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ГРИБЫ УРАЛА
Агрофирма

Наша цель:    стать  лидером  в  области  грибоводства !

                          Производить быстрее, качественнее, дешевле !

Б И З Н Е С – П Л А Н
( и н в е с т и ц и о н н ы й       п р о е к т )

ПРОИЗВОДСТВО ЭКЗОТИЧЕСКИХ   ГРИБОВ   ПО БАНОЧНОЙ ТЕХНОЛОГИИ
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1. Резюме
Агрофирма  «ГРИБЫ УРАЛА» организована с целью производства и реализации свежих грибов, грибной продукции, посевного мицелия и кормовой смеси.  С 2007г. предприятие включено в реестр крестьянских (фермерских) хозяйств и индивидуальных предпринимателей Каменского управления сельским хозяйством и продовольствием.  
Система налогообложения - УСН, доходы – расходы 10 %.
            Юридический адрес:
623430, Свердловская область, г.Каменск-Уральский,

бульвар Комсомольский, д.45, кв.46.

ИНН 661205032137   КПП 0   ОГРН 309661228800032 (свид-во серия 66 № 005940222)

Код ОКВЭД 01.12.31, ОКПО 0168631970, ОКАТО 65436369000, ОКТМО 65740000, 

ОКОГУ 49015, ОКФС 16, ОКОПФ 91.

р/с 40802810916180066120 Каменск-Уральское отделение Свердловского 

отделения № 7003 ОАО « Сбербанк России»  Бик 046577674, к/с 30101810500000000674

             Контактные телефоны: 8-908-63-55-827, 8-908-63-55-828

                                                      E-mail: gribveshenka@rambler.ru    www.grib-urala.ru
             Проектом предусматривается создание замкнутой технологической цепочки от изготовления посевного мицелия, производства стерильного субстрата на основе смеси соломы зерновых культур, опилок и питательных добавок, с последующим  производством свежих грибов в объеме от 30 тн до 150 тн в месяц и до их глубокой переработки, производства грибной продукции под собственной торговой маркой с последующей реализацией в Федеральных торговых сетях и на экспорт. 

  Основной целью деятельности является получение прибыли, создание высокотехнологичного, конкурентоспособного, динамично развивающегося  предприятия, расширение ассортимента и увеличение объемов существующего производства.

  Объем инвестиций предполагает закупку необходимого оборудования, реконструкцию существующих помещений и строительство новых. 
      
   Краткосрочные цели (первый инвестиционный год)

   - производить 5 тн свежих грибов в месяц на основе имеющегося оборудования;

   - покупка полного комплекта оборудования для производства свежих грибов от 30 тн до 150 тн в месяц по стерильной баночной технологии. Монтаж, пуско-наладка, обучение персонала, выход на серийное производство; 
   - реконструкция существующих помещений;

   - строительство и техническое оснащение новых камер выращивания общей площадью 2000 м²;

   - строительство складского помещения (не утепленный ангар) площадью 500 м²;

   - покупка мини-завода «Колакс» по переработке свежих грибов. Монтаж, пуско-наладка, обучение персонала, выход на серийное производство;

   - покупка автотранспорта (изотермический кузов + холодильник г/п 10 тн - 1 шт,           г/п 3 тн – 2 шт, вилочный погрузчик – 2 шт). 
   Среднесрочные цели (второй год)

   - вывести субстратное производство, производство свежих грибов и их переработку на проектную мощность;

   - постоянное увеличение доли рынка, объем реализации свежих грибов свыше 30 тонн в месяц;

   - строительство и техническое оснащение дополнительных  камер выращивания общей площадью 3000 м²
   Долгосрочные цели (следующие 5 лет)

   - занятие лидирующего положения по стране в грибоводческой отрасли;


   - объем производства свежих грибов довести до 150 тонн в месяц;

   - выход на внешний рынок;

   - постоянный поиск новых видов продукции и их производство;

   - доведение доли таких изделий до 50%;

               Перспективы развития

               - расширение перерабатывающего производства: консервация, сушка, грибной порошок, грибные экстракты, бульоны, супы, глубокая заморозка, вакуумная упаковка и т.д.;

               - организация тепличного хозяйства, целесообразно ввиду наличия большого количества отработанного субстрата, который является прекрасным органическим удобрением;

               - открытие торговой сети специализированных магазинов исключительно с продукцией натурального происхождения, отвечающей принципам «здорового образа жизни».

                 Разработка и реализация указанных и других направлений развития позволит уменьшить риски данного проекта и значительно повысить его эффективность.

   Финансовое предложение инвестору: 
               Данный бизнес-план разработан с целью обоснования своевременности и полноты использования инвестиционных средств и их возврата за счет прибыли от производственной и реализационной деятельности предприятия - инициатора проекта. 
   Потребность в инвестициях 70,8 млн.руб.
               Прогнозируемая рентабельность по проекту 21 % предполагает сжатые сроки накопления чистой прибыли, достаточной для возврата вложенных средств и сохранения при этом большого запаса финансовой устойчивости. Срок окупаемости капвложений около 2-х лет с момента выхода предприятия на проектную мощность. Точку безубыточности предприятие проходит в начале второго года реализации проекта. 

     2. Место реализации проекта 
                 Место реализации проекта - производственная база агрофирмы «ГРИБЫ УРАЛА», расположенная  по адресу: Свердловская обл., Каменский р-н, с.Барабановское,  ул.Ленина, 21-а., на расстоянии 5 км находится автотранспортная развязка: Каменск-Уральский (4 км) -  Екатеринбург (100 км) – Челябинск (200 км) – Курган (280 км).   

                  В собственности находятся 3 производственных здания, это субстратный цех, цех по выращиванию грибов и цех по производству кулинарной продукции из грибов. Общая площадь производственных помещений составляет 1650 м². Каждое здание оборудовано автономными системами отопления, водоснабжения, канализации, вентиляции, сан.узлами. 

