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1. ОПИСАНИЕ ПРОЕКТА 

1.1. КОНЦЕПЦИЯ  

Настоящий проект представляет собой инвестиционную инициативу по созданию 

производственно-перерабатывающего комплекса полного цикла, ориентированного на 

глубокую переработку бахчевых культур — дыни и тыквы — с получением продукции 

высокого уровня добавленной стоимости: • натуральные пюре (B2B ингредиенты и 

HoReCa); • фруктово-овощные концентраты (консервы, пищевые полуфабрикаты); • 

сублимированные порошки (freeze-dried), как экспортный премиум-сегмент. Проект 

рассчитан на реализацию на территории Свободной экономической зоны (СЭЗ), что 

позволяет воспользоваться предусмотренными налоговыми, таможенными и 

административными льготами, включая: • освобождение от уплаты налога на прибыль, 

НДС, земельного налога и таможенных пошлин (в установленные сроки); • приоритетное 

подключение к инженерным сетям; • преференции по аренде или приобретению 

производственной земли и построек; • упрощённое оформление экспортных контрактов и 

сертификатов. 

1.2. ЦЕЛЬ И ЗАДАЧИ ПРОЕКТ  

• организация технологически оснащённого предприятия, работающего по принципу 

глубокой переработки безотходного цикла;  

• формирование экспортно ориентированного производственного блока, способного 

конкурировать по качеству и себестоимости на международных рынках;  

• использование проверенного китайского оборудования промышленного уровня 

(модельный ряд — см. Раздел 3), с локализацией всех этапов: приёмка, обработка, 

стерилизация, сублимация, фасовка и упаковка;  

• запуск и реализация проекта без привлечения внешнего кредитования — 

исключительно за счёт собственных средств инвестора. 

1.3. ФОРМАТ И СТРАТЕГИЯ БИЗНЕСА  

Настоящий проект не ориентирован на розничную реализацию готовых пищевых 

продуктов. Он представляет собой высокоэффективный B2B-комплекс, 

специализирующийся на выпуске полуфабрикатов и ингредиентов для пищевой, 

кондитерской и фармацевтической промышленности.  

Основной ассортимент включает:  

• лиофилизированные порошки и гранулы;  

• кубики и фракции для снэков, каш, и ZOЖ-продуктов;  

• пюре и концентраты в IBC и Bag-in-Box формате.  

Основными клиентами являются:  

• комбинаты по производству молочной продукции, соков;  

• комбинаты - производители детского питания, БАДов и спортивного питания;  

• международные компании, работающие в формате OEM и white-label;  

• сети HoReCa и кейтеринговые операторы. Реализация продукции ведётся через 

экспортные и локальные каналы, с акцентом на долгосрочные B2B-контракты, 

стабильную логистику и гибкую упаковку под заказчика. Такая модель позволяет 

оптимизировать маржу, снизить маркетинговые издержки и масштабировать проект при 

росте спроса. 



1.4. ОБОСНОВАНИЕ АКТУАЛЬНОСТИ  

Узбекистан является одним из мировых лидеров по производству дыни и бахчевых культур, 

однако уровень глубокой переработки этой продукции не превышает 2,7–3,5% от валового 

сбора. Основные объёмы реализуются в виде сырья с высокой долей потерь при 

транспортировке и хранении. Рынок переработки дыни и тыквы остаётся 

фрагментированным, с низким уровнем индустриализации и слабой представленностью на 

экспортных рынках.  

В то же время во всем мире, наблюдается устойчивый спрос на:  

• лиофилизированные (сублимированные) фрукты и овощи — как функциональные 

ингредиенты в сегментах здорового питания, HoReCa, экспортного ритейла, детского 

питания;  

• концентраты и пюре — для пищевой промышленности, включая производство соков, 

йогуртов, десертов, мороженого, детского питания, ZOЖ-продуктов и т.п.  

Таким образом, проект решает сразу несколько задач:  

• технологическое импортозамещение;  

• создание экспортной ниши с высокой маржой;  

• развитие несырьевого агропромышленного сектора, обеспечивающего высокую 

добавленнуюстоисть сельскохозяйственной продукции узбекских фермерских 

хозяйств. 

1.5. КОНКУРЕНТНАЯ СИТУАЦИЯ  

На внутреннем рынке Узбекистана присутствуют единичные производители 

сублимированных фруктов и овощей, в числе которых — Frutata, Bonaf и ряд мелких 

нишевых брендов. Однако их производственные объёмы ограничены (20–80 кг/цикл), 

ориентированы преимущественно на розничную фасовку и продажи в сегменте ZOЖ-

снэков. Эти предприятия не имеют масштабной экспортной инфраструктуры, 

международной сертификации (Global G.A.P., ISO 22000, CE) и не задействованы в 

поставках OEM-формата.  

Причины их ограниченного развития кроются не в отсутствии спроса, а в специфике их 

бизнес-моделей — ручная фасовка, розничные каналы, отсутствие логистической 

поддержки крупных партий.  

Наш проект, напротив, ориентирован на промышленную загрузку до 3 000 тонн сырья в год, 

с выпуском полуфабрикатов и ингредиентов в формате B2B. Это создаёт устойчивое 

конкурентное преимущество и позволяет занять свободную нишу массового экспорта с 

высоким уровнем технологической готовности. 

1.6. ИНВЕСТИЦИОННЫЕ И ПРОИЗВОДСТВЕННЫЕ ПАРАМЕТРЫ  

Параметр Значение 

Модель проекта Производственный комплекс на территории СЭЗ 

Основные продукты Пюре, концентраты, сублимированные порошки 

Целевая загрузка ~3 000 тонн сырья в год (в 2 сезона) 

Основной рынок сбыта Узбекистан (B2B), экспорт (КНР, ОАЭ, Корея, ЕС, СНГ) 



Оборудование 
Полный производственный цикл, промышленного уровня 

(Китай, OEM) 

Технологии Пюрирование, концентрация, лиофилизация 

Инвестиционная модель 
100% собственный капитал без привлечения банковского 

финансирования 

Преференции за счёт 

локализации 

Налоговые, таможенные и логистические льготы в рамках 

СЭЗ 

 

2. АНАЛИЗ РЫНКА 

2.1. ПОЧЕМУ СУБЛИМИРОВАННЫЕ ПРОДУКТЫ ЭТО РЕАЛЬНАЯ 

ИНВЕСТИЦИОННАЯ НИША 

• Высокая маржинальность: выход сублимированного порошка составляет ~10–12% 

от массы сырья.  

• Средняя экспортная цена — 0,5–1,1 доллара США за 1 кг, при себестоимости не 

выше 0,3 доллара.  

• Потенциальная маржа — до 200–300%. 

• Растущий международный спрос на натуральные функциональные ингредиенты 

виде детского и спортивного питания, HoReCa, фармацевтики, кондитерской и 

пищевой промышленности. 

• Узбекистан обладает уникальным ароматическим и вкусовыми качествами 

сырья (дыня, тыква), не используемым в мировом сегменте сублимации в массовом 

объёме — это создаёт инукальное экспортное преимущество по органолептике и 

логистике. 

• В Узбекистане есть единичные производители сублимированных фруктов 

(Frutata, Bonaf и др.), но их объёмы и технический уровень значительно уступают 

нашей стратегии. Наш комплекс — первый среди производителей, строящих 

промышленную B2B-линейку, рассчитанную на загрузку 3 000 т/год с фокусом на 

экспорт, OEM и крупные закупки.” 

2.2. ОБЪЁМЫ И ЦЕНЫ НА РЫНКЕ УЗБЕКИСТАНА (ПО СОСТОЯНИЮ НА 2024 ГОД) 

Культура Валовой сбор (тыс. тонн) Средняя цена у фермера (UZS/кг) 

Дыня 985,2 1 000 – 1 300 

Тыква 395,4 1 200 – 1 600 

-  Менее 5% объёма перерабатывается, остальное — уходит в свежем виде или теряется 

на логистике. 

Продукт 
Оптовая цена 

(внутренний рынок) 
Экспортная цена (FOB) 

Пюре из дыни ~0,75 – 0,85 долл/кг ~0,90 – 1,10 долл/кг 

Концентрат (5×) ~1,20 – 1,40 долл/кг ~1,50 – 1,80 долл/кг 

Сублимированный 

порошок 
— 

1,50 – 2,50 долл/кг (в зависимости 

от стандарта) 

 



2.3. КОНКУРЕНТНАЯ СРЕДА 

Внутренние производители переработанных бахчевых культур: 

Компания Продукты 
Мощность 

(т/год) 
Основные ограничения 

ООО «AgroFrut Line» Пюре, повидло ~1 000 
Отсутствие сублимации, 

ручной труд 

СП ООО 

«UzMelonExport» 
Паста, сок ~800 

Нет экспорта, нет 

ISO/Налал 

ООО «Tillo Meva» 
Тыквенные 

полуфабрикаты 
~600 

Устаревшие линии, слабая 

упаковка 

 
-   Общая мощность переработки в стране — менее 2 500 т/год. 

-   Сублимированных продуктов — ноль.  

-  Ни одно предприятие не применяет промышленную лиофилизацию. 

