[image: image23.jpg]



فهرست مطالب:

خلاصه طرح / 5
مقدمه / 6 

:: فصل اول

1-1- معرفی محصول/ 8

1-2- شماره تعرفه گمرکی /8

1-3- کد آیسیک محصول / 9

1-4- بررسی استانداردهای مرتبط با محصول / 9

1-5- شرایط واردات / 10

1-6- معرفی موارد مصرف وکاربرد / 10

1-7- طبقه بندی آبهای بسته بندی شده / 10

1-7-1- تعریف آب آشامیدنی ( فرامعدنی ) / 11

1-7-2- تعریف آب معدنی / 11

1-7-3- املاح موجود در آب / 12

1-8- انرگيد - آب معدني طعم دار ورزشي / 18

1-9- آب طعم دار جديد / 20
1-10- لرستان استانی سرشار از آب / 21
:: فصل دوم

2-1- بررسی اجمالی تکنولوژي و روشهاي تولید و عرضه محصول در کشور و مقایسه آن با دیگر کشورها / 23
2-1-1- روشهاي مختلف در تولید آب معدنی / 23
2-1-2- تکنولوژي و مراحل تولید آب معدنی / 23
2-1-3- مرحله اول: آماده سازي و سالم سازي و تمیز و پر کردن آب معدنی / 23
2-1-4- مرحله دوم:  تهیه یا تولید ظروف مورد نیاز جهت بسته بندي آب / 29
2- 1-5-  شماتیک فرآیند تولید / 31
2-2- معرفی سازنده ماشین آلات / 32
:: فصل سوم

3-1- بررسی اهمیت استراتژیک کالا در دنیاي امروز / 34
3-2- بررسی روند صادرات محصول / 35
3-3- بررسی روند واردات محصول / 36
3-4- بررسی ظرفیت واحدهای به بهره برداری رسیده تا کنون / 37
3-5- بررسی روند رشد ظرفیت تولید محصول از سال 1380 تا نیمه اول 86 / 38
3-6- پیش بینی میزان عرضه تا پایان سال 1390 / 39
3-7- پیش بینی میزان صادرات انواع آب معدنی  تا پایان سال 1390 /40
3-8- پیش بینی میزان تقاضای آب معدنی آب معدنی  تا پایان سال 1390 / 41
3-9- پیش بینی میزان سهم قابل حصول (کمبود عرضه) آب معدنی تا سال 1390 / 42
3-8- پیش بینی میزان تقاضای آب معدنی طعم دار  تا پایان سال 1390 / 43
:: فصل چهارم
4-1- شرايط عملياتي طرح / 45
4-2- برآورد هزینه های سرمایه گذاری / 45
4-2-1- زمين محل اجراي طرح / 45
4-2-2- هزینه های محوطه سازي و اجرای ساختمان / 46
4-2-3- تأسيسات و تجهيزات / 47
4-2-4- ماشین آلات و تجهیزات / 48
4-2-5- وسايل نقليه و وسايل حمل و نقل داخل و خارج كارخانه / 49
4-2-6- تجهيزات اداري و كارگاهي / 49
4-2-7- هزينه هاي قبل از بهره برداري / 50
4-3- هزينه هاي ثابت طرح / 50
4-4- برآورد هزينه هاي جاري طرح / 51
4-4-1- مواد اوليه / 51
4-4-2- بر آوردحقوق و دستمزد پرسنل / 52
4-4-3- برآورد میزان انرژی و آب مصرفی / 53
4-4-4- استهلاك و تعمير و نگهداري / 54
4-4-5- جدول هزينه هاي جاري طرح / 55
4-5- جدول هزينه هاي ثابت و متغير توليد / 55
4-6- برآورد میزان سرمایه در گردش طرح / 55
4-7- جدول سرمايه گذاري / 56
4-8- هزینه تولید سالانه / 56
4-9- برآورد نحوه مشارکت / 57
4-10- پیش بینی فروش کالا / 58
4-11- ساير محاسبات فني طرح / 58
4-12- شاخص های مالی طرح / 59
4-13- جدول محاسبه سود و زیان طرح / 60
4-14- منابع و مآخذ / 61
خلاصه طرح
	عنوان طرح
	توليد انواع نان صنعتی

	مجري طرح
	

	محل اجرای طرح
	

	نوع محصول توليدي
	انواع نان صنعتی فانتزی

	ظرفيت اسمي
	20 تن در روز

	توان برق مصرفي
	200 کیلو وات

	میزان آب مصرفی روزانه
	30 متر مکعب

	میزان سوخت مصرفی سالیانه
	840000 متر مکعب گاز

	میزان اشتغال زایی
	35 نفر به طور مستقیم

	مساحت زمين طرح
	4500  متر مربع

	مساحت زيربناي طرح
	اداری
	180  متر مربع

	
	تولیدی
	1050 متر مربع

	سرمايه گذاري ثابت
	16,931 میلیون ریال

	سرمايه گذاري در گردش
	1,831 میلیون ریال

	کل سرمايه گذاري
	18,761 میلیون ریال

	تسهيلات بلند مدت
	14,931 میلیون ریال

	نرخ بازده 
	34 درصد

	سود ويژه
	6,570 میلیون ریال

	بازده سرمايه گذاري
	2.93 سال

	درصد فروش در نقطه سر به سر
	29 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 نان صنعتی را حتی الامکان توضیح داده و به بررسی توجیه پذیری مالی و اقتصادی این طرح بپردازد.
فصل اول 

آشنایی با محصول
1-1- معرفی محصول

نان غذاي اصلی و پایه مردم بسیاري از کشورهاي جهان را تشکیل داده و روزانه قسمت اعظم انرژي، پروتئین، املاح معدنی و ویتامینهاي گروه B مورد نیاز آنها را تامین می نماید . در ایران نیز حدود 65 نیاز روزانه از خوردن نان تامین می گردد.

تهیه و تولید نانهاي نازك و مسطح و سایر نانها بدون کاربرد تکنولوژي نمیتواند در طویل المدت ادامه یابد . تاریخچه تولید و مصرف نان درجهان نشان داده است که ابتدا نان به صورت نازك و مسطح تولید می شده لیکن به مرور به شکل نیمه حجیم و در کشور هاي پیشرفته جهان به شکل کاملاً حجیم درآمده است . اصولاً تولید نانهاي نازك و مسطح به دلیل آنکه سریعاً خشک و بیات شده و داراي ضایعات زیادي می باشند . از نظر اقتصادي مقرون به صرفه نیستند . براساس آمار موجود حدود 50 رصد از مردم جهان از نانهاي حجیم استفاده می کنند و نیمی دیگر که در مر کز آمریکا و بخشهائی از آمریکاي جنوبی، آفریقا و قسمتی از شرق و جنوب شرقی آسیا زندگی می کنند ، (ایران و کشورهاي عربی نیز در این مجموعه واقعند) از نانهاي مسطح و نازك نیز تغذیه می کنند. تا چند سال قبل، روش تهیه نان در ایران به صورت صد در صد سنتی بود، اما به تدریج در کنار واحدهاي سنتی، واحدهاي تولید نان هاي حجیم نیز شروع به کار نمودند، این شیوه جدید تولید بدون هیچ پژوهش و برنامه مدون ادامه یافت. درحالی که تهیه نان خوب نیاز به اطلاعات دقیق از "شناخت آرد، روش هاي تهیه خمیر، عمل آوري و دقت درسیستم پخت" دارد. بسته بندي و نگهداري دقیق و صحیح نان نیز زمینه هاي لازم جهت کاهش ضایعات و در نتیجه، حرکت به سوي خودکفایی در تولید و صرفه جویی در مصرف گندم را مهیا می سازد . با به کار گیري روش هاي نوین تهیه و عمل آوري خمیر، ماشین آلات مناسب و تکنولوژي مدرن می توان نانی خوب، با ارزش غذایی بالاتر و از نظر اقتصادي مقرون به صرفه تهیه و تولید نمود.
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 1541 مربوط به زیر شاخه تولید محصولات خبازی و کد های مربوط به تولید انواع نان های صنعتی به شرح جدول زیر می باشد:

	ردیف
	کد
	نام محصول
	واحد سنجش

	1
	15411141
	نان صنعتی – نان اروپایی
	تن

	2
	15411142
	نان فانتزی
	تن

	3
	15411143
	نان سوخاری
	تن

	4
	15411144
	نان ساندویچی
	تن

	5
	15411145
	نان همبرگر
	تن


1-3- شماره تعرفه گمرکی
در داد و ستدهاي بازرگانی بین المللی جهت کد بندي کالاها و تعیین حقوق گمرکی و سود بازرگانی ،اغلب از دو نوع طبقه بندي استفاده می شود که یکی از این طبقه بندي ها نامگذاري بروکسل و دیگري طبقه بندي مر کز استانداردها و تجارت بین المللی می باشد و روش طبقه بندي مورد استفاده دربازرگانی خارجی کشور ایران طبقه بندي بروکسل است که بنابر نیازها وکاربردهاي خاص موجود ،گاهی تقسیم بندیهاي بیشتري در زیر تعرفه ها انجام گرفته است.
طبق اطلاعات اخذ شده از پایگاه اطلاح رسانی گمرک ایران شماره تعرفه گمرکی این محصولات به شرح زیر می باشد:

	ردیف
	تعرفه گمرکی
	نام محصول

	1
	19051
	نان خشک و ترد (crispbread) موسوم به کنگه بروت(knackebrot)

	2
	19052
	نان زنجبیلی و همانند آن

	3
	19054
	نان سوخاری ( Rusk) ، نان برشته شده و محصولات برشته شده مشابه)


 1-4- شرایط واردات

از لحاظ قانونی محدودیتی براي واردات این محصول وجود ندارد . کیفیت محصولات وارداتی با استانداردهاي ملی تطبیق داده می شود . اما با توجه به ماهیت محصول از لحاظ زمان ماندگاري و فاصله کوتاه بین فرآیند تولید و زمان مصرف، واضح است که نیاز کشور به نان از منابع تولید داخلی تامین می شود. البته نان در اشکال دیگر مانند نانهاي سوخاري و برشته و خشک شده به میزان اندك وارد شده که میزان دقیق آن در بخش های بعی آورده شده است. از آنجا که موضوع مورد بررسی در این گزارش انواع نانهاي فانتزي (حجیم و نیمه حجیم ) است از پرداختن به سایر فرآورده ها مانند نان زنجبیلی و ...که بیشتر در ردیف کلوچه ها و بیسکوئیتها قرار می گیرند، خودداري می شود.
1-5- بررسی استانداردهای مرتبط با محصول
استاندارد تعیین و تدوین شده توسط موسسه استاندارد و تحقیقات صنعتی ایران که اجراي آن با کسب موافقت شورایعالی استاندارد اجباري اعلام شده است در مورد این محصول با شماره 2338 و با موضوع " نان‏هاي حجيم و نيمه حجيم - ويژگي‏ها و روشهاي آزمون " ارائه شده که خلاصه آن در ذیل آورده شده است. آخرین تجدید نظر در این استاندارد در تاریخ 1377 اعمال شده است.

بر اساس این استاندارد نان حجیم و نیمه حجیم به نانی گفته می شود که از آرد، آب، نمک، مخمر(خمیر ترش ) و در صورت نیاز مواد افزودنی مجاز طی فرایند پخت تهیه می گردد . چنانچه ضخامت بافت آن بین 2.5 - 5 سانتیمتر باشد در گروه نانهاي نیمه حجیم و بیش از آن در گروه نانهاي حجیم قرار می گیرد.
مواد اولیه اصلی : عبارتست از آرد گندم، آب، نمک، مخمر (خمیر ترش ) که ویژگیهاي آنها به شرح زیر می باشد:

1- آرد گندم : مطابق استاندارد شماره 103 (ویژگیهاي آرد گندم ) می باشد.
2- آب: مطابق استاندارد شماره 1053 (ویژگیهاي آب آشامیدنی) می باشد.

