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مقدمه
احداث و راه اندازی هر واحد صنعتی نیازمند شناخت مبانی تئوریک و دیدگاه های عملی متناسب با شرایط اقتصادی موجود جامعه به منظور نیل به اهداف تولید می باشد . بررسی امکان احداث واحد (امکان سنجی) ایجاب می کند که پارامترهای مختلف و چند جانبه اقتصادی-صنعتی در یک طرح جامع توجیهی مورد نظر قرار گیرند، که از آن جمله عبارتند از :
1) تعیین میزان سرمایه گذاری طرح ، بررسی منابع سرمایه گذاری ، امکان اخذ تسهیلات و راه های جذب سرمایه
2) نحوه تامین مواد اولیه ، تحقیقات در زمینه ماهیت مواد ، بررسی آلترناتیوهای مختلف و مزیت های اقتصادی در انتخاب مواد
3) شناخت فرآیندهای مختلف تولید ، بررسی سیستم ها و تکنولوژی های موجود، انتخاب تجهیزات و ماشین آلات برتر
4) مطالعات در زمینه محل اجرای طرح از جهت مختصات جغرافیای اقتصادی، نحوه استقرار تاسیسات و ماشین آلات در زمینه کاربرد و استفاده بهینه از آنها
5) شناخت صحیح از مشخصات و ماهیت محصول و انطباق آن با استانداردهای ملی و بین المللی بمنظور ارتقاء کیفی محصول با نگاه به جایگاه و قابلیت صادراتی آن
این بررسی ها مجموعاً در راستای نیل به هدف توسعه تولید ، افزایش کیفی محصولات و تحکیم و استمرار فعالیت تولیدی و بهبود ساختار فنی واحد احداث شده صورت می گیرد.
طرح حاضر سعی دارد تا مجموعه عوامل و فاکتورهای موثر در تولید کلوچه و شیرینی مغزدار را حتی الامکان توضیح داده و به بررسی توجیه پذیری مالی و اقتصادی این طرح بپردازد


1-1- تعریف شیرینی 

واژه شیرینی به هر گونه فراورده غذایی اطلاق می شود که بخش عمده آن شکر باشد. مردم نقاط مختلف دنیا، واژه های متفاوتی را برای شیرینی به کار می برند. آب نبات، شکلات، آب نبات چوبی، ویفر، انواع شیرینی های خشک و تر و... همه جزو شیرینی ها هستند که البته خود، در دسته اسنک ها قرار می گیرند. 
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معمولاً این واژه را برای انواع کیک ها، بیسکوییت ها، پودینگ ها و دیگر شیرینی هایی که برای مصرفشان نیاز به کارد و چنگال میباشد هم به کار می برند. 
در بسیاری کشورها، اغلب شیرینی ها را جزو گروه آب نبات قرار می دهند. انواع آب نبات عبارتند از: 

آب نبات سخت: از شکر تهیه می شود. شکر را آن قدر حرارت می دهند تا سفت و مثل سنگ شود. این دسته از آب نبات ها خود، انواع متفاوتی دارند. از جمله، آب نبات چوبی، آب نبات لیمویی و نعنایی (یا سایر طعم ها)، نقل، آب نبات نیشکری و.... 

باسلق: گرچه برخی افراد هر نوع شیرینی شکلاتی نرم را باسلق می نامند. اما در حقیقت، هر نوع شیرینی که در آن، شیر را با شکر حرارت می دهند تا این که به حالت نرم درآید باسلق نام می گیرد. 

تافی: همانند باسلق، شکر را آن قدر حرارت می دهند تا نرم شود. سپس آن را می کشند تا حالت کشداری پیدا کند. 

شکلات: معمولاً به توپ هایی که رویه ی شکلاتی دارند گفته می شود. 

شیرین بیان: حاوی عصاره ریشه شیرین بیان می باشد. نسبت به آدامس، بیشتر حالت جویدنی دارد. اما آن را می خورند و به عنوان آدامس تهیه نشده است. 

البته همه انواع شیرینی ها فقط حاوی آب نبات نمی باشند. سایر انواع شیرینی عبارتند از: 

کلوچه: نوعی شیرینی پخته است که خمیر آن دارای مقدار زیادی کره می باشد. کره را قبل از پختن روی تمام سطح کلوچه پخش می کنند که سبب ایجاد بافت سبک و تردی در کلوچه می شود. به پای و تارت هم رجوع کنید. 

آدامس جویدنی: معمولاً برای جویدن تهیه می شود و نباید آنها را بلعید. 

آب نبات های ژلاتینی یا جویدنی: ماده اصلی آنها ژلاتین است. به اشکال متفاوت مخصوصاً برای کودکان تهیه می شوند. 

بستنی: تعلیق بلورهای ریز یخ در خامه است. 

مارزیپان: شیرینی است که از آرد بادام و شکر تهیه می شود و معمولاً به شکل میوه یا دیگر اشکال، آن را درست می کنند که با استفاده از رنگ های گیاهی، خمیر را رنگ کرده و طرح های جالبی ایجاد می کنند. 

حلوا: نوعی شیرینی که خمیر آن را از دانه های کنجد تهیه می کنند. 

شیرینی مراسم مذهبی: نوعی شیرینی که همچون نوقا، از سفیده تخم مرغ و مغزخرد شده میوه جات تهیه می شود. 

شیرینی های تر و خشک: در تهیه ی شیرینی های خشک، معمولاً از خامه استفاده نمی شود؛ درحالی که شیرینی تر اصولاً به دلیل داشتن خامه و مواد امثال آن، به این نام درآمده است. 

1-1-1- شیرینی‌های ایرانی

شیرینی ها در شیرینی فروشيهای ايران به دو دسته اصلي شیرینی خشک و تر تقسيم مي شوند. شیرینی هاي خشک شیرینی هايی هستند كه در تهيه آنها از خامه استفاده نشده باشد و قابليت نگه داری براي مدت بالا را داشته باشند. از معروف ترين اين شیرینی ها می‌توان به شیرینی زبانی، كشمشی، دانماركی و مربايی اشاره كرد. شیرینی های تر شیرینی هايي هستند كه در تهيه آنها از خامه استفاده شده باشد و براي نگه داری بايد در محيط يخچال نگهداری شوند. از معروف ترين اين شیرینی ها می‌توان به شیرینی خامه‌ای و رولت اشاره كرد. ایران هم شیرینی های اصیل قدیمی مانند گز و سوهان رادارد.

