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ВСТУП 

Актуальність дослідження. Ринок ковбасних виробів розвивається 

досить високими темпами. М'ясна промисловість є однією з найбільших 

галузей харчової промисловості, вона створена задля забезпечення населення 

країни м`ясними харчовими продуктами, що є основним джерелом білків. 

Протягом останнього десятиліття м'ясопереробна галузь харчової 

промисловості України розвивається швидкими темпами. Розвиток галузі 

обумовлений, в першу чергу, зростанням рівня доходів населення та 

стимулюючого підвищення попиту на продукцію м’ясопереробки (ковбасні 

вироби, копченості, напівфабрикати). 

Мета випускної роботи- теоретичні , методичні та прикладні аспекти 

започаткування власної справи у сфері ковбасних виробі. 

Завдання випускної роботи є: 

- розглянути теоретичні основи бізнес-планування; 

- проаналізувати стан і тенденції розвитку ринку ковбасних виробів 

Одеської області; 

- обґрунтувати вибір сфери діяльності майбутнього підприємства; 

- визначити особливості розробки бізнес-плану для майбутнього 

підприємства; 

- розрахувати та обґрунтувати економічну ефективність 

запропонованого проекту. 

- проаналізувати грошові потоки від господарської діяльності 

- проаналізувати ризики та запропонувати шляхи їх мінімізації   

Об’єктом дослідження є процеси створення ковбасного цеху з метою 

відповідності її діяльності законодавству України та забезпечення 

довгострокової ефективності його функціонування. 

Предметом дослідження – бізнес –проектування започаткування 

власної справи у сфері галузі харчової промисловості. 

Методи дослідження. При проведенні дослідження 
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використовувались такі методи, як: спостереження і співставлення, 

теоретичного узагальнення, групування, порівняння, показники динаміки та 

інше. 

Інформаційною базою дослідження. У якості інформаційної бази 

досліджень застосовувались матеріали кон’юктурних досліджень, 

аналітичних компаній, офіційні статистичні матеріали, законодавчі та 

нормативні документи наукова література, періодичні видання та Інтернет –

джерела.  

При оформлені дипломної роботи були використані програми Microsoft 

Word, Microsoft Excel, а також Project Expert 6 Holding. 
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ВИСНОВКИ 

 

Отже, у даній дипломній роботі ,було розглянуто процес створення 

власної справи з виготовлення ковбасних виробів «Мрія». Для того щоб 

функціонування виробництва з виготовленням ковбасних виробів було 

продуктивним, при його проектуванні  повинні враховувати такі пункти : 

 - раціональне розміщення об’єкта; 

 - обґрунтований вибір проекту будівництва; 

 - раціональний вибір будівельних матеріалів; 

 - визначення необхідної потужності; 

 - врахування попиту на асортимент продукцію в регіоні, де буде 

розташований об’єкт, та в країні і світі в цілому; 

 - використання сучасних засобів для оснащення підприємства та 

його проектування. 

 А також, дуже важливий вплив має склад нормативних документів, 

якими слід керуватись при створенні власної справи у цій сфері. А відкриття 

ковбасного цеху відповідно потребує виконання ряду наступних  дій, а саме: 

 - ідентифікація сфери діяльності і види діяльності відносно ковбасного 

виробництва 

 - визначення організаційно-правової форми суб'єкта господарювання та 

форми оподаткування; 

 - державна реєстрація фізичної особи - підприємця; 

 - наявність  дозволу на  виробничу діяльність  органів СЕС); 

 - отримання та перевірка сертифікатів якості відносно сировини  та 

готової продукції. 

 Взагалі,  аналізуючи  SWOT-аналіз, виявив, що підприємство 

«Мрія» має багато сильних сторін, що надає йому перевагу серед 

конкурентів. Однак, існують і слабкі сторони, які пов’язані з відсутністю 

репутації у клієнтів, недостатністю управлінського досвіду та не 
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використання маркетингової діяльності. Загалом, SWOT-аналіз показав, що 

дане підприємство має досить непогані перспективи та у майбутньому стане 

сильним конкурентом на ринку. Інформація, отримана з нього дозволяє 

сформувати загальні принципи конкурентної стратегії, що буде проводитись 

підприємством «Мрія» у своїй діяльності. Розглянемо аналіз створення 

підприємства з виготовленням ковбасних виробів: 

 1) Реалізація ковбасних виробів буде для шкіл, садків та 

перекупників. Отже ,не зовсім великий ринок збуту ,але у майбутньому буде 

плануватися розширення. 

 2) Стартові витрати на початок бізнесу складають     3 226 976,94  

грн., 2 258 976,94 грн з яких власні кошти, решта – кредит комерційного 

банку 20% у розмірі 968 000.  

 3) Загальний обсяг умовно-постійних витрат підприємства «Мрія» 

за місяць склав 206 569,972 грн, а за рік  1 669 977,8 грн.  

 4) Обсяг заробітної плати разом з єдиним соціальним внеском в 

місяць складає 97 717  грн, а в рік – 1 075 344 грн.  

 5) Оплата відсотку по кредиту. Позика у розмірі  968 000 грн 

планується взяти у «Укрексімбанк»» під 20% річних на 2 роки.   

 Потім розглянули оцінку ефективності проекту створення 

підприємства з виробництва ковбасних виробів, яке  проводилось за 

допомогою програмного продукту «Project expert 6.1».Вирахували чистий 

дисконтований дохід склав 1 379 165 грн., що також говорить про відносну 

прибутковість проекту. Знайшли середню норму рентабельності, яка складає 

53,48%, що свідчить про високу ефективність інвестування коштів у 

започаткування власної справи з виробництва ковбасних виробів. Також, 

одним з найважливіших критеріїв є час повернення інвестованих коштів, 

тобто термін окупності. Термін повернення вкладених коштів складе 22 

місяців (чи 1,83 роки), а з урахуванням вартості грошей у часі – 28 місяців(чи 

2,33 роки). Зважаючи на те, що розглядається проект з виробництвом, 

розраховані величини є прийнятними для підприємства цієї сфери діяльності. 
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