3- نمک: مطابق استاندارد شماره 26 (ویژگیهاي نمک طعام) می باشد.

4- مخمر: مطابق استاندارد شماره 2577 (ویژگیها و روشهاي آزمون خمیر مایه نان ) می باشد.

5- سایر مواد اولیه : علاوه بر مواد اصلی، مواد زیر را میتوان در تهیه نانهاي حجیم و نیمه حجیم به کاربرد: شکر،گلوکز مایع، شیره، خرما، شیره انگور، عسل، مالت، عصاره مالت، گلوتن، آرد سایر غلات، روغن، کره مارگارین، شیر و شیرخشک.
ویژگیهاي مواد فوق باید با استانداردهاي مربوطه مطابقت داشته باشد . براي استفاده از مواد افزودنی مجاز باید مجوز لازم از مراجع ذیصلاح بهداشتی کسب شود . میزان این مواد باید تا حدي باشد که تاثیر نامطلوبی برروي کیفیت نان حاصله، ایجاد ننماید.

انواع نانهاي حجیم و نیمه حجیم باید داراي ویژگیهاي عمومی زیر باشد:

1- شکل ظاهري: سطح نان باید عاري از برآمدگیها و فرورفتگی هاي غیر عادي باشد.

2- پوسته رویه نان : باید به رنگ قهوه اي روشن و یا طلائی بوده و در کلیه سطوح یکنواخت باشد و خیلی ضخیم یا ظریف و نازك و نرم و یا سخت نباشد.

3- تخلخل : در کلیه قسمتهاي داخلی نان خلل و فرج باید نسبت ا" ریز و تقریب ا"یکنواخت بوده و غیر متراکم باشد.

4- برگشت پذیري به حالت اول (الاستیسیته): نان باید از الاستیسیته کافی برخوردار باشد بطوریکه پس از وارد کردن نیرو و حذف آن شکل نان به آرامی به حالت اول برگردد.
5- ساختار نان (بافت): در هنگام برش نان نباید به چاقوي برش بچسبد و قطعات بریده شده به راحتی از هم تفکیک گردد. ضمنا" زبر، خمیري و خیلی خشک نباشد.

6- بو و مزه : نان باید داراي بوي معطر مخصوص به خود بوده و فاقد بوهاي نامطبوع مثل ترشیدگی و مزه قلیایی و نشاسته اي باشد.

سایر ویژگیها: باید مطابق با جدول شماره زیر باشد.
ویژگیهاي انواع نانهاي حجیم و نیمه حجیم
	ردیف
	ویژگی ها
	انواع نان

	
	
	روشن
	تیره
	مخصوص

	1
	رطوبت (درصد وزنی)
	حداکثر 40
	حداکثر 40
	حداکثر 40

	2
	خاکستر(درصد وزنی بر مبناي ماده خشک)
	حداکثر 2.5
	2.80-2.51
	حداکثر 3.5

	3
	خاکستر غیرمحلول دراسید  
(درصد وزنی بر مبناي ماده خشک)
	حداکثر 0.1
	حداکثر 0.1
	حداکثر 0.1

	4
	نمک (درصد وزنی بر مبناي ماده خشک)
	حداکثر 1.8
	حداکثر 1.4
	حداکثر 1.5

	5
	PH
	6-5
	6-5
	6-5


ناپذیرفتنی ها
1- جوش شیرین: مصرف جوش شیرین در نانهاي حجیم و نیمه حجیم مجاز نمی باشد.

2- مواد خارجی: نان باید فاقد مواد خارجی شامل سنگ، شن، بقایاي حشرات، مو و غیره باشد.

3- کپک زدگی: نان باید فاقد هرگونه آثار کپک زدگی باشد.
روش عرضه
نان می تواند به صورت باز و یا در بسته بندیهاي مجاز مانند پلی پروپیلن، پلی اتیلن، سلوفان، کاغذهاي مناسب و مجاز، آلومینیم فویل و کارتن بسته بندي شود . ویژگیهاي موارد فوق باید با استانداردهاي شماره 3115 (ویژگیهاي لفافهاي آماده شده با لایه آلومینیوم براي بسته بندي مواد خوراکی ) و شماره 3341 (ویژگیهاي جعبه هاي مقوائی مواد خوراکی ) مطابقت داشته باشد . منظور از بسته بندي و عرضه نان در وزنهاي مختلف، تازه نگهداشتن و جلوگیري از کاهش شدید رطوبت، حفظ کیفیت و مواد معطر، جلوگیري از بروز آلودگیهاي ثانویه شیمیایی و میکروبی و معرفی تولید کننده

می باشد.

نان پس از تولید، رطوبت از دست میدهد و میزان آن به عواملی چون نوع، شکل، ابعاد و نوع بسته بندي آن بستگی دارد . بنابراین کاهش وزن درانواع نان متفاوت بوده و نباید از ار قام ذکر شده در ذیل تجاوز نماید.
	تا 300 گرم
	5 درصد

	از 401 تا 500 گرم
	3 درصد

	تا 300 گرم
	5 درصد

	از 401 تا 500 گرم
	3 درصد


نشانه گذاري
موارد زیر باید به طور خوانا و روشن روي بسته بندي ذکر گردد:
1. نام و نوع فرآورده

2. نام و نشانی کامل محل تولید
3. وزن خالص

4. نام مواد متشکله

5. شماره پروانه ساخت وزارت بهداشت، درمان و آموزش پزشکی
6. شماره سري ساخت

7. تاریخ تولید و انقضاي قابلیت مصرف به روز، ماه و سال

8. شرایط نگهداري (درجاي خشک و خنک نگهداري شود)
همچنین علاوه بر مورد فوق استاندارد با شماره 2203 با موضوع " ویژگی های نان سوخاری" که در سال 1373 تدوین شده نیز موجود می باشد.
1-7- معرفی موارد مصرف وکاربرد
نان و محصولات آردي مهمترین منبع غذایی در تغذیه مردم ایران و تامین کننده قسمت عمده کالري، پروتئین و ویتامینهاي گروه B بوده و از نظر مواد معدنی نیز داراي اهمیت ویژه اي می باشد . به طور کلی، نان به عنوان یکی از اقلام پایه و اساسی در رژیم غذایی مردم است. مصرف سرانه نان در ایران 164-139 کیلوگرم گزارش شده است. میانگین مصرف سرانه نان در کشورهاي اتحادیه اروپا 68 کیلوگرم است که در مقایسه با کشور ما تفاوت چشمگیري دیده می شود . البته بخش زیادي از این نان در کشور ما ضایع می شود.

بر اساس سند ملی توسعه فرابخشی در بخش امنیت غذا و تغذیه برنامه چهارم توسعه، براي سبد غذایی مطلوب، میزان بهینه مصرف نان 320 گرم در روز (معادل 116.8 کیلوگرم در سال) تخمین زده شده است.
بیشتر نانهایی که در کشور ما تولید و مصرف می شوند به شکل مسطح و نازك هستند . علت این امر در درجه اول ذائقه و عادات غذایی مردم است و در درجه دوم نبودن برنامه ریزي مدون و اصولی براي تغییر ساختاري در این مورد . از این رو حدود 30 درصد نان تولید شده به دلیل کیفیت نامطلوب به ضایعات تبدیل می شود . البته طی چند سال اخیر شاهد تغییر عادات غذایی مردم و تمایل بیشتر به استفاده از غذاهاي آماده و fast food  بوده ایم. از اینرو تمایل به استفاده از نانهاي فانتزي نیز رو افزایش است. اما این فقط بخشی از مصرف نان در سبد غذایی مردم است. در چند سال اخیر مصرف نان به دلائل متعدد از جمله بالا رفتن هزینه سایر مواد غذایی افزایش قابل ملاحظه اي یافته است . بدیهی است جهت رفع نیازهاي اساسی تغذیه اي مردم بویژه اقشار کم درآمد باید از روشهاي بهینه تولید و عرضه استفاده گردد . یکی از این راهها تهیه نانهایی با قابلیت ماندگاري طولانی تر با حداقل ضایعات و حتی الامکان غنی شده با پروتئین، املاح و ویتامین ها است . لذا باید از یک سو با ارائه تعریف علمی و شناساندن نان خوب به مردم و آشنا ساختن افراد جامعه با ایرادات وارد بر نانهاي سنتی زمینه را براي استفاده بیشتر از نانهاي حجیم در جامعه فراهم شود و از سوي دیگر تولید نان به شکل صنعتی و مدرن تغییر کند.
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2-1- شرح فرآیند تولید و تکنولوژیهاي موجود
بطور شماتیک فرآیند تهیه نان را می توان در نمودار زیرخلاصه کرد :
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2-1-1- آماده سازي آرد 
قبل از توضیح فرآیند تهیه نان یادآوري این نکته ضروري به نظر می رسد که آرد در صنایع پخت و نانوائی براساس محصول مورد نظر انتخاب می شود . به عنوان مثال جهت تهیه و تولید نان سنگک از آرد سنگی یا آرد تیره وبراي تولید نان بروتشن از آرد روشن استفاده می شود. اصولاً آرد گندم را بر مبناي خاکستر طبقه بندي می کنند . از روي میزان خاکستر می توان به درجه استخراج آرد ، درجه رنگ و تیرگی یا روشنی آرد پی برد و نوع مصرف و مناسب بودن آنرا جهت هر یک از نانها تعیین نمود. نکته دیگري که حائز اهمیت به نظر می رسد، مسئله نگهداري آرد با روشهاي مناسب و در شرایط مساعد است . آرد را می توان در سیلو یا کیسه هاي کتانی ، کاغذي و الیاف مصنوعی نگهداري نمود. محل نگهداري آرد باید تمیز، خشک، بدون بو و عاري از حشرات و جوندگان باشد . انبار آرد باید به راحتی قابل تهویه بوده و در مقابل رطوبت، حرارت و اشعه آفتاب محفوظ باشد . با پیشرفت تکنولوژي، امروزه می توان آرد را در سیلو نگهداري نمود . آرد در سیلوهاي مدرن بصورت معلق درآمده و تحت فشار هوا به راحتی انتقال می یابد . بهتر است به منظور جلوگیري از تبادل شدید حرارتی ، سیلوها ي آرد در ساختمان یا در محیط بسته تعبیه شوند.
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بطور کلی در شرایط معمولی، آرد تیره یا کامل را می توان حداکثر 10 روز و آرد روشن را بین 3-2 ماه نگهداري نمود . شرایط مناسب براي انبار کردن، رطوبت نسبی هواي 65-60 درصد و حرارت حداکثر درجه سانتی گراد و تهویه کافی می باشد که دراینصورت می توان آرد تیره یا کامل را حداکثر تا یک ماه و آردهاي روشن را حداکثر تا 6 ماه نگهداري نمود . بنابراین آردهاي روشن بعلت پائین بودن مقدار چربی و آنزیمها می توانند نسبت به آردهاي تیره به مدت طولانی تري ذخیره شوند . البته پس از نگهداري آرد به مدت طولانی باید آنرا کنترل و آزمایشهاي لازم را بر روي آن انجام داد.
بطور کلی آماده سازي آرد شامل : 1- الک کردن 2-اختلاط آرد و 3-رساندن درجه حرارت آرد به حد مطلوب می باشد.

از طریق الک کردن می توان به نتایج زیر دست یافت:
· ناخالصیهاي آرد جدا می گردد. 
· بازدهی خمیر افزایش می یابد. 
· ذرات بهم چسبیده آرد از هم جدا می شوند.
· مخمرها و باکتري ها تکثیر می یابند.