تنوع بسیار زیادی در شیرینی های ایرانی وجود دارد. با اینکه اصولاً عمر شیرینهای تر به خاطر شرایط نگهداری آنان و همچنین کم بودن تولید و مصرف محصولات لبنی در ایران درمقایسه با کشورهای اروپایی، نمی‌تواند زیاد بوده باشد، تنوع این نوع شیرینیها به نوعی بیانگر خلاقیت و ظرافت طبع ایرانی می‌باشد. ایرانیان تاریخی طولانی در تولید شیرینی جات داشته اند، بستنی، نه البته به صورت فعلی، ۲۴۰۰ سال پیش در ایران اختراع شده است و ریشه تاریخی شیرینی های خشک غربی (cookie) به کلوچه ایرانی در ۱۳۰۰ سال پیش می‌رسد. البته حداقل در مورد بستنی، ایرانیان آنچنان در تاریخ تحول آن مشارکت نداشته اند که شاید ریشه در کم بودن تولید و مصرف محصولات لبنیاتی در آسیا نسبت به اروپا داشته باشد، که آن هم ریشه در مشکل دار بودن هضم لاکتوز برای اکثر مردم آسیا دارد.
1-2- تعریف کیک 

کیک، یکی از انواع شیرینی هاست که جزو دسته ی غذاهای پخته طبقه بندی می شود. معمولاً در تهیه ی کیک ها، آرد ماده اصلی محسوب می شود. اما به علاوه ، مواد شیرین کننده همچون شکر، تخم مرغ، نشاسته و یا گلوتن، کره، شیر، آب یا آب میوه، ادویه جات مختلف (با توجه به نوع کیک) و همچنین ماده ای برای حجم دادن به خمیر مثل بیکینگ پودر استفاده می شود. 

در مراسم مختلف از کیک به عنوان دسر استفاده می کنند. بعضی جشن ها بدون کیک اصلاً معنی ندارد، از جمله جشن تولد و عروسی. در عروسی ها، عروس و داماد اولین کسانی هستند که باید کیک را بریده و بخورند. برای جشن های تولد، معمولاً کیک ها را با مواد رنگی مختلف تزئین می کنند و رویش شمع را قرار می دهند. کسی سالگرد تولدش است، پس از آرزو کردن، شمع ها را فوت می کند و پا به سن جدید می گذارد.
1-2-1- انواع کیک 

کیک روغنی
کیکی است که در آن میزان روغن افزوده شده حدا قل 10 درصد وزن محصول بوده و دارای ویژگی های مذکور در این استاندارد باشد . این کیک می تواند دارای مغزی ، پوشش ، تزئین و یا به صورت لایه ای باشد.
کیک اسفنجی
کیکی است که در آن میزان تخم مرغ حداقل 20 درصد وزن محصول بدون مغزی بوده و دارای ویژگی های مذکور در این استاندارد باشد . این کیک می تواند دارای مغزی ، پوشش ، تزئین و یا به صورت لایه ای باشد.
کیک ساده
کیکی است بدون پوشش ، تزئین و یا کاکائو .

پوشش
عبارت است از مخلوط تهیه شده ای از مواد خوراکی مناسب که تمام سطوح و یا بخشی از سطح کیک را می پوشاند.

تزئین
عبارت است از مواد خوراکی مناسب یا مخلوط تهیه شده ایی از مواد خوراکی مناسب مختلف روی کیک قرار داده می شود.
کرم
عبارت است از مخلوط تهیه شده ایی که مواد اولیه آن شامل روغن ، شکر ، تخم مرغ و مواد افزودنی مجاز می باشد.
1-3- مواد اولیه کیک 
آرد گندم 
روغن
شکر
تخم مرغ و پودر تخم مرغ
1-3-1- سایر مواد اولیه
شامل شیر ( پاستوریزه ، خشک و تغلیظ شده )، گلوکز مایع  ، شربت اینورت  ، نشاسته ، گلوتن ، کشمش ، خرما ، ملاس و سایر منوساکاریدها ، دی و پلی ساکاریدهای خوراکی ، آرد سویای کم چرب ، آرد تخم پنبه ، ادویه های مناسب ، نمک ،انواع مغز دانه های خوراکی (مانند بادام ، گردو ، پسته و فندق ) ، کره ، مارگارین ، انواع مربا ، انواع میوه های مناسب و عصاره آنها ، ژلاتین ، کاکائو ، شکلات ، قهوه ، بیکینگ پودر و سایر مواد خوراکی مناسب و مواد افزودنی مجاز . ویژگی های مواد فوق باید با استانداردهای ملی ایران مربوط مطابقت داشته باشد.
1-3-2- مواد اولیه مغزی
شامل شکر، روغن ، شیرخشک ، گلوکز ، نشاسته ، عسل ، تخم مرغ ، خرما ، کشمش ، کره ، کاکائو ، شکلات، انواع مغز دانه های خوراکی ( مانند بادام ، پسته ، گردو و فندق )،انواع میوه های مناسب وفرآورده های آن و سایرمواد خوراکی مناسب و مواد افزودنی مجاز . ویژگی های مواد فوق باید با استانداردهای ملی ایران مربوط مطابقت داشته باشد.
1-3-3- مواد اولیه پوشش و تزئین
شامل شکر، روغن ، شیرخشک ، کاکائو ، کره ، کره کاکائو و یا روغن جانشین کره کاکائو ، کره ، مارگارین ، شکلات ، آردگندم ، تخم مرغ ، نشاسته ، انواع صمغ ها و سایر مواد خوراکی مناسب . ویژگی های مواد فوق باید با استانداردهای ملی ایران مربوط مطابقت داشته باشد.
1-3-4- افزودنی ها
مواد افزودنی مصرفی در فرمول کیک ، مغزی ، پوشش و تزئین باید مطابق استاندارد ملی ایران 3494 : سال 1380 مواد افزودنی مجاز به فرآورده های آردی باشد.
1-4- ویژگی های محصول نهایی
1-4-1- وضعیت ظاهری
1-4-1-1- پوسته کیک
پوسته کیک باید دارای بافت و رنگ یکنواخت ، بدون لک و در مورد کیک های ساده به رنگ قهوه ای روشن و یا طلائی و بدون تاول زدگی باشد و سفت ، خشک و خرد نباشد.