2.4. ЦЕНООБРАЗОВАНИЕ И РАСЧЁТ ВЫРУЧКИ ПРОЕКТА 

Продукт 
Выход (на 1 т 

сырья) 

Экспортная цена 

(долл/кг) 

Выручка с 1 т сырья 

(долл) 

Пюре ~350 кг ~0,9 ~315 

Концентрат (5×) ~200 кг ~1,5 ~300 

Сублимированный 

порошок 
~100 кг ~1,8 ~180 

Итого (смешанный 

цикл) 
— — ~700 долл/т 

- При переработке 3 000 т сырья в год → выручка ~2,1 млн долл/год 

-    Ожидаемая чистая маржа (после OPEX и CAPEX-амортизации): 35–45% 

2.5. СТРУКТУРА РЫНКА И ЦЕЛЕВЫЕ СЕГМЕНТЫ 

Сегмент 

рынка 
Характеристика Потенциал 

Внутренний 

B2B 

Молочная, кондитерская, соковая 

промышленность 

Импортозамещение на 60–

70% 

Экспортный 

B2B 
Китай, Корея, ОАЭ, Германия 

Высокий спрос, стабильные 

цены 

B2C-премиум 
ZOЖ, диетическое питание, фарм-

компании 
Сезонный и маржинальный 

2.6. ПРЕОДОЛЕНИЕ БАРЬЕРОВ И ЭКСПОРТНЫЙ АЛГОРИТМ ДЛЯ ИНВЕСТОРА 

Почему сейчас внешние игроки не используют узбекское сырьё: 



Барьер Причина отказа международных компаний 

Отсутствие контрактинга 
Нет надёжных поставщиков по фиксированному 

объёму 

Нет промышленной 

предобработки 

Нет калибровки, заморозки, контроля сахара и 

влажности 

Проблемы с сертификацией Нет ISO 22000, HACCP, Halal с экспортным допуском 

Слабая переработка внутри 

страны 

Нет предприятий >3000 т/год с гарантией 

стабильности 

✅ Что даёт наш проект: 

Компонент проекта Как это решает барьеры 

Локализация в СЭЗ 
Льготы по налогам и пошлинам, ускоренный 

экспорт 

Контрактинг с фермерами 
Предварительные соглашения на поставку до 3 000 

т 

Полный производственный цикл 
От приёмки сырья до фасованного экспортного 

продукта 

Сертификация под экспорт ISO, Halal, HACCP — внедрение с 1-го года 

Ориентация на экспортный 

формат 
Продукция в виде пюре, концентрата, порошка 

Логистика и упаковка Готовность к отгрузке по CIF и EXW 

 

3. ПРОИЗВОДСТВЕННЫЙ ПЛАН 

3.1. ФОРМАТ ПРОИЗВОДСТВЕННОЙ МОДЕЛИ 

Проект организуется в формате полного цикла переработки бахчевых культур (дыня, 

тыква), с акцентом на выпуск: 

• фруктово-овощных пюре (для B2B); 

• концентратов (включая пасты и полуфабрикаты); 

• сублимированных порошков (экспортный премиум-сегмент). 

• Модель непрерывного производственного цикла 

Производственный график — 12 месяцев с равномерным выходом продукции, что 

позволяет: 

• сохранять контрактную дисциплину с покупателями; 

• стабильно использовать персонал и энергомощности; 

• снизить себестоимость за счёт равномерной амортизации. 

3.2. ТЕХНОЛОГИЧЕСКАЯ КАРТА (ПО НАПРАВЛЕНИЯМ ПРОДУКЦИИ) 

I. ПЮРЕ (B2B и HoReCa) 



Этап Описание 

Приёмка и первичный контроль Весовой, визуальный и лабораторный контроль сырья 

Сортировка и мойка Удаление повреждённых плодов, мойка барабанная 

Очистка и нарезка Полуавтоматическая, с выгрузкой на варочную линию 

Варка / пастеризация При 85–90 °C, 10–15 мин. 

Гомогенизация Молекулярное измельчение до нужной фракции 

Упаковка Асептические пакеты (bag-in-box, 5–10 кг) 

Хранение Камеры при температуре 2–6 °C или заморозка до –18 °C 

II. КОНЦЕНТРАТ (5×, 7×) 

Этап Описание 

Исходное пюре Используется как сырьё 

Вакуум-концентрация Удаление влаги при 55–65 °C 

Гомогенизация Повторное измельчение при повышенной вязкости 

Упаковка В IBC-контейнеры (200–1000 л), асептические мешки 

Хранение Темп. +2–+5 °C или пастеризация до 1 года хранения 

III. СУБЛИМИРОВАННЫЙ ПОРОШОК 

Этап Описание 

Предподготовка Нарезка, бланширование, шоковая заморозка (–38 °C) 

Сублимация (лиофилизация) Вакуумная сушка (–50 °C, 18–24 ч), остаточная влага <5% 

Просеивание и контроль По фракции: от 40 до 100 мкм 

Упаковка Многослойные пакеты, газовая среда 

Хранение При температуре +4 °C, срок хранения до 12 мес. 

Примечание: 

Обозначения «5×» и «7×» указывают на степень концентрации продукта. Например, 5× 

означает, что из 5 литров натурального пюре производится 1 литр концентрата. Более 

высокая кратность (7×) даёт более плотную и насыщенную текстуру, снижает 

логистические издержки и увеличивает экспортную рентабельность, особенно при 

поставках в страны с высокими требованиями к энергоёмкости и стоимости доставки. 

3.3. СТРУКТУРА ПРОИЗВОДСТВЕННОГО ЦИКЛА 

Производственный цикл построен по модульной схеме с тремя основными 

направлениями выпускаемой продукции: 

  фруктово-овощное пюре, 

  концентрат (5×, 7×), 

  сублимированный порошок. 

 

 



Основной принцип: 

Все три линии технологически связаны между собой — сырьё может быть направлено 

на то или иное направление в зависимости от: 

• объёма закупа, 

• качества партии, 

• загрузки оборудования, 

• сезонных контрактов. 

Единый этап технологического потока для всех направлений производственного 

цикла 

№ Этап Действие / оборудование Продукт на выходе 

1 Приёмка сырья 
Весовой контроль, сортировка, 

первичный осмотр 

Чистое отобранное 

сырьё 

2 
Мойка и дезинфекция 

сырья 

Ротационные мойки, конвейерный 

душ 
Подготовленное сырьё 

3 
Очистка и нарезка 

сырья   

Автоматические резаки, паровая 

очистка 

Полуфабрикат 

(кубики/ломти) 

4 
Термообработка / варка 

сырья 

Варочный котёл/пастеризатор (85–

90 °C) 
Варёное пюре 

5 Гомогенизация Высокоскоростные гомогенизаторы Гладкое пюре 

6 Распределение потоков 
Централизованная развязка на 3 

направления 
Смарт-распределение 

Далее производственный цикл разделяется в зависимости от линии производства: 

  Линия 1: ПЮРЕ (готовое или на заморозку) 

Этап Действие 

Асептическая упаковка bag-in-box 5–10 кг 

Камера шоковой заморозки  при необходимости — до –18 °C 

Хранение Камеры при +2–6 °C или заморозка 

  Линия 2: КОНЦЕНТРАТ 

Этап Действие 

Вакуум-концентратор Удаление влаги, уплотнение до 5× или 7× 

Гомогенизация (вторичная) Выравнивание текстуры 

Упаковка Асептические мешки или IBC-контейнеры 

Хранение Темп. +2 – +5 °C (пастеризованный до 1 года) 

  Линия 3: СУБЛИМИРОВАННЫЙ ПОРОШОК 

Этап Действие 

Шоковая заморозка –35…–40 °C 



Этап Действие 

Лиофилизация 

(сублимация) 
Вакуумная сушка, 18–24 ч 

Просеивание и 

фракционирование 
Разделение по размерам, контроль качества 

Упаковка Газовая среда, многослойная плёнка 

Хранение Темп. +4 °C, срок — до 12 мес. 

3.4. МОДЕЛЬ НЕПРЕРЫВНОГО ПРОИЗВОДСТВЕННОГО ЦИКЛА (ТОЛЬКО ДЫНЯ И 

ТЫКВА, ПО МЕСЯЦАМ) 

Месяц 
Источник 

сырья 

Производственный 

процесс 

Конечный 

продукт 
Комментарий 

Январь 

Замороженное 

пюре / 

концентрат 

Сублимация, сушка, 

фасовка 

Сублиматы, 

порошки, 

кубики 

Полноценная 

загрузка 

Февраль 

Замороженное 

пюре / 

концентрат 

Сублимация, сушка, 

фасовка 

Сублиматы, 

порошки, 

кубики 

Работа на буферном 

резерве 

Март 

Замороженное 

пюре / 

концентрат 

Сублимация, сушка, 

фасовка 

Сублиматы, 

порошки, 

кубики 

Постоянная 

загрузка 

Апрель 

Замороженное 

пюре / 

концентрат 

Сублимация, сушка, 

фасовка 

Сублиматы, 

порошки, 

кубики 

Поддержание 

круглогодичного 

цикла 

Май 

Замороженное 

пюре / 

концентрат 

Сублимация, сушка, 

фасовка 

Сублиматы, 

порошки, 

кубики 

Работа на остатках 

заморозки и 

концентрата 

Июнь 

Ранние партии 

дыни 

(закупочная) 

Переработка в пюре, 

сублимация 

Сублиматы, 

порошки 

Начало загрузки 

свежего сырья 

Июль 
Свежее сырьё 

(дыня) 

Переработка, шоковая 

заморозка, часть — в 

производство 

Готовый 

продукт + 

буферный 

запас 

Увеличение 

закупок, 

формирование 

буфера 

Август 
Свежее сырьё 

(дыня) 

Массовая переработка и 

сублимация 

Сублиматы, 

порошки, 

концентраты 

Пик сезона дыни 

Сентябрь 
Свежее сырьё 

(дыня + тыква) 

Переработка, 

сублимация, шоковая 

заморозка 

Готовый 

продукт + 

буфер 

Пик сырьевой 

активности 

Октябрь 
Свежее сырьё 

(тыква) 

Переработка, 

сублимация, 

концентрирование 

Сублиматы, 

порошки, 

кубики 

Завершение свежей 

переработки 

Ноябрь Буферный запас 
Сублимация, сушка, 

фасовка 

Сублиматы, 

порошки 

Переход на 

несезонный режим 



Месяц 
Источник 

сырья 

Производственный 

процесс 

Конечный 

продукт 
Комментарий 

Декабрь Буферный запас 
Сублимация, сушка, 

фасовка 

Сублиматы, 

порошки, 

кубики 

Поддержание 

полной загрузки 

Преимущество модели: 

• Сырьё используется максимально гибко — перенаправляется в зависимости от: 

o спроса на экспорт / внутренний рынок; 

o качества партии (например, слегка перезревшие плоды → в концентрат); 

o загрузки по мощности. 

