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خلاصه طرح

	عنوان طرح
	تولید رشته آش

	مجري طرح
	

	محل اجرای طرح
	

	نوع محصول توليدي
	رشته

	ظرفيت اسمي
	سالانه 135 تن

	مواد اوليه مصرفی عمده
	آرد، نمک

	توان برق مصرفي
	30 کیلو وات

	میزان آب مصرفی روزانه
	5 متر مکعب

	میزان سوخت مصرفی سالیانه
	20 متر مکعب گازوئیل

	میزان اشتغال زایی
	3 نفر به طور مستقیم

	سرمايه گذاري ثابت
	98 میلیون ریال

	سرمايه گذاري در گردش
	54 میلیون ریال

	کل سرمايه گذاري
	153 میلیون ریال

	تسهيلات بلند مدت
	107 میلیون ریال

	نرخ بازده 
	39 درصد

	سود ويژه
	59 میلیون ریال

	بازده سرمايه گذاري
	2.57 سال

	درصد فروش در نقطه سر به سر
	88 درصد


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 انواع رشته آش را حتی الامکان توضیح داده و به بررسی توجیه پذیری مالی و اقتصادی این طرح بپردازد.


در این فصل به معرفی محصولات پرداخته و شاخصه های مرتبط با آنها از قبیل : تعرفه های گمرکی موجود ، کد محصولات و استاندارهای مرتبط با تولیدشان را بیان می کنیم :
1-1-معرفی محصول

گروه ديگري از فرآورده هاي خميري حاصل از آرد گندم انواع رشته است . رشته فرآورده ايست كه از مخلوط كردن آرد گندم , آب و نمك پس از طي مرحله عمل آوردن بوسيله ماشين‏هاي مخصوص تهيه و پس از خشك كردن به بازار عرضه ميشود .از انواع رشته مي توان رشته سوپي ، رشته پلويي و رشته آشي نام برد كه توليدشان در كشور ما به صورت سنتي ،كارگاهي و نيمه صنعتي متداول است. اما امروزه در برخي از كشورهاي صنعتي بوي‍‍‍ژه كشور ژاپن توليد رشته فوري رواج يافته . مبتكر توليد اين فرآورده كمپاني Nissin food products   ژاپن است كه از سالهاي حدود 1950 توليد صنعتي اين فرآورده را آغاز كرده است كه در جامعه در حال صنعتي شدن آن زمان ژاپن ، به سرعت مورد استقبال قرار گرفت.  
رشته آشي : رشته ايست كه داراي رنگ سفيد متمايل به شيري ميباشد و از آرد ستاره تهيه ميشود اين نوع رشته كمي ضخيم ميباشد .
يادآوري1 : آرد ستاره آردي، است كه 21 درصد از آن سبوس گرفته و بقيه بصورت آرد باشد . خاكستر اين نوع آرد در حدود 0/72 گرم درصد گرم ميباشد .
رشته پلويي : رشته ايست كه از آرد سبوس گرفته تهيه ميشود رنگ آن تيره‏تر از رشته آشي است اين نوع رشته نازك‏تر از رشته آشي است .
يادآوري2 : آرد سبوس گرفته، آردي است كه 16 درصد از آن سبوس گرفته شده باشد خاكستر اين نوع آرد در حدود 2 گرم درصد گرم ميباشد .
رشته‏هاي نامتجانس : مقداري از رشته كه به هم چسبيده و بصورت گلوله درآمده باشد . رشته نامتجانس خوانده ميشود. 
1-1-1-ويژگي هاي فيزيكي و شيميايي
ويژگي هاي فيزيكي : مقطع عرضي رشته ، برش عرضي رشته بشكل مستطيل ميباشد و داراي پهنا و درازاي مشخص ميباشد كه در رشته پلوئي و آشي به قرار زير است :
الف : مقطع عرضي رشته آشي : 

· درازا : درازاي رشته آشي نبايد بيشتر از 3 ميليمتر باشد .
· پهنا : پهناي رشته آشي نبايد بيشتر از 2/5 ميليمتر باشد .
ب : مقطع عرضي رشته پلوئي : 

