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	عنوان طرح
	احداث تالار عروسی

	توان برق مصرفي
	50 کیلو وات

	میزان آب مصرفی روزانه
	10 متر مکعب

	میزان اشتغال زایی
	23 نفر به طور مستقیم

	مساحت زمين طرح
	6,400 متر مربع

	سرمايه گذاري در گردش
	 1,853 میلیون ریال

	سرمایه گذاری ثابت
	28,208 میلیون ریال

	کل سرمايه گذاري
	061,30 میلیون ریال

	میزان تسهیلات بلند مدت
	9,201 میلیون ریال

	نرخ بازده داخلی سرمایه (IRR)
	40 درصد

	خالص ارزش فعلی کل سرمایه (NPV)
	18,592  میلیون ریال



















 (
فصل 
اول
 :
آشنایی با خدمات
)
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هدف از اجرای این طرح احداث تالار عروسی شامل رستوران و کافی شاپ می باشد که در زمینی به مساحت 6,400 مترمربع می باشد.

[bookmark: _Toc407439011]1-2- معرفی اجمالی خدمات این طرح
[bookmark: _Toc407439012]1-2-1- تالار پذيرايي 
لازم است در احداث تالار  به نکات زیر توجه شود.
الف) نوع پوشش ديوار آن مطابق با آئين نامه مقررات بهداشت محيط باشد. 
ب) كف و شرايط آن مطابق با آئين نامه مقررات بهداشت محيط باشد. 
ج) ارتفاع ديوار در سالن پذيرايي حداقل چهار متر در نظر گرفته شود. 
د) تعداد سرويس بهداشتي به ازاء هر 25 صندلي يك دستگاه توالت و يك روشوئي و حداقل يك چشمه توالت فرنگي نيز در نظر گرفته شود. 
مكان هايي براي سرو غذا ، ميوه ،   شيريني، بستني و نوشيدني ها در نظر گرفته شود. 
آشپزخانه تالار: مطابق با ضوابط و معيارهاي فرم آئين نامه آشپزخانه باشد. 
هـ) داراي پاركينگ مناسب باشد. 
 (
محل تهيه مقدماتي غذا و سرو آن متناسب با تعداد صندلي ها و ميزهاي پذيرايي باشد با حداقل زير بنا 80 متر مربع با ابزار و لوازم مورد نياز از جمله يخچال و فريزر و ظروف مورد نياز 
ديوار، كف و ارتفاع آن مطابق با فرم آئين نامه آشپزخانه باشد. 
اتاق رختكن ، توالت ، حمام، دستشويي كارگران مطابق با فرم آيين نامه احداث شده باشد. 
)

محل سرو غذا و آبدارخانه 
( تالار فاقد آشپزخانه): 






 (
حداقل مساحت 30 متر با در نظر گرفتن دستشوئي و آئينه و ميز و صندلي آرايش و تعدادي جالباسي- ديوار و كف مطابق با فرم آئين نامه سالن پذيرائي و از جنس قابل شستشو باشد. 
)قسمت سالن زنانه قبل از 
ورودي به سالن داراي 
اتاق رختكن و آرايش بانوان 



 (
حداقل 30 متر با رعايت تامين نور و تهويه مناسب 
)اتاق عقد براي بانوان 


باقي موارد ساختماني و ابزار و لوازم كار و بهداشت فردي و محيطي مطابق با فرم آئين نامه بهداشت محيط دارا بودن و سيله حمل و نقل بهداشتي و مجوز دار براي جابجايي مواد خوردني ، آشاميدني الزامي است. 
در صورتيكه مكان فاقد آشپزخانه باشد لازم است مسئوليت تهيه غذا و آدرس محل تهيه آن در تنظيم قرار داد با مشتري مشخص و درج گردد. مالك و متصدي موظف است محل هايي را كه قرار داد تهيه غذا و مواد خوردني دارد شناسايي و كتباً مراكز بهداشت اعلام نمايد. 
شرايط سالن پذيرايي 
 1- وضعيت ساختماني آن مطابق با آئين نامه مقررات بهداشت محيط و ارتفاع سالن پذيرايي 
2- عرضه و استعمال مواد دخاني در اماكن عمومي و تهيه و توزيع مواد غذايي بويژه در سفره خانه ممنوع است.
3- تعداد سرويس هاي بهداشتي به ازاء هر 25 صندلي (شش تخت چهار نفره) يك توالت و يك دستشويي و در نظر گرفتن يك دستگاه توالت فرنگي (زنانه و مردانه مجزا) 