                   Общая площадь земельного участка производственной площадки агрофирмы составляет  2 Га. Обзорный план представлен в приложении 1.
                  3.  Описание действующей и проектной технологии
                  Обе технологии выращивания культивируемых грибов являются безотходными и экологически чистыми. Сырьевой базой являются отходы сельского и лесного хозяйства. 
                  По действующей тоннельной технологии работает вся Европа и 90 % Российских грибоводов. Основа субстрата – солома злаковых культур. 
                  По стерильной баночной технологии основа субстрата – опил, по ней работают Япония, США, Китай, Корея и т.д. В России на данный момент нет ни одного предприятия, работающего по стерильной баночной технологии.
                   3.1 Действующее производство субстрата грибов вешенки в агрофирме «ГРИБЫ УРАЛА» осуществляется по тоннельной технологии пастеризации с последующей ферментацией. Имеется 2 тоннеля на 20 тн субстрата каждый. Измельчение и увлажнение компонентов субстрата происходит в смесителе ИСРК-12 при помощи трактора Беларус - 921 и фронтального погрузчика   Беларус-320. Субстратные блоки формируются на гидравлических прессах. Цикл производства субстрата длится 10 дней. Урожайность составляет 25 % от массы субстрата за 2 волны плодоношения. Полный цикл культивирования 60 дней. 
                    3.2 Стерильная баночная технология – это наиболее предсказуемая и четко регулируемая технология культивирования грибов. Автоматизация основных технологических процессов позволила свести до минимума участие человека и одновременно обеспечила надежную защиту от внешних загрязняющих факторов. Удивительная синхронность плодоношения и высочайшая урожайность (40% за одну волну) поражают воображение. Это действительно гениальное изобретение японских грибоводов. Производительность труда или выработка на одного человека и отдача с 1 кв.м площади камеры намного превышают показатели ведущих европейских крупнотоннажных производств. 
                    На первом этапе технологии смесь из компонентов измельчается и увлажняется до 65% в смесителе. Затем субстрат транспортером подается в бункер фасовочной машины. Машина фасует субстрат в многоразовые полипропиленовые банки емкостью 1100 мл со скоростью 4500 банок в час. Сверху на банку автомат одевает крышку с биофильтром.
                    Далее субстрат в контейнерах поступает в большой проходной автоклав. Загружают автоклав в грязной зоне, выгружают уже в чистой. В автоклаве повышенного давления субстрат стерилизуют при температуре 121 ºС  течение 2 часов.

                    После стерилизации банки поступают на конвейер инокуляционной машины. Машина открывает банку с субстратом и вносит туда порцию мицелия, закрывает банку. Все операции производятся очень быстро и возможность проникновения инфекции в субстрат минимальна. Кроме того, машина стоит в зоне работы установки, подающей чистый фильтрованный воздух, который отсекает наружный неочищенный воздух. Вход в чистую зону производится через воздушный шлюз, где чистый воздух обдувает с работника наружную пыль. Работник одет в комбинезон, бахилы и шапочку.
                    Для инкубации банки на поддонах перевозятся в камеры, где складируются до самого потолка. Период инкубации составляет от 30 до 100 дней в зависимости от вида культивируемых грибов. Длительная инкубация позволяет максимально полно освоить субстрат мицелием, что в дальнейшем обеспечивает высокий урожай на первой волне плодоношения. Кондиционеры в камерах обеспечивают поддержание оптимального температурного режима в субстрате, 24 - 26ºС. После инкубации на специальной машине из банки удаляется верхний слой субстрата (строма) и банки без крышек устанавливают в камере плодоношения. На этом заканчивается стерильный этап культивирования. 
                      Плодоношение происходит при условиях повышенного уровня СО2 (2000-4000 ррм) и почти 100% влажности. После сбора первой волны банки устанавливают на машину для очистки от субстрата. Очистка производится сжатым воздухом. Банки не моются, а отправляются на следующий цикл культивирования.  Последующее автоклавирование убивает остатки возможной инфекции. Банки служат в течении 10-15 лет.
                      Преимущества стерильной баночной технологии по сравнению с другими технологиями:

- высокий уровень механизации и автоматизации технологических процессов;
- хорошая защищенность от инфекции;

- возможность выращивания многих видов грибов на одном комплекте оборудования;

- возможность четкого планирования ассортимента объема продукции в зависимости от потребностей рынка;

- очень компактное производство, высокая продуктивность культуры в расчете на 1 кв.м. площади, быстрый оборот культуры;

- оборудование и оборотные емкости для выращивания служат не менее 15 лет;

- стабильно высокий урожай и отличное качество грибов позволяют проводить активный маркетинг продукции.
                        С другой стороны стерильная баночная технология требует большие капитальные вложения в камеры культивирования и их климатическое оборудование, а так же наличие хорошо обученного квалифицированного персонала. Но как показывает практика, все эти вложения хорошо и очень скоро окупаются.
4. Ассортиментный перечень продукции по проекту

4.1 Свежие грибы. (весовые, фасованные на подложках, в вакуумной упаковке, в корзинках, в пакетах, отдельно шляпки и ножки, целые и резаные, эконом класса и элитные). ТУ 9735-661-200979630-03.
	[image: image2.jpg]




	Вешенка обыкновенная. 