1-4-1-2- بافت کیک
بافت کیک باید یکنواخت با دیواره های نازک باشد و هم چنین دارای رنگ مشخص بوده و تغییرات شدت رنگ در آن زیاد نباشد.
1-4-1-3- مزه و بوی کیک
مزه و بوی کیک باید مطلوب و عادی بوده و فاقد مزه و بوی خارجی ( غیر از کیک ) باشد.
1-4-1-4- ویژگی ها کیک 

	ردیف
	نوع کیک / ویژگی ها
	کیک روغنی
	کیک اسفنجی

	1
	رطوبت (درصد وزنی)
	20-15
	22-16

	2
	پروتئین (درصد وزنی برمبنای ماده خشک)
	کمینه 7

(ضریب پروتئین 7/5)
	کمینه 8

(ضریب پروتئین  6)

	3
	قندهای ساده( منو ودی ساکاریدها)

برحسب دکستروز(درصد وزنی برمبنای ماده خشک )
	کمینه 25
	کمینه 27

	4
	چربی استخراجی ( درصد وزنی برمبنای ماده خشک )
	کمینه 13
	این ویژگی مدنظر نمی باشد .

	5
	اندیس پراکسید چربی استخراجی برحسب میلی اکی والان در کیلوگرم
	بیشینه 2
	بیشینه 2

	6
	اسیدیته چربی استخراجی برحسب اسید
	بیشینه 3/0
	بیشینه 4/0

	7
	فعالیت آبی در 25 درجه سلسیوس
	بیشینه 75/0
	بیشینه 75/0

	8
	pH
	7-6
	7-6

	9
	خاکستر غیر محلول در اسید (درصد وزنی بر مبنای ماده خشک ) 
	بیشینه 05/0
	بیشینه 05/0

	1- حداکثر اسیدیته در مورد کیک های روغنی کاکائویی 4/0 و در مورد کیک های اسفنجی کاکائویی 55/0 می باشد 
2- این ویژگی در حال حاضر اجباری نمی باشد .


1-4-1-5- ویژگیهای آرد گندم مناسب برای تولید کیک

	ردیف
	ویژگیها
	حدود قابل قبول

	1
	رطوبت ( درصد وزنی)
	بیشینه 2/14

	2
	پروتئین ( درصد وزنی با ضریب 7/5 )
	بیشینه 5/8

	3
	خاکستر ( درصد وزنی)
	بیشینه 55/0

	4
	pH
	5/6 – 8/5

	5
	اندازه ذرات
	98 درصد قابل عبور از الک 180 میکرون

90 درصد قابل عبور از الک 125 میکرون


1-5- روش های تهیه کیک 

انواع کیک ها را با استفاده از روش های متفاوتی می پزند: 

•روش تهیه کرم: در این روش پیش از آن که سایر مواد را به کیک اضافه کنند، کره را با شکر آن قدر هم می زنند تا به شکل کرم در بیاید. 

•آب شدن و مخلوط کردن: در این روش، مواد خشک را با هم مخلوط نموده و سپس کره «ماده غذایی» ی آب شده و دیگر مایعات را به مواد خشک اضافه می کنند. 

•ورز دادن: در این روش قبل از این که مایعات را به مواد کیک اضافه کنند، کره «ماده غذایی» جامد را داخل مواد خشک قرار می دهند و با ورز دادن این مواد با کره، کره «ماده غذایی» به تدریج ذوب می شود. 

•مختلط: در این روش مواد خشک و روغن را داخل مخلوط کن می ریزند و شیر را به تدریج به آن اضافه می کنند. 

•تهیه اسفنج: تخم مرغ را با شکر آن قدر هم می زنیم تا سفت شده و از ظرف بیرون نریزد. سپس آرد را به آرامی به مواد اضافه می کنیم. در تهیه ی این نوع کیک، از بیکینگ پودر و روغن استفاده نمی شود. تهیه کیک اسفنجی مهارت ویژه ای را می طلبد.
پس از این که کیک پخت، از مخلوط سفیده تخم مرغ و خاکه قند و یا خامه زده شده برای تزئین آن استفاده می کنند. می توان از انواع میوه جات، مربا، ژله و کمپوت هم برای تزئین کیک استفاده نمود.
1-6- کلوچه 

کلوچه، نوعی کیک تخت کوچک است که می توان آن را آن قدر پخت تا کاملاً برشته شود یا این که در حدی آن را پخت که نرم باقی بماند. البته مدت زمان پخت آن به نوع کلوچه بستگی دارد. انواع متفاوتی دارد. میتوان از انواع مرباها و ژله ها در وسط آن استفاده نمود. می توان به خمیر آن مواد مختلف اضافه کرد و مثلاً کلوچه نارگیلی (با اضافه نمودن پودر نارگیل، کلوچه ی کاکائویی و… تهیه کرد. البته انواع کلوچه های محلی هم در هر منطقه وجود دارد؛ مثل کلوچه های فومنی که در ناحیه ی فومن تهیه می شوند و بسیار خوشمزه هستند.
کلوچه مغزی
مخلوط تهیه شده ای از مواد اولیه خوراکی میباشد که در وسط کلوچه قرار داده شده نوع کلوچه با نام آن ماده خاص مشخص می شود( به استثناء اسانس).

تزئین کلوچه
مخلوط تهیه شده ای از مواد خوراکی مناسب که به اشکال مختلف روی کلوچه قرار داده شده است.

پوشش کلوچه
مخلوط تهیه شده ای از مواد خوراکی مناسب که تمام و یا قسمتی از سطح کلوچه با آن پوشانده شده است.
فعالیت آبی 

نسبت فشار بخار آب هر نوع ماده غذایی به فشار بخار آب خالص در همان درجه حرارت است.
1-7- مواد اولیه نان کلوچه
1-7-1- مواد اولیه اصلی
عبارتست از آرد گندم،روغن ، شکر وتخم مرغ .
آرد گندم
ویژگی های آرد گندم باید مطابق استاندارد ملی ایران 103 : سال 1380 ویژگی ها و روش های آزمون آرد
گندم- آرد قنادی یا نول باشد.