اصول اولیه طراحی و آشپزخانه طبق استاندارد
این اصول به ترتیب بر پایه توالی استفاده و تکرار استفاده استوارند. برای روشن تر شدن این موضوع شرح مختصری بر اصول جانمائی پانل ها را مرور میکنیم :
چهار اصل از اصول هشت گانه ای که در زیر می آیند در بسیاری از زمینه های طراحی عملی و کاربردی هستند :
1- اصل اهمیت : با اهمیت ترین جزء یا اجزاء ( از نظر ایمنی – کارآیی و ..) میبایست در بهترین و مناسب ترین محل قرار گیرد.
2- اصل تکرار استفاده : اجزائی که بیشترین کاربرد و استفاده را دارند میبایست در بهترین و مناسبترین محل قرار گیرند.
3- اصل نوع وظیفه : اجزائی که دارای وظیفه یکسان هستند میبایست در یک گروه و در کنار بکدیگر قرار گیرند.
4- اصل جانمائی استفاده : اجزائی که عموما به طور متوالی و پی در پی و بدنبال هم استفاده میشوند میبایست در یک گروه کنار یکدیگر قرار گیرند.

اصول چیدمان اجزای آشپزخانه
برای طراحی نحوه چیدمان سطوح کار توالی انجام کار در آشپزخانه معمولا به ترتیب زیر در نظر گرفته میشود:
1- ظرف شوئی              2-سطح اصلی کار             3- سطح خوراک پز ( اجاق گاز)     4- سایر سطوح
توجه کنید که برای فرد راست دست توالی کار از دست چپ به راست است.
این توالی نمیباست بوسیله گنجه های بلند درها یا راهروها به هم بخورد اما ضرورتی ندارد که همگی در یک راستا و خط مستقیم قرار گیرند.
ترکیب L یا U شکل نیز میتواند مناسب باشد. با در نظر گرفتن سطح کار اضافی در سمت چپ ظرف شوئی جانمائی پست کار در آشپزخانه کامل میشود.
یخچال یا سایر وسایل ذخیره و انبار مواد غذائی – ظرف شوئی و اجاق خوراک پزی که مکررا مورد استفاده قرار میگیرند " مثلث انجام کار " را تشکیل میدهند .
بنا به دلایل ایمنی اضلاع این مثلث نباید قطع شود به ویژه میان خط میان ظرف شوئی و اجاق خوراک پزی که بیش از هر وسیله دیگر ی در آشپزخانه مورد استفاده قرار میگیرند.
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فصل 
دوم
 :
محاسبات مالی
)



















در این فصل به بحث و بررسی راجع به توجیه پذیری اقتصادی طرح پرداخته و محاسبات سود و زیان آن را انجام می دهیم، محاسبات مالی با نرم افزار کامفار انجام شده که در فصل بعد محاسبات مالی کامفار پیوست شده است.
برنامه ریزی زمانی:
مدت زمان اجرای این پروژه 2 سال از 1/1/1393 و انتهای آن 29/12/1394 در نظر گرفته شده و همچنین فاز بهره برداری از پروژه به مدت 15 سال از 1/1/1395 لحاظ شده است.
همچنین ساختار برنامه ریزی زمانی طرح 2 دوره یک ساله در طول دوره ساخت طرح است.
مفروضات محاسبات مالی:
جهت برخی داده های متغییر از قبیل استهلاک محاسبات در سال مرجع (سال 1398) لحاظ شده است.
در پارامتر هاي بهاي تمام شده سهم هزينه متغير معادل مقادير ذيل فرض شده است: نيروي انساني 30%- سوخت وانرژي 80% - تعميرات ونگهداري 80% - مواد اوليه100% - هزینه های پیش بینی نشده 65% - بیمه سرمایه ثابت 0% - هزینه های اداری و فروش 100% 
1- راندمان پروژه:  سال 95 معادل 70%، سال 96 معادل 80%، سال 97 معادل 90% و از سال 98 به بعد معادل 100% ظرفیت
2- مالیات بر درآمد 25%
3- مدت زمان مشاركت 36 ماه از دی ماه 1393 تا دی ماه سال 1396  و  اولین بازپرداخت در تاریخ 30/10/1396 خواهد بود. بازپرداخت تسهيلات طي 60 قسط ماهانه طي پنج سال در نظر گرفته شده است . همچنین نرخ تسهیلات 21 درصد می باشد. 
ضمنا سهم بانک از سرمایه در گردش به عنوان وام کوتاه مدت راسی در نظر گرفته شده است.
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 شرح شرایط عملیاتی انجام طرح بنا به جدول زیر برآورد شده است .
	ساعات فعال روزانه
	تعداد شیفت کاری
	تعداد روز کاری