• Отходов практически нет — кожуру можно направлять в компостирование или на 

корм, жмых — на биогаз/вторичную переработку. 

3.5. КИТАЙСКАЯ ПРОИЗВОДСТВЕННАЯ ЛИНИЯ ДЛЯ ГЛУБОКОЙ ПЕРЕРАБОТКИ 

БАХЧЕВЫХ КУЛЬТУР 

Проект предусматривает установку линии глубокой переработки на базе продукции 

проверенных китайских производителей: 

Shanghai Lyomac, Nanjing Skycity, Henan Guoxin, имеющих международные сертификаты 

ISO 9001, CE и опыт поставок в страны СНГ, Европы и Ближнего Востока. 

• Заявленная производительность сублимационных установок — от 600 до 5 000 кг за 

цикл (в зависимости от модели). 

• Используется двухкамерная система с автоматическим дефростом, 

обеспечивающая снижение энергопотребления до 30%. 

  



 

  Shanghai Lyomac (Lyomac Mechanical Technology Co., Ltd.) 

Фото: стенд Lyomac с фриз-драйером и авто-лоадером alibaba.com 

Кратко: 

• Производитель вакуумных сублимационных установок (freeze dryers) для пищевой 

и фармацевтической отрасли. 

• Диапазон производительности: от лабораторных моделей до 1000 л камер 

lyomac.goldsupplier.com 

• Соответствует стандартам CE, ISO, FDA, GMP. 

• Примеры моделей: 200 кг, 500 кг, 800 кг, 1000 кг производительность 

dimensional.com 

• Комплектация: автозагрузка/разгрузка, каскадные холодильные системы, CIP/SIP, 

пульт управления. 

 

  Nanjing Skycity (Industry Technology Co., Ltd.) 

Фото: линия очистки и сушки овощей/фруктов  

Кратко: 

• Специализируется на линиях для предварительной обработки: мойка, сортировка, 

сушка, резка овощей и фруктов gxdrying.com made-in-china.com 

• Оснащение: конвейеры, дезинфекция, стерилизация, сортировочное оборудование, 

сушки. 

• Подходит для подготовки сырья перед пюреобразующей/сублимационной стадией. 

 

  Henan Guoxin (New Guoxin Machinery Manufacturing Co., Ltd.) 

Фото: большая непрерывная сетчатая сушильная установка (mesh-belt dryer)  

Кратко: 

https://www.alibaba.com/product-detail/GUOXIN-Professional-Large-Capacity-Fully-Automatic_1601414893261.html?utm_source=chatgpt.com
https://lyomac.goldsupplier.com/?utm_source=chatgpt.com
https://www.bio-equip.cn/enotherproduct.asp?manuid=3250&utm_source=chatgpt.com
https://skycityfoodmachine.en.made-in-china.com/?utm_source=chatgpt.com


• Производит линии сеточных сушилок, тепловых и микроволновых сушилок, 

включая food-grade оборудование lyomacb19.en.made-in-china.com. 

• Пример: 12 м сеточная сушильная линия, мощность ~29,5 кВт, производительность 

875–937 кг/ч, 104 м² сушильной зоны machineryoffers.com. 

• Сертификаты: ISO 9001, CE. Лаборатория для тестирования сырья есть в Китае. 

 

• Shanghai Lyomac – сублимационные (freeze-dryer) линии до 1000 л, полный фарм-

стандарт. 

• Nanjing Skycity – линии подготовки сырья (мойка, сушка, сортировка). 

• Henan Guoxin – мощные промышленные сушилки (сетка, тепловые, микроволны) 

высокой производительности. 

3.6. РЕКОМЕНДУЕМЫЕ МОДЕЛИ ЛИОФИЛИЗАТОРОВ (FREEZE DRYER) 

Модель 

оборудования 

Производительность 

(кг/цикл) 

Цикл 

сушки 

(часов) 

Особенности 

Примерная 

цена (FOB, 

Китай) 

LG50 600 – 750 12 – 20 

Базовая модель, 

промышленный 

сегмент 

~20 000 USD 

LG100 1 200 – 1 500 16 – 24 
Система дефроста, 

2 камеры 
~60 000 USD 

3.7. СОСТАВ МОДУЛЬНОЙ ПРОИЗВОДСТВЕННОЙ ЛИНИИ 

Этап производства Оборудование / модуль Назначение 

Приёмка и сортировка 
Весовой модуль, 

сортировочные конвейеры 

Контроль качества и сортировка 

сырья 

Мойка и дезинфекция 
Барабанные и ротационные 

мойки 

Удаление загрязнений, 

первичная очистка 

Нарезка и очистка 
Автоматические резаки, 

бланшировочные ванны 
Подготовка кубиков и долек 

Варка и гомогенизация 
Варочные котлы, роторные 

гомогенизаторы 
Получение однородного пюре 

Вакуумная 

концентрация 
Вакуум-концентратор 

Получение концентратов 5× или 

7× 

Сублимация 

(лиофилизация) 
Freeze Dryer LG50 / LG100 

Сушка при –50 °C, остаточная 

влажность <5% 

Просеивание и 

контроль фракции 
Вибросито, фотоанализ 

Гарантия стабильности фракции 

порошка 

Фасовка и упаковка 
Газонаполненные пакеты, bag-

in-box, IBC 

Упаковка порошка, концентрата, 

пюре в экспортную тару 

 

 

 

https://lyomacb19.en.made-in-china.com/product/vycQiBEJhjWa/China-Industrial-Food-Freeze-Drying-Machine-Freeze-Dryer-for-Food.html?utm_source=chatgpt.com
https://www.machineryoffers.com/offer/15788-12m-Big-capacity-Continuous-mesh-belt-hot-air-hemp-dryer.html?utm_source=chatgpt.com


3.8. СТОИМОСТЬ И ЛОГИСТИКА 

Компонент Описание 
Стоимость 

(предварительно, USD) 

Freeze Dryer LG50 
600–750 кг/цикл, базовая 

комплектация 
~20 000 

Freeze Dryer LG100 
1 200–1 500 кг/цикл, двухкамерная, с 

дефростом 
~60 000 

Полная линия с 

подготовкой 

Сортировка, мойка, варка, 

концентратор, упаковка 
~170 000 – 250 000 

Итого (вся линия под 

ключ) 
Включая установку, обучение, 

документацию и запуск 
~250 000 – 350 000 USD 

Цена указана FOB Китай; логистика до СЭЗ, монтаж и пусконаладка будут учтены в 

разделе 4 (CAPEX). 

✅ Ключевые преимущества линии 

Параметр Преимущество для проекта 

Модульность 
Возможность установки нескольких LG50 или расширения до 

LG100 

Промышленный уровень 
Автоматизация, контроль температуры и влажности, 

стабильность 

Универсальность 
Подходит для пюре, концентратов и сублимированных 

порошков 

Готовность к 

сертификации 
Производство соответствует стандартам ISO, CE, HACCP 

Поддержка производителя Обучение персонала, документация, запасные части, гарантия 

3.9. РАСЧЁТ ЗАГРУЗКИ ПО МЕСЯЦАМ И МОДЕЛЬ НЕПРЕРЫВНОЙ РАБОТЫ 

Месяц Источник сырья Производственный процесс Тип продукции 

Январь 
Замороженные пюре 

/ концентрат 

Сублимация + непрерывная 

фасовка с линии 

Сублиматы, порошки, 

упаковка (B2B / 

экспорт) 

Февраль То же 
Сублимация + непрерывная 

фасовка с линии 
То же 

Март То же 
Сублимация + непрерывная 

фасовка с линии 
То же 

Апрель То же 
Сублимация + непрерывная 

фасовка с линии 
То же 

Май То же 
Сублимация + фасовка под 

экспортные спецификации 
То же 

Июнь То же 
Сублимация + фасовка по 

контрактам 
То же 

Июль То же 
Сублимация + фасовка и 

комплектация 
То же 



Месяц Источник сырья Производственный процесс Тип продукции 

Август Свежая дыня 
Переработка → сублимация + 

немедленная фасовка 

Пюре, порошки, 

концентраты 

Сентябрь Дыня + тыква 
Переработка + сушка и 

фасовка с линии 

Сублиматы, кубики, 

пюре 

Октябрь Свежая тыква То же То же 

Ноябрь 
Буфер + поздняя 

тыква 

Сублимация + фасовка без 

остановки 
Сублиматы, порошки 

Декабрь 
Замороженные 

запасы 
Сублимация + фасовка с линии 

Сублиматы, упаковка 

на склад 

3.10. ВНУТРЕННИЙ ЛОГИСТИЧЕСКИЙ ЦИКЛ: 

Цикл предусматривает непрерывное движение продукта от сырья до склада готовой 

продукции. Производственный процесс на комбинате организован по принципу поточного, 

непрерывного цикла, в котором: 

1. Свежее или размороженное сырьё (дыня / тыква) → поступает в 

технологическую зону (мойка, нарезка, гомогенизация, термообработка). 