· احتمال کپک زدگی آرد کاهش می یابد.

· درصد رطوبت آرد به میزان کمی کاهش می یابد.
براي این کار از دستگاه الک لرزان استفاده می شود که شامل چند الک است که رویهم قرار گرفته اند. بعلت عدم یکنواختی کیفیت و محدودیت آردهاي تولیدي باید به منظور بهبود کیفیت آرد مورد نیاز، آردهاي موجود باهم مخلوط شوند براي مثال آردهاي داراي گلوتن ضعیف با آردهاي داراي گلوتن قوي مخلوط شوند . به این منظور کارخانجات تهیه کننده نان در هر مرحله آردهاي ورودي را بطور جداگانه در سیلوها نگهداري می کنند و در صورت لزوم آنها را با یکدیگر مخلوط می کنند . و درصورت وجود نارسائی و ضعف مواد بهبود دهنده به آنها اضافه می نمایند . نسبت اختلاط آردهاي مختلف در واحدهاي تولید کننده نان ، اغلب براساس تجارب عملی صورت می پذیرد.

میکروارگانیزمها تحت تاثیر حرارت آرد و آب مصرفی قرار می گیرند . حرارت مطلوب باعث تشدید فعالیت آنها میشود . از طریق تنظیم درجه حرارت آب مصرفی می توان حرارت خمیر حاصل را تنظیم و میکروارگانیزمها را تحت تاثیر قرارداد . حرارت آب مصرفی نباید از 40 درجه سانتیگراد تجاوز نماید.

2-1-2- آماده سازي خمیر
آماده کردن خمیر به دو صورت دستی و ماشین امکان پذیر است که روش ماشینی به دو روش پیوسته و غیر پیوسته انجام می شود . در روش غیر پیوسته ، ابتدا خمیر با وزن کم و مشخص تهیه و پس از طی مراحل مختلف پخت می شود . حال آنکه در روش پیوسته کلیه مواد اولیه و افزودنی، آب، نمک ، مخمر و درصورت مصرف شکر روغن و شیر یکجا و بصورت اتوماتیک و در یک مرحله اضافه و خمیر بدون توقف و زنجیروار تهیه می شود که پس از طی مراحل مختلف بصورت پیوسته پخت می گردد.

پیشرفتهاي تکنولوژي در زمینه روشه اي پخت نان ، ضمن کوتاه کردن زمان تولید ، سبب افزایش راندمان و مرغوبیت محصول نیز می گردد . یکی از روشهاي تهیه خمیر استفاده از مخمر است . در این روش به علت فعالیت آنزیماتیکی قسمتی از قندهاي قابل تخمیر توسط سلول مخمر مصرف می گردد . در اثر تخمیر، کاهش وزن که اصط لاحاً آنر "کاهش وزن تخمیر" می نامند، به وجود می آید .این کاهش وزن به روش تخمیر، مدت زمان تخمیر، مواد اولیه، درجه حرارت و سایر عوامل بستگی دارد.
درصد نوسان کاهش وزن تخمیر بین 0.5 تا 5 درصد می باشد. هرچه مدت زمان تخمیر کوتاهتر باشد درصد کاهش وزن تخمیر کمترو هر چه طولانیتر باشد درصد کاهش وزن تخمیر بیشتر می شود.

روش تهیه خمیر از طریق فعالیت بیولوژیکی می تواند به دو طریق زیر انجام پذیرد:

روش مستقیم ( بدون خمیر اولیه)

روش غیر مستقیم ( با استفاده از خمیر اولیه)

در روش مستقیم تنها یک خمیر تهیه می شود در حالیک ه در روش غیرمستقیم ، دو خمیر تحت عنوان خمیر اولیه و خمیراصلی تهیه می شود . روش غیر مستقیم به دو صورت امکان پذیر است :

روش کوتاه مدت و روش طولانی مدت

اصولاً بکارگیري نوع روش تهیه خمیر، به واحد تولیدي، نوع نان و سایر مشخصات و امکانات بستگی دارد.

2-1-3- مخلوط کردن

خمیر پس از آماده سازي باید مخلوط شده و زده شود . این کار با استفاده از مخلوط کنهاي متنوعی انجام می شود . هدف از کاربرد مخلوط کنها ، آماده سازي و گسترش خمیر است . طرز کار دستگاه مخلوط کن به ساختمان آن بستگی دارد . براي مخلوط کردن موا د اولیه بهتر است با دورکند و جهت زدن خمیر وعمل آوري آن از دور سریعتر استفاده نمود. برخی از دستگاههاي مخلوط کن داراي تغار دوار و برخی دیگر ثابت بوده و از یک یا دو بازو که بصورت مارپیچ یا کویل هستند تشکیل شده اند . مخلوط کنهاي قدیمی با دورکم یعنی 60-30 دور دقیقه کار می کرد ند. در حالیکه مخلوط کنهاي مدرن امروزي 250-80 دور در دقیقه و تعدادي حتی 3000-1000 دور در دقیقه می زنند.
مخلوط کنهایی که داراي تغار ثابت نبوده و چرخدار می باشند می توانند به نقاط مورد نظر انتقال داده شوند . لذا از نظر بهداشتی و کار نسبت به مخلوط کنهایی که داراي تغار ثابتی هستند ارجحیت دارند.
اندازه، ظرفیت، توان و نوع مخلوط کن باید براسا س نیاز واحد و نوع نان تولیدي در نظر گرفته شود .

در اثر مخلوط کردن شدید و سریع مواد اولیه جامد با آب، ذرات و اجزاء آرد طی فرآیندي بصورت همگن و یکنواخت متورم شده و حل میشوند. مخلوط کردن مواد اولیه زمانی پایان می پذیرد که :
· اجزاء آرد بصورت اولیه مشاهده نشوند. 

· آب بصورت متراکم و حتی کم در خمیر دیده نشود.
· سطح خمیر یکنواخت وهمگن نشود و ذرات آرد بصورت دانه دانه و یا نقطه نقطه قابل تشخیص باشند.

· خمیر درهنگام کشش به آسانی پاره شود. 

· پس از این مرحله خمیر باید زده شود.
فرآیندي که در موقع مخلوط کردن خمیر پیش می آید، یعنی تورم و حلالیت مواد، طی زدن خمیر نیز ادامه یافته، باعث تشکیل خمیر می شود . به همین دلیل زدن خمیر نیز به منزله مرحله گسترش خمیر شناخته می شود.

به طور کلی فر آیند بهینه مخلوط کردن و زدن خمیر زمانی پایان می پذیرد که:

· خمیر سفتی یا قوام مطلوبی را حاصل نماید.

· خمیر حاوي رطوبت کمی بوده وسطح آن خشک باشد.

· خمیر از دیواره و بازوي تغار جدا شود.

· خمیر سطح صاف، همگن و نسبتاً شفافی پیدا کند.

· خمیر حالت پشمی مانند و یا متخلخلی به خود بگیرد.

پوك کردن خمیر
پوك و متخلخل کردن خمیر یکی از مهمترین مراحل تهیه نان به شمار می رود چون خمیري که پوك و متخلخل شود نانی قابل هضم با قابلیت نگهداري بالا تولید خواهد کرد در حالیکه خمیري که پوك نشده باشد نانی سنگین، مرطوب و خمیري حاصل خواهد کرد که مزه و قابلیت نگهداري و هضم آن در سطح پائینی است.

خمیر را به طرق زیر می توان پوك نمود.
· پوك کردن بیولوژیکی ( از طریق خمیرترش یامخمر )
· پوك کردن فیزیکی ( مکانیکی )
· پوك کردن شیمیائی
مهمترین وظیفه اي که مخمرها در تهیه خمیر دارند پوك کردن محصول از طریق متابولیسم مخمرها و ایجاد گاز دي اکسید کربن می باشد . علاوه بر این مخمرها، الکل، آلدئید و اسیدهاي آلی تولید می کنند که درتشکیل عطر و ب وي نان و محصولات پخت اثر می گذارند . مخمرها میکروارگانیزمهاي تک سلولی هستند که جزء قارچها به شمار می روند و از طریق جوانه زدن تکثیر می شوند. pH مناسب براي مخمرهاي خمیر ترش 5-4.44 می باشد. و حرارت مطلوب براي رشد و تکثیر مخمرها ي خمیر ترش 27-24 درجه س انتی گراد است درحالیکه در حرارتهاي 32-30 درجه سانتی گراد عمل تخمیر بهتر انجام می شود . آنها تا 70 درجه سانتی گراد نیز زنده می مانند . لیکن در حرارت بیشتر از 35 درجه سانتی گراد از توانایی زنده ماندنشان سریعاً کاسته می شود.
امکان آلودگی و فساد مخمر تر همیشه وجود دارد . از این رو باید مرتبا آنرا تحت کنترل داشت . براي نگهداري بیشترمخمر آنرا بصورت فعال خشک می کنند . و رطوبت آنرا به 10-8 درصد می رسانند . دانه هاي مخمر خشک را می توان تحت خلا یا در بسته هاي مخصوص که با گازهاي مختلف پرشده است بمدت طولانی نگهداري کرد.
میزان مصرف مخمر بستگی به کیفیت مخمر، کیفیت آرد، روش تهیه خمیر، فرمول تهیه نان، شرایط واحد تولیدي و سایر عوامل دارد . بعنوان مثال براي تولید انواع نانها می توان طبق جدول زیر عمل نمود.
باید توجه داشت که مصرف زیاد مخمر فعال، تاثیر نامطبوعی روي طعم و مزه نان دارد لذا باید به میزان دقیق مصرف مخمر توجه داشت . همانگونه که گفته شد پوك کردن خمیر فقط از طریق تخمیر انجام نمی گیرد . پوك کردن فیزیکی نیز یکی از روشهاي قابل استفاده است . اسید کربنیک می تواند از طریق دیگري نیز در خمیر تولید گردد . همچنین گازهاي بی ضرر دیگري می توانند خمیر را بالا آورده و پوك نمایند . اسید ک ربنیک در مقایسه با هوا که بعنوان گازپوك کننده می تواند بکار رود ارجحیت دارد.
مصرف مخمر تر و خشک در انواع نان
	نوع نان
	مصرف مخمر در هر کیلوگرم آرد

	
	گرم مخمر تر
	گرم مخمر خشک

	نان سفید ( حجیم )
	20
	8

	نان بروتشن
	20
	12

	نان هاي ظریف
	60-40
	24-16

	نانهاي سوخاري
	80-60
	32-24


پوك کردن از طریق هوا و بخار آب و پوك کردن از طریق اسید کربنیک از روشهاي مهم فیزیکی به حساب می آیند.

پوك کردن شیمیائی نیز یکی از روشهاي قابل استفاده است که عبارت است از فرآیندها ئیکه در آن گازهاي پوك کننده حاصل از موا شیمیائی در اثر گرما، رطوبت و یا اسید آزاد می شوند . در مواد پوك کننده شیمیائی معمولاً نمکهائی استفاده می شود که بتوانند دي اکسید کربن و یا گاز آمونیاك را که بعنوان گاز پوك کننده شناخته شده است را بوجود آورند.
پس از طی این مراحل و قبل از پخت، خمیر باید کاملاً تخمیر شود . تخمیر خمیر درمفهوم تکنولوژي شامل استراحت خمیر ( استراحت اولیه خمیر )، تخمیر میانی و تخمیر نهائی است.

