль (классический)		300 мл		15		30

		2		Молочный коктейль (с сиропами: банан, ваниль, вишня, гренадин, дыня, карамель, клюква, клубника, куросао блю, фундук, шоколад)		300 мл		15		45

		3		Чай:

		4		Чай "Твайнингс" ("Английский завтрак"; зеленый "Mint",  "Жасмин";шиповник и каркаде; черный "Lady Gray","Вишня","4 красных ягоды","Лесные ягоды";травяной "Липовый цвет" )		1 чашка		5		15

		5		Чай "Ахмад"(абрикос, английский полдник, зеленый и зеленый с лимоном, корица, лимон, персик-маракуйя, фруктовое ассорти, цейлонский(викторианский), черная смородина, яблоко) 		1 чашка		5		15

		6		Сливки		1 шт		4		6



		7

		8

		9

		10

						min		4.0		6.0

						aver		8.8		22.2

						max		15.0		45.0

				Кофейные напитки		Выход		Товарная себестоимость, руб		Цена, руб.

		1		Ванилличино		1 чашка				45

		2		Ванильный Капуччино		1 чашка				40

		3		Горячий шоколад		1 чашка				40

		4		Кофе двойной		1 чашка				30

		5		Кофе Мокаччино		1 чашка				40

		6		Кофе "Мокамбо" с молоком		1 чашка				25

		7		Кофе Черный		1 чашка				20

		8		Молочный шоколад		1 чашка				45

		9

		10

						min		0.0

						aver		ERROR:#DIV/0!

						max		0.0





SENSITIVITY









		АНАЛИЗ ЧУВСТВИТЕЛЬНОСТИ		SENSITIVITY ANALYSIS				1		2		3		4		5		6		7

		Шаг изменения ставки сравнения		Step of change of rate of discount		5%		-		-		-		-		-		-		-

		Ставка сравнения		Rate of discount		8%		0%		5%		10%		15%		20%		25%		30%

		Чистый дисконтированный доход проекта, NPV		Net present value		3632		3632		3632		3632		3632		3632		3632		3632

		Шаг изменения уровней		Step of change of levels		10%		-		-		-		-		-		-		-

		Объем производства		Level of volume of production		100%		100%		110%		120%		130%		140%		150%		160%

		Чистый дисконтированный доход проекта, NPV		Net present value		3632		3632		3632		3632		3632		3632		3632		3632

		Уровень цен на продукцию		Level of products' prices		100%		100%		110%		120%		130%		140%		150%		160%

		Чистый дисконтированный доход проекта, NPV		Net present value		3632		3632		3632		3632		3632		3632		3632		3632

		Уровень операционных затрат		Level of operating costs		100%		100%		110%		120%		130%		140%		150%		160%

		Чистый дисконтированный доход проекта, NPV		Net present value		3632		3632		3622		3611		3601		3591		3581		3570

		Уровень постоянных инвестиционных затрат		Level of fixed investment costs		100%		80%		90%		100%		110%		120%		130%		140%

		Чистый дисконтированный доход проекта, NPV		Net present value		3632		4231		3931		3632		3332		3032		2733		2433





Объем производства	1	1.1000000000000001	1.2000000000000002	1.3000000000000003	1.4000000000000004	1.5000000000000004	1.6000000000000005	3631.760689967321	3631.760689967321	3631.760689967321	3631.760689967321	3631.760689967321	3631.760689967321	3631.760689967321	

тыс. руб.







Уровень операционных затрат	1	1.1000000000000001	1.2000000000000002	1.3000000000000003	1.4000000000000004	1.5000000000000004	1.6000000000000005	3631.760689967321	3621.5237183003965	3611.286746633471	3601.0497749665456	3590.8128032996201	3580.5758316326965	3570.3388599657701	Уровень постоянных инвестиционных затрат	0.8	0.9	1	1.1000000000000001	1.2000000000000002	1.3000000000000003	1.4000000000000004	4231.2089712173211	3931.4848305923206	3631.760689967321	3332.0365493423215	3032.312408717321	2732.5882680923205	2432.86412746732	

тыс. руб.







Ставка сравнения	0	0.05	0.1	0.15000000000000002	0.2	0.25	0.3	3631.760689967321	3631.760689967321	3631.760689967321	3631.760689967321	3631.760689967321	3631.760689967321	3631.760689967321	

тыс. руб.





Уровень операционных затрат	1	1.1000000000000001	1.2000000000000002	1.3000000000000003	1.4000000000000004	1.5000000000000004	1.6000000000000005	3631.760689967321	3621.5237183003965	3611.286746633471	3601.0497749665456	3590.8128032996201	3580.5758316326965	3570.3388599657701	Уровень постоянных инвестиционных затрат	0.8	0.9	1	1.1000000000000001	1.2000000000000002	1.3000000000000003	1.4000000000000004	4231.2089712173211	3931.4848305923206	3631.760689967321	3332.0365493423215	3032.312408717321	2732.5882680923205	2432.86412746732	

тыс. руб.







Ставка сравнения	0	0.05	0.1	0.15000000000000002	0.2	0.25	0.3	3631.760689967321	3631.760689967321	3631.760689967321	3631.760689967321	3631.760689967321	3631.760689967321	3631.760689967321	

тыс. руб.
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