Производится по любой технологии культивирования. Наиболее часто встречается в магазинах, но не всегда надлежащего качества. Срок хранения 10 суток. Плохо транспортируется.
Вешенка выращенная по стерильной баночной технологии с маленькими шляпками хорошо транспортируется и имеет срок хранения 30 суток.
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	Королевский боровик (эринги). 
Признан самым вкусным из всех культивируемых грибов. Хорошие результаты производства только по стерильной технологии. Хорошо транспортируется и имеет срок хранения до 40 суток. В России в промышленных объемах не выращивается.  В 2 раза дороже вешенки.
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	Императорский гриб (шиитаке). 
Признан самым полезным из всех культивируемых грибов. Хорошие результаты производства только по стерильной технологии. Хорошо транспортируется и имеет срок хранения до 40 суток. В России в промышленных объемах не выращивается. Самый дорогой гриб.
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	Зимний опенок (фламмулина).
Хорошие результаты производства только по стерильной технологии. Хорошо транспортируется. В России в промышленных объемах не выращивается. Самый не дорогой гриб.


4.2 Маринованные и соленые консервированные грибы.
4.3 Сухие грибы, грибной порошок. 
4.4 Грибные полуфабрикаты. Заморозка. (вареники, котлеты, чебуреки, пирожки, грибной фарш, голубцы, блинчики с грибами, набор для грибного супа, грибы в смеси с другими пищевыми продуктами).
4.5 Грибные салаты и закуски.

4.6 Грибной экстракт.

                   4.7 Отработанный субстрат. (на вес и фасованный в пакеты; характеризуется высоким содержанием протеина, лизина, углеводов, аминокислот и витаминов, используется как минеральная белковая добавки в корм КРС и др. домашним животным, а так же в качестве органического удобрения в тепличном хозяйстве, садоводстве и огородничестве).
4.8 Посевной мицелий.

              5. Характеристика продукции
                         5.1 Свежие грибы

                         Грибы являются уникальным продуктом питания, сочетающим в себе питательные и лечебные свойства. При этом свежие грибы - продукт скоропортящийся, его качество легко может снизиться при неправильной транспортировке, при не соответствующей температуре хранения или при использовании не рекомендуемого вида упаковки. Потеря товарного вида снижает конкурентоспособность продукции и ее привлекательность в глазах покупателя. Поэтому необходимо соблюдать правила хранения и транспортировки грибов:

- собранные грибы укладывают пластинками вниз в пластмассовые ящики и быстро охлаждают в холодильной камере, где поддерживается температура 0-+2ºC и относительная влажность воздуха не ниже 85%; 

- фасовку грибов осуществляют только после охлаждения;

- транспортируют грибы в термофургонах при температуре 0-+2ºC; 

сроки хранения грибов: без искусственного охлаждения - сутки, а при температуре от 0 до +4ºC – 10 суток. 

                          При температуре выше +10ºC плодовые тела грибов быстро теряют товарный вид из-за продолжающихся процессов жизнедеятельности:

- протекающие биохимические и физиологические процессы приводят к снижению качества грибов (созревают споры, плодовые тела приобретают жесткую консистенцию, выделяется мочевина, уменьшается количество белков); 

- происходит потеря веса грибов за счет дыхания, на которое расходуются сухое вещество плодовых тел; 

- происходит потеря веса грибов за счет испарения воды с поверхности плодовых тел. 

                           Грибы на прилавках магазинов должны быть красивыми и качественными, это и будет залогом успеха их продажи. Вопросы качества плодовых тел в первую очередь зависят от технологии их производства. Так грибы выращенные по стерильной баночной технологии мясистые, упругие, все аккуратного размера, выгодно отличаются по внешнему виду от имеющихся на прилавках магазинов аналогов и имеют в 3 раза больший срок хранения. Они хорошо переносят транспортировку и помимо   продажи фасованной продукции в подложке со стрейч-пленкой, их можно реализовывать на развес. Грибы, реализуемые на развес в картонных или пластмассовых ящиках, хороши тем, что у покупателя есть непосредственный выбор необходимого количества и качества грибов.
                            Последние исследования зарубежных ученых показали, что на данный момент наилучшей является вакуумная упаковка грибов в контейнеры с функцией вакуум/газ при помощи вакуумных запайщиков. Благодаря жесткости контейнеров исключается какое-либо механическое воздействие на продукт, а модифицированная атмосфера продлевает срок годности продукта.
                            5.2 Сушеная продукция
                            Проектом планируется создание новой грибной продукции – сушеные грибы и грибной порошок, используя экологически чистый способ инфракрасной сушки, преимуществом которой является высокое качество продукта.
                            Особенность данной технологии - сохранение содержания витаминов и других биологически активных веществ на уровне 80-90% от начального сырья. При замачивании (10-20 мин.) продукт восстанавливает все свои натуральные органолептические, физические и химические свойства: цвет, природный аромат, форму, вкус и т.д., и может употребляться в свежем виде либо поддаваться различным видам кулинарной обработки. Продукт не содержит консервантов и других посторонних веществ. Сухие грибы и порошок применяется в пищевой промышленности и домашней кулинарии. Основные группы клиентов на рынке: пищевые комбинаты (для производства сухих смесей супов, продуктов быстрого приготовления), мясокомбинаты, кафе, рестораны, пиццерии, специализированные базы по реализации продовольственных товаров.
                           При изучении рынка России было отмечено, что сушеная грибная продукция практически отсутствует и пользуется большим спросом. Проведенный среди потребителей опрос, подтвердил этот факт. Как конкурентов можно выделить только импортеров грибов из Китая. 

                            5.3 Заморозка
                            Российский рынок замороженных продуктов - один из наиболее перспективных и активно развивающихся. Высокие темпы сохранятся в ближайшие несколько лет, и при этом акценты будут смещаться в сторону увеличения доли российских производителей во всех ценовых сегментах.  