روغن
شکر
ویژگی های شکر باید مطابق استاندارد ملی ایران 69 : سال 1378 ویژگی ها و روش های آزمون شکر باشد.

تخم مرغ
ویژگی های تخم مرغ باید مطابق استاندارد ملی ایران 219 : سال 1374 ویژگی های تخم مرغ خوراکی و پودر تخم مرغ مطابق استاندارد ملی ایران 2487 : سال 1373 ویژگی ها و روش های آزمون پودر تخم مرغ باشد.
1-8- سایر مواد اولیه
شامل شیرخشک ، گلوکز مایع ، شربت اینورت ، نشاسته ، منوساکاریدها و دی ساکاریدهای خوراکی، آرد سویا ، آرد تخم پنبه ، آرد ذرت ، کره ، مارگارین ، نمک طعام ، ادویه های منا سب ، بیکینگ پودر ، کاکائو ، سوربیتول ، گلیسرین ، پورپیلن گلیکول و سایر مواد افزودنی مجاز به فرآورده های آردی . ویژگیهای مواد فوق باید با استانداردهای ملی ایران مربوط مطابقت داشته باشد.
1-8-1- مواد اولیه مغزی کلوچه
شامل شکر ، روغن ، شیرخشک و /یا شیرپاستوریزه ، گلوکز مایع ، نشاسته ، آرد گندم ، آرد برنج ، آرد ذرت ، کره ، مارگارین ، کا کائو ، شکلات ، خرما ، کشمش ، انواع مغز دانه های خوراکی ( مانند بادام ، پسته ، گردو ، فندق )، مربا، عسل ، پودر نارگیل ، ژلاتین ، شربت اینورت ، سوربیتول ، گلیسرین ، ادویه های مناسب، طعم دهنده های مجاز خوراکی و سایر مواد افزودنی مجاز . ویژگی های مواد فوق باید با استانداردهای ملی ایران مربوط مطابقت داشته باشد.
1-8-2- مواد اولیه تزئین و پوشش کلوچه
شامل شکر ، روغن ، شیرخشک و یا شیرپاستوریزه ، کاکائو ، کره ، کره کاکائو و یا روغن جانشین کره کاکائو ، مارگارین ، شکلات ، آرد گندم ، تخم مرغ ، نشاسته ، انواع صمغ ها و سایر مواد خوراکی مناسب .

1-8-3- افزودنی ها
در صورت استفاده از طعم دهندهای مجاز خوراکی باید نام و نوع طعم دهنده بر روی برچسب ذکر شود.

استفاده از رنگ های مصنوعی در تولید کلوچه مجاز نمی باشد.

مواد افزودنی مجاز در تولید کلوچه باید طبق استاندارد ملی ایران 3494 : سال 1380 مواد افزودنی مجاز برای تولید فرآورده های آردی باشد.
1-9- ویژگی های محصول نهایی
1-9-1- وضعیت ظاهری
نان کلوچه
باید دارای پوسته ای به رنگ طلائی روشن ، بدون لک و تاول زدگی و ترک خوردگی بوده و بافت آن نرم ، ریز و یکنواخت باشد.

مغزی کلوچه
باید عاری از مواد خارجی نظیر پوست گردو و بافت آن نرم باشد.
مزه و بو
کلوچه باید دارای مزه و بوی مطلوب و مخصوص به خود باشد.
1-10- سایر ویژگی های کلوچه

	ردیف
	ویژگی ها
	حدود قابل قبول

	1
	رطوبت کل ( درصد وزنی )
	5/13-10

	2
	پروتئین (درصد وزنی برمبنای ماده خشک در کل کلوچه )
	کمینه 5/6

	3
	pH نان کلوچه
	2/7 - 6

	4
	خاکستر غیر محلول در اسید ( درصد وزنی بر مبنای ماده خشک در کل کلوچه )
	بیشینه 05/0

	5
	قندهای ساده ( منو و دی ساکاریدها ) برحسب دکستروز (درصد وزنی برمبنای ماده خشک در کل کلوچه )
	کمینه 32

	6
	چربی استخراجی( درصد وزنی بر مبنای ماده خشک در نان کلوچه)
	کمینه 16

	7
	اندیس پراکسید چربی استخراجی در کل کلوچه برحسب میلی اکی والان گرم در کیلوگرم
	بیشینه 2

	8
	اسیدیته چربی استخراجی برحسب اسید اولئیک در کل کلوچه(درصد وزنی)
	بیشینه 2/0

	9
	وزن مغزی به وزن کلوچه( درصدوزنی )
	کمینه 32

	10
	فعالیت آبی در 25 درجه سلسیوس
	بیشینه 7/0

	1- در مورد کلوچه های پوشش دار ویژگی ها بدون پوشش درنظر گرفته می شود.
2- میزان اسید یته چربی استخراجی در مورد کلوچه هایی که کاکائو در ترکیبات نان ، مغزی یا پوشش آنها وجود داشته باشد بیشینه 35/0 می باشد . 

3- در حال حاضر اندازه گیری این ویژگی اجباری نمی باشد.


1-11- بسته بندی

کلوچه باید دارای بسته بندی مناسب باشد بطوری که از فساد ، آلودگی ، خشک شدن و یا جذب رطوبت و بو از خارج جلوگیری بعمل آورد . برای بسته بندی باید از لفاف هایی مانند سلوفان ، آلومینیوم ، پلی اتیلن و پلی پروپیلن استفاده نمود . این بسته ها را می توان در داخل جعبه های مقوایی و یا کارتن بسته بندی نمود .
ویژگی های آرد مناسب در تهیه کیک و کلوچه : 

آرد ستاره برای نان کیک و کلوچه
	ویژگیها
	محدوده قابل قبول

	رطوبت %
	حداکثر 2/14 %

	خاکستر % Wt
	0/700 - 0/581 

	خاکستر غیر محصول در اسید %  Wt
	حداکثر 05/0 

	پروتئین % Wt
	حداقل 5/8 

	اسیدیته
	حداکثر 4/2 

	PH
	5/6 – 6/5

	انواع ذرات به درصد
	بزرگتر از 475 میکرون 
	حداکثر 2

	
	180 - 125 میکرون
	حداکثر 30

	
	کوچکتر از 106 میکرون
	حداکثر 57


مشخصات  آرد ستاره  درجه 2
	ویژگیها
	محدوده قابل قبول

	رطوبت %
	حداکثر 2/14 %

	خاکستر % Wt
	860/0 - 701/0

	خاکستر غیر محلول در اسید %  Wt
	حداکثر 05/0

	پروتئین % wt
	حداقل 5/8 

	اسیدیته
	4/2

	PH
	5/6 – 6/5

	انواع ذرات به درصد
	بزرگتر از 475 میکرون
	حداکثر 2

	
	180 - 125 میکرون
	حداکثر 30

	
	کوچکتر از 106 میکرون
	حداقل 57


آرد ستاره با درصد سبوس گیری 18 % تولید می شود و در جهت بر طرف نمودن نیاز های صنعتی از جمله انواع کیک و شیرینی به کار گرفته می شود.