· درازا : درازاي رشته پلوئي نبايد بيشتر از 2/5 ميليمتر باشد .
· پهنا : پهناي رشته پلوئي نبايد بيشتر از 2 ميليمتر باشد .
اندازه رشته : بطور معمول اندازه رشته به اندازه بسته‏اي است كه رشته در آن قرار ميگيرد .
ويژگي هاي شيميايي : 

رطوبت : ميزان رطوبت نبايد بيشتر از %9 باشد .
خاكستر : ميزان خاكستر رشته آشي نبايد بيشتر از %6 باشد و ميزان خاكستر رشته پلوئي نبايد بيشتر از %7 باشد .
پروتئين : ميزان پروتئين در هر دو نوع رشته نبايد كمتر از %8 باشد .
نمك طعام : ميزان نمك طعام در هر دو نوع رشته نبايد بيشتر از %10 باشد .
1-1-2-بسته بندي
رشته بايد در بسته‏هائي مقوائي يك كيلوئي بطول 35، عرض 14و ارتفاع 7 كه قابل حمل و نقل و نگهداري يا در كارتن‏هاي غيرقابل نفوذ نسبت به حشرات و رطوبت باشد بسته‏بندي شود. 

نشانه گذاري : 
آگاهی های زیر باید به وضوح با خط خوانا و جوهر غیر سمی به زبان فارسی و در صورت صدور به زبان انگلیسی یا زبان کشور خریدار روی هر بسته رشته نوشته، برچسب یا الصاق گردد. 
1- نوع رشته
2- نام و نشاني توليد كننده
3- وزن خالص
4- تاريخ توليد و تاريخ قابل مصرف بودن
5- قسمتي از روي بسته بايد از كاغذ ژلاتين يا نايلون پوشانيده شود كه نوع و شكل محصول داخل بسته نمايان گردد .
1-2- کد آیسیک محصول

کد آیسیک این مطابق طبقه بندي وزارت صنایع و معادن به شرح جدول زیر است، لازم بذکر است که در رده بندی آیسیک کد 15 مربوط به محصولات غذایی و آشامیدنی بوده و کد 1544 مربوط به زیر شاخه 
ساخت ماكاروني ، رشته فرنگي و محصولات آردي مشابه مي باشد .
	ردیف
	کد
	نام محصول
	واحد سنجش

	1
	15441120
	انواع رشته غذايي
	تن

	2
	15441121
	رشته پلويي
	تن

	3
	15441123
	رشته آش
	تن


1-3- بررسی استانداردهای مرتبط با محصول
استاندارد رشته و انواع آن كه بوسيله كميسيون فني غلات و حبوبات تهيه و تدوين شده در بيست و پنجمين جلسه كميته ملي كشاورزي و موادغذائي مورخ 63/8/24 تصويب گرديد . اينك باستناد ماده يك ( قانون موادالحاقي بقانون تأسيس مؤسسه استاندارد و تحقيقات صنعتي ايران مصوب آذرماه 1349) بعنوان استاندارد رسمي ايران منتشر ميگردد .
براي حفظ همگامي و هماهنگي با پيشرفتهاي ملي و جهاني در زمينه صنايع علوم , استانداردهاي ايران در موقع لزوم مورد تجديد نظر قرار خواهد گرفت و هرگونه پيشنهادي كه براي اصلاح يا تكميل اين استانداردها برسد در هنگام تجديد نظر در كميسيون فني مربوطه مورد توجه واقع خواهد شد .

بنابراين براي مراجعه به استانداردهاي ايران بايد همواره از آخرين چاپ و تجديد نظر آنها استفاده نمود .

در تهيه اين استاندارد سعي بر آن بوده است كه با توجه به نيازمنديهاي خاص ايران حتي‏المقدور ميان روشهاي معمول در اين كشور و استاندارد و روشهاي متداول در كشورهاي ديگر هماهنگي ايجاد شود .
 لذا با بررسي امكانات و مهارتهاي موجود و اجراي آزمايشهاي لازم اين استاندارد با استفاده از منابع زير تهيه گرديده است :
 A ACC Method 62-40-1

Association of official Agricultural chemists official methods of Analysis)

th –ed –1960). Sec. 13-111 , P1754)
با توجه با اطلاعات موجود در بانک استانداردهای صنعتی ایران برای محصول مورد بررسی در این طرح مجموعه استانداردهای زیر به صورت مستقیم موجود است ، که در جدول زیر شاهد این استانداردها هستید:
	ردیف
	شماره استاندارد
	شرح استاندارد
	سال آخرین تدوین