	8
	3
	360
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	متراژ زمين 
	قيمت واحد (ريال)
	قيمت كل (ميليون ريال)

	6,400
	900,000
	5,760

	جمع کل:
	5,760
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:: محوطه سازی
	رديف
	شرح
	مساحت
 (مترمربع)
	هزينه واحد (ريال)
	هزينه كل
 (ميليون ريال)

	1
	خاكبرداري و تسطيح
	6,400
	50,000
	320

	2
	دیوار کشی اطراف زمین و اجرای ورودی
	320
	750,000
	240

	3
	خیابان کشی و اجرای جدول ها
	50
	350,000
	18

	4
	روشنایی محوطه - اصله چراغ
	44
	3,500,000
	154

	5
	اجرای آبنما و پیاده رو ها
	200
	1,500,000
	300

	6
	اجرای پارکینگ
	880
	250,000
	220

	7
	فضای سبز و باغچه ها
	100
	150,000
	15

	 
	جمع كل 
	1,267






:: ساختمان سازی
	رديف
	شرح
	مساحت (مترمربع)
	هزينه واحد (ريال)
	هزينه كل
(ميليون ريال)

	1
	سالن مراسم خانم ها
	620
	7,500,000
	4,650

	2
	سالن مراسم آقایان
	425
	7,500,000
	3,188

	3
	آشپزخانه تالار
	249
	7,000,000
	1,743

	4
	سرویس بهداشتی
	55
	7,000,000
	382

	5
	رختکن
	48
	6,500,000
	312

	6
	تاسیسات
	59
	6,000,000
	354

	7
	انبار تالار
	90
	6,000,000
	540

	8
	سالن کافی شاپ و چای خانه
	276
	7,500,000
	2,070

	9
	واحد مسکونی نگهبان
	63
	6,500,000
	410

	10
	محل اسکان کارگرها
	63
	6,500,000
	410

	11
	دفتر مدیریت
	63
	6,500,000
	410

	12
	واحد مسکونی مدیریت
	63
	6,500,000
	410

	13
	پارک بازی بچه ها
	90
	1,500,000
	135

	14
	اتاق نگهبانی
	28
	6,500,000
	182

	جمع كل : 
	15,193
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	رديف
	شرح
	مقدار
	واحد
	هزينه كل 
(ميليون ريال)

	1
	برق رساني (حق انشعاب و نصب تابلو و ترانس و كابل كشي )
	50
	کیلو وات
	117

	
	هزینه سیم کشی تاسیسات و ساختمان
	 
	 
	222

	2
	آبرساني( حق انشعاب )
	1
	اینچ
	105

	
	لوله کشی ساختمان ، پمپ ها ، شیرآلات و سایر ملحقات
	 
	 
	294

	3
	گاز رسانی ( حق انشعاب و نصب کنتور)
	160
	متر مکعب
	100

	
	لوله کشی گاز و ملحقات آن
	 
	 
	150

	4
	تاسيسات گرمايش و سرمايشي
	 
	 
	100

	5
	فن هواكش
	10
	عدد
	40

	6
	تجهيزات اطفاي حريق
	12
	عدد
	30

	7
	متفرقه ( 2 درصد اقلام فوق)
	 