آرد ستاره در دو گروه مختلف جهت تهیه انواع کیک قابل تولید است. این آردها با رنگ، پروتئین و خاکستر مناسب برای تولید محصولات متنوع مورد استفاده قرار می گیرد که محصولات تهیه شده از این آردها دارای بافتی انعطاف پذیر و اسفنجی می باشد. با مصرف این نوع آرد نیاز به مصرف بهبود دهنده ها به حداقل خواهد رسید.
1-12- فرآیند تولید کیک و کلوچه: 
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1-13- ویژگی های فرآیند ، نکات فنی و شرایط عملیاتی : 

1-13- 1- تشریح فرآیند تولید کیک 

ابتدا مواد اولیه مصرفی تولید کیک توزین گردیده ( بر اساس فرمولاسیون خاص واحد ) سپس عمل اختلاط در دستگاه میکسر صورت می گیرد . 

بعد از اینکه اختلاط صورت گرفت مخلوط هوادهی میشود . این هوا دهی توسط دستگاهی به نام اوکس صورت میگیرد .بعد از هوادهی قالب زنی صورت گرفته و سپس در فر عمل پخت صورت میگیرد . در اقع در این مرحله ازدیاد حجم خمیر یا ورآمدن خمیر یا پوک شدن آن صورت میگیرد . بعد از مرحله پخت کیک ها می بایستی سرد شده و سپس بسته بندی گردد . 

فرمولاسیون مواد اولیه و نحوه اختلاط آنها تنها تفاوت واحد های مختلف در تولید کیک می باشد . در واقع مسیر فرآیند و روش فرآیند مشابه می باشد . 

انواع گوناگون کلوچه با فرمولاسیون متفاوت مغزی امکان پذیر است . میتوان مغزی را با استفاده از مغز دانه های بادام ، پسته ، گردو یا فندق و انواع مغز دانه های دیگر به همراه مواد دیگری چون آرد ، ذرت یا برنج یا گندم و پودر نارگیل ساخت و نیز می توان فقط از پودر نارگیل به همراه مواد دیگر استفاده نمود . 

فرمولاسیون نان کلوچه های متفاوت زیاد فرقی با هم ندارند و فرآیند تولید در مورد تمامی انواع کلوچه ها مشابه می باشد . ابتدا تمامی مواد اولیه نان کلوچه را در میکسر ریخته مخلوط کرده ، سپس در دستگاه ریون مغزی در داخل خمیر کلوچه قرار داده شده و کلوچه فرم نهایی خود را میگیرد . سپس عمل پخت در فر صورت می گیرد . 

بعد از پخت عمل سرد کردن و بسته بندی صورت می گیرد .   



در این فصل به بحث و بررسی راجع به توجیه پذیری اقتصادی طرح پرداخته و محاسبات سود و زیان طرح را انجام 
می دهیم :

3-1- شرايط عملياتي طرح :

 شرح شرایط عملیاتی انجام طرح بنا به جدول زیر برآورد شده است . این شرایط بنا به عملکرد دستگاه و احتساب روز های تعطیل و مدت زمان در نظرگرفته شده جهت تعمیرات احتمالی خط تولید برآورد شده است .

	ساعات فعال روزانه
	تعداد شیفت کاری
	تعداد روز کاری

	8
	2
	300


3-2- برآورد هزینه های سرمایه گذاری :

حال به بررسی مالی طرح می پردازیم و برای شروع هزینه های سرمایه گذاری ثابت طرح را برآورد می کنیم .

3-2-1- زمين محل اجراي طرح 
زمین اجرای طرح خریداری شده و هزینه های مربوط به ان براورد نشده است.
3-2-2- هزینه های محوطه سازي و اجرای ساختمان :
ساختمان طرح اماده می باشد و هزینه های مربوط به آن براورد نشده است.
3-2-3- تأسيسات و تجهيزات:
بر آورد میزان برق و آب مورد نیاز طرح بر اساس مشخصات اعلامی سازنده ماشین آلات و بهینه ترین حالت مصرف عمومی برق( جهت روشنایی و تاسیسات جانبی ) صورت پذیرفته است . در نظر گرفتن مخزن سوخت جهت ذخیره سازی گازوئیل مصرفی واحد بنا به نیاز سنجی انجام شده صورت گرفته است . 

جهت برآورد سیستم تهویه مطبوع بر اساس استانداردهای موجود جهت بهبود شرایط محیط کار، به ازای هر 150 مترمربع زیربنا یک فن هواکش و همچنین به ازای هر 100 متر مربع زیربنا یک کپسول آتش نشانی 25 کیلویی در نظر گرفته شده است.