	1
	2018
	رشته و انواع آن
	-

	2
	2393
	انواع آرد،غلات پوست كنده و بلغور آنها،رشته و ماكاروني ويژگي ها و روش هاي آزمون ميکروبيولوژي
	1383


بر اساس اين استانداردها ويژگيهاي ميكروبيولوژي انواع رشته و ماكاروني به شرح زير باشد:
	نوع فرآورده

ويژگي


	
ماكاروني ساده و رشته

	ماكاروني سبزي دار
	ماكاروني تخم مرغي

	شمارش كلي ميكروارگانيسم ها
	در گرم
	حداكثر

4^10
	حداكثر

4^10× 5
	حداكثر

4^10× 5

	كلي فرمها
	در گرم
	__
	__
	حداكثر

2^10

	استافيلوكوكوس اورئوس  كوآكولاز مثبت
	در گرم
	__
	__
	حداكثر

2^10

	كلستريديوم پرفرانژانـس
	در گرم
	__
	حداكثر

2^10
	__

	سالمونـلا
	در 25 گرم
	__
	__
	منفي

	كپك
	در گرم
	حداكثر

3^10
	حداكثر

3^10
	حداكثر

3^10


1-4- تعرفه گمرکی محصول
با مراجعه بانک آمار و اطلاعات گمرک ایران تعرفه های زیر برداشت شده است :
	شماره تعرفه
	شرح کالا

	190211
	خميرهاي‌غذائي‌پخته‌نشده‌واماده‌نشده‌بنحوي‌ديگر،ازقبيل‌اسپاگتي‌،ماكاروني‌،رشته‌فرنگي‌،لازاني‌،نيوكي‌،
راديولي‌،كان‌نللوني‌،كوسكوس، حتي‌ اماده‌ شده‌ ، حاوي‌ تخم‌ مرغ‌

	 190219
	خميرهاي‌غذائي‌پخته‌نشده‌واماده‌نشده‌بنحوي‌ديگر،ازقبيل‌اسپاگتي‌،ماكاروني‌،رشته‌فرنگي‌،لازاني‌،نيوكي‌،
راديولي‌،كان‌نللوني‌،كوسكوس، حتي‌ اماده‌شده‌ غير از موارد مشمول‌ شماره‌ فرعي‌ 1902.11

	190220
	خميرهاي‌غذائيرشده‌(باگوشت‌باسايرموارد)حتي‌پخته‌شده‌يااماده‌شده‌بنحوي‌ديگر،ازقبيل‌اسپاگتي‌،ماكاروني‌،رشته‌فرنگي‌،لازاني‌،كان‌نللوني‌،كوسكوس،حتي آماده شده


1-5- شرایط صادرات

محدوديت خاصي جهت صادرات اين كالا وجود ندارد فقط بايستي استاندارد هاي كشور مبدا لحاظ گردد و در بسته بندي ها نيز معيارهاي استاندارد در نظر گرفته شود.
1-6- بررسی روند رشد ظرفیت تولیدرشته آشي از سال 1380 تا نیمه اول 86
در این بخش به بررسی میزان عرضه محصول در کشور پرداخته می شود و روند رشد آن با توجه به آمار 5 سال قبل برآورد شده و با احتساب افزایش ظرفیت تولید با به بهره برداری رسیدن واحدهای در دست احداث ، پیش بینی میزان تولید در 5 سال آتی صورت می پذیرد.
جداول و نمودارهای زیر رشد ظرفیت عملی واحدهای تولید رشته آشي (به تفکیک و به صورت کلی) کشور را از سال 1380 تا کنون را نشان می دهد. البته شایان ذکر است جهت محاسبه ظرفیت عملی واحد ها راندمان تولید 70 درصد ظرفیت اسمی در نظر گرفته شده است.
	ظرفیت اسمی و عملی واحدهای به بهره برداری رسیده تولید رشته آش در سال های اخیر (تن)