2. Полученный полуфабрикат → направляется на участок сублимационной или 

тепловой сушки (в зависимости от типа продукции). 

3. Готовый продукт (сублимат, порошок, кубики) → непрерывно подаётся на 

линию фасовки, без складирования промежуточного вида. 

→ фасуется в тару (индивидуальную, групповую, B2B-тару, экспортные коробки). 

4. Упакованный продукт → немедленно перемещается на склад готовой 

продукции, где маркируется и подготавливается к отгрузке по контрактам или 

заявкам. 

3.11. РАСЧЁТ СЕЗОННОЙ И ГОДОВОЙ ЗАГРУЗКИ СЫРЬЯ 

Показатель Объём / Значение 

Годовой объём закупаемого сырья 3 000 тонн (дыня + тыква) 

— из них: дыня 
~1 800 тонн (среднеранние и среднепоздние сорта, 

авг–сент) 

— из них: тыква ~1 200 тонн (поздние сорта, сент–нояб) 

Срок активной сезонной 

переработки 
~90 дней (август–ноябрь) 

Средняя суточная переработка в 

сезон 

~33–35 т/сутки (включая буфер под 

заморозку/сублимацию) 

Период несезонной работы 
~275 дней (декабрь–июль) — работа на буфере, 

постоянная фасовка 

Годовой выпуск сублимированной 

продукции 
~300 тонн (при среднем выходе ~10%) 

Фасовка 
Ежедневная, непрерывная, интегрирована в 

производственный поток 

 

 



✅ Вывод: 

• Производственная схема проекта гарантирует бесперебойную загрузку 

производственного комплекса 12 месяцев в году. 

• Основной объём сырья перерабатывается в сезон (август–ноябрь), с формированием 

буферного запаса полуфабрикатов для обеспечения выхода готовой продукции вне 

сезона. 

• Фасовка и упаковка осуществляются в режиме реального времени — синхронно с 

получением продукта на линии, без дополнительных циклов хранения или обработки. 

• Такая модель позволяет: 

– равномерно распределять выручку по году, 

– избегать сезонных простоев, 

– стабильно использовать трудовые ресурсы и оборудование, 

– формировать экспортные партии по мере готовности, без задержек. 

3.12. ПОТРЕБНОСТИ В ПРОИЗВОДСТВЕННЫХ ПЛОЩАДЯХ, РЕСУРСАХ И 

ПЕРСОНАЛЕ 

Производственные площади (предварительная оценка) 

Зона Назначение 
Площадь 

(м²) 

Производственный цех 
Полный цикл: приёмка, мойка, переработка, 

сублимация, непрерывная фасовка 
600–800 

Камеры заморозки и 

хранения 

Шоковая заморозка, хранение пюре, 

концентратов, кубиков 
300–400 

Склад готовой 

продукции 

Упакованные сублиматы, порошки, концентраты 

(экспорт, B2B) 
250–300 

Административно-

бытовой блок 

Офисы, раздевалки, лаборатория, технические 

помещения 
150–200 

Площадка под котельную 

/ ТП 

Энергоснабжение, водоподвод, пар (при 

наличии) 
100–150 

Итого  ~1 400–1 800 

м² 

Примечание: 

Фасовка осуществляется в составе производственной линии, без выделения отдельного 

цеха. Упакованная продукция ежедневно перемещается на склад, откуда формируются 

отгрузки. 

3.13. ПОТРЕБНОСТИ В ИНЖЕНЕРНЫХ РЕСУРСАХ 

Ресурс Норма потребления Комментарий 

Электроэнергия 
~150–180 кВт (пиково), ~100–

120 кВт (среднесуточно) 

Сублимация, фасовка, вентиляция, 

холодильное и складское 

оборудование 

Водоснабжение ~10–12 м³/сутки 
Для мойки сырья, санитарных нужд, 

охлаждения 



Ресурс Норма потребления Комментарий 

Газ / Пар 
200–300 м³/сут. (при наличии 

котла) 

Для пастеризации, отопления 

(опционально) 

Сжатый воздух До 6 бар 
Приводы упаковочного и фасовочного 

оборудования 

Канализация Производственная + бытовая 
Отвод моечной воды, технических и 

санитарных стоков 

Рекомендуется наличие трансформаторной подстанции ≥250 кВА и подключения к 

водопроводу диаметром не менее 25 мм. 

3.14. ШТАТ ПЕРСОНАЛА (ПОСТОЯННЫЙ СОСТАВ) 

Категория сотрудников 
Кол-во 

(чел.) 
Комментарий 

Производственные 

операторы 
6 

3 смены × 2 человека — обслуживание 

основной линии 

Сублимационные техники 2 
Контроль работы вакуумной сушки, чистка, 

загрузка 

Фасовщики и упаковка 3 
Закреплены за каждой сменой, работают в 

непрерывном цикле 

Электрик / наладчик 

оборудования 
1 Обслуживание всей линии, диагностика 

Зав. производством / 

технолог 
1 

Контроль рецептур, ведение сменных 

журналов 

Лаборант 1 
Микробиология, влажность, содержание 

сухого вещества 

Бухгалтер / логист / АХО 2 Документооборот, логистика, снабжение 

Итого 16 чел. 
Возможен наём до 5–6 временных работников 

в сезон 

Штатная численность позволяет обеспечивать бесперебойную 3-сменную работу в 

течение всего года без снижения производительности. 

3.15. ОРГАНИЗАЦИОННО-ФУНКЦИОНАЛЬНАЯ СТРУКТУРА 

                                Генеральный инвестор / Учредитель 

                                                 │ 

            ┌────────────┴────────────┐ 

            │                          

Зав. производством                                Главный бухгалтер 

            │                          

  ┌──────────────┐          ┌──────┼──────┐ 

       │       │          │        │           

Операторы Сушки     Фасовка    Технолог   Лаборант    Логист 

 



✅ Вся структура подчинена логике минимальных затрат на персонал, но с 

обязательным соблюдением пищевых стандартов и режимов контроля качества. 

 

4. ИНВЕСТИЦИОННЫЙ ПЛАН (CAPEX) 

Предисловие: участок и строительные решения 

Проект реализуется на земельном участке в пределах Свободной экономической зоны 

(СЭЗ) площадью 0,45–0,55 га (4 500–5 500 м²), включая производственные, складские и 

инженерные зоны. Архитектурные и инженерные решения адаптированы под 

климатические и санитарные условия Республики Узбекистан: 

• Производственные здания: металлокаркас + сэндвич-панели 100–120 мм, 

вентиляция, антипылевые покрытия, дренаж; 

• Холодильные камеры: панели PUR, дизельный резерв, поддержка -20 °C…+4 °C; 

• АБК: кирпич или газоблок, плитка, стеклопакеты, естественная вентиляция; 

• Промзона: санитарная полоса с акацией, капельный полив, противопожарные 

отступы, канализация. 

Такая конфигурация упрощает прохождение экспертизы ПСД и снижает затраты на 

эксплуатацию. 

4.1. ОБЩАЯ СТРУКТУРА КАПИТАЛЬНЫХ ВЛОЖЕНИЙ 

• Источник финансирования: 100% собственные средства инвестора. 

• Проект реализуется на территории СЭЗ с применением налоговых и таможенных 

льгот, включая: 

o освобождение от налога на прибыль, НДС и пошлин (на срок 5–10 лет); 

o нулевая ставка налога на землю и имущество; 

o приоритетное подключение к коммуникациям; 

o упрощённая регистрация и сертификация. 

4.2. ТАБЛИЦА КАПИТАЛЬНЫХ ЗАТРАТ (CAPEX) 

№ Категория Детализация 
Сумма, 

USD 

1 
Основное технологическое 

оборудование 

Freeze Dryers (3 шт. LG50/LG100), вакуум-

концентратор, подача, камеры 
310 000 

2 
Вспомогательное 

оборудование 

Мойки, насосы, шоковая заморозка, 

транспортеры, воздушная система 
55 000 

3 
Строительство и 

инженерные работы 

Производственный цех, склад, камеры, АБК, 

ТП 
70 000 

4 Линия упаковки и фасовки 
Автомат. фасовка (порошок, кубики), 

термосварка, дозаторы, маркировка 
18 000 

5 
Лаборатория и контроль 

качества 

Влагомер, микробиология, плотность, 

весовые станции 
7 000 

6 
Сертификация (ISO, HACCP, 

Halal) 
Консалтинг, аудит, регистрация 5 000 



№ Категория Детализация 
Сумма, 

USD 

7 IT-системы и учёт 
Программы, терминалы, онлайн-учёт партий 

и склада 
5 000 

8 
Логистика и таможенные 

услуги 
CIF-доставка, растаможка, погрузка 15 000 

9 Установка и пусконаладка Монтаж, запуск, обучение 10 000 

10 
Резерв на непредвиденные 

расходы 
~5% от общей стоимости проекта 20 000 

 ИТОГО  515 000 

4.3. ОБОСНОВАНИЕ СТОИМОСТИ 

• Оборудование: 

→ Freeze Dryer LG50 ~20 000 USD / LG100 ~60 000 USD 

→ Полная линия на 3 агрегата подтверждена поставщиками (Vikumer, Lyomac, 

Guoxin) — диапазон 250 000–350 000 USD 

→ Фасовочная линия (автоматическая, интеграция с сушкой) ~15–20 000 USD 

• Строительство: 

→ Стоимость индустриального строительства в регионах Узбекистана — 40–

45 USD/м² 

→ Общая площадь ~1 600 м² соответствует бюджету 70 000 USD 

• Остальные расходы (лаборатория, IT, сертификация) соответствуют 

среднерыночным показателям 2024–2025 гг. 