	 
	23

	 
	جمع
	 
	 
	1,180
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	رديف
	نام تجهيزات
	مشخصات 
	تعداد
	واحد
	هزينه واحد
 (ريال)
	هزينه كل
 (ميليون ريال)

	1
	تجهیزات آشپزخانه
	سرویس 20 پارچه چینی - مارک رویالتی 
	15
	دست
	19,920,000
	299

	
	
	لیوان طرح شهاب - ساخت شرکت زیباسازان -ایرانی
	25
	عدد
	200,750
	5

	
	
	سس خوری - پینکو طرح چوب - ساخت شرکت زیباسازان - ایرانی
	25
	عدد
	134,500
	3

	
	
	نمک پاش - بیضی شفاف - ساخت شرکت زیباسازان - ایرانی
	25
	عدد
	102,000
	2.6

	
	
	قاشق استیل نگار
	15
	جین
	774,400
	11.6

	
	
	قندان OPERA ت‍ر‌اش د‌ار
	15
	عدد
	357,500
	5.4

	
	
	ک‍‍ارد وچ‍ن‍گ‍‍ال م‍ی‍وه خ‍ور‌ی ۱۲پ‍‍ارچ‍ه CFS012- ب‍ی‍م
	15
	جین
	1,365,000
	20.5

	
	
	سفره پاک کن
	3
	عدد
	347,000
	1.0

	
	
	جا دستمالی
	25
	عدد
	234,000
	5.9

	
	
	سینی کوچک اک‍رل‍ی‍ک ک‍د۲۶۰۱
	15
	عدد
	211,250
	3.2

	
	
	زیر قابلمه ای طرح چوب - چینی
	5
	عدد
	65,000
	0.3

	
	
	کتری استیل ساده
	6
	عدد
	552,500
	3.3

	
	
	رومیزی
	25
	عدد
	162,500
	4.1

	
	
	گلدان شیشه ای معمولی مارک لویدا
	25
	عدد
	526,500
	13.2

	
	
	سینی استیل بزرگ
	5
	عدد
	487,500
	2.4

	
	
	اجاق گاز (شعله وران پیشگامان 80*80 ) 
	5
	دستگاه
	20,600,000
	103

	
	
	گرمکن درجه دار (دیگ 4 منی) (شعله وران پیشگامان)
	2
	دستگاه
	29,250,000
	59

	
	
	سرخ کن (شعله وران پیشگامان) - سایز بزرگ
	2
	دستگاه
	16,250,000
	33

	
	
	هود - گالوانیزه با 2 فن مکنده - ابعاد دهنه 2*1.2 متر
	1
	دستگاه
	97,500,000
	98

	
	
	قابلمه
	3
	سرویس
	32,500,000
	98

	
	
	آبکش
	3
	سرویس
	6,500,000
	19.5

	
	
	کف گیر
	3
	عدد
	650,000
	2.0

	
	
	ملاقه بزرگ
	4
	عدد
	650,000
	2.6

	
	
	ملاقه کوچک
	4
	عدد
	195,000
	0.8

	
	
	قاشق
	3
	جین
	260,000
	0.8

	
	
	جا ادویه ای 
	10
	عدد
	162,500
	1.6

	
	
	جا ظرفی - دو طبقه با قوطی آهنی لعاب خورده
	2
	عدد
	975,000
	2.0

	
	
	کمد- (جهت نگهداری لباس و وسایل خورده ریز کار و ادویه جات)
	2
	دستگاه
	5,850,000
	11.7

	
	
	تجهیزات سردخانه
	1
	سری
	150,000,000
	150

	
	
	جعبه کمک های اولیه
	1
	دستگاه
	6,240,000
	6.2

	2
	تجهیزات نظافتی
	جاروبرقی صنعتی
	4
	عدد
	16,000,000
	64

	
	
	اسکرابر (شوینده، مکنده دو قلو)
	4
	عدد
	30,000,000
	120

	
	
	سطل و تی شوی دستی
	20
	عدد
	5,000,000
	100

	
	
	ترولی تی شوی دستی
	20
	عدد
	5,600,000
	112

	
	
	سطل زباله
	40
	عدد
	1,500,000
	60

	3
	تجهیزات ظرف شویی
	ظرفشویی (با ظرفیت 1200 بشقاب در ساعت)
	1
	عدد
	70,000,000
	70