                            Замораживание основано на применении температур ниже криоскопических, что прекращает или замедляет многие биохимические и микробиологические процессы. Низкие температуры обуславливают эффективное снижение количественных и качественных потерь. 
Быстрозамороженная продукция хорошего качества получается при быстром и сверхбыстром замораживании. По органолептическим показателям (внешнему виду, вкусу, аромату) быстрозамороженные грибы мало отличаются от свежих. В них хорошо сохраняются биологически активные вещества, кроме того, замораживание позволяет использовать наиболее экономичные виды упаковочных материалов. Быстрое и сверхбыстрое замораживание обеспечивает высокую скорость процесса, при этом вода кристаллизируется в виде мельчайших кристаллов одновременно как в клетках, так и в межклеточных пространствах.
                            Срок хранения быстрозамороженных грибов в холодильных камерах при температуре не выше -18С и относительной влажности воздуха до 95% составляет 12 месяцев со дня выработки продукции.
        6. Рынки сбыта и стратегия маркетинга.

                              Стремительное развитие грибоводства в мире обусловлено тем, что:

a. грибы являются источником витаминов, микроэлементов, белка и лекарственных веществ;

b. технология выращивания съедобных грибов является безотходной и экологически чистой;

c. грибы – самая высокоурожайная сельскохозяйственная культура (урожайность достигает 200 кг/м² в год);

d. грибы перерабатывают отходы лесного и сельского хозяйства в лекарственные вещества и продукты питания.

      Анализ развития российского рынка грибной продукции представлен на основании статьи журнала «Школа Грибоводства» № 2 (март-апрель) 2013г.:

«Российский грибной рынок 2012 года: 
спрос на свежие грибы растет, а производство снижается».
Производство грибов в России в 2012 году сократилось на 3% и составило

всего 11 228 тонн. Это самый низкий показатель за последние 7 лет. В то же время объем импорта свежих грибов установил новый абсолютный рекорд – 57 684 тонны.

Российская грибная индустрия по-прежнему остается в состоянии ≪долгого запрягания≫.

Вот уже и китайские консервированные шампиньоны начали постепенно уходить с российского рынка, россияне все больше переключаются на потребление свежих
шампиньонов и вешенки, а инвестиции в отечественное грибоводство остаются на микроскопическом по масштабам рынка уровне.

Производство вешенки

Объем производства вешенки в России вырос в 2012 году по сравнению с предыдущим годом на 13 % и составил 3 101 тонну. Но снижение производства вешенки в стране за последние 7 лет было настолько велико, что прибавка 2012 года не помогла российской вешенководческой индустрии достигнуть даже уровня 2005 года. Рост объемов производства вешенки в прошлом году произошел в основном благодаря переходу на выращивание этого гриба шампиньонного комплекса новочебоксарской фирмы ≪Агарикус≫. В отличие от производства шампиньонов, основной объем производства вешенки в России в 2012 году был осуществлен не крупными, а мелкими и средними фермами. Доля производителей вешенки с годовым объемом производства до 200 тонн
хоть и снизилась по сравнению с 2012 годом на 2 %, но по-прежнему составила львиную долю от всего российского производства этого гриба. 57 предприятий такого масштаба вырастили вместе 74 % всей российской вешенки.

Больше всего вешенки в России производится на территории Приволжского ФО. Южный ФО лидирует по показателю производства вешенки на душу городского населения. Меньше всего вешенки в России выращивается в Северо-Западном ФО. Такое региональное распределение производства вешенки во многом связано с фактором доступности приемлемого сырья для производства субстрата.

Основным потребителем вешенки в 2012 году оставалась Москва, куда свозилась вешенка от большинства производителей европейской части России. Москвичи потребляли не менее 3 тонн вешенки в день, что означает годовое потребление этого гриба средним москвичом в размере около 100 грамм.

Импорт

Поскольку российская грибная индустрия в 2012 году вела себя довольно вяло, основные событии на российском грибном рынке происходили с участием импортной грибной продукции. Импорт свежих грибов вырос на 22 % и установил новый рекорд на уровне 57 684 тонн. Основную долю, конечно, составили польские шампиньоны, которые доминируют на нашем рынке и определяют уровень цен на свежие грибы по всей стране.

Но интересно отметить и еще одно знаковое событие. Импорт свежих грибов из стран, поставляющих в Россию свежие экзотические грибы, вырос по сравнению с 2011 годом почти в два раза с 745 до 1300 тонн. То есть, импортные шиитаке, эринги, эноки и шимеджи уже продаются в России в объеме 30 % от российского производства вешенки.

На рынке переработанных грибов также произошли существенные изменения. Импорт консервированных грибов в 2012 сократился по сравнению с прошлым годом на 33 %. Рост цен на китайские грибы привел к снижению импорта в первую очередь консервированных шампиньонов. На 21 000 тонн сократился импорт китайских бланшированных и на 8 000 тонн маринованных шампиньонов. Российские импортеры попробовали переключиться на Голландию, но, во-первых, цены там мало отличались от китайских, а во-вторых, такого объема свободных от контрактов грибов у голландских
производителей просто не было. Импорт замороженных грибов вырос на 36 %.

В основном этому способствовал рост импорта замороженных шампиньонов из Польши, который увеличился с 5 600 тонн в 2011 году до 10 600 тонн в 2012 году.

Импорт китайских замороженных грибов увеличился на 1 000 тонн, а голландских на 500 тонн. 

Потребление

За счет снижения импорта консервированных грибов общее потребление культивируемых грибов в России в прошлом году снизилось на 5 %. В то же время потребление свежих грибов возросло на 14 %, что увеличило их долю потребления россиянами в общем объеме потребляемой грибной продукции с 33 до 41 %.

Во многих регионах России урожай лесных грибов летом и осенью 2012 года был одним из самых больших за последние несколько десятилетий. Это не могло не сказаться на увеличении объема российской переработки лесных грибов. По оценкам представителей ряда российских компаний, занимающихся сбором и переработкой дикоросов, он вырос в 2012 году по сравнению с предыдущим годом не менее чем на 20 %. В целом же
среднегодовой уровень потребления россиянами товарной грибной продукции снизился в 2012 году с 1,240 кг до 1,177 кг на человека. Можно с большой долей уверенности предположить, что это снижение было с лихвой компенсировано большим, чем обычно, уровнем потребления лесных грибов, самостоятельно собранных населением.