	سال
	ظرفیت اسمی
	ظرفیت عملی

	80
	12,352
	8,646

	81
	14,272
	9,990

	82
	16,645
	11,652

	83
	17,845
	12,492

	84
	21,145
	14,802

	85
	24,916
	17,441

	86
	37,446
	26,212

	سه ماهه اول 87
	38,846
	27,192
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در این فصل با مراحل تولید رشته بیشتر آشنا شده و به شرح روش تولید این محصول می پردازیم :
2- 1- شرح فرآیند تولید






1- آماده سازی مواد اولیه
2- مخلوط کردن
3- ورز دادن خمیر
4- برش گردان
5- رشته کردن خمیر
6- پخت درتونل بخار
7- سرخ کردن
8- سردکردن
9- بسته بندی درسلوفان
10- بسته بندی درکارتن
فرآیند تولید رشته آرد به شرح زیر است:
1-مواد افزودنی قبل از اختلاط به دقت توزین می گردد.
2- آرد الک شده وسپس بوسیله جریان هوا ازداخل لوله به مخلوط کن وارد می شود و درآنجا باافزودنیهای دیگر بمدت تقریباً 15 دقیقه مخلوط مي گردد . 
3- خمیر اولیه در داخل حفره مخصوصی قرار می گیردکه درآنجا به کمک حرارت وفشارتبدیل به خمیر ورز داده می شود . 
4- خمیر ورز داده شده بوسیله فشار یک سری غلطک تبدیل به ورقه می گردد و خمیر با عبور از هر جفت غلطک نازکتر می گردد.
5- وقتی ضخامت ورقه خمیر به حد مطلوب رسید خمیر به صورت نوارهایی بریده می شود که سرانجام این نوارها تبدیل به رشته می شوند . اندازه وزن رشته ها وهمچنین ظرفیت طرح با تنظیم دستگاه برش تعیین مي شود . 
6- این رشته های خمیر آماده قبل از اینکه برای پخت وارد تونل بخار شوند . بوسیله مقداری مواد طعم دهنده قوی پوشش داده می شوند وطعم محصول نهایی بوسیله این چاشنی های از قبل فرموله شده انتخاب می شود.
7- این رشته ها سپس بوسیله روغنهای نباتی برای حذف رطوبت سرخ می شوند مسئله ای که در مورد سرخ کردن باید رعایت شود اینست که از اکسیداسیون روغنها در اثراستفاده مکرر اجتناب شود.
8- قبل از اینکه رشته ها درسلوفان یا ظروف بسته بندی شوند بوسیله یک سرد کنند سرد می شوند و این عمل باعث می شود که از تغییر طعم روغن جلوگیری شود.
2-2- آشنایی با روش تولیدرشته فوري
رشته فوري دركشورژاپن به شكل نوعي غذاي حاضري به بازار ارائه مي شود به اين ترتيب كه رشته فوري با موادي مثل انواع گوشت (ميگوقرمز ، ماهي ، مرغ) ،سبزي ها،غلات ، ادويه ها و چاشني ها كه هر يك جداگانه فوري شده اند دربسته واحدي به مصرف كننده ارائه مي شود و هنگام مصرف كافيست كه مصرف كننده محصول بسته را با آب داغ مخلوط كرده و كمي صبر كند تا غذاي آماده اي مانند سوپ يا آش حاضر شود ، براي محل هاي كار دور از دسترسي به امكانات آماده كردن غذا ، بسته هاي اين نوع غذا كه از نوعي بسته چند لايه تشكيل شده Laminate  به صورت دو جداره است كه بين دو جداره آن تركيبات شيميايي قرار گرفته كه در برابر اكسيژن هوا واكنش هاي انرژي زا بين آنها انجام مي گيرد و بنابراين هنگام صرف غذا، كافي است كه درب بسته را باز كرده و مقدار لازم آب را به آن اضافه نموده و همزمان در ته بسته سوراخي بوجود آورد تا هوا وارد فضاي بين دو جداره شود و واكنش هاي شيميايي انرژي زا انجام گيرد و غذاي موجود در بسته داغ شود، اين كار حدود 2-1 دقيقه وقت لازم دارد.
در صورت لزوم انواع چاشني ، ادويه ، قاشق ، چنگال ،كارد، سس اضافي و دستمال زير در بسته قرار داده مي شود و به اين ترتيب همه چيز براي صرف يك غذاي گرم ،دلچسب ، مقوي و بهداشتي فراهم است .
شرح فرايندتوليد
به دليل وجود رقابت در توليد و انحصاري بودن توليد رشته فوري اطلاعات و ريزه كاري هاي دانش فني توليد آن به طور كامل منتشر نشده است ، اما به طور كلي براي توليد اين فرآورده ابتدا بايد آرد با درصد استخراج پايين ،خاكستر حدود 0.45% ، قوت گلوتن متوسط ورنگ روشن با پودرنشاسته،كربوكسي متيل سلولز، پروتئين سويا،Na2 Co3  ، K2 Co3 ،و نمك معمولي كه براي بهبود كيفيت بافت و حالت ارتجاعي خمير و چسبندگي آن به فرمول اضافه مي شوند را به صورت خشك به خوبي مخلوط نمود تا يكنواخت شود ، اين عمل حدود 15 دقيقه به طول مي انجامد، بعد آب با سختي كم به مخلوط اضافه مي شود تا خمير شكل و قوام لازم را به دست آورد ، در صورت لزوم مي توان برخي از مواد افزودني فرمول را در محلول نمك يا محلول كربنات حل كرده و به خمير اضافه نمود ، حين عمل مخلوط كردن به دليل اصطكاك زياد دماي توده خمير افزايش مي يابد كه اگر مقدار افزايش دما زياد باشد به ويژگيهاي شبكه گلوتن آسيب خواهد ريد و بنابراين براي جلوگيري از اين كار بايد توده خمير به نحو مناسب سرد شود. پس از به دست آمدن خمير بايد آن را مدتي حدود 15 دقيقه به حال خود گذاشت تا جا بيفتد و يكنواخت تر شود .