	
	
	شیر آب مخصوص ظرفشویی
	1
	عدد
	8,000,000
	8

	
	
	ظرفشویی ریلی
	1
	عدد
	200,000,000
	200

	
	
	انواع سبد ظرفشویی
	1
	عدد
	800,000
	1

	4
	تجهیزات سرو غذا
	ترولی 3 طبقه گرد استیل
	1
	عدد
	11,000,000
	11

	
	
	ترولی عمومی
	1
	عدد
	8,000,000
	8

	
	
	کانتر گرم سیار (بیمارستانی)
	1
	عدد
	20,000,000
	20

	
	
	ترولی 3 طبقه دور بسته
	1
	عدد
	16,000,000
	16

	
	
	شف اینگ ریش مستطیل
	1
	عدد
	4,000,000
	4

	5
	تجهیزات سالن عروسی
	صندلی
	800
	عدد
	500,000
	400

	
	
	میز
	160
	عدد
	1,500,000
	240

	
	
	سیستم صدا
 (آمپری فایر ، میکس ، باند ،سیم )
	2
	سری
	210,000,000
	420

	
	
	سیستم نور
	2
	سری
	80,000,000
	160

	
	
	اجرای دکوراسیون داخلی
 (شیب بندی ، کفپوش ، دیوار و ... )
	2
	سری
	300,000,000
	600

	6
	سایر
	تجهیزات بازی کودکان
	1
	سری
	150,000,000
	150

	 
	
	پالت های نگهداری انبار
	20
	سری
	3,500,000
	70

	 
	جمع كل  : 
	3,800




[bookmark: _Toc407439021]2-2-5- وسایل حمل و نقل ، تجهيزات اداري و كارگاهي

	رديف
	شرح
	تعداد
	قيمت واحد (ريال)
	هزينه كل
 (ميليون ريال)

	1
	وانت  ( جهت تدارکات)
	1
	150,000,000
	150

	 
	جمع کل :
	150




	رديف
	شرح
	تعداد
	واحد
	هزینه واحد (ریال)
	هزينه كل (ميليون ريال)

	1
	میز
	2
	عدد
	4,500,000
	9

	2
	صندلی ساده
	4
	عدد
	1,200,000
	4.8

	3
	کامپیوتر
	2
	دستگاه
	22,500,000
	45

	4
	گوشی تلفن سانترال
	1
	دستگاه
	8,800,000
	8.8

	5
	لوازم تحریر
	2
	ست
	1,800,000
	3.6

	6
	میز عسلی
	1
	عدد
	1,800,000
	1.8

	7
	چاپگر hp
	1
	دستگاه
	4,500,000
	4.5

	8
	کپی
	1
	دستگاه
	66,000,000
	66

	9
	فاکس
	1
	دستگاه
	10,500,000
	10.5

	10
	کمد اداری
	1
	عدد
	8,400,000
	8.4

	11
	قفسه زونکن
	1
	عدد
	4,500,000
	4.5

	 
	جمع كل 
	166.9



	رديف
	شرح
	هزينه كل
 (ميليون ريال)

	1
	لوازم اداري (ميز- صندلي- فايل- گوشي تلفن و سیستم امنیتی ...)
	167

	2
	ابزار آلات كارگاهي
	20

	 
	جمع كل 
	187




[bookmark: _Toc407439022]2-2-6- هزينه هاي قبل از بهره برداري

	رديف
	شرح
	هزينه كل 
(ميليون ريال)

	1
	تهيه طرح و نقشه هاي مربوطه
	20

	2
	اخذ مجوزها
	40

	3
	هزینه حق ثبت قراردادها
	46

	4
	هزینه کارشناسی طرح توسط بانک
	14

	 
	جمع كل 
	120



[bookmark: _Toc407439023]2-3- هزينه هاي ثابت طرح
حال با احتساب هزینه های ذکر شده در جداول فوق میزان سرمایه گذاری ثابت طرح برآورد می شود .  در اين طرح 5 درصد هزينه هاي مربوط به سرمايه گذاري ثابت به عنوان هزينه هاي پيش بيني نشده درنظرگرفته شده است.
	رديف
	شرح
	هزينه كل (ميليون ريال)