ВЫВОДЫ: грибов в России в 2011-2012 гг

• Российское производство вешенки имеет хорошие возможности для дальнейшего развития. Вешенка уже стала популярной в Москве. Для продвижения ее в регионах необходимы региональные субстратные производства и профессиональные торговые компании.

• Снижение импорта китайской грибной продукции образовало на рынке нишу, за которую в ближайшее будущее будут бороться польские и западноевропейские компании.

• Российские компании могут претендовать на долю рынка грибной переработки только в случае работы на фермах с самым современным технологическим оборудованием.

• Общий уровень потребления свежих грибов в ближайшие годы будет расти не менее чем на 10% в год вслед за ростом оборотов сетевой торговли. 

                       Международный семинар по экзотическим грибам:
«Экзотические грибы в Европе»
Если потребление шампиньонов в Европе в последние годы незначительно снижается, то спрос на такие грибы, как вешенка, шиитаке, эринги, пипино, шимеджи ежегодно растет на 10-15%.

Компания Sylvan предложила европейским производителям экзотических грибов собраться на специальный семинар и обсудить перспективы этого бизнеса в Европе. На приглашение откликнулись грибоводы из 10 стран, и в середине апреля 2013г. в польском городе Вроцлав прошел ≪Международный семинар по экзотическим грибам≫.

Производство

Открыл семинар менеджер компании Sylvan по Восточной Европе господин Балаш Эрдей. Он рассказал об основных тенденциях в производстве экзотических грибов в Европе. Основными видами экзотических грибов, выращиваемых в Европе, являются вешенка (Pleurotus ostreatus), пипино (Pholiota aegerita), шиитаке (Lentinus edodes) и эрингии (Pleurotus eryngii). Их общий объем составляет всего 8% от общего производства культивируемых в Европе грибов. Экзотическим грибом номер 1 в Европе остается вешенка, общий объем производства которой оценивается в 60 000 тонн. Европейскими лидерами по производству этого вида гриба являются Испания и Италия, на долю которых приходится более 50% всей европейской вешенки.

Вторым по объему производства экзотическим грибом на территории старого света является пипино, основной объем которого производится в Италии. Еще немного этого гриба выращивают испанские грибоводы. Шиитаке занимает третье место в ряду самых популярных экзотических грибов Европы, но в отличие от пипино, его производят в большем количестве стран. И хотя больше половины всех европейских шиитаке выращивают две страны - Испания и Франция, спрос на шиитаке растет в Германии, Бельгии, Голландии, Польше и Швейцарии.

Объем производства эрингии в Европе очень невелик - всего 1000 тонн. Больше всего эрингии выращивают в Италии на субстрате с покровной почвой. Единственное пока европейское баночное производство эрингии находится в Австрии. Здесь ежегодно производят около 100 тонн этого экзотического гриба. 

Директор компании CNC Exotic Берт Радемакерс рассказал о том, что ежегодный рост объема продаж субстратов экзотических грибов, производимых его компанией, составляет 20-25%. 80% всех продаваемых субстратов приходятся на долю субстрата шиитаке. Кроме этого, CNC Exotic производит субстраты для выращивания эрингии, намеко, помпом и кораллового гриба.

Технический консультант компании Sylvan господин Харри Хасен рассказал о производстве вешенки в Голландии. Выращиванием этого гриба занимаются в этой
стране около 20 бывших производителей шампиньонов. 80% грибоводов покупают уже пророщенный субстрат и с двух волн получают урожай 20-22% от массы субстрата.

Цена на вешенку подвержена сезонным колебаниям и максимум, что может получить за 1 кг вешенки голландский грибовод – это 3,5 евро за 1 кг.

Импорт

Всех европейских производителей экзотических грибов беспокоит растущий импорт шиитаке и эрингии из Китая и Южной Кореи. По оценкам экспертов еженедельно в Европу из этих стран поступает до 50 тонн эрингии, 40 тонн шиитаке и 10 тонн других грибов. С учетом роста уровня потребления грибов в Китае, можно надеяться, что европейским производителям не стоит опасаться резкого увеличения объемов импорта и снижения цен на экзотические грибы. Вероятнее всего, сегодняшний импорт этих грибов из Юго-Восточной Азии поможет расширить круг потребителей этих грибов в Европе и создаст возможности увеличения объемов производства местными грибоводами.

Технологии

По вопросам технологии производства субстрата и выращивания вешенки на семинаре выступали лишь российские специалисты. Тишенков А.Д из ≪Школы грибоводства≫ рассказал об основных видах сырья, используемого для производства субстрата вешенки, и о ключевых элементах тоннельной технологии приготовления субстрата. 
ЗАКЛЮЧЕНИЕ:

В целом об экзотических грибах в Европе можно сказать следующее:

1. Потребление экзотических грибов в Европе растет.

2. В основном производство этих грибов сосредоточено в Испании, Италии и Франции – в странах с большой любовью к вкусной кухне, где грибы являются важным ее компонентом, а также где существует благоприятная для их выращивания сырьевая база и климатические условия для выращивания. 

3. Технологии выращивания экзотических грибов в Европе разнообразны. В основном фермы используют соломенные субстраты, приготовленные в тоннелях, но существуют предприятия и со стерильной технологией.
      На продукцию из грибов есть спрос, значит, в дальнейшем будут появляться новые предприятия по выращиванию и переработке культивируемых грибов, российское грибоводство и дальше будет динамично развиваться.   В России примерно 85-90% гри​бов вешенки продается в свежем ви​де и только 10-15% перерабатывает​ся в виде консервов, пресервов, су​шеных грибов. 
Москва является самым крупным потребителем грибов в России. За год в Подмосковном регионе производится около 2 000 т вешенки. Много ферм по выра​щиванию вешенки работает в реги​оне Поволжья и на Юге России. Производство вешенки на Северо-Западе России, Сибири и Дальнем Востоке пока развито слабо. Боль​шая часть хозяйств представлена мелкими и средними фермами.