2-2-1- شكل دهي به خمير رشته ها:
 براي شكل دهي به خمير رشته ها ابتدا خمير را از بين غلطك هايي كه به تدريج از فاصله بين آنها كاسته مي شود عبور مي دهند كه در انتها ضخامت آن به حدود 5/1 ميليي متر برسد، بعد ورقه حاصل از زير تيغه هاي برش عبور مي كند تا به رشته هاي نازك تبديل شود ، رشته هاي حاصل در مرحله بعد در برابر بخار قرار مي گيرد كه اين عمل در دو مرحله صورت مي گيرد ، اول بخاردهي با بخار مرطوب و بعد بخاردهي با بخار خشك ، بعد از بخاردهي رشته ها به طول مناسب بريده شده و وارد ظروف فلزي استوانه مانندي كه قاعده ته آن كوچك تر است مي شود ، اين ظروف در حد و اندازه بسته نهايي فرآورده هستند و ابعاد آنها براي بسته هاي انفرادي بايسته هاي خانوادگي و جمعي فرق مي كند اما بيشتر بسته هاي اين فرآورده انفرادي هستند .
2-2-2- سرخ كردن رشته ها : 
رشته ها در حالي كه وارد ظرف فلزي مخصوص شده اند در روغن مناسب سرخ و به اصطلاح برشته مي شوند ، هدف از سرخ كردن عبارت است از تبخير رطوبت اضافي و تثبيت بافت و حالت فيزيكي خمير رشته ها ، زمان سرخ كردن حدود 5/1 – 1 دقيقه است و ويژگيها و دماي روغن حين سرخ كردن در كيفيت فرآورده نهايي تاثير زيادي دارد .

2-2-3- خنك كردن رشته ها :
 پس از سرخ شدن رشته ها، بايد آنها را با هوا خنك نمود ،زمان انجام اين عمل به مقدار روغن باقي مانده در رشته ها بستگي دارد و هر چه سردكردن سريع تر انجام گيرد ، مقدار بيشتري از روغن رد بافت باقي مي ماند ، بعد از سرد كردن، رشته هاي آشيانه اي مانند از ظرف مخصوص خارج شده و روي نوار نقاله قرار گرفته و به قسمت بسته بندي منتقل مي شود . 