	1
	زمين
	5,760

	2
	محوطه سازي و ساختمانها
	16,460

	3
	تاسيسات
	1,180

	4
	ماشين آلات و تجهيزات
	3,800

	5
	تجهيزات اداري و كارگاهي
	187

	6
	وسایل نقلیه
	150

	7
	هزينه هاي متفرقه و پيش بيني نشده (2 % جمع بالا)
	551

	8
	هزينه هاي قبل از بهره برداري
	120

	 
	جمع كل 
	28,208





	نحوه هزینه در سال های ساخت
	
	
	

	رديف
	شرح
	1393
	1394
	کل سرمایه گذاری

	1
	زمين
	5,760
	0
	5,760

	2
	محوطه سازي
	760
	507
	1,267

	3
	ساختمان ها
	6,077
	9,116
	15,193

	4
	تاسيسات
	472
	708
	1,180

	5
	وسايط نقليه
	0
	150
	150

	6
	ماشين آلات و تجهيزات
	0
	3,800
	3,800

	7
	تجهيزات اداري و كارگاهي
	0
	187
	187

	8
	هزينه هاي متفرقه و پيش بيني نشده (5 % جمع بالا)
	0
	551
	551

	9
	هزينه هاي قبل از بهره برداري
	0
	120
	120

	
	جمع كل
	13,069
	15,139
	28,208





	نحوه تامین منابع مالی
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	

	رديف
	شرح
	بانک
	شرکت

	
	
	1393
	1394
	1393
	1394

	1
	زمين
	0
	0
	5,760
	0

	2
	محوطه سازی
	380
	253
	380
	253

	3
	ساختمان سازی
	2,431
	3,646
	3,646
	5,469

	4
	تاسيسات
	236
	354
	236
	354

	5
	وسايط نقليه
	0
	0
	0
	150

	6
	ماشين آلات و تجهيزات
	0
	1,900
	0
	1,900

	8
	تجهيزات اداري و كارگاهي
	0
	0
	0
	187

	9
	هزينه هاي متفرقه و پيش بيني نشده (2 % باقی مانده)
	0
	0
	0
	551

	10
	هزينه هاي قبل از بهره برداري
	0
	0
	0
	120

	
	جمع (سهم بانک وام بلند مدت)
	3,047
	6,154
	10,022
	8,985

	
	سود دوران مشارکت
	0
	0
	160
	1,933

	
	جمع کل به همراه سود دوران مشارکت
	3,047
	6,154
	10,182
	10,918






















[bookmark: _Toc407439024]2-4- برآورد هزينه هاي جاري طرح
جهت محاسبات جاری این طرح مواد اولیه ، حقوق و دستمزد ، هزینه سوخت و آب و برق و استهلاک و تعمیر و نگهداری واحد برآورد شده است که در جداول ذیل شرح داده شده اند .
[bookmark: _Toc407439025]2-4-1- مواد اولیه

	رديف
	شرح
	مصرف ساليانه
	واحد
	هزينه واحد ( ريال)
	هزينه كل (ميليون ريال)