      В целом итоги развития индуст​рии вешенки в России за последние 20 лет можно оценить как хорошие, но хотелось бы иметь более быст​рые темпы роста объемов произво​дства».

      По оценке генерального директора ООО «Метро Кэш энд Керри» (сайт  http://www.Gribovod.ru) А.Ф.Мартинелли, каждый магазин торговой сети «МЕТРО» продает по 100 кг шампиньонов и 100 кг вешенки в будний день и по 200 кг в выходной.
      Сбыт готовой продукции агрофирма «ГРИБЫ УРАЛА» организует по мере увеличения объемов производства и расширения каналов реализации продукции. 

Рекламная кампания
      Одним из основных способов продвижения товара на рынок будет реклама - самый мощный стимулятор спроса на такой товар как грибы. Предприятия «ГРИБЫ УРАЛА» планирует использовать следующие каналы распространения рекламы: 

· рекламные вывески в точках розничной торговли; 

· реклама в средствах массовой информации; 

· реклама на транспортных средствах; 

· реклама на упаковке продукции. 

 ПЛАН МАРКЕТИНГОВЫХ ДЕЙСТВИЙ

 Товарная политика:

           Предполагается формирование самого широкого ассортимента грибной продукции: свежая, замороженная, маринованная, сушёная, в компоненте с другими продуктами.

Поиск и создание новых рынков потребления потребует на первом этапе проведения большой работы по посещению и участию в выставках и семинарах. А также поиск и налаживание контактов с институтами, работающими в направлениях производства белковых продуктов питания, кормовых смесей и т.п.

                      7 Производственный план.

                      7.1 Объем производства.

                      Оптимальный объем производства для начального этапа вхождения в рынок составляет около 1 тн гриба в день, что соответствует производству 5000 банок в смену. По мере расширения рынка продаж производственная мощность предприятия может быть увеличена.
В течение первого года реализации данного проекта планируется производить 5000 банок в смену и выращивать 1 тн свежих грибов в день, 500 кг из которых перерабатывать в кулинарную продукцию. 

                       Для данного объема необходимо 3 камеры инкубации и 9 камер плодоношения. Длительность инкубации 30 дней, минимальная вместимость каждой камеры инкубации 50000 банок. Камеры загружаются до потолка. Размер камер определяется в соответствии с циклом инкубации для конкретного вида культивируемого гриба.
                       Камеры плодоношения размещаются в отдельном помещении и рассчитываются на загрузку до 10000 банок в каждую камеру. Количество камер также рассчитывается в соответствии с циклом плодоношения конкретного вида гриба.

                        7.2 Оборудование.

                         Комплект оборудования для стерильной баночной технологии производят фирмы Японии, Китая и Южной Кореи. По мнению ведущих европейских специалистов и Российской «Школы Грибоводства» самый оптимальный вариант – это покупка автоматизированной линии по выращиванию экзотических грибов в Южнокорейской компании Segae Pecision Co, Ltd (SGP). 
Компания SGP занимается производством оборудования для грибоводства с 1985 года. В настоящее время на оборудовании этой компании работает более 400 грибных ферм Южной Кореи, США, Канаде, Новой Зеландии и Таиланде. Завод SGP оборудован самыми современными станками, управляемыми самыми современными компьютерными системами, производит 98% всех узлов и компонентов своего оборудования. Кроме того, каждого своего клиента компания обучает в специально созданном центре по обучению грибоводов. Обучение проходит по полному циклу производства, по всем технологическим и техническим операциям. 
                         Поставка оборудования клиенту осуществляется после двойного контроля качества. Сначала все оборудование проверяется внутри компании, затем приезжает клиент, и повторная проверка происходит в его присутствии. Только после того как клиент принял оборудование, оно будет отправлено к нему на фирму. Компания сертифицирована по ISO 9001/14001. Линия по производства 150 тн вешенки в месяц стоит около 1 500 000 Евро.

                           В комплект оборудования входят:

- машина для измельчения и разрыхления компонентов субстрата и подачи их в миксер;

- миксер для смешивания и увлажнения компонентов субстрата;

- машина для заполнения пластиковых банок субстратом;

- паровой автоклав;

-  машина для инокуляции субстрата мицелием;

- машина для удаления верхней части субстрата;

- машина для очистки банок от субстрата.
   8. Финансовый план и стратегия финансирования
8.1 ПЛАНОВАЯ  КАЛЬКУЛЯЦИЯ  СЕБЕСТОИМОСТИ

Изделие:  Субстрат массой 0,7 кг

Кол-во:  1 банка
	№ п/п
	Наименование статей
	Ед. изм.
	Кол-во
	Цена, руб.
	Сумма, руб.

	1
	Солома, опил, добавки 
	кг
	0,3
	2,50
	0,75

	2
	Мицелий 
	кг
	0,014
	125,00
	1,75

	3
	Электроэнергия 
	кВт/час
	0,11
	4,50
	0,50

	4
	Расходы на содержание и эксплуатацию оборудования
	---
	---
	---
	0,30

	5
	Транспортные расходы
	---
	---
	---
	0,50

	6
	Заработанная плата
	---
	---
	---
	2,00

	7
	Прочие расходы
	---
	---
	---
	0,20

	
	Итого себестоимость
	руб.
	