2-2-4- مخلوط كردن اجزا و پركردن در بسته : 
رشته هاي سرخ و خنك شده در مرحله پيش وارد بسته نهايي مي شود كه ابعاد آن كم و بيش به اندازه ظرف مخصوص سرخ كردن رشته ها است جنس ظرف از مواد پلاستيكي و از نوع يونوليت است كه وقتي آب داغ به آن اضافه شود بدنه ظرف زازد گرم نشده و به راحتي مي توان آن را به دست گرفته و غذاي موجود در آن را مصرف نمود .
در  بيشتر موارد رشته هاي فوري شده همراه با موادي مانند قطعات يا ميگوي درسته ، قطعات ماهي ، گوشت مرغ ،گوشت قرمز،حبوبات ، غلات ، سبزي ها ، ادويه و چاشني كه هر يك از پيش با روش خاص فوري شده اند و مجموع آنها داراي ارزش غذايي بالايي است به بازار عرضه مي شوند . بعد از اضافه كردن اجزاي بسته ، عمل دربندي صورت مي گيرد وبسته آماده عرضه به بازار مي شود ، بسته هايي كه با روش بالا توليد و به بازار عرضه مي شوند را رشته فوري نامند .


در این فصل به بحث و بررسی راجع به توجیه پذیری اقتصادی طرح پرداخته و محاسبات سود و زیان آن 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
	1
	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
محل مورد نظر برای اجرای طرح اجاره ای و آماده و به شرح جدول زير است. 
	شرح
	توضيحات

	زمين
	350 مترمربع

	زيربنا
	120 متر مربع


* آدرس محل اجراي طرح: اراک- شهرستان خنداب – روستاي استوه
3-2-2- تأسيسات و تجهيزات
محل اجاره دارای برق سه فاز، آب و تلفن می باشد.
3-2-3- ماشین آلات و تجهیزات
قیمت ماشین آلات خط تولید براساس استعلام قیمت از ماشین سازی های معتبر در نظر گرفته شده است ، که پیش فاکتور اعلامی این شرکت به پیوست طرح می باشد :

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

	1
	ماشین آلات نیمه اتوماتیک تولید رشته
	سری
	1
	65,000,000
	65

	
	جمع:
	65


3-2-4- تجهيزات اداري و كارگاهي
	رديف
	شرح
	هزينه كل (ميليون ريال)

	1
	لوازم اداري (ميز- صندلي- فايل- گوشي تلفن و سیستم امنیتی ...)
	10

	3
	لوازم آشپزخانه
	5

	5
	ابزار آلات كارگاهي
	3

	 
	جمع كل 
	18


3-2-5- 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
	5

	2
	اخذ جواز تاسيس و ساير مجوزها
	5

	 
	جمع كل 
	10


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
	تاسيسات
	1

	2
	وسايط نقليه
	0

	3
	ماشين آلات و تجهيزات
	65

	4
	تجهيزات اداري و كارگاهي
	18

	5
	هزينه هاي متفرقه و پيش بيني نشده (5 % جمع بالا)
	4

	6
	هزينه هاي قبل از بهره برداري
	10

	7
	جمع كل 
	98


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 
برآورد میزان مواد اولیه براساس استاندارد های موجود و اعلام نظر کارشناسان این فن ، مطابق جداول زیر در نظر گرفته شده است . 
	رديف
	شرح
	واحد
	مصرف سالانه
	قیمت واحد (ريال)
	هزينه كل (ميليون ريال)

	1
	آرد ستاره
	كيلوگرم
	135,000
	2,200
	297

	3
	نمك
	کیلوگرم
	15,000
	500
	8

	4
	کارتن بسته بندی
	عدد
	300,000
	400
	120

	
	جمع كل 
	425


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 تولیدی :

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

	5
	كارگر ساده
	3
	 
	2,500,000
	90

	 
	جمع كل 
	3
	 
	 
	90

	 
	مزايا و پاداش و حق بيمه كارفرما 
	81

	 
	جمع كل 
	171


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
	72000
	500
	36

	3
	برق
	كيلووات ساعت
	0
	1000
	0

	4
	آب
	مترمكعب
	1500
	2000
	3

	6
	ارتباطات
	---
	---
	---
	2

	1
	گازوئیل
	لیتر
	20000
	180
	4

	 
	جمع كل 
	 
	45


* میزان بنزین مصرفی به ازای ماشین سواری روزی وانت روزی 12 لیتر 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
	3
	0.0
	2
	0.0