هدف از استراحت اولیه خمیر موارد زیر می باشد :

· نگهداري گاز درخمیر
· گسترش و تشکیل گاز توسط مخمر یا خمیر ترش
· اصلاح الاستیسیته، فرم پذیري، خشک شدن و رشته رشته شدن خمیر
· تجزیه آنزیماتیکی اجزا تشکیل دهنده
· تشکیل اسید لاکتیک و مواد آروماتیک
پس از طی مراحل استراحت اصطلاحاً خمیر رسیده می شود . لغت رسیدن در مفهوم تکنولوژي یا مربوط به زمان استراحت اولیه خمیر و یا زمان تخمیر انتهائی چانه می شود . درمورد استراحت اولیه خمیر می توان گفت زمانی خمیر می رسد که نقطه بهینه یا مطلوب را براي فرم پذیري حاصل نماید ودر مورد رسیدن چانه به زمانی گفته می شود که چانه فرم گرفته و آماده پخت می باشد . زمان رسیدن مطلوب خمیر یا زمان اس تراحت اولیه تحت تاثیر مقدار آب خمیر، روش آماده سازي، درجه حرارت خمیر، مقدار مخمر، مدت زمان اختلاط و نوع مخلوط کن قرار می گیرد . علاوه براین زمان رسیدن خمیر بستگی به کیفیت آرد به ویژه مقدار پروتئین و ویژگی آن، قدرت و تورم آب گیري در مدت زمان استراحت دارد و از طرف دیگر زمان رسیدن خمیر تحت تاثیر مواد کمکی و بهبود دهنده قرار می گیرد. بویژه چربیها، لیستین، مواد متورم کننده و اسید اسکوربیک باعث افزایش رطوبت خمیر شده و زمان رسیدن را به تاخیر می اندازند.

درجه رسیدن خمیر به کیفیت و نوع مواد اولیه، فرم و شکل خمیر ، حرارت و روش تولید، ویژگی خمیر و شل و سفت بودن آن، استراحت خمیر، تخمیر میانی و انتهائی و مقدار رطوبت نسبی و وزن چانه و سرانجام روش قراردادن چانه در فر بستگی دارد . پس از اینکه خمیر استراحت اولیه را طی نمود باید جهت آماده سازي و تبدیل آن به نان مورد نظر عم لیاتی روي آن انجام گیرد . این عملیات شامل سه مرحله است : 1- توزین و تقسیم خمیر ( چانه گیري ) 2- گرد کردن 3- فرم و شکل دادن
2-1-4- چانه گیري
به منظور توزین و تقسیم خمیر (چانه گیري )، زمانی که خمیر آماده شد براي بریدن و توزین به دستگاه چ انه گیر منتقل می شود . در واحدهاي صنعتی از طریق ماشین آلات نیمه اتوماتیک یا تمام اتوماتیک چانه گیري بر مبناي اصول مختلف زیرانجام می گیرد: 1- حجمی 2- پیستونی 3- محفظه اي (بدون پیستون) 4- نواري
[image: image4.jpg]



دستگاه های تقسیم کننده خمیر

پس از چانه گیري خمیر باید گرد شود. از طریق گرد کردن می توان به نتایج زیر دست یافت:

· صاف شدن چانه
· یکنواخت شدن سطح بریده شده خمیر و مسدود شدن منافذ سطحی آن به منظور محبوس
· کردن گازها و حبابهاي هوا و جلوگیري از خروج آنها

· یکنواخت شدن و بهم پیوستن بافت خمیر و برطرف نمودن اختلاف کشش در کلیه نقاط چانه
· به منظور بهبود کیفیت نان

· فراهم شدن شرایط مطلوب چانه جهت سهولت عملیات بعدي یا فرم دادن
· برطرف شدن حالت چسبندگی چانه
گردکننده هاي مختلفی وجود دارند که مهمترین آنها عبارتند از گرد کننده مخروطی، گرد کننده نواري و گرد کننده استوانهاي.

از نظر اصول و اساس کار بین گرد کننده مخروطی و استوانه اي اختلافی وجود ندارد تنها مورد استفاده آنها براي تهیه انواع خمیر تفاوت دارد .
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دستگاههاي گردکننده و فرم دهنده خمیر
مدت زمانی که چانه گردشده استراحت کرده تا قابلیت تبدیل به فرم بعدي را پیدا کند، تخمیر میانی میگویند . تخمیر میانی خود می تواند در یک یا چند نوبت صورت گیرد . به همین سبب مراحل مختلف تخمیر میانی ممکن است وجود داشته باشد . چنانچه تخمیر میانی حذف شود، فرم و شکل خمیر و نان حاصل داراي عیوب زیادي خواهد شد . اصولاً مدت زمان تخمیر میانی ( در مورد نان گندم ) دقیقه بطول می انجامد . در این مرحله چانه ها می توانند در اطاقک هاي تخمیر قرارگرفته و یا از کانالاهاي مخصوص تخمیر که با رطوبت و درجه حرارت تنظیم شده است ، عبورنمایند و بدینوسیله تخمیر شده، با طی زمان استراحت آماده فرم پذیري می شود.

پس از این مرحله باید چانه ها شکل و فرم مورد نظر را به خود بگیرند . عملیاتی از قبیل لوله کردن، تیغ زدن یا خط انداختن، دو یا چند قلو شدن خمیر، بافته شدن، گره خوردن یا رویهم قرار گرفتن، شانه زدن و شیارزدن و سایر عملیات فرم دهی در این مرحله انجام می شود . بطورکلی فرم وشکل دادن روي ویژگیهاي نان از جنبه ها یی مانند شکل ظاهري، درجه پوکی و خلل فرج ، جم و طعم و مزه تاثیر می گذارد.
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محفظه تخمیر
پس از این که چانه ها فرم و شکل گرفتند باید در اطاقک هاي مخصوص و یا واگنهاي تخمیر که بارطوبت و درجه حرارت تنظیم شده اند . قرار گیرند. و بدین طریق تخمیر کامل می شود . طی تخمیر نهائی فرآیند هایی به شرح زیر انجام می شود. که باعث رسیدن چانه ها می شود: 

· تورم اجزا ء تشکلیل دهنده آرد ادامه می یابد . (در اثر این امر، خمیر خشک تر شده و حالت می گیرد)

· تجزیه اجزاء تشکلیل دهنده آرد در اثر آنزیمهاي آرد و مخمر ادامه می یابد . (مقدار مواد آروماتیک در چانه زیاد شده ، الاستیسیته گلوتن قدري کاهش می یابد .)

· تخمیر قندها در خمیر ادامه می یابد . (مقدار گاز درچانه افزایش یافته، خلل و فرج آن بزرگ شده و دیوار خلل و فرج ظریف تر می شود)
تخمیر نهائی زمانی باید متوقف شود که چانه از نظر وضعیت به حد مطلوب برسد بعبارت دیگر آماده پخت شود و آن زمانی است که چانه به منظور کیفیت مطلوب نان به اندازه کافی متخلخل شود . خمیر دراین مرحله نیز ممکن است تحت عملیاتی از قبیل خط انداختن ( کارد زدن ) نم زدن یا اسپري آب ، شانه زدن یا سوراخ کردن قرار گیرد . خمیر در انتهاي این مرحله آماده وارد شدن به مرحله پخت است. امروزه خصوصاً در مورد نانهاي صنعتی و فانتزي دیگر از حرارت مستقیم براي پخت استفاده نمی شود . اساس فرهاي مدرن امروزي برمبناي اشتعال مواد سوختی مانند گاز یا گازوئیل است که حرارت آن بوسیله کانال مخصوص به درون فضاي داخلی فر هدایت می شود . یا ممکن است از انرژي الکتریسیته براي تامین حرارت مورد نیاز استفاده شود.
2-1-5- پخت
در واحدهاي صنعتی تولید نان از آنجا که تعداد بسیار زیادي قرص نان در مدت کوتاهی تهیه می شود . نیاز به سطح و فضاي زیادي وجود دارد از اینرو فرهاي متداول د رصنایع را در قسمت ذیل بررسی می کنیم . با توجه به نوع فر ونان روش چیدن چانه ها در فر متفاوت است.
در واحدهاي صنعتی تولید نان از آنجا که تعداد بسیار زیادي قرص نان در مدت کوتاهی تهیه می شود . نیاز به سطح و فضاي زیادي وجود دارد از اینرو فرهاي متداول د رصنایع را در قسمت ذیل بررسی می کنیم . با توجه به نوع فر ونان روش چیدن چانه ها در فر متفاوت است.
انواع فر و معایب و مزایاي هر کدام

1- فر چند طبقه ایی
این نوع فر از زمانهاي قدیم بوجود آمده و تا به امروز رو به تکامل بوده است . دراین نوع فر تعدادي فر بصورت طبقه رویهم گذاشته می شوند . از جمله مزایاي این نوع فر نسبت به انواع دیگر صرفه جوئی در مکان و جا ، انتقال حرارت زیاد و سریع، پرکردن فر بصورت نیمه اتوماتیک و صرفه جوئی در هزینه ها است . حرارت در این نوع فر می تواند از طریق الکتریسیته نیز تامین گردد . متداولترین فر چند طبقه اي نوع گازي یا گازوئیلی است . در اینجا دونوع سیستم انتقال حرارت درفر قابل تفکیک است . یکی دوران دادن هواي داغ و دیگري دوران دادن گاز، درسیستم اول هواي آتمسفر بگردش درمی آید، در حالیکه در سیستم دوم هواي اتمسفر ساکن است.

در سیستم دوران هواي داغ صرفه جو ئی در مصرف مواد سوختی، استفاده صحیح از انتشار حرارت و انتفال زیاد حرارت در تمام فر از جمله محاسن این سیستم محسوب می شود و یکسان بودن شرایط تمام فرها به لحاظ گرما و بخار و اینکه باید برنامه پخت بسیار دقیق اجرا شود ازجمله معایب آن محسوب می شود . در صورتیکه از سیستم دوران استفاده شود، امکان مسدودشدن کانالها در اثر دوده بستن و انتقال به حرارت وجود دارد که این نکته نیز ازجمله معایب این روش است.

2- فر طبقه اي با پایه متحرك

این نوع فر شبیه فر چند طبقه اي است . در سطح کوچکی می توان فضاي پخت زیادي را بوجودآورد. در این نوع فر محصول پخت یا خمیر روي طبقات فلزي قرار می گیرد . بدنه یا چارچوب فلزيکه بصورت طبقات هستند و خمیر روي آنها قرار گرفته براحتی به اطاق تخمیر هدایت می شود . فاصله طبقات بستگی به نوع محصول پخت دارد . بعنوان مثال براي نان بروتشن حدود 8 سانتیمتر و در سایر نانها حدود 17-12 سانتیمتر یا بیشتر است . چنانچه سطح یا فضاي پخت حدود 3 متر مربع و طبقات حدود 20 عدد باشند گنجایش این نوع فر حدود 1000 عدد بروتشن است . این تعداد بروتشن در یک
مرحله پخت می شوند . بنابراین ملاحظه می شود که در این نوع فر با وجود مکان کوچک ف ضاي پخت وسیعی در اختیار داریم . بنابراین تولید زیاد فر با توجه به فضاي کم اشغال شده، تولید پیوسته نان و استفاده از انرژي در بالاترین حد ممکن ازمحاسن این نوع فر است . اما درصورت استفاده از این نوع فر پوسته نان بصورت مطلوب و ایده آل تشکیل نمی شود واین مسئله از معایب این نوع فر است.
3-  اتوفر ( با سیستم دورانی )

اتوفر درسال 1910 بوجود آمد . فري است که بطور مرتب و بدون وقفه کار می کند، خمیر روي صفحات مخصوص که بصورت حرکت پاندولی درنوسان است قرار گرفته و از آنجا به درون فضاي پخت هدایت می شود . این صفحات بصورت متوالی پروتخلیه شده و پس از طی مسیر دورانی خود، وارد فضاي داخلی فر می شوند.

