Политики комплекса маркетинга (Product, Price, Place, Promotion) для продукции компании «Злаки плюс» при выходе на рынок ОАЭ
	1. Product 
(продуктовая политика)

	1. Семена льна, льняная и люпиновая мука

Из-за более высоких импортных пошлин на готовую продукцию, нет смысла ввозить в ОАЭ готовую выпечку. К тому же эта выпечка имеет очень короткий срок годности (не более 72 часов), поэтому выгоднее поставлять в ОАЭ именно муку: более низкие импортные пошлины и долгий срок хранения. Таким образом, наш экспортируемый продукт в ОАЭ – семена льна, льняная и люпиновая мука.
Мы считаем, что на наш продукт будет иметь устойчивый спрос в ОАЭ. Местные производители «здорового» питания должны быть заинтересованы в качественном и более дешевом сырье для своей безглютеновой выпечки (по сравнению с дорогой беглютеновой  мукой из коричневого риса, арахиса, миндаля лесного ореха, каштана, которые они сейчас используют).  

По составу и органолептическим свойствам (вкус, аромат, внешний вид готовой выпечки) наша мука имеет ряд преимуществ перед другими видами «здоровой» безглютеновой муки:
1) Льняная мука является диетической, т.е. содержит низкое количество углеводов и высокий процент клетчатки – 30%, что идеально подходит для «стройняшек» и людей, заботящихся о своем здоровье. Семена льна рассматриваются современными диетологами как ценный источник белка, пищевого масла, богатого α-линоленовой кислотой (до 57 % в составе масла), растворимых и нерастворимых пищевых волокон и лигнанов. Белки семян льна по аминокислотному составу более полноценные, чем белки пшеничной муки и могут дополнять последние, повышая ценность хлебобулочных изделий.

Органолептические преимущества: льняную муку можно замешивать в тесто в небольших количествах, при этом хлебобулочные и кондитерские изделия приобретают красивый коричневый оттенок и приятный вкус. Льняная мука увеличивает срок свежести выпечки — хлеб, пироги, печенье с добавлением размолотых семян льна долго не черствеют и сохраняют привлекательный внешний вид.

Т.о., спектр применения льняной муки широк: как чистая выпечка из нее, так и как «диетическая» добавка 10-15%  к другим видам  муки, к кашам и другим продуктам.

2) Люпиновая мука – является отличным источником белка (от 32% до 41% в составе), при этом у нее очень низкий процент содержания жиров и углеводов – по 3% соответственно.  Также прекрасный диетический продукт для «стройняшек» и занимающихся спортом.

Органолептические преимущества: легко переваривается, не горчит, придает выпечке  приятный ореховый вкус, высокое содержание в люпинах каротиноидов придает им яркий солнечно-желтый цвет и позволяет более экономично использовать желтки для сухой выпечки и пасты.

Люпиновая мука может использоваться как  для чистой выпечки на ее основе, так и как диетическая и белковая  добавка 15-20%  в различные продукты, в том числе в другие виды муки. Плюс на основе люпиновой муки можно изготавливать протеиновые коктейли для фитнес-любителей.

На основе таких полезных свойств этих видов муки мы должны ориентировать наших местных партнеров-производителей выпечки на производство  снэков – быстрой еды «на ходу» (печенья, булочки, кексы и т.д.), которые сейчас набирают популярность из-за быстрого, динамичного образа жизни в ОАЭ – бизнес-центре арабского мира:

1.  Булочки

2.  Круассаны

3.  Пончики

4.  Слойки

5.  Манакиш – арабская лепешка со смесью специй

6.  Протеиновые коктейли на основе люпиновой муки

При этом мы учитываем особенности национальной арабской кухни, добавляя в ассортимент ее мучные изделия.