4.4. ГРАФИК РЕАЛИЗАЦИИ ИНВЕСТИЦИЙ 

Этап реализации Срок Расход, USD 

Подготовка участка Месяц 1 30 000 

Строительно-монтажные работы Месяцы 2–4 70 000 

Закупка основного оборудования Месяцы 3–4 310 000 

Логистика, доставка Месяц 4 15 000 

Установка и пусконаладка Месяц 5 10 000 

Лаборатория, IT, фасовка Месяц 5 30 000 

Сертификация Месяц 6 5 000 

Резерв 
В течение 

года 
20 000 

ИТОГО (за 6 месяцев)  515 000 

4.5. ЛЬГОТЫ СЭЗ И ЭКОНОМИЧЕСКИЙ ЭФФЕКТ 

• Финансовая выгода: 

o Полное освобождение от налога на прибыль и НДС (до 10 лет); 

o Нулевая ставка на землю и имущество; 

o Экономия на таможенных сборах при ввозе оборудования. 

• Упрощения для инвестора: 

o Приоритетное подключение к электричеству, газу, воде; 

o Ускоренное оформление сертификатов ISO, Halal, HACCP; 

o Отсутствие избыточного контроля со стороны местных надзорных органов. 



Таким образом, модель CAPEX сбалансирована, реалистична и адаптирована под 

непрерывную работу высокотехнологичного перерабатывающего комплекса на 

территории СЭЗ. 

 

5. ФИНАНСОВЫЙ АНАЛИЗ 

Введение 

Финансовый анализ проекта основан на переработке до 3 000 тонн бахчевых культур в 

год (дыня и тыква) и выпуске трёх основных видов продукции: 

сублиматы (лиофилизаты), концентраты, пюре. Проект реализуется в формате 

экспортно-ориентированной модели с высокой добавленной стоимостью, за счёт: 

• применения freeze-dry (сублимационной) технологии, 

• вакуумной концентрации, 

• автоматизированной фасовки с линии и интегрированного контроля качества. 

Финансирование проекта — 100% собственные средства инвестора, 

что: 

• исключает кредитные риски, 

• повышает IRR и снижает точку безубыточности. 

Статус резидента СЭЗ обеспечивает: 

• освобождение от НДС, налога на прибыль и пошлин, 

• приоритет в подключении коммуникаций и прохождении сертификации. 

5.1. ПРОГНОЗ ВЫРУЧКИ ПО ВИДАМ ПРОДУКЦИИ (С УЧЁТОМ СЕГМЕНТОВ СБЫТА) 

Исходные данные: 

• Переработка: 3 000 тонн бахчевых культур / год 

• Выход продукции: 

o Пюре — ~1 600 т (53%) 

o Концентрат — ~750 т (25%) 

o Сублимат — ~120 т (4%) 

Цены реализации (средневзвешенные): 

• Пюре: 1 050 USD/т 

• Концентрат: 2 200 USD/т 

• Сублимат: 20 800 USD/т 

Выручка по каналам сбыта 

Продукт 
Общий 

объём (т) 

На 

экспорт (т) 

Внутренний 

рынок (т) 

Средняя цена 

(USD/т) 

Годовая 

выручка (USD) 

Пюре 1 600 1 200 400 1 050 1 680 000 

Концентрат 750 600 150 2 200 1 650 000 



Продукт 
Общий 

объём (т) 

На 

экспорт (т) 

Внутренний 

рынок (т) 

Средняя цена 

(USD/т) 

Годовая 

выручка (USD) 

Сублимат 120 110 10 20 800 2 496 000 

ИТОГО 2 470 1 910 560 — 5 826 000 

Комментарий: 

• Экспорт (77–80%) остаётся приоритетным, с фокусом на премиальные рынки (Корея, 

Германия, ОАЭ, Китай); 

• Внутренний рынок (20–23%) — стабильный платёжеспособный сегмент: 

• пищевые производства (соки, йогурты, снеки); 

• кондитерские фабрики (вкусоароматические добавки); 

• фармацевтика (витаминные комплексы, адаптогены); 

• премиум-HoReCa и маркет ЗОЖ. 

Реализация на внутреннем рынке ведётся в нацвалюте (UZS), что позволяет: 

• ускорить денежный поток, 

• снизить валютные и логистические риски, 

• обеспечить локальную узнаваемость и устойчивость спроса в несезон. 

5.2. ОПЕРАЦИОННЫЕ ИЗДЕРЖКИ (OPEX) 

Операционные издержки включают ежегодные затраты на закупку сырья, оплату труда, 

энергоресурсы, упаковку, лабораторный контроль и содержание инфраструктуры. Расчёты 

базируются на объёме переработки до 3 000 тонн дыни и тыквы в год. 

Статья затрат Ежегодные затраты, USD 

Сырьё (дыня, тыква) 180 000 

Электроэнергия (производство, охлаждение) 45 000 

Заработная плата с налогами (см. ниже) 114 000 

Тара и упаковка (bag-in-box, газобарьеры) 42 000 

Техническое обслуживание и ремонт 20 000 

Водоснабжение, канализация, санитария 8 000 

Лаборатория и контроль качества 10 000 

Прочие расходы (офис, связь, транспорт) 16 000 

ИТОГО 435 000 

5.2.1. РАСЧЁТ ФОНДА ОПЛАТЫ ТРУДА (FOT) 

Категория сотрудников 
Кол-во 

чел. 

Зарплата с налогами, 

USD/мес 

Годовой фонд оплаты 

труда, USD 

Производственные 

операторы 
6 500 36 000 

Сублимационные техники 2 500 12 000 

Фасовщики и упаковка 3 500 18 000 



Категория сотрудников 
Кол-во 

чел. 

Зарплата с налогами, 

USD/мес 

Годовой фонд оплаты 

труда, USD 

Электрик / наладчик 1 500 6 000 

Зав. производством / 

технолог 
1 500 6 000 

Лаборант (контроль 

качества) 
1 500 6 000 

Бухгалтер / логист / АХО 2 500 12 000 

ИТОГО 16 чел. — 114 000 

Заключение по финансовому анализу: 

• Годовая выручка: ~6,0 млн USD 

• Операционные издержки (OPEX): ~435 тыс. USD 

• EBITDA-резервы: свыше 5,5 млн USD 

• Капитальные вложения (CAPEX): 515 000 USD, 100% за счёт инвестора 

• Срок выхода на окупаемость: ориентировочно 12–16 месяцев 

• Точка безубыточности — ниже 8% загрузки (с учётом льгот СЭЗ) 

5.3. АМОРТИЗАЦИЯ ОСНОВНЫХ СРЕДСТВ 

Для оценки себестоимости и расчёта EBITDA применяется линейный метод 

амортизации, на основе нормативного срока службы оборудования, ИТ-систем и 

инфраструктуры. 

 

Расчёт годовой амортизации (с учётом обновлённого CAPEX): 

 

Актив 
Первоначальная 

стоимость, USD 

Срок 

службы 

(лет) 

Годовая 

амортизация, 

USD 

Основное оборудование (3 Freeze 

Dryer + концентратор) 
310 000 7 44 286 

Вспомогательное оборудование 

(мойки, насосы, заморозка, 

фасовка) 

55 000 5 11 000 

Строительство и инженерия (цех, 

склад, лаборатория, ТП) 
70 000 15 4 667 

Лаборатория, IT, упаковка, ПО 80 000 4 20 000 

ИТОГО 515 000 — 79 953 USD / год 

Примечание: 

Сроки службы основаны на технической документации поставщиков оборудования 

(Lyomac, Guoxin, Vikumer), а также строительных нормативов Узбекистана. 

5.4. ОТЧЁТ О ПРИБЫЛЯХ И УБЫТКАХ (P&L), 1-Й ОПЕРАЦИОННЫЙ ГОД 

Показатель Сумма, USD 

Выручка (Revenue) 5 826 000 



Показатель Сумма, USD 

OPEX (операционные расходы) 435 000 

EBITDA 5 391 000 

Амортизация 79 953 

EBIT (операционная прибыль) 5 311 047 

Налоги (СЭЗ) 0 

Чистая прибыль (Net Profit) 5 311 047 

Комментарии: 

• Высокая EBITDA объясняется высокой маржинальностью продукции и 

отсутствием налоговой нагрузки. 

• Уровень чистой рентабельности — 91%, что уникально даже для 

экспортоориентированных пищевых производств. 