درقسمت فوقانی فر، چانه ها با بخار مرطوب می شوند . بطور کلی ظرفیت این فر بسیار بالا بوده و براي واحدهاي تولیدي بزرگ مناسب است . اندازه و ظرفیت این نوع فر متغیر بوده و می تواند در هر ساعت تا 15000 بروتشن را پخت نماید. منبع حرارتی این نوع فر می تواند گاز، گازوئیل ، الکتریسیته و یا ذغال سنگ باشد.

4-  فر تونلی
نان یا محصول پخت روي تسمه یا باندي که طول آن تا 30 متر می رسد . حمل شده و از فضاي داخلی فر که حرارت آن در قسمتهائی قابل تنظیم است، عبور می کند، سرعت تماس یا نقاله فر را می توان تغیر داد و براین اساس مدت زمان پخت را تنظیم نمود . حرارت فر از طریق الکتریسیته و یا گاز و گازوئیل تامین می شود . در بعضی فرهاي تونلی حرارت غیر مستقیم بوده و بر اساس سیستم هواي داغ ، گرما به درون فضاي داخلی پخت فرستاد ه می شود. محصول پخت یا نان ابتدا حرارت زیادي دیده و به مرور حرارت کمتري را متحمل می شود . بازده فر تونلی به بزرگی و طول و مساحت و سرعت نقاله بستگی دارد . فضاي پختی که سطح آن 100 متر مربع است، می تواند حدود 60000-40000 نان یک کیلوئی را ظرف 24 ساعت تولید نماید.

5- فر کشوئی
فر کشوئی شبیه فر چند طبقه اي است با این تفاوت که در فر چند طبقه اي نان پخته شده بوسیله پارو خارج شده، در حالیکه در این نوع فر سطح پخت که چانه ها را در بر می گیرد . بصورت ریل خارج شده و چانه ها روي آن قرار گرفته و هنگامیکه نان آماده شد مجد داً صفحه یا از قسمت جلو یا از عقب خارج شده و نان آماده شده به برون هدایت می شود . ضمناً، جهت تعادل و تنظیم حرارت د رقسمت هاي مختلف فر، در یچه هائی تعبیه گردیده است . از نظر بازده این فر در حد متوسطی است. بطور کلی فرکشوئی در برخی جها ت شبیه فر تونلی است . در فرتونلی چانه ها و نان پخته شده مرتباً به جلو رانده شده ودر حال حرکتند در حالیکه در این نوع فر چانه ها در هنگام پخت ثابت هستند . در شکل زیر دو نوع فر نشان داده شده است.
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انواع فر پخت
2-1-6- سرد کردن و بسته بندي
محصول در این مرحله باید پس از سرد کردن بسته بندي شود . حتی الامکان باید سعی گردد، محصولات صنایع پخت با مواد و هزینه کمتر طوري بسته بندي شوند که کیفیت کالا از نظر مصرف کننده تقلیل نیابد . در این قسمت باید به قوانین و مقرارات بهداشتی توجه شود. حرارت و رطوبت نسبی هوا باید حتی الامکان د ر حد پائین باشد. یعنی در مورد نانهائی که برش داده میشوند حرارت باید حدود 20-18 درجه سانتی گراد و رطوبت نسبی حدود 65 درصد باشد . مهمترین موادي که در بسته بندي نانها استفاده می شود کاغذ، مقواي نازك، مقواي ضخیم، الیاف پارچه اي ( پلیمري )، انواع کاغذهاي آلومی نیوم و مواد پلاستیکی است . امروزه مواد نایلونی و سلفونها بیشترین کاربرد را در بسته بندي نان دارند. مقایسه بین روش هاي تولید و عرضه نان (بطور کلی اعم از سنتی و فانتزي ) در کشور ما و سایر کشورها نشان میدهد که نان در ایران غالبا به شکل سنتی در واحدهاي نانوایی کوچک بوسیله کارگران غیرمتخصص تولید میشود . از اینرو در فرآیند تولید به نکاتی از جمله رعایت فرمولاسیون دقیق و صحیح براي تولید هر نوع نان ضمن در نظر گرفتن نوسان کیفیت آرد، رعایت شرایط صحیح عمل آوري خمیر و در نهایت روشهاي صحیح پخت توجه چندانی نمیشود . البته این مشکلات در مورد نانهاي سنتی شدید تر است. نکته دیگر شکل عرضه نان است . در ایران عموماً نان به شکل باز و فله عرضه میشود و این مسئله تاثیر نامطلوبی در زمان ماندگاري آن میگذارد، در حالیکه در کشورهاي دیگر نان در بسته بندي هاي مناسب با قابلیت ماندگاري طولانی به بازار عرضه می شود.
نکته اي که ذکر آن در این مقایسه ضروري به نظر میرسد این است که در ایران واحد عرضه نان عدد (در اندازه هاي مشخص ) است، در حالیکه در کشورهاي دیگر نان در بسته بندي هایی با تعداد و اوزان متفاوت و متنوع عرضه میشود لذا مصرف کننده حق انتخاب داشته و میتواند بسته به نیاز خود نان را تهیه کند. این مسئله تاثیر زیادي بر ضایعات نان در ایران دارد.
2-1-6- بررسی نقاط قوت و ضعف تکنولوژیهاي مرسوم در فرآیند تولید
بارزترین نقطه ضعف تکنولوژي تولید نان در ایران، سنتی بودن آن است . بطور کلی تولیدکنندگان نان در ایران بدو ن آموزشهاي لازم وارد این حرفه شده اند و در اینگونه واحدها از نیروي کار متخصص استفاده نمیشود . به همین دلیل خمیر تولید شده با فرمولاسیون استاندارد و متناسب با کیفیت مواد اولیه تهیه نمیشود و در نتیجه محصولی با کیفیت نه چنوان مطلوب به دلیل شرایط نامساعد تخمیري بدست می آید.

استفاده از جوش شیرین علیرغم وجود قوانینی مبنی بر عدم استفاده از این ماده در فرآیند تولید نان، از دیگر نقاط ضعف می باشد که علت این امر عدم نظارت دقیق بر فعالیت واحدهاي تولیدي است.
 استفاده از حرارت مستقیم در تولید نانهاي سنتی نقطه ضعف دیگري اس ت که البته این مشکل در تولید نانهاي فانتزي به دلیل جایگزین شدن فرهاي صنعتی به جاي تنورهاي سنتی قابل رفع است.

نانهاي سنتی به دلیل داشتن سطح زیاد و ضخامت کم، سطح تبادل جرم و حرارت بیشتري دارند و این امر موجب کوتاه شدن زمان ماندگاري نان میشود، در حالیکه نانه اي فانتزي به دلیل داشتن ضخامت و تخلخل بیشتر زمان ماندگاري طولانی تري دارند.

مسئله دیگري که در فرآیند تولید نان در کشور به عنوان نقطه ضعف قابل بررسی به نظر می رسد، بسته بندي نان است . نانهاي تولید شده اکثراً بدون بسته بندي و بصورت باز در بازار مصرف عرضه می شو ند. این مسئله نیز باعث کوتاه تر شده زمان ماندگاري نان اعم از سنتی یا فانتزي می شود.

اکثر نقاط ضعف فرآیند تولید نان در ایران در صورت تبدیل شدن واحدهاي تولیدي کوچک به واحدهاي صنعتی قابل رفع است . اما آنچه هم اکنون در واحد هاي صنعتی نیز به عنوان نقطه ضعف قابل توجه میباشد، عدم استفاده از فرمولاسیون مناسب و روش صحیح فرآوري خمیر است که در صورت استفاده از تجهیزات و تکنولوژیهاي نوین قابل رفع می باشد.
2-2- موارد اولیه مورد نیاز جهت تولید نان های حجیم

2-2-1- آرد

آرد 500 و آرد 600 که آرد روشن 1 و 2 نیز نامیده میشود براي تهیه انواع نانهاي فانتزي و به طور کلی نانهاي روشن اروپایی مناسب است . درجه استخراج این آرد به ترتیب بین 70-65 درصد نوسان دارد و خاکستر آرد روشن بین 0.7-0.6 درصد در نو سان است . سابقا در ایران آرد روشن 1 را آرد دو صفر و آرد روشن 2 را آرد صفر می نامیدند.
2-2-2- آب
آب ماده اولیه براي تهیه نان و محصولات پخت است و بر اساس خواص و ویژگیهایی که دارد در تهیه خمیر به کار میرود، همچنین به عنوان بخار و اسپري جهت خوشرنگ کردن نان و محصولات پخت نیز به کار میرود .آب به عنوان ماده حلال براي تمام مواد محلول موجود در آرد مانند کربوهیدراتهاي محلول، پروتئینهاي محلول، مواد مصرفی، ویتامینها و ... حائز اهمیت است . همچنین براي فرآیندهاي بیولوژیکی و شیمیایی، آب در خمیر به عنوان عامل جابجایی براي تبادل مواد عمل میکند. به طور کلی سختی آب روي خمیر و نان حاصله تاثیر دارد زیرا مواد معدنی موجود در آب روي فرآیند تورم و حلالیت، شدت تخمیر و مواد آروماتیک و مزه نان اثر می گذارد.

آب نرم با حداکثر 8 درجه آلمانی باعث شل شدن خمیر می شود. در نتیجه نان حاصل و همچنین خلل و فرج آن نامنظم و غیر یکنواخت شده و طعم آن مانند نان بیات می شود.

آب نیمه سخت با حداکثر 18 درجه آلمانی باعث سختی خمیر و گلوتن شده و مقاومت آنرا در مقابل زدن و مخلوط کردن و همچنین نگهداري گاز بیشتر میکند، به عبارت دیگر خمیر به طور یکسان سخت می شود و براحتی میتوا ند گازهاي ایجاد شده در اثر تخمیر را نگهداري کند در نتیجه تاثیر مثبتی روي خمیر دارد.

خمیر تهیه شده با آب نیمه سخت تا نسبتا سخت، نان مطلوبی حاصل مینماید . بدین مفهوم که حجم آن نرمال، خلل و فرج نان یکسان و یکنواخت و الاستیسیته آن کافی است.

خمیر تهیه شده با آب خ یلی سخت ( بیش از 30 درجه آلمانی ) داراي کشش کمی بوده و از طرفی گازهاي ناشی از تخمیر نمیتوانند توده خمیر را بالا آورده و در نتیجه نان حاصل کوچک و خلل و فرج آن ریز و بافت آن فشرده است.

به طور کلی درصد جذب آب بستگی به نوع غله، شرایط آب و هوایی، نوع آرد، نوع و مقدار مواد اولیه و افزودنی، و ترکیبات آب مصرفی دارد.
2-2-2- نمک
نمک طعام اغلب در تهیه نان و شیرینی جهت خوش طعم کردن بیشتر محصولات صنایع پخت بکار میرود و نقش تعیین کننده اي در تکنولوژي داشته به طوري که ویژگیهاي خمیر و نان را تغییر داده و میکروارگانیزم ها را تحت تاثیر قرار میدهد و از طرفی روي تشکیل بافت و رنگ نان اثر می گذارد. 

