
Презентация прототипов
Лучший маркетинговый инструмент 

для вашего бизнеса

3591600

БИЗНЕС-ПЛАН МИНИ-ПЕКАРНИ



АНАЛИЗ ОТРАСЛИ
Хлебобулочные 
изделия являются 
продуктом 
ежедневного спроса.
 Хлеб входит в тройку 
лидеров в списке 
самых популярных 
продуктов среди 
россиян.



ХЛЕБОПЕКАРНЫЙ РЫНОК



ОПИСАНИЕ ПРЕПРИЯТИЯ
- просеиватель муки – 25 тыс.
руб.
- тестомес  – 100 тыс.руб.
- расстойный шкаф – 40 
тысяч.руб
- стол для работы с тестом – 
30 тыс.руб
- печь – 300 тыс.руб
- тележки для выпечки – 15 
тыс.руб.
- холодильник – 35 тыс.
- посуда и кухонный 
инвентарь – 10 тыс.руб.



ВЫПУСКАЕМАЯ ПРОДУКЦИЯ

Хлеб ржаной 
“Московский”

Хлеб ржаной 
“Дарницкий”

Батон ”Особый”



РАСЧЕТ ВЫПУСКА ПРОДУКЦИИ



ШТАТ СОТРУДНИКОВ

Руководитель – 1 человек
Вспомогательные рабочие - 1 
человек
Пекари-универсалы – 2 
человека
Бухгалтер – 1 человек
Уборщик производственных 
помещений (неполный рабочий 
день)– 1 человек



ПОСТОЯННЫЕ РАСХОДЫ

Расчет заработной платыОсновные расходы



ФИНАНСОВЫЕ ПОКАЗАТЕЛИ

Прибыль от реализации продукции
Прибыль = выручка - полная себестоимость = 3591600 - 2 
310790  = 1280810 рублей
Рентабельность производства = прибыль\полную 
себестоимость * 100% = 1280810 \2310790* 100% ~56%
Срок окупаемости капитальных затрат
Срок окупаемости= Капитальные затраты\прибыль = 
765330\1280810 =7-8 месяцев