	
	6,00


8.2 ПЛАНОВАЯ  КАЛЬКУЛЯЦИЯ  СЕБЕСТОИМОСТИ

Изделие:  Свежие грибы 

Кол-во:  1 кг.

	№ п/п
	Наименование статей
	Ед. изм.
	Кол-во
	Цена, руб.
	Сумма, руб.

	1
	Банка с субстратом
	шт.
	5
	6,0
	30,00

	2
	Упаковка, тара, этикетка
	---
	---
	---
	6,50

	3
	Электроэнергия 
	кВт/час
	0,78
	4,50
	3,50

	4
	Расходы на содержание и эксплуатацию зданий и оборудования
	---
	---
	---
	0,50

	5
	Транспортные расходы
	---
	---
	---
	2,50

	6
	Заработанная плата
	---
	---
	---
	6,00

	7
	Прочие расходы
	---
	---
	---
	1,00

	
	Итого себестоимость
	руб.
	
	
	50,00


8.3 Технико-экономический расчет производства экзотических грибов по стерильной баночной технологии

	№ п/п
	Показатели
	Значения 

	1
	Производственные показатели

	1.1
	Количество банок в смену, шт
	5000

	1.2
	Количество банок в год, шт
	1 825 000

	1.3
	Объем банки, мл
	1 100

	1.4
	Масса субстрата в банке, кг
	0,7

	1.5
	Урожай с 1 банки, кг
	0,2

	1.6
	Урожай за год, тн
	365

	1.7
	Штат – производственный персонал, чел
	17

	2
	Капвложения, руб

	2.1
	Основной комплект субстратного оборудования SGP
	12 500 000

	2.2
	Климатическое оборудование для камер инкубации и выращивания
	12 500 000

	2.3
	Лаборатория по производству мицелия
	900 000

	2.4
	Строительство новых камер выращивания, 1000 м²
	5 000 000

	2.5
	Строительство ангара для хранения сырья, 500 м²
	2 000 000

	2.6
	Реконструкция существующих помещений
	4 000 000

	2.7
	Строительство и комплектация цеха переработки грибов «под ключ»
	7 000 000

	2.8
	Транспорт, 5 единиц (изотермический фургон, г/п 10 тн - 1 шт, изотермический фургон, г/п 3 тн – 2 шт, вилочный погрузчик – 2 шт)
	7 000 000

	2.9
	Проектные работы
	2 000 000

	2.10
	Обучение, консультации
	900 000

	                                                              ИТОГО КАПВЛОЖЕНЙ:
	53 800 000

	3
	Производственные затраты за год, руб

	3.1
	Сырье 
	1 600 000

	3.2
	Фонд заработной платы
	4 000 000

	3.3
	Мицелий 
	3 200 000

	3.4
	Упаковка грибов (подложки, пленка, этикетка)
	2 400 000

	3.5
	Транспортная тара, коробки
	700 000

	3.6
	Отопление 
	200 000

	3.7
	Электроэнергия 
	1 600 000

	3.8
	Транспортные расходы
	500 000

	3.9
	Расходы на содержание и эксплуатацию зданий и оборудования
	500 000

	3.10
	Реклама 
	200 000

	3.11
	Участие в выставках
	200 000

	3.12
	Командировочные расходы
	200 000

	3.13
	Прочие затраты
	1 700 000

	                                ИТОГО ПРОИЗВОДСТВЕННЫХ ЗАТРАТ:
	17 000 000

	4
	Доходная часть

	4.1
	Производство грибов  в год, кг
	365 000

	4.2
	Себестоимость грибов (без амортизации капвложений), руб/кг
	50

	4.3
	Отпускная цена, руб/кг
	120

	4.4
	Выручка за год, руб
	43 800 000

	                                                     ИТОГО ДОХОД ЗА ГОД, руб:
	26 800 000

	5
	Окупаемость капвложений

	5.1
	С момента выхода производства на проектную мощность
	2 года

	5.2
	С начала реализации проекта
	3 года


                Амортизацию капвложений (53,8 млн руб) запланируем осуществить за 3 года. То есть 33,3% в год, что составит 17,9 млн. руб в год. Тогда себестоимость грибов с учетом амортизации капвложений составит 99 руб/кг. Рентабельность производства составит 21 %. Чистая прибыль в год 8,9 млн.руб с учетом амортизации капвложений.
                Все вышеприведенные расчеты сделаны для выращивания вешенки при минимальном объеме производства (1тн/день). При выращивании других видов грибов (отпускная цена значительно выше), а так же при увеличении объемов производства (техническая возможность оборудования позволяет увеличить в 5 раз) все технико-экономические показатели проекта будут еще выше. 
             Финансовый план предприятия составлен исходя из графика поэтапного ввода мощностей. 

                 Проектом планируется в течение первого инвестиционного года полностью освоить сумму денег по инвестициям и выйти на начало следующего года на плановую загрузку мощностей производства и удержать верхний уровень производства в течение всего года. 

Финансовый план дальнейшего развития будет скорректирован исходя из достигнутых показателей динамики роста в течение первого года финансирования. Затраты на второй инвестиционный год не входят в рассматриваемую сумму инвестиций. Дальнейшее расширение производства будет финансироваться за счет собственных средств. 

70,8 млн.руб.        –       потребность в инвестициях, из них:

25,9 млн.руб.     -   на приобретение техники и оборудования;

18,0 млн.руб.     -   на строительство,  реконструкцию, модернизацию;

7,0 млн.руб        -   на приобретение транспортных средств и погрузчиков;

17,0 млн.руб.     -   производственные расходы на запуск проекта;

2,9 млн.руб.       -   прочие расходы.

9. Организационный план. 