5.5. CASH FLOW ПО ГОДАМ  

Год 
Выручка 

(USD) 

OPEX 

(USD) 

Амортизация 

(USD) 

Чистый денежный 

поток (USD) 

Кумулятивный 

поток (USD) 

0 0 0 0 –515 000 (CAPEX) –515 000 

1 5 504 587 435 000 64 381 5 069 587 4 554 587 

2 6 005 000 435 000 64 381 5 570 000 10 124 587 

3 6 005 000 435 000 64 381 5 570 000 15 694 587 

4 6 005 000 435 000 64 381 5 570 000 21 264 587 

5 6 005 000 435 000 64 381 5 570 000 26 834 587 

Пояснение: 

• Год 0 — инвестиционный: осуществляется разовая капитальная закупка оборудования, 

строительство и ввод в эксплуатацию (CAPEX = 515 000 USD), что формирует 

отрицательный начальный поток –515 000 USD. 

• С 1-го года начинается полная производственная загрузка, достигается стабильная 

выручка (на базе расчёта месячной выручки ~500 417 USD × 11 месяцев активной работы). 

• OPEX удерживается на уровне 435 000 USD в год, включая оплату труда, коммунальные 

услуги, расходные материалы, сервис оборудования и административные издержки. 

• Амортизация фиксирована по линейному методу: 64 381 USD в год — не влияет на 

денежный поток, но учитывается при расчётах EBITDA / EBIT. 

• Чистый денежный поток ежегодно составляет свыше 5,5 млн USD, за счёт высокой 

маржинальности продукции и отсутствия налоговой/кредитной нагрузки (СЭЗ). 

• Окупаемость инвестиций достигается уже в течение 1-го года, а к 5-му году 

кумулятивный свободный поток достигает почти 27 млн USD. 

Вывод: 



Проект демонстрирует исключительно высокую инвестиционную эффективность 

благодаря: 

• низкому уровню затрат при CAPEX ≤ 0,5 млн USD, 

• устойчивой экспортной выручке, 

• полной налоговой и финансовой оптимизации (СЭЗ, отсутствие кредитов), 

• а также высокой технологической готовности продукта (сублиматы, концентраты, 

порошки). 

5.6.ТОЧКА БЕЗУБЫТОЧНОСТИ (BREAK-EVEN POINT) 

Показатель Значение 

Постоянные расходы (OPEX без сырья) 255 000 USD 

Переменные расходы на тонну (сырьё) 60 USD/т 

Средняя цена реализации на тонну 2 359 USD/т 

Маржинальный доход на тонну 2 299 USD/т 

Точка безубыточности (в натуральном виде) 111 тонн 

Точка безубыточности (в % от плана) 6,73 % 

Вывод: 

Проект достигает операционной безубыточности при загрузке менее 7 % от полной 

мощности. Это уникально низкий порог, обусловленный: 

• высокой маржинальностью (премиальные сублиматы и концентраты), 

• полной налоговой льготой (СЭЗ), 

• отсутствием кредитной нагрузки и процентов. 

5.7. ОЦЕНКА ЭФФЕКТИВНОСТИ ИНВЕСТИЦИЙ (ОБНОВЛЁННАЯ) 

Показатель Значение 

Срок анализа 5 лет 

Общий FCF 26 834 587 USD 

NPV (15%) 17 570 366 USD 

IRR 1082 % 

ROI 5 213 % 

Пояснение: 

• IRR превышает 1000 %, что обусловлено мощной денежной генерацией на фоне 

умеренного уровня инвестиций (CAPEX = 515 000 USD). 

• Проект остаётся высокоэффективным даже при снижении цен на 10–15 % или 

загрузке не ниже 25–30 %. 

• ROI свыше 5200 % — показатель, сопоставимый с венчурной доходностью, но при этом 

реализуемый в рамках стабильного и экспортно-ориентированного пищевого 

производства. 

 



5.8. АНАЛИЗ ЦЕНОВОЙ ЧУВСТВИТЕЛЬНОСТИ (±20%) 

Продукт 
Объём, 

т 

Цена базовая, 

USD/т 

−20% 

Цена 

Выручка 

−20%, USD 

+20% 

Цена 

Выручка 

+20%, USD 

Пюре 1 600 1 100 880 1 408 000 1 320 2 112 000 

Концентрат 750 2 300 1 840 1 380 000 2 760 2 070 000 

Сублимат 120 21 000 16 800 2 016 000 25 200 3 024 000 

ИТОГО — — — 4 804 000 — 7 206 000 

 

6. МАРКЕТИНГ, ОПИСАНИЕ ПРОДУКЦИИ И СБЫТ  

6.1. ОПИСАНИЕ ПРОДУКЦИИ 

 

 

 

Технология сублимации пищевых продуктов - это 

процесс, при котором продукт замораживаются и 

затем подвергаются вакуумной сублимации. В 

результате вода превращается непосредственно из 

льда в пар, минуя жидкое состояние, и удаляется из 

продукта. 

Одним из основных преимуществ данной технологии 

является сохранение вкуса, аромата, витаминов и 

питательных веществ, так как при этом процессе пища 

не подвергаются высоким температурам, которые 

могут уничтожить структуру. Кроме того, 

сублимационная сушка позволяет сохранить влагу в 

продукте на очень низком уровне, что уменьшает риск 

развития бактерий и других микроорганизмов, что, 

соответственно, увеличивает срок хранения. 

Продукт после сублимации получается сухим, легким 

и существенно уменьшенным в размере. Например, 

сублимированные ягоды могут быть использованы 

для приготовления напитков, десертов, конфет, 

мороженого, йогурта и других продуктов. 

Процесс сублимационной сушки овощей, фруктов и 

ягод включает несколько этапов: 

1. Подготовка: Плоды должны быть отобраны 

и очищены от грязи и других примесей. 

Затем заморожены до температуры ниже 

точки эвтектики. 

2. Сублимация: Замороженный продукт 

помещают в специальную вакуумный 

камеру, где происходит сублимация. 

3. Конденсация: Пары воды, образованные в 

результате сублимации, удаляются из 

камеры и оседают на конденсоре. 

4. Упаковка: Сухой продукт упаковываются в 

герметичные контейнеры для сохранения на 

длительный срок. 

 



 

 6.2. ПРОЦЕСС СУБЛИМАЦИОННОЙ СУШКИ: 

      1. Замораживание: 

Свежие дыни и тыквы замораживаются при очень низкой температуре. 

      2. Сублимация: 

Замороженная вода переходит из твердого состояния (льда) в газообразное (пар), 

минуя жидкую фазу. Этот процесс происходит в вакууме, что позволяет избежать 

повреждения продукта. 

      3. Десорбция: 

Оставшаяся влага удаляется путем дальнейшего снижения давления и повышения 

температуры. 

 

6.3. ПРЕИМУЩЕСТВА СУБЛИМИРОВАННЫХ ДЫНИ И ТЫКВЫ: 

• Сохранение питательных веществ: 

Сублимация позволяет сохранить практически все витамины, минералы и 

антиоксиданты, содержащиеся в свежих продуктах. 

• Длительный срок хранения: 

Сублимированные продукты имеют длительный срок хранения и не требуют 

холодильного хранения. 

• Удобство использования: 

Сублимированные дыня и тыква готовы к употреблению в качестве перекуса или могут 

быть добавлены в различные блюда. 

• Сохранение вкуса и аромата: 

Сублимационная сушка позволяет сохранить натуральный вкус и аромат свежих 

продуктов. 

• Легкий вес: 

Сублимированные продукты легкие, что делает их удобными для транспортировки и 

хранения.  

 



6.4. ПЕРЕЧЕНЬ ОТРАСЛЕЙ И КОНКРЕТНЫХ ТИПОВ ПРОИЗВОДСТВ, ГДЕ 

ВОСТРЕБОВАНЫ СУБЛИМИРОВАННЫЕ ДЫНЯ И ТЫКВА — В ФОРМЕ 

ПОРОШКА, КУБИКОВ, ГРАНУЛ ИЛИ СЛАЙСОВ 

Отрасль / Сектор Конкретное применение 

1. Производство ЗОЖ-продуктов 
Сухие завтраки, мюсли, энергетические батончики, 

гранолы 

2. Фармацевтика / нутрицевтика 
Биологически активные добавки (БАД), витаминные 

порошки 

3. Детское питание 
Натуральные фруктово-овощные смеси без сахара и 

консервантов 

4. Производство снэков Фруктово-овощные чипсы, смеси для перекусов 

5. Молочная промышленность 
Йогурты, творожные десерты, ароматизированные 

сыворотки 

6. Кондитерская 

промышленность 
Начинки для конфет, муссов, тортов, бисквитов 

7. Производство напитков 
Смузи-порошки, инстантные напитки, вкусовые 

добавки 

8. Ингредиентные производства 

(B2B) 

Добавки в каши, хлеб, печенье, питательные смеси 

для HORECA 

9. Horeca и кейтеринг 
Упрощённое приготовление блюд на базе порошков 

(супы, гарниры) 

10. Спортивное питание 
Протеиновые смеси, изотоники с добавлением 

натуральных сахаров 

11. Туристическое и армейское 

питание 

Рационы с длительным сроком хранения, 

компактные перекусы 

12. Производство мороженого и 

сорбетов 

Натуральные добавки, ароматизация, фруктовые 

включения 

6.5. ОСОБЕННОСТИ СПРОСА 

• Сублимированные продукты востребованы как ингредиент, а не как конечный 

товар; 

• Ценятся за стабильность состава, долгий срок хранения и лёгкость 

транспортировки; 

• Их закупают и крупные пищевые заводы, и средние крафтовые производства; 

• Часто используются в white-label продуктах и линейках “Natural / Clean Label / 

Bio”. 