	2
	تاسيسات و تجهيزات
	1
	10
	0.1
	7
	0

	3
	وسايط نقليه
	0
	10
	0
	7
	0.0

	4
	ماشين آلات و تجهيزات
	65
	7
	5
	5
	3

	5
	تجهيزات اداري و كارگاهي
	18
	5
	0.9
	2
	0.4

	6
	جمع
	 
	 
	5.6
	 
	3.7


3-4-5- جدول هزينه هاي جاري طرح
در ذیل شاهد برآورد کلیه هزینه ای جاری سالانه طرح می باشید:

	رديف
	شرح
	هزينه كل 
(ميليون ريال)

	1
	مواد اوليه 
	382

	2
	حقوق و دستمزد
	171

	3
	سوخت و انرژي
	45

	4
	تعمير و نگهداري
	4

	5
	استهلاك
	6

	6
	پيش بيني نشده ( 5%جمع رديف 1 الي 4)
	30

	
	جمع كل 
	637


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
	382.05
	0.00
	0.00
	100.00
	382.05

	2
	حقوق و دستمزد كاركنان
	171.00
	70.00
	119.70
	30.00
	51.30

	3
	سوخت و انرژي
	44.60
	20.00
	8.92
	80.00
	35.68

	4
	تعمير و نگهداري
	3.68
	20.00
	0.74
	80.00
	2.94

	5
	هزينه اداري و فروش ( 1% فروش)
	6.75
	0.00
	0.00
	100.00
	6.75

	6
	بيمه کارخانه (دو در هزار سرمايه ثابت)
	0.20
	100.00
	0.20
	0.00
	0.00

	7
	پيش بيني نشده
	30.07
	35.00
	10.52
	65.00
	19.54

	8
	استهلاك
	5.55
	100.00
	5.55
	0.00
	0.00

	9
	سود تسهیلات
	9.85
	100.00
	9.85
	0.00
	0.00

	 
	جمع
	653.75
	 
	155.48
	 
	498.27


* ارقام با دو رقم اعشار
3-6- برآورد میزان سرمایه در گردش طرح

میزان سرمایه در گردش طرح بر اساس فرمول های ذیل برآورد شده است:
	رديف
	شرح
	مدت (روز)
	هزينه كل (ميليون ريال)

	1
	هزینه دپوی مواد اوليه 
	30
	31

	2
	هزینه اجاره محل
	60
	2

	3
	تنخواه گردان
	30
	21

	
	جمع كل : 
	54


3-7- جدول سرمايه گذاري
جدول ذیل کل سرمایه گذاری طرح برآورد شده است:

	رديف
	شرح
	هزينه كل (ميليون ريال)

	1
	سرمايه گذاري ثابت
	88

	2
	هزينه هاي قبل از بهره برداري
	10

	3
	سرمايه درگردش
	54

	
	جمع كل 
	153


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
	382

	انرژي و سوخت
	45

	هزينه پرسنلي
	171

	هزينه استهلاك ، تعمير و نگهداري سالانه
	9

	جمع كل :
	607


3-9- برآورد نحوه مشارکت

در جدول زیر بر اساس مصوبه هیات دولت در زمینه اعطای تسهیلات به بنگاه های زودبازده در منطقه اجرای این طرح میزان مشارکت بانک 80% و میزان مشارکت سرمایه گذار 20% در نظر گرفته 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
	80
	0
	0
	0
	0
	0