	رديف
	شرح
	مقدار
	واحد
	هزينه كل (ميليون ريال)

	1
	برق رساني (حق انشعاب و نصب تابلو و ترانس
 و كابل كشي و سيم كشي هاي مربوطه)
	118
	کیلو وات
	30

	2
	آبرساني( حق انشعاب و لوله كشي و ... )
	1
	اینچ
	18

	3
	تاسيسات گرمايش و سرمايشي
	 
	 
	30

	4
	فن هواكش
	4
	عدد
	8

	5
	امتياز خط تلفن
	2
	خط
	2

	6
	تجهيزات اطفاي حريق
	7
	عدد
	5.6

	 
	جمع
	 
	 
	94


3-2-4- ماشین آلات و تجهیزات :

قیمت ماشین آلات خط تولید براساس استعلام قیمت از ماشین سازی های داخلی (قبلاً معرفی شده اند) در نظر گرفته شده است ، که پیش فاکتور اعلامی این شرکت به پیوست طرح می باشد :

	رديف
	نام ماشين آلات و تجهيزات 
	مشخصات فنی
	تعداد
	هزينه واحد
 (ريال)
	هزينه كل
 (ميليون ريال)

	1
	دپازیتور تک نازله تولید انواع شیرینی مغزدار 
	 
	1
	275,000,000
	275

	2
	دستگاه تولید دنات
	 
	1
	110,000,000
	110

	3
	میکسر
	 
	1
	62,000,000
	62

	4
	فر
	 
	1
	63,000,000
	63

	5
	میزکار تمام استیل
	 
	1
	1,500,000
	2

	 
	جمع كل  : 
	512


	ردیف
	هزينه هاي آزمايشگاهي
	هزینه کل 
( میلیون ريال)

	1
	هزينه تجهيز آزمايشگاه (شامل وسايل آزمايشهاي شيميايي و ميكروبي لازم و تجهيزات جانبي)
	10

	 
	جمع کل :
	10


3-2-5- تجهيزات اداري و كارگاهي :

	رديف
	شرح
	هزينه كل (ميليون ريال)

	1
	لوازم اداري (ميز- صندلي- فايل- گوشي تلفن و سیستم امنیتی ...)
	20

	2
	لوازم آشپزخانه
	5

	3
	ابزار آلات كارگاهي (در صورت نياز)
	10

	 
	جمع كل 
	35


3-2-6- هزينه هاي قبل از بهره برداري :

از زمان شروع مطالعات اولیه تامرحله تولید آزمایشی ، کلیه هزینه های انجام شده و یا در شرف انجام بر مبنای حجم سرمایه گذاری و یا ویژگی های خاص فنی طرح ، در این بخش محاسبه و پیش بینی می گردد و این رقم در سرمایه گذاری ثابت طرح منظور می شود .

	رديف
	شرح
	هزينه كل (ميليون ريال)

	1
	تهيه طرح و نقشه هاي مربوطه
	0

	2
	اخذ جواز تاسيس و ساير مجوزها
	0

	3
	هزينه ثبت وام 
	24

	4
	دانش فنی
	0

	5
	آموزش
	0

	6
	حقوق و دستمزد نگهبان در دوره سازندگي
	10

	 
	جمع كل 
	34


3-3- 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 ۵ درصد هزينه هاي مربوط به سرمايه گذاري ثابت به عنوان هزينه هاي پيش بيني نشده در نظرگرفته شده است.
	رديف
	شرح
	هزينه كل (ميليون ريال)

	1
	زمين
	0

	2
	محوطه سازي و ساختمانها
	0

	3
	تاسيسات
	94

	4
	وسايط نقليه
	0

	5
	ماشين آلات و تجهيزات
	522

	6
	تجهيزات اداري و كارگاهي
	35

	7
	هزينه هاي متفرقه و پيش بيني نشده (5 % جمع بالا)
	33

	8
	هزينه هاي قبل از بهره برداري
	34

	
	جمع كل 
	717


3-4- 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 .

3-4-1- مواد اوليه 
	رديف
	شرح
	مصرف ساليانه
	واحد
	هزينه واحد ( ريال)
	هزينه كل (ميليون ريال)

	1
	آرد
	90,720
	kg
	4,000
	363

	2
	تخم مرغ
	25,920
	kg
	18,000
	467

	3
	شکر
	51,840
	kg
	15,000
	778

	4
	شیر
	25,920
	kg
	4,000
	104

	5
	روغن
	38,880
	kg
	15,000
	583

	6
	سلفون با چاپ
	25
	kg
	20,000
	1

	7
	کارتن
	1,000
	عدد
	3,000
	3

	 
	جمع كل 
	2,297


3-4-2- بر آوردحقوق و دستمزد پرسنل
حقوق و دستمزد پرسنل بر اساس پرسنل تولیدی و غیر تولیدی برآورد شده است. که مزایا، پاداش و حق بیمه کارفرمای پرسنل غیر تولیدی 70% و تولیدی 90% حقوق سالانه در نظر گرفته شده است. که در ذیل جداول محاسبات مالی حقوق و دستمزد آمده است.

* پرسنل غیر تولیدی :
	رديف
	شرح
	تعداد
	 
	حقوق ماهيانه (ريال)
در فصل غیر تولید
	حقوق ساليانه (ميليون ريال)

	1
	مدير طرح
	1
	 
	5,000,000
	5

	2
	كارمند مالي و اداري
	1
	 
	3,500,000
	4

	 
	جمع كل 
	2
	 
	 
	9

	 
	مزايا و پاداش و حق بيمه كارفرما 
	6

	 
	جمع كل 
	14


* پرسنل تولیدی :

	رديف
	شرح
	تعداد
	 
	حقوق ماهيانه (ريال)
در فصل غیر تولید
	حقوق ساليانه (ميليون ريال)

	1
	مهندس شیمی صنایع غذایی
	1
	 
	4,000,000
	4

	2
	كارگر ماهر
	2
	 
	3,500,000
	7

	 
	جمع كل 
	3
	 
	 
	11

	 
	مزايا و پاداش و حق بيمه كارفرما 
	10

	 
	جمع كل 
	21


3-4-3- برآورد میزان انرژی و آب مصرفی :

در يك واحد توليدي، علاوه بر مواد اوليه مورد نياز جهت توليد محصول، تاسيساتي جهت را ه اندازي تجهيزات و ماشين آلات موجود نيز مورد نياز مي باشد. اين قبيل ملزومات كه تحت عنوان يوتيليتي نيز شناخته مي شوند عبارتند از : برق، آب فرآيندي، آب خنك كننده  و گازوئیل. در اين قسمت، ميزان مصرف هر يك از اين اجزاء مورد نياز به تفکيک جزء فرآيندي (مورد نياز تجهيزات توليدي(  و جزء غير فرآيندي (مصارف تاسيساتی و عمومي ( مشخص مي شود.
	رديف
	شرح
	واحد
	مصرف ساليانه
	هزينه واحد 
( ريال)
	هزينه كل 
(ميليون ريال)

	1
	گازوئیل
	لیتر
	20000
	180
	4

	2
	بنزين
	ليتر
	3600
	1000
	4

	3
	برق
	كيلووات ساعت
	158592
	600
	95

	4
	آب
	مترمكعب
	1320
	2000
	3

	5
	روغن واسكازين
	ليتر
	1000
	10000
	10

	 
	ارتباطات
	---
	---
	---
	20

	 
	جمع كل 
	 
	135


* میزان بنزین مصرفی به ازای سهمیه بندی وزارت نفت در تعداد روز کاری این واحد در نظر گرفته شده است.