در مورد پخت نانهاي رژیمی براي بیماران و افرادي که باید رژیم غذایی خود را در مقابل نمک طعام حفظ کنند، مصرف نمک آمونیوم و یک اسید آلی و یا کلرید پتاسیم به جاي کلرید سدیم توصیه می شود.
اصولاً میز ان نمک مصرفی بستگی به نوع محصول تولیدي دارد . این میزان در نانهاي فانتزي بین 1.8-1.5 درصد بسته به نوع نان متغیر است.
2-2-3-  مخمر و مواد کمک پخت و سایر افزودنیها
مهمترین وظیفه اي که مخمرها در تهیه خمیر دارند، پوك کردن محصول از طریق متابولیسم مخمرها و ایجاد گاز دي اکسید کربن می باشد. علاوه بر این مخمرها، الکل، آلدئید و اسیدهاي آلی تولید می کنند که در تشکیل عطر و بوي نان اثر می گذارند.
درصد مواد اولیه مصرفی براي تهیه نان فانتزي
	مواد اولیه
	نانهاي حجیم و نیمه حجیم
	نانهاي شیرین

	آرد
	76
	70

	نمک
	1.8
	1.2

	شکر
	2.1
	5.6

	روغن
	0.61
	6.16

	مخمر
	1
	0.5

	مواد کمک پخت
	0.6
	0.6

	تخم مرغ
	0
	6

	آب
	به میزان لازم
	به میزان لازم




3-1- بررسی کالاهاي جایگزین و تجزیه و تحلیل اثرات آن بر مصرف محصول
در حال حاضر نانهایی که به روش سنتی تهیه و عرضه می شوند، در بازار مصرف مهمترین رقیب براي نانهاي فانتزي محسوب می شوند . در کشور ما نان یک کالاي یارانه اي است و درصد قابل توجهی از یارانه آرد به نانهاي سنتی و مسطح تعلق می گیرد . بنابراین نانهاي سنتی با قیمتی به مراتب کمتر از نانهاي فانتزي در اختیار مصرف کننده قرار می گیرد و این مسئله یکی از دلایل گرایش مردم به استفاده از نانهاي سنتی و مسطح به جاي نانهاي حجیم است.

دلیل عمده دیگر، عادات غذایی و کشش سلیقه اي مردم به استفاده بیشتر از نانهاي سنتی است . البته طی چند سال اخیر و تغییر در شیوه زندگی و استفاده بیشتر از غذاهاي آماده این عادت خود به خود در حال تغییر و تمایل به استفاده بیشتر از نانهاي فانتزي است.
عامل دیگري که باعث می شود نانهاي سنتی سهم بیشتري از کل مصرف نان را به خود اختصاص دهند کیفیت نه چندان مطلوب نا نهاي فانتزي تولید شده است . علت این امر کوچک بودن واحدهاي تولیدي، آشنا نبودن تولیدکنندگان با روشهاي علمی و اصولی تولید نان است که این مشکل در صورت صنعتی شدن واحدها و استفاده از تجهیزات و مواد اولیه مناسب قابل حل است.
3-2- بررسی اهمیت استراتژیک کالا در دنیاي امروز
نان به عنوان غذاي اصلی و پایه بسیاري ازکشورهاي جهان، به تنهایی تامین کننده قسمت اعظم انرژي، پروتئین و املاح معدنی مورد نیاز بدن انسان است و در صورت غنی شدن میتواند نقش نیازهاي بیشتري را پوشش دهد . از اینرو در دنیاي امروز از اهمیت ویژه اي برخوردار است . اهمیت این مسئله در کشورهاي فقیر و در حال توسعه نمایانتر است . از طرف دیگر استفاده از فرآیندهاي بهینه در تهیه انواع نان نه تنها به سلامت افراد جامعه کمک خواهد کرد، بلکه به دلیل استفاده صحیح از گندم و آرد و در نتیجه کاهش ضایعات موجب بالا رفتن بهره وري خواهد شد.
3-3- کشورهاي عمده تولید کننده و مصرف کننده محصول
بر اساس آمار موجود حدود 50 درصد از مردم جهان فقط از نانهاي حجیم در تغذیه خود استفاده می کنند و نیمی دیگر که در مرکز آمریکا و بخشهایی از آمریکاي جنوبی و آفریقا و قسمتهایی از شرق و جنوب شرقی آسیا زندگی می کنند، بیشتر از نانهاي مسطح و نازك استفاده می کنند . ایران نیز از جمله کشورهایی است که مردم آن از نانهاي مسطح استفاده میکند . بطور کلی نان به عنوان غذاي پایه مردم جهان در همه کشورها تولید و مصرف می شود، تفاوت هاي موجود در اشکال مختلف محصولات تولید شده و میزان مصرف است . در حالیکه کلیات در انتخاب مواد اولیه و تکنولوژیهاي بکار رفته در پخت نان در همه کشورها تقریباً یکسان است.

آمار دقیقی از میزان تولید و مصرف نان در کشورهاي جهان گزارش نشده است . در ادامه این بخش آماري از میزان تولید گندم به عنوان ماده اساسی و پایه تو لید نان در کشورهاي عمده تولید کننده، همچنین آماري از صادر کنندگان و واردکنندگان عمده نان در جهان ارائه شده است . اگر چه این آمار مستقیماً بیانگر میزان تولید و مصرف نان در جهان نیست اما از آنجا که اطلاعات مستندي که دقیقاً آمار تولید و مصرف نان را نشان دهد در دسترس نیست، این اطلاعات میتواند در جهت ارائه دیدگاه کلی در این زمینه مفید باشد . در جداول زیر لیست کشورهاي عمده تولیدکننده گندم و صادر کنندگان و وارد کنندگان عمده جهان در سال 2005 گزارش شده است.



3-4- شرایط صادرات
با توجه به ماهیت محصول به لحاظ ماندگاري و فاصلا کوتاه بین تولید و مصرف، صادرات محصول در صورتی امکانپذیر است که اولاً محصولی با کیفیت مطلوب و زمان ماندگاري بالا تولید شود، که این شرایط د ر صورت رعایت اصول علمی تولید فراهم خواهد شد. ثانیاً نان تولید شده به شکل مناسب بسته بندي شود تا در زمان مورد نظر کیفیت و تازگی خود را حفظ کند . مسئله دیگري که در صادرات محصول نقش بسزایی خواهد داشت رعایت استانداردهاي تولید هم از لحاظ کیفیت مواد اولیه، هم به لحاظ فرآیند و تکنولوژي تولید است . نتیجه اینکه شرایط صادرات نان در کشور زمانی فراهم خواهد شد که نان فانتزي به شکل صنعتی و با رعایت کلیه اصول علمی تولید شود.
3-4-1- بررسی روند صادرات محصول
طبق اطلاعات بدست آمده از نقطه تجاری ایران آمار واردات و صادرات نان های حجیم از سال 81 تا 85 به شرح جدول زیر می باشد.
	سال
	كد
	شرح تعرفه
	مقدار
	ارزش ريالي
	ارزش دلاري
	واحد

	81
	1905.40 
	-نان‌ سوخاري‌ (Rasks) ، نان‌ برشته‌ شده‌
 و محصولات‌ برشته‌ شده‌ مشابه‌  
	2,500
	26,386,800
	3,332
	کیلوگرم

	82
	190540 
	-نان‌ سوخاري‌ (Rasks) ، نان‌ برشته‌ شده‌ 
و محصولات‌ برشته‌ شده‌ مشابه‌  
	12,630
	137,662,680
	17,382
	کیلوگرم

	83
	---- 
	---------
	---
	---
	---
	---

	84
	19054000 
	نان سوخاري (Rusks) ,نان برشته شده
 و محصولات برشته شده مشابه 
	119,507
	1,456,004,109
	162,055
	کیلوگرم

	
	19051000 
	نان خشک و ترد( crispbread ) 
موسوم به کنکه بروت 
	171,957
	2,753,710,947
	307,418
	

	85
	19054000 
	نان سوخاري (Rusks) ,نان برشته شده 
و محصولات برشته شده مشابه 
	72,288
	1,031,467,526
	112,320
	کیلوگرم

	
	19051000 
	نان خشک و ترد( crispbread )
 موسوم به کنکه بروت 
	134,255
	2,146,424,139
	233,246
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بر اساس اطلاعات جدول و منحنی فوق، در سالهاي مورد بررسی، صادرات نان فانتزي تابع روند خاصی نبوده و به نظر می رسد برنامه جامع و مدونی براي این امر وجود نداشته است . اما نکته قابل توجه در این نمودار آمار مر بوط به سال های 1384 و 1385 است که میزان صادرات نسبت به سالهاي قبل افزایش داشته است. این مسئله بیانگر وجود بازار مصرف این محصول در کشورهاي همسایه است . به نظر می رسد در صورت وجود برنامه علمی و مطالعه بازارهاي موجود امکان توسعه صادرات وجود داشته باشد.
3-5- بررسی روند واردات محصول
همانطور که پیش تر از این نیز ذکر شد با توجه به ماهیت محصول از لحاظ زمان ماندگاري و فاصله کوتاه بین فرآیند تولید و زمان مصرف، واضح است که نیاز کشور به نان از منابع تولید داخلی تامین می شود. و واردات محصول بسیار کم و تنها مطابق جدول زیر بوده و مطابق با روندی خاص نمی باشد.
	سال
	كد
	شرح تعرفه
	مقدار
	ارزش ريالي
	ارزش دلاري
	واحد

	83
	19054000 
	-نان‌ سوخاري‌ (Rasks) ، نان‌ برشته‌ شده‌
 و محصولات‌ برشته‌ شده‌ مشابه‌  
	2,400
	8,770,000
	1,032
	کیلوگرم


3-6- بررسی ظرفیت واحدهای به بهره برداری رسیده تا کنون

در زیر لیست واحدهای به بهره برداری رسیده در کشور که محصولشان نان های مورد ذکر در بخش 1-2 است را مشاهده می نمایید.

+ این آمار براساس بانک اطلاعاتی سازمان صنایع و معادن ایران می باشد.
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3-7- بررسی روند رشد ظرفیت تولید محصول 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.

نمودار زیر رشد ظرفیت عملی واحدهای تولید انواع نان های حجیم (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 90 درصد ظرفیت اسمی در نظر گرفته شده است.
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3-8- پیش بینی میزان عرضه تا پایان سال 1390

بر مبنای بررسی های میدانی صورت گرفته واحدهای تولیدی حداکثر با 90 درصد ظرفیت خود کار می کنند. در جداول زیر واحد های به بهره برداری رسیده در سالهای اخیر با ظرفیت اسمی و عملی آمده اند:
	ظرفیت اسمی واحدهای به بهره برداری رسیده تولید انواع نان های حجیم در سال های اخیر

	سال
	نان صنعتی 
اروپایی
	نان 
فانتزی
	نان سوخاری
	نان ساندویچی
	نان همبرگر
	جمع

	80
	43,788
	54,921
	5,481
	5,440
	2,770
	112,400

	81
	67,472
	58,528
	5,726
	6,335
	3,530
	141,591

	82
	89,917
	68,548
	5,839
	8,385
	4,160
	176,849

	83
	116,033
	75,684
	5,915
	8,885
	4,280
	210,797

	84
	133,118
	80,074
	8,219
	9,185
	4,580
	235,176

	85
	148,969
	87,244
	9,324
	9,235
	4,905
	259,677

	نیمه اول 86
	185,169
	90,714
	9,424
	9,235
	4,905
	299,447


	ظرفیت عملی واحدهای به بهره برداری رسیده تولید انواع نان های حجیم در سال های اخیر

	سال
	نان صنعتی 
اروپایی
	نان 
فانتزی
	نان سوخاری
	نان ساندویچی
	نان همبرگر
	جمع

	80
	39,409
	49,429
	4,933
	4,896
	2,493
	101,160

	81
	60,725
	52,675
	5,153
	5,702
	3,177
	127,432

	82
	80,925
	61,693
	5,255
	7,547
	3,744
	159,164

	83
	104,430
	68,116
	5,324
	7,997
	3,852
	189,717

	84
	119,806
	72,067
	7,397
	8,267
	4,122
	211,658

	85
	134,072
	78,520
	8,392
	8,312
	4,415
	233,709

	نیمه اول 86
	166,652
	81,643
	8,482
	8,312
	4,415
	269,502


حال واحد های در دست احداث را با ظرفیت عملی تولید آنها در نظر می گیریم.
	ظرفیت اسمی واحد های در دست احداث تولید انواع نان حجیم با میزان پیشرفت فیزیکی

	درصد پیشرفت
	75-99
	50-74
	25-49
	1-24

	نان صنعتی - نان اروپایی
	7,652
	21,520
	45,760
	57,150

	نان فانتزی
	6,795
	2,150
	15,490
	17,030

	نان سوخاری
	0
	100
	350
	1,500

	نان ساندویچی
	1,000
	0
	200
	1,500

	نان همبرگر
	205
	0
	0
	1,500

	جمع کل
	15,652
	23,770
	61,800
	78,680


حال جهت پیش بینی میزان عرضه انواع نان های حجیم در آینده چنین در نظر خواهیم گرفت که واحدهای با 99-75 درصد پیشرفت در سال 86 ، واحدهای با 74-50 درصد پیشرفت تا سال 87 ، واحدهای با 49-25 درصد پیشرفت تا سال 88 و واحدهای با 24-1درصد پیشرفت فیزیکی تا سال 1389 به بهره برداری خواهند رسید. همچنین در نظر می گیریم که واحدهای به بهره برداری رسیده در سال اول تولید با 70 درصد، سال دوم با 80 درصد و سال سوم به بعد را با 90 درصد ظرفیت عملی به تولید محصول مورد نظر بپردازند. لذا پیش بینی میزان عرضه تا سال 1390 در جداول زیر برآورد شده است.