9.1 Структурная схема агрофирмы «ГРИБЫ УРАЛА»
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9.2 Штатное расписание

На период __________________ с «_1__»__01__2014г.
	Структурное подразделение
	Должность, 

профессия
	Разряд
	Кол-во штатных единиц
	Тарифная ставка٭ (оклад), руб.
	Надбавка, руб
	Итого в месяц, руб.
	Приме-чание

	наименование
	код
	
	
	
	
	
	
	

	1
	2
	3
	
	5
	6
	7
	8
	9

	Агрофирма «ГРИБЫ УРАЛА»
	01
	Директор 
	---
	1
	
	
	
	

	
	
	Главный инженер
	---
	1
	
	
	
	

	
	
	Бухгалтер - экономист
	---
	1
	
	
	
	

	
	
	Секретарь - делопроизводитель
	---
	1
	
	
	
	

	Субстратный цех
	02
	Технолог
	---
	1
	
	
	
	

	
	
	Оператор субстратного производства
	---
	3
	
	
	
	

	
	
	Уборщик помещений
	---
	1
	
	
	
	

	
	
	Водитель погрузчика, грузчик
	---
	1
	
	
	
	

	Цех выращивания грибов
	03
	Технолог
	---
	1
	
	
	
	

	
	
	Сборщик - Фасовщик грибов 
	---
	7
	
	
	
	

	
	
	Уборщик помещений
	---
	1
	
	
	
	

	
	
	Водитель погрузчика, грузчик
	---
	1
	
	
	
	

	Цех переработки свежих грибов
	04
	Технолог
	---
	1
	
	
	
	

	
	
	Оператор 
	---
	2
	
	
	
	

	
	
	Уборщик помещений
	---
	1
	
	
	
	

	Микологическая лаборатория
	05
	Миколог 
	---
	1
	
	
	
	

	
	
	Лаборант 
	---
	2
	
	
	
	

	Отдел сбыта и МТС
	06
	Менеджер 
	---
	1
	
	
	
	

	                                                                                                        ИТОГО:
	28
	
	
	
	


     - Заработная плата работников всех категорий состоит из оклада(тарифная ставка) + премия. Размер премии зависит от фактического индивидуального вклада каждого работника в конечные результаты труда компании согласно оценочных показателей. 

9.3 Организационная структура и управление

Организационная структура предприятия представляет собой линейно-функциональную систему управления. 

Обязанности между работниками распределяются руководителем предприятия, регламентируются должностными инструкциями и Уставом предприятия.

Руководство деятельностью предприятия ведет директор. Он самостоятельно решает вопросы деятельности предприятия, действует от его имени, имеет право первой подписи, распоряжается имуществом предприятия, осуществляет прием и увольнение работников.

Директор несет материальную и административную ответственность за достоверность данных бухгалтерской и статистической отчетности.

Бухгалтер подчиняется непосредственно руководителю предприятия и несет ответственность за формирования учетной политике, ведение бухгалтерского учета, своевременное представление полной и достоверной бухгалтерской отчетности.

Мотивацией управленческого персонала является получение премии, которая зависит от таких показателей, как выполнение производственной программы, выполнение выходов годного, отсутствия несоответствующей продукции и претензий от заказчиков.

9.4 Система стимулирования

            Мотивацией всех категорий производственного персонала является «Положение о формировании и распределении фонда оплаты труда агрофирмы «ГРИБЫ УРАЛА».                         

            Заработная плата работников всех категорий состоит из оклада (тарифная ставка) + премия. Размер премии зависит от фактического индивидуального вклада каждого работника в конечные результаты компании согласно оценочных показателей. 

10. Юридическое и правовое обеспечение 

      Агрофирма «ГРИБЫ УРАЛА» имеет частную организационно – правовую форму и осуществляет свою деятельность в соответствии с действующим законодательством. 
            11. Оценка рисков, управление ими. 
ПОТЕНЦИАЛЬНЫЕ РИСКИ
Производственные:

- жёсткие требования соблюдения технологии производства - подкрепляются дублирующими системами и высокой организованной системой контроля, с постоянным внедрением в систему контроля автоматизированных систем и постоянного повышения квалификации персонала. 

- Высокие требования по стерильности производства подкрепляются организационными профилактическими мероприятиями и построением технологии производства по принципу её деятельности. 

Коммерческие риски:

    - на первом этапе они не значительны в связи с не занятостью ниши и высокой конкурентоспособностью предлагаемой продукции.

В дальнейшем эти риски будут локализироваться активной маркетинговой стратегией.

Финансовые риски: 

    - по снижению их воздействия на результаты, будет задействована надёжная система оплаты поставок, в системе денежного оборота создаются достаточные резервные фонды, предусматривается организация других сопутствующих видов деятельности.

                  12. Влияние на окружающую среду, экологическая безопасность 

                   Грибы «Вешенка» (Pleurotus ostreatus) принадлежит к роду Pleurotus, среди 39 видов которого нет ни одного ядовитого или патогенного для человека и животных. 

                  Посевной мицелий для выращивания производится специальными лабораториями, гарантирующими качество и безопасность для человека и сельскохозяйственных животных. 

                  Сырьем для выращивания служит солома злаков и другие сельскохозяйственные отходы, содержащие целлюлозу, не представляющие опасности для окружающей среды и человека, сельскохозяйственных  животных. 

                   Вода и добавки в субстрат не представляют экологической опасности и могут без особых ограничений сливаться в канализацию и почву. Следует лишь следить, чтобы сточные воды не попадали в источники питьевой воды.

                   Режимы и способы обработки сырья не представляет опасности для окружающей среды и не загрязняет ее вокруг действующего предприятия.

                   Утилизация отходов производства заключается в разделении технологической упаковки (полиэтиленовых мешков) и субстрата. Технологическая  упаковка может перерабатываться как вторичное сырье полиэтилена или утилизироваться как бытовой мусор, а субстрат утилизируется как органическое удобрение без ограничений по применению.

�EMBED Unknown���
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