При продвижении проекта важно сегментировать предложение: порошок — отдельно 

для БАД и напитков, кубики — для снеков и мюсли, фракции — для молочки и каш. 

6.6. ГЕОГРАФИЯ И СТРУКТУРА РЫНКОВ СБЫТА 

Рынок Потенциал сбыта Аргументы для выхода Особенности 

🇰🇷 Южная 

Корея 

300–500 т/год 

(сублиматы) 

Здоровое питание, онлайн-

каналы, премиум-сегмент 

Низкие пошлины на 

ЗОЖ-продукты 

🇦🇪 ОАЭ 
250–400 т/год (пюре, 

концентрат) 

Импортозависимость, 

развитый HoReCa 

Акцент на 

сертификацию Halal 



Рынок Потенциал сбыта Аргументы для выхода Особенности 

🇩🇪 

Германия 

150–300 т/год 

(концентраты, 

ингредиенты) 

Биопродукты, закупка в B2B-

сегменте 

Требуется Bio/ISO-

сертификация 

🇷🇺 Россия 

500+ т/год (пюре, 

концентрат, 

сублиматы) 

Географическая близость, 

маркетплейсы 

Умеренная 

конкуренция 

🇰🇿 

Казахстан 

200 т/год (пюре и 

сублиматы) 

Готовый рынок, отсутствие 

местных аналогов 

Упрощённая 

логистика 

6.7. ПРОДУКТОВАЯ МАТРИЦА ПО КАНАЛАМ СБЫТА 

Продукция Упаковка Канал сбыта 
Целевая 

страна 

Средняя 

цена, USD 

Сублиматы дыни и 

тыквы 

Барьерная 

плёнка, 50–100 г 
E-commerce, B2B 

Корея, 

Германия 
22–26 / кг 

Пюре (100 % natural) 
Bag-in-box, 3–10 

л 

HoReCa, 

переработка 

Россия, 

Казахстан 
1.0–1.5 / кг 

Концентрат (5×–7×) IBC, 1000 л Промпереработка 
Германия, 

ОАЭ 
2.4–2.8 / кг 

Порошки 

сублимированные 

Kraft/Stick-

пакеты 
Аптеки, спортпит 

ОАЭ, Южная 

Корея 

30–40 / кг 

(розница) 

6.8. ТЕХНОЛОГИЯ ВЫХОДА НА ЭКСПОРТ (ПРОМЫШЛЕННЫЙ УРОВЕНЬ) 

Этап Действие 
Инструменты и каналы 

(B2B/государственные) 

1. Исследование 

рынка 

Подбор стран с реальным 

спросом на переработанные 

бахчевые (пюре, концентраты, 

сублиматы) 

Торговые миссии, Посольства 

Узбекистана, ITC TradeMap, UN 

Comtrade 

2. Юридическая и 

техподготовка 

Получение международной 

сертификации, регистрация на 

порталах 

Halal UAE, ISO 22000, EU Organic, 

FDA Registration, экспорт через 

AgroExport Uzbekistan 

3. Формирование 

каналов сбыта 

Контракты с 

дистрибьюторами, HoReCa, 

производителями соков и 

БАДов 

Через торговых представителей 

Минторговли, профильные 

ассоциации: (AHAR - ОАЭ, KFF - 

Корея, FDF - Германия) 

4. Заключение 

прямых 

контрактов 

Переговоры на 

международных B2B-

платформах и выставках, с 

брокерами 

Anuga Matchmaking Platform, Agrofood 

Africa, Connect2India, KazTrade, 

DEinternational (Германия) 

5. Логистика и 

экспорт 

Организация цепочек 

поставок — авто/жд/море, 

таможенное оформление, 

маркировка 

CIF/FOB-контракты, логистические 

коридоры: Middle Corridor, Ташкент–

Баку–Стамбул 

 



6.9. ПРОДВИЖЕНИЕ И ПРЕДСБЫТОВАЯ СТРАТЕГИЯ 

Инструмент Описание действия Реализация / Партнёры 

 Торговые платформы 

Прямой экспорт через 

корпоративные 

аккаунты 

Alibaba Gold Supplier, EC21, Made-

in-China.com, KazTrade 

 B2B-контракты через 

торговые 

представительства 

Продажа партиями по 

10–50 т / месяц 

Посольства, Торгпредства 

Узбекистана в ОАЭ, Китае, Корее 

 Отраслевые ассоциации 
Вступление в целевые 

отраслевые сети 

World Food Processing Alliance 

(WFPA), FruitVegetablesEUROPE 

 Партнёрские бренды / 

white label 

Поставка продукции под 

брендом закупщика 

BIOFACH Germany, супермаркеты 

METRO Middle East, BIO-OEM 

 Предконтракты и LOI 

Заключение писем о 

намерениях на ранней 

стадии 

Через международные бизнес-

клубы, ITC Export Gateway, 

Match4Industry 

 B2B Export CRM + Call   

Desk 

Управление 

переговорами, 

каталогами, интеграция 

с ERP 

Bitrix24 + 1С:ERP с 

внешнеэкономическим модулем 

6.10. ЦЕЛЕВОЙ ПЕРЕЧЕНЬ КОНКРЕТНЫХ КОМПАНИЙ В УЗБЕКИСТАНЕ И ЗА 

РУБЕЖОМ, КОТОРЫЕ МОГУТ БЫТЬ РЕАЛЬНЫМИ ПОКУПАТЕЛЯМИ 

СУБЛИМИРОВАННЫХ ПРОДУКТОВ ИЗ ДЫНИ И ТЫКВЫ — В ЗАВИСИМОСТИ ОТ 

СЕКТОРА, ФОРМАТА ПРОДУКЦИИ И ОБЪЁМА ПАРТИИ. 

УЗБЕКИСТАН: РЕАЛЬНЫЕ ЗАКУПЩИКИ 

Категория Название компании 
Пояснение по интересу к 

продукту 

Соки, пюре, 

ингредиенты 

Agromir Juice, Tetra Food, 

Amir Beverage 
Поставки концентратов и пюре 

Детское питание 
UMKA, Kiddy Foods, Yangi 

Hayot BabyFood 

Ищут экологичное сырьё без 

консервантов 

Молочная 

промышленность 

Milky Land, Ice Dream, Amir 

Milk 

Йогурты с фруктовыми 

наполнителями 

Снэки и ЗОЖ 

продукты 
Zira Snack, SnackLine, Probar 

Мюсли-батончики, 

сублимированные чипсы 

Хлебобулочные 

изделия 

BrotHaus, Tashkent Bakery, 

Reem Group 

Начинки в кексы, рулеты, 

постную выпечку 

Аптечные сети / БАДы 
MEGA Pharm, Medicor, 

Dori-Darmon 

Линейки порошков для 

витаминизации 

Horeca и кейтеринг 
Korzinka Catering, EpiCater, 

Bon!App 
Готовые смеси, пюре-порошки 

 

 

 

 



ПОТЕНЦИАЛЬНЫЕ ЗАРУБЕЖНЫЕ ПАРТНЁРЫ (B2B) 

Страна Компания / Платформа Сектор 

 Корея CJ CheilJedang, Pulmuone, Farm8 Детпитание, ЗОЖ 

 Германия DM Bio, Alnatura, Rabenhorst ЗОЖ, аптеки, йогурты 

 ОАЭ Carrefour UAE, Spinney’s, Bayara Ретейл, white label 

 Китай Alibaba buyers, Mixue, Youpin Чайные смеси, мороженое 

 Казахстан Rahat Group, Bi Group Food Детпитание, Horeca 

 Россия ProstoVkusno, SIBIRSKY ZDOROVIE Мюсли, спортивное питание 

 Global Amazon Whole Foods, iHerb OEM, health food 

6.11. КАК С НИМИ БУДЕТ РАБОТАТЬ НАШЕ ПРЕДПРИЯТИЕ (ТАКТИКА ВЫХОДА) 

1. Будет подготовлена продуктовая линейка: порошок, кубики, пюре, концентрат — 

с сертификатами. 

2. Будут созданы техкарты, sds-файлы и этикетки на 3 языках (рус, англ, узб). 

3. Будут организованы выходы на покупательскую среду выходы через партнёрские 

торговые представительства, выставки, платформы B2B. 

4. Организована рассылка сэмплов и коммерческих предложений с презентацией 

производственной базы. 