	2. Price

(ценовая политика)

	Таким образом, наша льняная и люпиновая мука будут иметь ценовое преимущество перед дорогими безглютеновыми сортами муки, которые используют местные производители «здоровой» выпечки. Для сравнения: средняя мировая цена 1 кг муки из коричневого риса = 5 долларов США (около 280 руб.), среднемировая оптовая цена 1 кг миндальной муки = 16 долларов США (около 900 руб.). Среднероссийская же цена 1 кг льняной муки = около 35 руб., люпиновой муки = 40 руб./кг. 

Согласно открытым данным http://dubai-taxes.com, единая таможенная ставка в ОАЭ на импорт составляет 4%. Прибавим к этому среднюю стоимость авиаперевозок грузов в ОАЭ (например, компании Транс-агент) = 10руб./кг, закладываем в цену свою прибыль 38% и  получаем отпускную цену нашего товара = в среднем 1,5 доллара США за 1 кг муки (84 руб. по текущему курсу). 

40 руб. + 10 руб. +4%  + 38% = 1,5 доллара США/1 кг муки.
Дешевизна нашей муки определяется изобилием сырья в России (лён/люпин).  Предложив местным производителям нашу качественную, но более дешевую муку, мы сможем заинтересовать их в своем товаре. Ведь безглютеновая выпечка в ОАЭ сейчас очень дорогая именно из-за дорогого сырья. 

Поэтому, выпекая свою продукцию из нашей муки или используя ее как добавку в  другие виды муки, местные производители смогут снизить себестоимость своих изделий и их  конечную рыночную цену. Тем самым они получат ценовое преимущество перед конкурентами, не теряя качества товара.

	3. Place

(сбытовая политика)

	Отсюда вытекает наша сбытовая политика. Основными каналом сбыта нашей муки должны стать местные производители «здоровой» выпечки, многие из которых, согласно маркетинговому исследованию, имеют собственные розничные магазины продаж.  По статистике, местные производители лидируют в таких секторах хлебобулочного рынка ОАЭ, как «Выпечка» и «Печенье» и на них приходится 72% рынка. Поэтому на них и остановим наш выбор. 

Тем самым нам нет необходимости тратить большие деньги и усилия на открытие собственной сети пекарен-ресторанов в ОАЭ по производству снэков из «здоровой» безглютеновой муки. Эту задачу полностью берут на себя местные производители-дистрибьюторы, имеющие  собственную инфраструктуру продаж, а мы играем роль поставщика сырья для них. 

При выборе местных партнеров мы упор сделаем на лидеров местного рынка, так как они имеют наибольший объем продаж выпечки, а значит, стабильно нуждаются в солидных партиях сырья.  Это Modern Bakeries LLC, Mondelez International Inc., Kellogg co, Almarai co Ltd, Yildiz Holding AS. 

Можно попытаться наладить сотрудничество и с более мелкими производителями, но это более хлопотно из-за их небольшого и неустойчивого спроса на сырье.

	4. Promotion

(продвижение товара на рынок)

	Основной целевой аудиторией товаров-снэков из нашей муки должна стать молодежь – люди до 30 лет, которые составляют почти 30% населения ОАЭ. Они являются, по статистике, являются лучшими потребителями тортов, кексов и печенья. И именно они продвигают в ОАЭ растущую моду на ЗОЖ.

Второй потенциальной группой потребителей, которая во многом пересекается с первой, должны стать люди, активно занимающиеся фитнесом и спортом, следящие за своим здоровьем и фигурой. Их нужно заинтересовать таким качеством люпиновой муки, как высокое содержание белка (до 40%). Поэтому выпечку из люпина и протеиновые коктейли на основе люпина  нужно позиционировать в местной рекламе как натуральный протеин для посетителей фитнес-залов.

Проблемой является отсутствие информации о продукции из люпина в открытом доступе в ОАЭ. Так что нашим местным партнерам-производителям необходимо запустить  рекламную кампанию по популяризации мучных изделий из льняной и люпиновой муки как диетических и высокобелковых продуктов. Эта реклама, как мы указали выше, должна быть преимущественно ориентирована на две пересекающиеся группы потребителей, среди которых растет мода на ЗОЖ: 

1) молодые люди до 30 лет; 

2) посетители фитнес-залов.