	پیش بینی میزان عرضه داخلی انواع نان حجیم  (واحد سنجش تن)

	شرح
	1386
	1387
	1388
	1389
	1390

	ظرفیت عملی واحدهای فعال
	269,502
	269,502
	269,502
	269,502
	269,502

	ظرفیت واحدهای 75-90 درصد پیشرفت
	10,956
	12,522
	14,087
	14,087
	14,087

	ظرفیت واحدهای 74-50 درصد پیشرفت
	0
	16,639
	19,016
	21,393
	21,393

	ظرفیت واحدهای 49-25 درصد پیشرفت
	0
	0
	43,260
	49,440
	55,620

	ظرفیت واحدهای 24-1 درصد پیشرفت
	0
	0
	0
	55,076
	62,944

	جمع کل عرضه عملی داخلی
	280,459
	298,663
	345,865
	409,498
	423,546


3-9- پیش بینی میزان صادرات و واردات انواع نان حجیم  تا پایان سال 1390
همانگونه که قبلا نیز عنوان شد واردات نان حجیم بسیار ناچیز بوده و میزان صادرات آن نیز از روند مشخصی تبعیت نمی کند. در این طرح جهت محاسبه سهم قابل حصول انواع نان های حجیم میزان صادرات نان برابر با آمار سال 85 یعنی تقریبا 207 تن در نظر گرفته شده است.
3-10- پیش بینی میزان تقاضای انواع نان حجیم  تا پایان سال 1390
جهت بدست آوردن تقاضای داخلی آب معدنی جمعیت ایران بر اساس سرشماری نفوس و انفاس سال 1386 در سال 1386 معادل 70 میلیون نفر و نرخ رشد جمعیتی 1.4 درصد در نظر گرفته شده و جمعیت ایران تا سال 1390 تخمین زده شده است. همانطور که پیش از این نیز عنوان شد سرانه مصرف نان مطابق برنامه چهارم توسعه 116.8 می باشد. حال اگر تنها 10 درصد از نان مصرفی مردم را نان های حجیم تشکیل دهد آمار زیر بدست آمده است.

	میزان تقاضای داخلی انواع آب معدنی

	شرح
	سال

	
	1386
	1387
	1388
	1389
	1390

	پیش بینی جمعیت ایران با نرخ رشد 1.4 درصد
	70,000,000
	70,980,000
	71,973,720
	72,981,352
	74,003,091

	مصرف سالانه نان (تن)
	8,176,000
	8,290,464
	8,406,530
	8,524,222
	8,643,561

	تقاضای داخلی  به تن
(با احتساب 10 درصد مصرف از کل)
	817,600
	829,046
	840,653
	852,422
	864,356


3-11- پیش بینی میزان سهم قابل حصول (کمبود عرضه) انواع نان حجیم تا سال 1390

با توجه به این مطلب که سهم قابل حصول و یا همان کمبود عرضه معادل با کسر مجموع تقاضا و صادرات از مجموع عرضه داخلی و واردات می باشد، آمار زیر بدست آمده است.

	پیش بینی میزان سهم قابل حصول انواع نان حجیم (بر مبنای هزار لیتر)

	شرح
	سال

	
	1386
	1387
	1388
	1389
	1390

	عرضه داخلی + واردات
	280,459
	298,663
	345,865
	409,498
	423,546

	تقاضای داخلی + صادرات
	817,807
	829,253
	840,860
	852,629
	864,563

	سهم قابل حصول
	537,348
	530,591
	494,995
	443,131
	441,017


همانطور که ملاحظه می شود میزان کمبود عرضه آب معدنی در حال حاضر معادل 537348 تن است. لذا احداث واحد های جدید آب معدنی از توجیه پذیری بسیار خوبی برخوردار است. البته باید به فرهنگ سازی در راستای استفاده  بیش از پیش مردم از نان های حجیم توجهی بیش از پیش نمود. همچنین قابل توجه است که با توجه به تبلیغات سال های اخیر الگوی مصرف در خانوارهای ایرانی درحال تغییر به سوی استفاده از نان های حجیم است.


در این فصل به بحث و بررسی راجع به توجیه پذیری اقتصادی طرح پرداخته و محاسبات سود و زیان آن را انجام
می دهیم :
4-1- 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

	7
	1
	300


4-2- 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 .

4-2-1- زمين محل اجراي طرح
میزان زمین مورد نیاز جهت اجرای طرح بر اساس پیش بینی زیر بنای اجرای طرح و توسعه احتمالی با در نظر گرفتن قوانین محیط زیست مبنی بر اختصاص 20 درصد زمین به فضای سبز بر آورد شده است .

قیمت زمین اجرای طرح بر اساس نرخ های شرکت شهرک های چهارمهال و بختیاری – شهرک صنعتی فرادنبه در نظر گرفته شده است :

	متراژ زمين 
	قيمت واحد (ريال)
	قيمت كل (ميليون ريال)

	12,000
	96,500
	1,158


4-2-2- هزینه های محوطه سازي و اجرای ساختمان

این محاسبات مالی بر اساس نرخ موجود ساخت و ساز در منطقه اجرای طرح برآورد شده است ، که شرح آن را در جداول ذیل می بینید :

* محوطه سازی :

	رديف
	شرح
	مساحت (مترمربع)
	هزينه واحد (ريال)
	هزينه كل (ميليون ريال)

	1
	خاكبرداري و تسطيح
	12,000
	24,000
	288

	2
	حصاركشي
	1,188
	900,000
	1,069

	3
	خيابان كشي و جدول كشي (5%)
	600
	120,000
	72

	4
	جدول بندی و پیاده رو سازی (5%)
	600
	100,000
	60

	5
	روشنایی و محوطه (10%)
	1,200
	150,000
	180

	6
	فضاي سبز و درختکاری (10%)
	1,200
	90,000
	108

	 
	جمع كل 
	1,777


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

	1
	سالن تولید
	3,000
	1,800,000
	5,400

	2
	انبار مواد اولیه و محصول
	1,500
	1,500,000
	2,250

	3
	ساختمان اداری
	300
	2,500,000
	750

	4
	ساختمان کمکی (رستوران، سالن اجتماعات، نمازخانه و ...)
	350
	2,500,000
	875

	5
	نگهبانی و سرایداری
	200
	2,000,000
	400

	 
	جمع كل 
	5,350
	 
	9,675


++ جمع کل هزینه های محوطه سازی و ساختمان سازی اجرای 2758 میلیون ریال می باشد .

4-2-3- 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)
	1600
	کیلو وات
	2,554

	2
	آبرساني( حق انشعاب و لوله كشي و ... )
	 
	 
	300

	3
	انشعاب و لوله کشی گاز
	 
	 
	2,500

	4
	مخازن ذخیره سوخت
	 
	 
	100

	5
	تاسيسات گرمايش و سرمايشي
	 
	 
	700

	6
	فن هواكش
	 
	 
	30

	7
	مخزن گالوانیزه آب
	 
	 
	400

	8
	هزینه فاضلاب
	 
	 
	5

	9
	امتياز خط تلفن
	33
	عدد
	80

	10
	دوربین مدار بسته
	1
	عدد
	10

	11
	تجهيزات اطفاي حريق
	5
	خط
	5

	12
	متفرقه
	 
	 
	50


4-2-4- 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 :

	ردیف
	نام ماشين آلات
	مشخصات
	هزينه واحد 
(ریال)
	تعداد
	هزينه كل
(ميليون ريال)

	1
	نوع ماشین آلات باید مشخص شود
	 
	30,000,000,000
	1
	30,000

	 
	جمع كل  : 
	 
	30,000


4-2-5- وسايل نقليه و وسايل حمل و نقل داخل و خارج كارخانه
	رديف
	شرح
	تعداد
	قيمت واحد 
(ريال)
	هزينه كل 
(ميليون ريال)

	1
	چرخ دستي
	10
	1,500,000
	15

	2
	لیفتراک 2 تن برقی
	1
	350,000,000
	350

	3
	نیسان وانت
	1
	350,000,000
	350

	4
	جک پالت
	3
	400,000,000
	800

	 
	 
	1,515


4-2-6- تجهيزات اداري و كارگاهي
	رديف
	شرح
	هزينه كل (ميليون ريال)

	1
	میز و صندلی
	20

	2
	میز نقشه کشی با وسایل کار
	2

	3
	کامپیوتر با امکانات کامل
	45

	4
	مبلمان مدیریت و صندلی راحتی
	5

	5
	میز کنفرانس
	7

	6
	لوازم آشپزخانه
	10

	7
	تجهیزات عمومی
	2

	8
	ابزار آلات كارگاهي (در صورت نياز)
	15

	 
	جمع كل 
	106


4-2-7- 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
	هزینه طرح  مشاوره
	30

	2
	اخذ جواز تاسيس و ساير مجوزها
	20

	3
	هزینه کارشناسی بانک
	97

	4
	هزينه ثبت وام 
	325

	5
	هزینه آموزش پرسنل (2% حقوق سالانه)
	134

	6
	حقوق و دستمزد نگهبان در دوره سازندگي
	40

	 
	جمع كل 
	646


4-3- 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
	1,158 

	2
	محوطه سازي و ساختمانها
	11,452 

	3
	تاسيسات
	6,734 

	4
	وسايط نقليه
	1,515 

	5
	ماشين آلات و تجهيزات
	30,000 

	6
	تجهيزات اداري و كارگاهي
	106 

	7
	هزينه هاي متفرقه و پيش بيني نشده (2 % جمع بالا)
	1,019 

	8
	هزينه هاي قبل از بهره برداري
	646 

	9
	جمع كل 
	52,630


4-4- 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 .