** میزان مصرف برق این واحد بر اساس فرمول زیر محاسبه شده است:

میزان برق مصرفی= کیلووات برق مصرفی*ساعت کاری*تعداد روز کاری*تعداد شیفت کاری* ضریب همزمانی

ضریب همزمان بر اساس تعداد شیفت و ثوابت موجود در بانک اطلاعاتی شرکت برق در نظر گرفته می شود.
*** میزان مصرف آب این واحد بر اساس فرمول زیر محاسبه شده است:

متر مکعب آب مصرفی فضای سبز= مساحت فضای سبز*1.5

متر مکعب آب مصرفی آشامیدنی و بهداشتی= (مجموع پرسنل تولیدی و غیر تولیدی) *15

متر مکعب آب مصرفی خط تولید: بر اساس مشخصات خط تولید

3-4-4- استهلاك و تعمير و نگهداري :

یکی از اقلام هزینه های جاری را هزینه ای استهلاک و تعمیر و نگهداری تشکیل می دهد.

با گذشت زمان، سرمایه های ثابت قابلیت بهره برداری خود را از دست می دهند. بدین منظور بهای تمام شده این قبیل دارایی ها باید طی عمر مفیدشان، به طور منظم و بتدریج به حساب هزینه منظور گردد. روشهای مختلفی برای محاسبه استهلاک موجود است، که متداول ترین آن محاسبه استهلاک به روش خطی است.

به علت نیاز به تعمیرات و سرویس و نگهداری سرمایه های ثابت در اثر کارکرد و مرور زمان، هزینه هایی باید صرف تعمیر و نگهداری گردد. در جدول ذیل شاهد محاسبه میزان هزینه ای سالانه استهلاک و تعمیر و نگهداری این واحد هستید.
	رديف
	شرح
	ارزش دارايي
 (ميليون ريال)
	استهلاك
	تعمير و نگهداري

	
	
	
	درصد
	مبلغ (ميليون ريال)
	درصد
	مبلغ (ميليون ريال)

	1
	محوطه سازي و ساختمانها
	0
	5
	0.0
	2
	0.0

	2
	تاسيسات و تجهيزات
	94
	7
	6.6
	5
	5

	3
	وسايط نقليه
	0
	10
	0
	7
	0

	4
	ماشين آلات و تجهيزات
	521.5
	7
	36.5
	5
	26.1

	5
	تجهيزات اداري و كارگاهي
	35
	15
	5.25
	10
	3.5

	
	جمع
	 
	 
	48.3
	 
	34.3


3-4-5- 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 
	2297

	2
	حقوق و دستمزد
	35

	3
	سوخت و انرژي
	135

	4
	تعمير و نگهداري
	34

	5
	استهلاك
	48

	6
	( پيش بيني نشده ( 5%جمع رديف 1 الي 4
	125

	
	جمع كل 
	2675


3-5- جدول هزينه هاي ثابت و متغير توليد :
در این بخش اجزا هزینه ثابت و متغییر تولید همراه با در صدی از هزینه ها که ماهیت ثابت و استقلال از میزان تولید دارند جمع بندی شده است. اقلام هزینه ای متغییر نیز با درصد وابستگی آن به تغییرات جمع بندی شده است.

	رديف
	شرح
	هزينه
 (ميليون ريال)
	هزينه ثابت
	هزينه متغير

	
	
	
	درصد
	مبلغ (ميليون ريال)
	درصد
	مبلغ (ميليون ريال)

	1
	مواد اوليه و بسته بندي
	2,297
	0
	0
	100
	2,297

	2
	حقوق و دستمزد كاركنان
	35
	70
	25
	30
	11

	3
	سوخت و انرژي
	135
	20
	27
	80
	108

	4
	تعمير و نگهداري
	34
	20
	7
	80
	27

	5
	هزينه اداري و فروش ( 1% فروش)
	39
	0
	0
	100
	39

	6
	بيمه کارخانه (دو در هزار سرمايه ثابت)
	1
	100
	1
	0
	0

	7
	پيش بيني نشده
	125
	35
	44
	65
	81

	8
	استهلاك
	48
	100
	48
	0
	0

	
	جمع
	2,716
	 
	152
	 
	2,564


3-6- برآورد میزان سرمایه در گردش طرح :

میزان سرمایه در گردش طرح بر اساس فرمول های ذیل برآورد شده است:

سرمایه در گردش = هزینه دپوی مواد اولیه + تنخواه گردان

هزینه دپوی مواد اولیه =1* ( 12 / هزینه یک سال مواد اولیه )

تنخواه گران =1* 12 / ( هزینه مواد اولیه در یک سال- جمع هزینه های جاری طرح در یک سال )

	رديف
	شرح
	مدت (ماه)
	هزينه كل (ميليون ريال)

	1
	هزینه دپوی مواد اوليه 
	1
	191

	2
	تنخواه گردان
	1
	32

	
	جمع كل 
	223


3-7- جدول سرمايه گذاري :

جدول ذیل کل سرمایه گذاری طرح برآورد شده است:

	رديف
	شرح
	هزينه كل (ميليون ريال)

	1
	سرمايه گذاري ثابت
	683

	2
	هزينه هاي قبل از بهره برداري
	34

	3
	سرمايه درگردش
	223

	
	جمع كل 
	940


3-8- هزینه تولید سالانه :
کل هزینه های تولید سالیانه از مجموع هزینه های ثابت و متغیر برآورد می گردد.