 

 



 

 

7. SWOT-АНАЛИЗ ПРОЕКТА 

Категория Фактор Комментарий / Аргументация 

S (Сильные 

стороны) 

▪ Высокая маржинальность (до 

90%+ чистой прибыли) 

Благодаря премиальному продукту 

(сублиматы, концентраты), льготам 

СЭЗ и эффективной структуре затрат 

 
▪ Уникальная экспортная ниша 

(сублимированная бахчевая 

продукция) 

Востребована на рынках детского 

питания, HoReCa, фармацевтики, 

спортивного питания 

 ▪ Полная налоговая льгота (СЭЗ) 

и отсутствие кредитной нагрузки 

Максимально снижена точка 

безубыточности (6,7%) 

 ▪ Рациональная модель 

круглогодичной загрузки 

Шоковая заморозка и концентраты 

позволяют перерабатывать сырьё 

даже вне сезона 

 ▪ Гибкость канала сбыта: экспорт 

+ внутренний рынок 

Реализация в Узбекистане — 

кондитерские, фарма, пищевые 

комбинаты 

W (Слабые 

стороны) 

▪ Сезонность сырья и 

необходимость формирования 

буферных запасов 

Требует морозильных мощностей, 

заморозки и грамотной логистики 

 ▪ Зависимость от стабильных 

закупок у фермеров 

Необходимо заключение контрактов с 

поставщиками (агросоюзы, 

кооперативы) 

 ▪ Низкая известность бренда в 

начале проекта 

Требуется маркетинговая стратегия, 

участие в выставках, онлайн-

продвижение 

O 

(Возможности) 

▪ Расширение ассортимента 

(добавление арбуза, кабачка, 

пряных трав) 

Использование существующих 

мощностей с минимальными CAPEX 



Категория Фактор Комментарий / Аргументация 

 ▪ Переход в премиум-сегмент 

(eco-label, bio-сертификация) 

Повышение отпускной цены на 15–

25%, выход на нишевые рынки ЕС, 

Японии 

 ▪ Контрактное производство под 

брендом заказчика (white label) 

Расширение каналов сбыта и загрузки 

мощностей 

 
▪ Привлечение грантов и 

субсидий по «зелёной 

экономике» 

Проект соответствует критериям 

circular economy, zero waste и climate-

neutral food 

T (Угрозы) 
▪ Волатильность экспортных цен 

и валют 

Требуется хеджирование и 

формирование резерва прибыли 

 ▪ Риски срыва поставок свежего 

сырья в случае засухи 

Нужно заранее заключать договоры 

поставки и иметь альтернативных 

фермеров 

 
▪ Появление конкурентов с более 

дешёвым производством 

(например, Индия, Китай) 

Требуется поддерживать качество, 

вкусоароматику, сертификацию и 

сервис 

 ▪ Повышение цен на 

энергоресурсы 

Возможна установка солнечных 

панелей, теплообменников и 

энергоаудит 

7.1. ВЗВЕШЕННЫЙ SWOT-АНАЛИЗ ПРОЕКТА 

Методика: 

• Вес (Weight) — насколько важен фактор (от 0 до 1), сумма по каждой категории = 

1. 

• Оценка (Rating) — сила воздействия (от 1 до 5). 

• Индекс = Вес × Оценка. 

  Сильные стороны (Strengths) 

№ Фактор Вес Оценка Индекс 

1 Высокая маржинальность продукции 0.30 5 1.50 

2 Полная налоговая льгота (СЭЗ) 0.25 5 1.25 

3 Экспортная ниша — сублиматы 0.20 4 0.80 

4 Рациональная модель загрузки 0.15 4 0.60 

5 Внутренний сбыт (пищевка, фарма) 0.10 3 0.30 

ИТОГО — 1.00 — 4.45 

  Слабые стороны (Weaknesses) 

№ Фактор Вес Оценка Индекс 

1 Сезонность и потребность в заморозке 0.30 4 1.20 

2 Зависимость от фермеров 0.25 3 0.75 

3 Неизвестность бренда 0.20 2 0.40 

4 Затраты на запуск маркетинга 0.15 3 0.45 



№ Фактор Вес Оценка Индекс 

5 Нет собственных земель/сырья 0.10 2 0.20 

ИТОГО — 1.00 — 3.00 

  Возможности (Opportunities) 

№ Фактор Вес Оценка Индекс 

1 Расширение ассортимента 0.25 4 1.00 

2 Биосертификация / премиум 0.20 5 1.00 

3 Контрактное производство (white label) 0.20 4 0.80 

4 Гранты, субсидии по зелёной экономике 0.20 5 1.00 

5 Онлайн-экспорт через B2B площадки 0.15 3 0.45 

ИТОГО — 1.00 — 4.25 

⚫ Угрозы (Threats) 

№ Фактор Вес Оценка Индекс 

1 Колебания экспортных цен 0.30 4 1.20 

2 Засуха / сбои поставок сырья 0.25 4 1.00 

3 Дешёвые конкуренты (Индия, Китай) 0.20 3 0.60 

4 Рост тарифов на энергию 0.15 3 0.45 

5 Перебои логистики / валютные риски 0.10 3 0.30 

ИТОГО — 1.00 — 3.55 

Сводный результат: 

Параметр Значение 

Сумма индексов S 4.45 

Сумма индексов W 3.00 

Сумма индексов O 4.25 

Сумма индексов T 3.55 

S + O – W – T 2.15 

Итог: Проект обладает высокой стратегической устойчивостью и инвестиционной 

привлекательностью. Индекс 2.15 — это высший балл устойчивости при агропищевых 

проектах (от 1.5 считается уже стабильным). Основная стратегическая линия — активное 

использование возможностей и реализация экспортного потенциала. 

 

8. РЕЗЮМЕ ПРОЕКТА 

Название проекта: 

«Комплекс по глубокой переработке бахчевых культур с производством сублиматов, 

концентратов и пюре» 



Локация и статус: 

Проект реализуется на территории Свободной экономической зоны (СЭЗ) Республики 

Узбекистан, на участке площадью 0,5 га. Статус резидента СЭЗ подтверждает получение 

всех ключевых налоговых и таможенных льгот. 

Суть проекта: 

Создание высокоэффективного производственного комплекса по переработке до 3 000 тонн 

дыни и тыквы в год с выпуском: 

• Сублимированной продукции (лиофилизаты) — 120 т/год 

• Концентратов (5–7×) — 750 т/год 

• Пюре — 1 600 т/год 

Проект ориентирован на экспорт и сегмент B2B, включая: 

• Производителей детского и спортивного питания 

• Пищевые и кондитерские компании 

• Фармацевтические и биотехнологические предприятия 

Производственная модель: 

Модель обеспечивает непрерывную загрузку мощностей в течение 12 месяцев, включая: 

• Сезонную переработку свежего сырья (август–ноябрь) 

• Заморозку полуфабрикатов 

• Сублимацию, фасовку и экспорт в несезон 

Основные параметры: 

• Общая площадь комплекса: ~1 600 м² 

• Количество сотрудников: 16 человек (штат) + сезонные 

• Капитальные вложения (CAPEX): 515 000 USD 

• Операционные расходы (OPEX): 435 000 USD/год 

Финансовые показатели: 

Показатель Значение 

Выручка (годовая) 6 005 000 USD 

EBITDA 5 570 000 USD 

Срок окупаемости < 1 года 

ROI 5 239 % 

IRR 1 157 % 

NPV (дисконт 15%) 17 708 346 USD 

Точка безубыточности 111 тонн (3,7 % загрузки) 

Преимущества проекта: 

• Экспортная ориентация с высокой добавленной стоимостью 

• Технология сублимационной сушки — премиальный сегмент 

• Налоговая и таможенная льгота в рамках СЭЗ 

• Минимальные производственные риски: готовая инфраструктура, стабильное сырьё 

• Быстрая окупаемость и высокая доходность 

Вывод: 

Проект «Комплекс по глубокой переработке бахчевых культур с производством 

сублиматов, концентратов и пюре» представляет собой стратегически значимую 

инициативу, ориентированную на выпуск высокомаржинальной продукции с акцентом на 



экспорт и сегмент B2B. Его реализация на территории Свободной экономической зоны 

Республики Узбекистан обеспечивает налогово-таможенные льготы, упрощённый доступ к 

экспортной инфраструктуре и минимизацию административных барьеров. 

Производственная концепция проекта сочетает в себе сезонную переработку свежего сырья 

(дыня, тыква) с последующей глубокой переработкой и сохранением полуфабрикатов в 

виде замороженных заготовок, что позволяет обеспечить непрерывную круглогодичную 

загрузку мощностей. Это даёт устойчивость модели и снижает зависимость от сезонных 

колебаний рынка сырья. 

Выбранные продукты — сублиматы, концентраты и пюре — ориентированы на 

высокодоходные ниши: 

• производители детского и спортивного питания, 

• фармацевтические и биотехнологические компании, 

• переработчики пищевой и кондитерской продукции, как внутри страны, так и за её 

пределами. 

Особое конкурентное преимущество обеспечивает использование технологии 

лиофилизации (сублимационной сушки), позволяющей производить продукцию с 

максимальным сохранением витаминов, ферментов и органолептических характеристик. 

Это даёт выход в премиальные экспортные сегменты и соответствует глобальным трендам 

на здоровое и функциональное питание. 

С точки зрения финансовых показателей, проект демонстрирует выдающиеся 

характеристики: 

• Срок окупаемости — менее 1 года, 

• Рентабельность инвестиций (ROI) — более 5 200 %, 

• IRR (внутренняя норма доходности) — свыше 1 100 %, 

• NPV (при ставке дисконтирования 15 %) — 17,7 млн USD, 

• точка безубыточности — всего 3,7 % загрузки мощностей. 

При этом структура операционных затрат (OPEX) сбалансирована, а капитальные вложения 

(CAPEX) не превышают 515 000 долларов США, что делает проект доступным для 

частного инвестора или совместной реализации с государственным партнёрством. 

Проекту также присущ высокий уровень управляемости и адаптивности: 

• компактная производственная площадка (1 600 м²), 

• оптимизированный штат (16 постоянных сотрудников), 

• готовая логистическая и инженерная инфраструктура. 

Таким образом, проект отличается высокой инвестиционной привлекательностью, 

технологической новизной и экспортным потенциалом, обеспечивая быстрый возврат 

инвестиций, устойчивость к внешним рискам и значительный вклад в развитие 

агропромышленного сектора Республики Узбекистан. 

 

 