	1
	ملزومات رستورانی
	111,000
	برای هر نفر
	20,000
	2,220

	2
	ملزومات بهداشتی
	222000
	برای هر نفر
	8,000
	1,776

	3
	ملزومات کافی شاپ
	18,000
	برای هر نفر
	15,000
	270

	4
	برنج
	44,400
	کیلوگرم
	90,000
	3,996

	5
	گوشت
	5,550
	کیلوگرم
	350,000
	1,943

	6
	مرغ
	22,200
	کیلوگرم
	80,000
	1,776

	7
	روغن
	3,885
	کیلوگرم
	60,000
	233

	8
	نوشابه
	55,500
	عدد
	4,500
	250

	9
	ماست
	55,500
	عدد
	5,500
	305

	10
	دوغ
	55,500
	عدد
	6,500
	361

	11
	آب معدنی
	55,500
	عدد
	5,500
	305

	12
	سیب زمینی
	2,220
	کیلوگرم
	20,000
	44

	13
	ماهی
	3,600
	کیلوگرم
	150,000
	540

	14
	سبزیجات
	3,600
	کیلوگرم
	20,000
	72

	15
	میوه جات
	3,600
	کیلوگرم
	50,000
	180

	16
	مواد شوینده
	360
	سری
	100,000
	36

	17
	مواد شوینده
	384
	لیتر
	250,000
	96

	18
	سایر ملزومات
	111,000
	برای هر نفر
	12,000
	1,332

	 
	جمع كل 
	15,735











[bookmark: _Toc407439026]2-4-2- برآوردحقوق و دستمزد پرسنل

	رديف
	شرح
	تعداد
	حقوق ماهيانه (ريال)
	حقوق ساليانه (ميليون ريال)

	1
	مدیر مجتمع
	1
	30,000,000
	360

	2
	کارکنان اداری
	3
	12,000,000
	432

	3
	حسابدار
	1
	20,000,000
	240

	4
	آشپز
	2
	15,000,000
	360

	5
	کمک آشپز
	6
	8,500,000
	612

	6
	خدمه مجموعه
	10
	8,500,000
	1,020

	 
	جمع كل 
	23
	 
	3,024

	 
	مزايا و پاداش و حق بيمه كارفرما 
	 
	 
	2,117

	 
	جمع كل 
	 
	 
	5,141



[bookmark: _Toc407439027]2-4-3- برآورد میزان انرژی و آب مصرفی
در يك واحدخدماتی، علاوه بر مواد اوليه مورد نياز جهت ارائه ، تاسيساتي جهت راه اندازي تجهيزات و ماشين آلات موجود نيز مورد نياز مي باشد. اين قبيل ملزومات كه تحت عنوان يوتيليتی نيز شناخته مي شوند عبارتند از : برق،آب فرآيندي،آب خنك كننده وگازوئیل  دراين قسمت، ميزان مصرف هريك از اين اجزاء مشخص مي شود.
	رديف
	شرح
	واحد
	مصرف ساليانه
	هزينه واحد 
( ريال)
	هزينه كل 
(ميليون ريال)

	1
	گاز
	مترمكعب
	432,000
	600
	259

	2
	برق
	كيلووات ساعت
	302,400
	700
	212

	3
	آب
	مترمكعب
	3,600
	2,000
	7

	4
	ارتباطات
	---
	---
	---
	100

	 
	جمع كل 
	 
	578







[bookmark: _Toc407439028]2-4-4- استهلاك و تعمير و نگهداري

· استهلاک
	رديف
	شرح
	استهلاك
	هزینه کل
(میلیون ریال)

	
	
	درصد
	روش
	

	1
	محوطه سازي و ساختمانها
	7
	شتابدار نزولی
	1,412

	2
	تاسيسات و تجهيزات
	10
	شتابدار نزولی
	

	3
	وسايط نقليه
	4
	خطی با توجه به ارزش قراضه
	

	4
	ماشين آلات و تجهيزات
	10
	خطی با توجه به ارزش قراضه
	

	5
	لوازم آزمایشگاهی
	4
	خطی با توجه به ارزش قراضه
	

	5
	تجهيزات اداري و كارگاهي
	10
	شتابدار نزولی
	


استهلاک با استفاده از نرم افزار کامفار و در سال 1398 محاسبه شده است.


· تعمیر و نگهداری
	رديف
	شرح
	ارزش دارايي
 (ميليون ريال)
	تعمير و نگهداري

	
	
	
	درصد
	مبلغ (ميليون ريال)

	1
	محوطه سازي و ساختمانها
	16,460
	2
	329

	2
	تاسيسات و تجهيزات
	1,180
	7
	59

	3
	وسايط نقليه
	0
	7
	0

	4
	ماشين آلات و تجهيزات
	3,800
	5
	114

	5
	تجهيزات اداري و كارگاهي
	187
	2
	4

	 
	جمع
	 
	 
	506








[bookmark: _Toc407439029]2-4-5- جدول هزينه هاي جاري طرح
در ذیل شاهد برآورد کلیه هزینه های جاری سالانه طرح می باشید:

	رديف
	شرح
	هزينه كل 
(ميليون ريال)