	شرح
	مبلغ کل

	مواد اوليه
	2297

	انرژي و سوخت
	135

	هزينه پرسنلي
	35

	هزينه استهلاك ، تعمير و نگهداري سالانه
	83

	جمع كل :
	2550


3-9- برآورد نحوه مشارکت :

در جدول زیر سهم مشارکت بانک و سرمایه گذار مشخص شده است.
	شرح هزینه
	درصدمشارکت
بانک
	انجام شده بر طبق
 آخرین تراز شرکت
	هزینه 
باقی مانده
	جمع کل

	
	
	شرکت
	 بانک
	شرکت
	 بانک
	

	زمین
	0
	0
	0
	0
	0
	0

	محوطه سازی
	0
	0
	0
	0
	0
	0

	ساختمان سازی
	0
	0
	0
	0
	0
	0

	ماشین آلات و تجهیزات تولید
	80
	0
	0
	104
	417
	522

	تاسیسات و دستگاههای تاسیساتی
	0
	0
	0
	94
	0
	94

	ابزار و تجهیزات کارگاهی
	0
	0
	0
	10
	0
	10

	وسائط نقلیه
	0
	0
	0
	0
	0
	0

	ملزومات اداری
	0
	20
	0
	5
	0
	25

	هزینه های قبل از بهره برداری
	0
	20
	0
	14
	0
	34

	هزینه های پیش بینی نشده
	0
	0
	0
	33
	0
	33

	جمع هزینه های ثابت طرح :
	--
	40
	0
	260
	417
	717

	درصد سهم الشرکه شرکت و بانک
 (در سرمایه ثابت)
	80
	6
	0
	36
	58
	100

	سرمایه در گردش
	50
	0
	0
	111
	111
	223

	جمع هزینه های سرمایه گذاری
	 
	40
	 
	371
	529
	940

	درصد سهم الشرکه شرکت و بانک
 (در سرمایه کل)
	56
	4
	0
	39
	56
	100


3-10- برآورد فروش :

با توجه به استعلام قیمت از شرکت های موجود قیمت فروش کالا برآورد شده است:

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

	1
	شیرینی مغزدار
	115,200
	کیلوگرم
	15,000
	1,728

	2
	دنات
	144,000
	کیلوگرم
	15,000
	2,160

	 
	جمع ظرفیت تولید :
	259,200
	 
	کل فروش :
	3,888


3-11- ساير محاسبات فني طرح :
در جداول ذیل برآورد میزان تسهیلات و نحوه پرداخت اقساطی تسهیلات محاسبه شده است.
	شرح
	واحد
	هزینه

	ميزان تسهيلات مالي
	ميليون ريال
	529

	حداكثر نرخ كارمزد تسهيلات بانكي
	درصد در سال
	14

	دوران فرصت
	سال
	1

	دوران فروش اقساطي
	سال
	5

	
	
	

	حداكثر سود دوران فرصت :
	74

	كل مبلغ قابل تقسيط :
	603

	كل سود دوران فروش اقساطي :
	214

	متوسط سود سالانه پرداختي :
	58

	متوسط اصل وام ساليانه پرداختي :
	106


	جدول وام
	
	
	
	

	متوسط سود ساليانه پرداختي در سالهاي اول تا پنجم بهره برداري

	اول
	دوم
	سوم
	چهارم
	پنجم

	58
	58
	58
	58
	58

	
	
	
	
	

	متوسط اصل وام پرداختي در سالهاي اول تا پنجم بهره برداري

	اول
	دوم
	سوم
	چهارم
	پنجم

	106
	106
	106
	106
	106


3-12- شاخص های مالی طرح :

در جدول ذیل برخی از شاخص های مالی طرح برآورد شده است:

	سود و زيان ويژه
	نرخ بازدهي
سرمايه
	دوره بازگشت
سرمايه
	سرانه سرمايه گذاري
ثابت
	سرانه سرمايه گذاري
كل

	846
	0.90
	1.11
	143
	188


* نرخ بازدهي سرمايه = سرمایه گذاری کل طرح/سود و زیان ویژه

** دوره بازگشت سرمايه = نرخ بازدهی سرمایه/ 
3-13- جدول محاسبه سود و زیان طرح :

                                                                                                                                                           * کلیه ارقام به میلیون ریال می باشد

	جدول پیش بینی سود و زیان

	شرح
	سال اول
	سال دوم
	سال سوم
	سال چهارم
	سال پنجم

	میزان تولید
	181,440
	207,360
	233,280
	259,200
	259,200

	فروش خالص
	2,722
	3,110
	3,499
	3,888
	3,888

	هزینه های تولید:

	مواد اولیه
	1,608
	1,838
	2,068
	2,297
	2,297

	حقوق کارکنان تولید
	15
	17
	19
	21
	21

	انرژی مصرفی
	94
	108
	121
	135
	135

	نگهداری و تعمیرات
	24
	27
	31
	34
	34

	پیش بینی نشده تولید
	88
	100
	113
	125
	125

	استهلاک
	34
	39
	43
	48
	48

	جمع هزینه های تولید
	1,863
	2,129
	2,395
	2,661
	2,661

	تعدیل موجودی
	20
	20
	20
	20
	20

	قیمت تمام شده کالای فروش رفته
	1,843
	2,109
	2,375
	2,641
	2,641

	سود نا ویژه
	879
	1,002
	1,124
	1,247
	1,247

	هزینه های عملیاتی

	حقوق کارکنان اداری
	14
	14
	14
	14
	14

	هزینه های اداری و فروش
	27
	31
	35
	39
	39

	جمع هزینه های عملیاتی
	42
	46
	49
	53
	53

	سود عملیاتی
	837
	956
	1,075
	1,194
	1,194

	هزینه های غیر عملیاتی

	استهلاک قبل از بهره برداری
	7
	7
	7
	7
	7

	بیمه دارایی های ثابت
	1
	1
	1
	1
	1

	سود تسهیلات بانکی
	58
	58
	58
	58
	58

	جمع هزینه های غیر عملیاتی
	66
	66
	66
	66
	66

	سود وزیان ویژه قبل از کسر مالیات
	771
	890
	1,009
	1,128
	1,128

	مالیات
	193
	223
	252
	282
	282

	سود ویژه
	578
	668
	757
	846
	846

	سود سنواتی
	0
	578
	1,246
	2,003
	2,849

	سود نا ویژه به فروش
	0.23
	0.32
	0.32
	0.32
	0.32

	سود ویژه به فروش
	0.15
	0.21
	0.22
	0.22
	0.22

	سود پس از کسر اصل وام
	473
	668
	757
	846
	846


فصل اول :





آشنایی با محصول








فصل دوم :





محاسبات مالی
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