	ساختمان سازی
	80
	0
	0
	0
	0
	0

	ماشین آلات و تجهیزات تولید
	80
	0
	0
	13
	52
	65

	تاسیسات و دستگاههای تاسیساتی
	80
	0
	0
	0
	1
	1

	ابزار و تجهیزات کارگاهی
	80
	0
	0
	1
	2
	3

	وسائط نقلیه
	80
	0
	0
	0
	0
	0

	ملزومات اداری
	80
	6
	0
	2
	7
	15

	هزینه های قبل از بهره برداری
	80
	10
	0
	0
	0
	10

	هزینه های پیش بینی نشده
	80
	0
	0
	3
	1
	4

	جمع هزینه های ثابت طرح :
	--
	16
	0
	19
	63
	98

	درصد سهم الشرکه شرکت و بانک
 (در سرمایه ثابت)
	64
	16
	0
	19
	64
	100

	سرمایه در گردش
	80
	0
	0
	11
	43
	54

	جمع هزینه های سرمایه گذاری
	 
	16
	 
	30
	107
	153

	درصد سهم الشرکه شرکت و بانک
 (در سرمایه کل)
	70
	10
	0
	20
	70
	100


3-10- پیش بینی فروش کالا

با توجه به قیمت تمام شده محصول با احتساب قیمت کالا در بازار و کسر هزینه های بالاسری محاسبه می شود، لذا قیمت فروش کالا بشرح زیر برآورد شده است:
	رديف
	شرح
	مقدار سالانه (کیلوگرم)
	ارزش واحد (ريال)
	جمع كل

(ميليون ريال)

	1
	رشته آش
	67,500
	5,000
	337.5

	2
	رشته پلويي
	67,500
	5,000
	337.5

	 
	جمع ظرفیت تولید :
	135,000
	کل فروش :
	675


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
	107

	حداكثر نرخ كارمزد تسهيلات بانكي
	درصد در سال
	12

	دوران فرصت
	سال
	1

	دوران فروش اقساطي
	سال
	5

	
	
	

	حداكثر سود دوران فرصت :
	13

	كل مبلغ قابل تقسيط :
	120

	كل سود دوران فروش اقساطي :
	36

	متوسط سود سالانه پرداختي :
	10

	متوسط اصل وام ساليانه پرداختي :
	21


	جدول وام
	
	
	
	

	متوسط سود ساليانه پرداختي در سالهاي اول تا پنجم بهره برداري

	اول
	دوم
	سوم
	چهارم
	پنجم

	10
	10
	10
	10
	10

	
	
	
	
	

	متوسط اصل وام پرداختي در سالهاي اول تا پنجم بهره برداري

	اول
	دوم
	سوم
	چهارم
	پنجم

	21
	21
	21
	21
	21


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 کل

	59
	0.39
	2.57
	33
	51


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

** دوره بازگشت سرمايه = نرخ بازدهی سرمایه/ 1
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
	94500
	108000
	121500
	135000
	135000

	فروش خالص
	473
	540
	608
	675
	675

	هزینه های تولید:

	مواد اولیه
	267
	306
	344
	382
	382

	حقوق کارکنان تولید
	120
	137
	154
	171
	171

	انرژی مصرفی
	31
	36
	40
	45
	45

	نگهداری و تعمیرات
	3
	3
	3
	4
	4

	پیش بینی نشده تولید
	21
	24
	27
	30
	30

	استهلاک
	4
	4
	5
	6
	6

	جمع هزینه های تولید
	446
	510
	573
	637
	637

	تعدیل موجودی
	20
	30
	40
	50
	60

	قیمت تمام شده کالای فروش رفته
	426
	480
	533
	587
	577

	سود نا ویژه
	47
	60
	74
	88
	98

	هزینه های عملیاتی

	حقوق کارکنان اداری
	0
	0
	0
	0
	0

	هزینه های اداری و فروش
	5
	5
	6
	7
	7

	جمع هزینه های عملیاتی
	5
	5
	6
	7
	7

	سود عملیاتی
	42
	55
	68
	81
	91

	هزینه های غیر عملیاتی

	استهلاک قبل از بهره برداری
	2
	2
	2
	2
	2

	بیمه دارایی های ثابت
	0
	0
	0
	0
	0

	سود تسهیلات بانکی
	10
	10
	10
	10
	10

	جمع هزینه های غیر عملیاتی
	12
	12
	12
	12
	12

	سود وزیان ویژه قبل از کسر مالیات
	30
	43
	56
	69
	79

	مالیات
	7
	11
	14
	17
	20

	سود ویژه
	22
	32
	42
	52
	59

	سود سنواتی
	0
	22
	55
	97
	149

	سود نا ویژه به فروش
	0.07
	0.11
	0.12
	0.13
	0.15

	سود ویژه به فروش
	0.03
	0.06
	0.07
	0.08
	0.09

	سود پس از کسر اصل وام
	1
	32
	42
	52
	59
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فصل اول :





آشنایی با محصول








فصل دوم :





آشنایی با روش تولید
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فصل سوم:





محاسبات مالی
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