	1
	مواد اوليه 
	15,735

	2
	حقوق و دستمزد
	5,141

	3
	سوخت و انرژي
	578

	4
	تعمير و نگهداري
	506

	5
	استهلاك
	1,412

	6
	پيش بيني نشده ( 1%جمع رديف 1 الي 4)
	220

	 
	جمع كل 
	23,591















[bookmark: _Toc407439030]2-5- جدول هزينه هاي ثابت و متغير خدمات
در این بخش اجزا هزینه ثابت و متغییر خدمات همراه با در صدی از هزینه ها که ماهیت ثابت و استقلال از میزان ارائه خدمات دارند جمع بندی شده است. اقلام هزینه ای متغییر نیز با درصد وابستگی آن به تغییرات جمع بندی شده است.

	رديف
	هزینه های تولید
	هزينه ثابت
	هزينه متغير
	جمع هزینه های
ثابت و متغیر

	
	
	درصد
	هزینه
	درصد
	هزینه
	

	1
	مواداوليه
	0
	0
	100
	15,735
	15,735

	2
	حقوق و دستمزد تولیدی
	70
	0
	30
	0
	0

	3
	حقوق و دستمزد
	70
	3,599
	30
	1,542
	5,141

	4
	انرژی
	20
	116
	80
	462
	578

	5
	تعمیرات و نگهداری
	20
	101
	80
	405
	506

	6
	متفرقه و پیش بینی نشده
	35
	77
	65
	143
	220

	7
	بیمه
	100
	56
	0
	0
	56

	8
	استهلاك
	100
	1,412
	0
	0
	1,412

	
	جمع كل
	
	5,361
	
	18,287
	23,648













[bookmark: _Toc407439031]2-6- برآورد میزان سرمایه در گردش طرح

[image: ]
[image: ]
سرمایه در گردش از سال 1398 یکسان خواهد بود.

[bookmark: _Toc407439032]2-7- جدول سرمايه گذاري
جدول ذیل کل سرمایه گذاری طرح برآورد شده است:
	رديف
	شرح
	هزينه كل 
(ميليون ريال)

	1
	سرمايه گذاري ثابت
	28,088

	2
	هزينه هاي قبل از بهره برداري
	120

	3
	سرمايه درگردش
	1,853

	 
	جمع كل 
	30,061






[bookmark: _Toc407439033]2-8- هزینه خدمات سالانه
هزینه در سال های مختلف:
[image: ]
[image: ]
[image: ]

[bookmark: _Toc407439034]2-9- پیش بینی درآمد ارائه خدمات

	رديف
	شرح
	مقدار 
	واحد
	ارزش واحد (ريال)
	جمع كل
 (ميليون ريال)

	1
	سالن جشن
	250
	جلسه
	100,000,000
	25,000

	2
	فروش غذا رستوران و سرویس
	111,000
	نفر در سال
	150,000
	16,650

	3
	کافی شاپ و چایخانه
	18,000
	نفر در سال
	100,000
	1,800

	 
	کل فروش :
	43,450


قابل به ذکر است که، پیش بینی شده است که طرح مورد نظر سال 95 70%، سال 96 معادل 80%، سال 97 معادل 90%، سال 98 معادل 100% ظرفیت تولید نماید.




[bookmark: _Toc407439035]2-10- نتیجه گیری
با توجه به محاسبات به عمل آمده با استفاده از نرم افزار کامفار طرح پیش رو با دارا بودن نرخ بازده داخلی سرمایه (IRR) معادل 34% از توجیه پذیری خوبی بهره می برد و احداث این واحد مقرون به صرفه است.
برخی دیگر از شاخص های دیگر به شرح زیر می باشد:
· نرخ بازده داخلي  سرمايه گذاري(IRR ) : 	40%
· ارزش خالص فعلي سرمايه (NPV ) در 25%  مثبت بوده و معادل مبلغ 18,592 ميليون ريال مي باشد.
· ارزش خالص فعلي سرمايه سرمايه گذار (NPVE ) در 30% مثبت بوده و معادل 10,884 ميليون ريال.
· دوره بازگشت سرمایه عادی 4.8 سال
· حساسیت IRR
[image: ]
[image: ]
* نسبت های تفصیلی در ضمیمه محاسبات مالی توسط کامفار آمده است.
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