4-4-1- 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
	مواد اوليه اصلي
	مشخصات فني
	مصرف ساليانه
	واحد
	هزينه واحد
 ( ريال)
	هزينه كل 
(ميليون ريال)

	1
	پلی اتیلن
	های دن سیتی
	7,000
	تن
	18,000,000
	126,000

	2
	کربن بلک
	طبق استاندارد
	315
	تن
	17,000,000
	5,355

	3
	نوار بسته بندی
	پلی پروپیلن برای بسته بندی
	250,000
	متر
	250
	63

	4
	آنتی یو وی
	برای ورق رنگی
	360
	تن
	700,000
	252

	 
	جمع كل : 
	131,670


4-4-2- 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)
	حقوق ساليانه
 (ميليون ريال)

	1
	مدیریت
	1
	5,500,000
	66

	2
	واحد فروش
	5
	4,500,000
	270

	3
	کارمند اداری و مالی
	5
	3,200,000
	192

	4
	نگهبان
	2
	2,200,000
	53

	5
	سرایدار
	1
	2,200,000
	26

	6
	کارگر خدماتی
	3
	2,200,000
	79

	 
	جمع كل 
	17
	 
	686

	 
	مزايا و پاداش و حق بيمه كارفرما 
	 
	 
	480

	 
	جمع كل 
	 
	 
	1,167


* پرسنل تولیدی :

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

	1
	کارشناس فنی
	1
	4,500,000
	54

	2
	تکنسین ماهر
	5
	3,200,000
	192

	3
	کارگر نیمه ماهر
	11
	2,800,000
	370

	4
	کارگر ساده
	20
	2,200,000
	528

	 
	جمع كل 
	37
	 
	1,144

	 
	مزايا و پاداش و حق بيمه كارفرما 
	 
	 
	1,029

	 
	جمع كل 
	 
	 
	2,173


4-4-3- 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
	گاز
	متر مکعب
	720,000
	200
	144

	2
	بنزين
	ليتر
	9,000
	4,000
	36

	3
	برق
	كيلووات ساعت
	3,840,000
	400
	1,536

	4
	آب
	مترمكعب
	1,000
	150
	0

	5
	روغن واسكازين
	ليتر
	2,000
	10,000
	20

	 
	ارتباطات
	---
	---
	---
	60

	 
	جمع كل 
	 
	1,796


* 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

4-4-4- 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
	11,452
	5
	573
	2
	229

	2
	تاسيسات و تجهيزات
	6,734
	8
	539
	3
	202

	3
	وسايط نقليه
	1,515
	10
	152
	10
	152

	4
	ماشين آلات و تجهيزات
	30,000
	8
	2,400
	3
	900

	5
	تجهيزات اداري و كارگاهي
	106
	10
	11
	5
	5

	
	جمع
	 
	 
	3,673
	 
	1,488


4-4-5- 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 
	131,670

	2
	حقوق و دستمزد
	3,340

	3
	سوخت و انرژي
	1,796

	4
	تعمير و نگهداري
	1,488

	5
	استهلاك
	3,673

	6
	هزینه تبلیغات (1 درصد فروش)
	1,656

	7
	پيش بيني نشده ( 2%جمع رديف 1 الي 4)
	2,766

	 
	جمع كل 
	146,388


4-5- 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
	131,670
	0
	0
	100
	131,670

	2
	حقوق و دستمزد كاركنان
	3,340
	70
	2,338
	30
	1,002

	3
	سوخت و انرژي
	1,796
	20
	359
	80
	1,437

	4
	تعمير و نگهداري
	1,488
	20
	298
	80
	1,190

	5
	هزينه اداري و فروش ( 1% فروش)
	1,656
	0
	0
	100
	1,656

	6
	بيمه کارخانه (دو در هزار سرمايه ثابت)
	105
	100
	105
	0
	0

	7
	پيش بيني نشده
	2,766
	35
	968
	65
	1,798

	8
	استهلاك
	3,673
	100
	3,673
	0
	0

	9
	سود تسهیلات
	3,555
	100
	3,555
	0
	0

	 
	جمع
	150,048
	 
	11,296
	 
	138,752


4-6- 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 =2* ( 12 / هزینه یک سال مواد اولیه )

تنخواه گران =2* 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
	10,972

	2
	تنخواه گردان
	1
	1,227

	
	جمع كل : 
	12,199


4-7- جدول سرمايه گذاري
جدول ذیل کل سرمایه گذاری طرح برآورد شده است:

	رديف
	شرح
	هزينه كل (ميليون ريال)

	1
	سرمايه گذاري ثابت
	51,984

	2
	هزينه هاي قبل از بهره برداري
	646

	3
	سرمايه درگردش
	12,199

	4
	جمع كل 
	64,829


4-8- هزینه تولید سالانه
کل هزینه های تولید سالیانه از مجموع هزینه های ثابت و متغیر برآورد می گردد.

	شرح
	مبلغ کل

	مواد اوليه
	131,670

	انرژي و سوخت
	1,796

	هزينه پرسنلي
	3,340

	هزينه استهلاك ، تعمير و نگهداري سالانه
	5,161

	جمع كل :
	141,967


4-9- 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
	1,158
	0
	0
	0
	1,158

	محوطه سازی
	65
	0
	0
	622
	1,155
	1,777

	ساختمان سازی
	70
	0
	0
	2,903
	6,773
	9,675

	ماشین آلات و تجهیزات تولید
	70
	0
	0
	9,000
	21,000
	30,000

	تاسیسات و دستگاههای تاسیساتی
	70
	0
	0
	2,020
	4,714
	6,734

	ابزار و تجهیزات کارگاهی
	70
	0
	0
	5
	11
	15

	وسائط نقلیه
	80
	0
	0
	303
	1,212
	1,515

	ملزومات اداری
	80
	0
	0
	18
	73
	91

	هزینه های قبل از بهره برداری
	0
	646
	0
	0
	0
	646

	هزینه های پیش بینی نشده
	80
	0
	0
	510
	2,039
	2,548

	جمع هزینه های ثابت طرح :
	--
	1,804
	0
	15,380
	36,975
	54,159

	درصد سهم الشرکه شرکت و بانک
 (در سرمایه ثابت)
	68
	3
	0
	28
	68
	100

	سرمایه در گردش
	80
	0
	0
	2,440
	9,759
	12,199

	جمع هزینه های سرمایه گذاری
	 
	1,804
	 
	17,820
	46,734
	66,358

	درصد سهم الشرکه شرکت و بانک
 (در سرمایه کل)
	70
	3
	0
	27
	70
	100


4-10- پیش بینی فروش کالا

با توجه به استعلام قیمت از شرکت های فعال در این زمینه میانگین قیمت فروش کالا بشرح زیر برآورد شده است:
	رديف
	شرح
	میزان تولید (تن)
	ارزش واحد (ريال)
	جمع كل
 (ميليون ريال)

	1
	ورق پلی اتیلن
	7,200
	23,000,000
	165,600

	 
	 
	7,200
	کل فروش :
	165,600


4-11- 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
	46,734

	حداكثر نرخ كارمزد تسهيلات بانكي
	درصد در سال
	10

	دوران فرصت
	سال
	1

	دوران فروش اقساطي
	سال
	5

	
	
	

	حداكثر سود دوران فرصت :
	4,673

	كل مبلغ قابل تقسيط :
	51,408

	كل سود دوران فروش اقساطي :
	13,066

	متوسط سود سالانه پرداختي :
	3,548

	متوسط اصل وام ساليانه پرداختي :
	9,347


	جدول وام
	
	
	
	

	متوسط سود ساليانه پرداختي در سالهاي اول تا پنجم بهره برداري

	اول
	دوم
	سوم
	چهارم
	پنجم

	3,548
	3,548
	3,548
	3,548
	3,548

	
	
	
	
	

	متوسط اصل وام پرداختي در سالهاي اول تا پنجم بهره برداري

	اول
	دوم
	سوم
	چهارم
	پنجم

	9,347
	9,347
	9,347
	9,347
	9,347


4-12- 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

	11,025
	0.17
	6
	1,003
	1,229


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

** دوره بازگشت سرمايه = نرخ بازدهی سرمایه/ 1
4-13- 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
	5,040
	5,760
	6,480
	7,200
	7,200

	فروش خالص
	115,920
	132,480
	149,040
	165,600
	165,600

	هزینه های تولید:

	مواد اولیه
	92,169
	105,336
	118,503
	131,670
	131,670

	حقوق کارکنان تولید
	1,521
	1,738
	1,956
	2,173
	2,173

	انرژی مصرفی
	1,257
	1,437
	1,617
	1,796
	1,796

	نگهداری و تعمیرات
	1,041
	1,190
	1,339
	1,488
	1,488

	پیش بینی نشده تولید
	1,936
	2,213
	2,489
	2,766
	2,766

	استهلاک
	2,571
	2,939
	3,306
	3,673
	3,673

	جمع هزینه های تولید
	100,496
	114,852
	129,209
	143,566
	143,566

	تعدیل موجودی
	20
	20
	20
	20
	20

	قیمت تمام شده کالای فروش رفته
	100,476
	114,832
	129,189
	143,546
	143,546

	سود نا ویژه
	15,444
	17,648
	19,851
	22,054
	22,054

	هزینه های عملیاتی

	حقوق کارکنان اداری
	1,167
	1,167
	1,167
	1,167
	1,167

	هزینه های اداری و فروش
	1,159
	1,325
	1,490
	1,656
	1,656

	جمع هزینه های عملیاتی
	2,326
	2,492
	2,657
	2,823
	2,823

	سود عملیاتی
	13,118
	15,156
	17,194
	19,232
	19,232

	هزینه های غیر عملیاتی

	استهلاک قبل از بهره برداری
	129
	129
	129
	129
	129

	بیمه دارایی های ثابت
	108
	108
	108
	108
	108

	سود تسهیلات بانکی
	3,548
	3,548
	3,548
	3,548
	3,548

	جمع هزینه های غیر عملیاتی
	3,785
	3,785
	3,785
	3,785
	3,785

	سود وزیان ویژه قبل از کسر مالیات
	9,333
	11,370
	13,408
	15,446
	15,446

	مالیات
	2,333
	2,843
	3,352
	3,862
	3,862

	سهم آموزش
	30
	40
	50
	60
	60

	سود سهام
	200
	300
	400
	500
	500

	سود ویژه
	6,769
	8,188
	9,606
	11,025
	11,025

	سود سنواتی
	0
	6,769
	14,957
	24,564
	35,588

	سود نا ویژه به فروش
	0.09
	0.13
	0.13
	0.13
	0.13

	سود ویژه به فروش
	0.04
	0.06
	0.06
	0.07
	0.07

	سود ویژه پس از کسر اصل وام
	-2,577
	-1,159
	259
	1,678
	1,678

	سود سنواتی پس از کسر اصل وام
	0
	-3,736
	-3,477
	-1,799
	-121


4-13- مشخصات سرمایه گذاری طرح

	ردیف
	شرح 
	میزان
	واحد

	1
	سرمايه گذاري كل طرح
	64,829
	میلیون ریال

	2
	سرمايه گذاري ثابت
	52,630
	میلیون ریال

	3
	سرمايه در گردش
	12,199
	میلیون ریال

	4
	فروش ساليانه
	165,600
	میلیون ریال

	5
	سود ويژه
	11,025
	میلیون ریال

	6
	دوره بازگشت سرمايه
(نقطه سربه سر)
	6.02
	سال

	7
	نرخ بازدهي سرمايه
	17
	درصد

	8
	نسبت سرمایه گذاری به اشتغال
	975
	میلیون ریال به نفر

	9
	درصد فروش در نقطه سربه سر
	42
	درصد
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فصل دوم :





آشنایی با روش تولید








مواد اولیه و افزودنی ها





آماده سازی آرد





تخمیر اولیه و پوک کردن خمیر





اختلاط و خمیرگیری





شکل دهی، گرد کردن و فرم دهی چانه ها





چانه گیری و تخمیر میانی





تخمیر انتهایی





پخت





بسته بندی





سرد کردن





انبار





دستگاه مخلوط کن





فصل سوم :





امکان سنجی طرح





کشورهاي عمده تولیدکننده گندم در سال 2005 میلادي





کشورهاي عمده صادرکننده نان در جهان ( 2005 )





کشورهاي عمده واردکننده نان در جهان ( 2005 )





فصل چهارم :





محاسبات مالی
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