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خلاصه طرح
	عنوان طرح
	توليد رب گوجه فرنگی، کنسرو لوبیا و مربا 

	مجري طرح
	

	محل اجرای طرح
	

	نوع محصول توليدي
	رب گوجه فرنگی ، کنسرو لوبیا و مربا

	ظرفيت اسمي
	شصت میلیون قوطی نیم کیلویی و بیست میلیون قوطی یک کیلویی رب 
چهارصد هزار شیشه 250 گرمی مربا 

یک میلیون چهارصد هزار قوطی کنسرو لوبیای 500 گرمی 

	توان برق مصرفي
	400 کیلو وات

	میزان آب مصرفی روزانه
	56 متر مکعب

	میزان سوخت مصرفی سالیانه
	200000 لیتر گازوئیل

	میزان اشتغال زایی
	68 نفر به طور مستقیم

	مساحت زمين طرح
	7000  متر مربع

	مساحت زيربناي طرح
	اداری
	340  متر مربع

	
	تولیدی
	3500 متر مربع

	سرمايه گذاري ثابت
	23,939 میلیون ریال

	سرمايه گذاري در گردش
	19,445 میلیون ریال

	کل سرمايه گذاري
	45,383 میلیون ریال

	تسهيلات بلند مدت
	36,117 میلیون ریال

	نرخ بازده 
	62 درصد

	سود ويژه
	27,918 میلیون ریال

	بازده سرمايه گذاري
	1.60 سال

	درصد فروش در نقطه سر به سر
	18 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 رب گوجه فرنگی و کنسرو لوبیا چیتی و مربای هویج را حتی الامکان توضیح داده و به بررسی توجیه پذیری مالی و اقتصادی این طرح بپردازد.


1-1-رب

1-1-1- معرفی محصول

رب گوجه فرنگی از فرآورده های غذایی تبدیلی است که به عنوان عصاره گوجه فرنگی حاوی حجم زیادی از خواص یاد شده از گوجه فرنگی می باشد که به عنوان چاشنی در بیشتر غذاها مصرف می شود و طعم دهنده و رنگ دهنده ای منحصر به فرد می باشد .در گذشته ای نچندان دور هر کسی رب مورد مصرف خود را به صورت سنتی در منزل طبخ
می نمود. در این روش سنتی گوجه ها را شسته و به مدت یک روز در آب خیس نموده و خورد می کنند و بعد از مدتی تحت فشار قرار داده تا آب گوجه فرنگی خارج شود سپس آن را در صافی ریخته تا آب گوجه فرنگی را از تفاله آن جدا کنند .پس از این مرحله آب صاف شده گوجه فرنگی را جوشانده تا غلیظ شود و رب گوجه فرنگی حاصل گردد و در ظروف سفالی و یا شیشه ای نگهداری کنند.

اما امروزه همانند همه عرصه های دیگر زندگی تکنولوژی به کمک بشر آمده تا رب گوجه فرنگی در بهداشتی ترین شرایط، عالیترین بسته بندی و در نهایت کیفیت به سهولت در دسترس همگان قرار گیرد .
1-1-2- گوجه فرنگی
با توجه به اینکه عمده مواد اولیه تولید رب، گوجه فرنگی است بد نیست بیشتر با آن آشنا شویم:

خاستگاه اصلی این گیاه آمریکای جنوبی است. در سده شانزدهم در کشور پرو به مقدر زیاد کشت می‌‌شده است. در قرن هفدهم گوجه فرنگی به انگلستان و هلند راه یافت و چون بسیار گران بود فقط مردم ثروتمند می‌‌توانستند از آن استفاده کنند و بنام سیب عشق معروف شد.

گوجه فرنگی امروزه در تمام مناطق دنیا کشت می‌‌شود و تقریبا در تمام فصول سال وجود دارد. گوجه فرنگی انواع مختلف درد و در حدود شانزده نوع آن در بازار بفروش می‌‌رسد. یک نوع آن گوجه فرنگی سفید است که دارای اسید نمی‌باشد. گوجه فرنگی را باید هنگامیکه کاملا رسیده است از بوته چید و مصرف کرد زیرا گوجه فرنگی نارس و سبز است و برای بدن مخصوصا کلیه ها مضر است البته در کشورهای صنعتی گوجه فرنگی را کال می‌‌چینند تا هنگامیکه به مقصد می‌‌رسد و یا در انبار می‌‌رسد و قرمز می‌‌شود. اگر گوجه فرنگی کاملا قرمز باشد ولی هنگامیکه آنرا باز می‌کنند تخم آن سبز باشد نشانه این است که گوجه فرنگی را کال چیده‌اند و بعدا رسیده است .گوجه فرنگی گیاهی است یکساله دارای شاخه‌های زیاد که ارتفاع آن تا حدود یک متر می‌‌رسد. گلهای آن زرد رنگ است که از کنار شاخه ها و یا ساقه آن بیرون می‌‌آید. مویه آن گرد و یا تخم مرغی و برنگ زرد و یا قرمز دیده می‌‌شود. گـــوجــــه فــــــرنـــــگی که در برخی مناطق جنوبی و غربی ایران آن را به نام «تماته» می‌‌شناسند از هزاران سال پیش وجود داشته است ولی البته باندازه یک گیلاس بوده است و کم کم در اثر پرورش درشت تر شده است.یک گونه آن گـــوجــــه فــــــرنـــــگی سفید است که دارای اسید نمی‌باشد. 

گوجه فرنگی از جمله صیفی جاتی است که به دلایل فراوان کشت آن قابل صرفه است. زیرا این محصول در غذاهای مختلف مورد استفاده قرار می گیرد و آنجا که به صورت اصلی وجود ندارد به صورت رب گوجه باعث خوشمزگی غذا
 می شود.به همین دلیل است که در کشت گوجه فرنگی واریته هایی در نظر گرفته شده است که دقیقا با شرایط مصرف گوجه فرنگی مطابق است. گوجه فرنگی ریز در اندازه های ۵ تا ۲۰ گرمی و همین طور گوجه فرنگی هایی با اوزان تا ۲۵۰ گرم تولید شده است که به خاطر استفاده از تکنیک های جدید علاوه بر مقاومت بالا در برابر بسیاری از ویروس ها و بیماری ها استعداد دوام و تازگی را تا مدت طولانی دارا می باشد. 

شایان ذکر است که علاوه بر تنوع شکل و اندازه رنگ های زرد و نارنجی به کمک گوجه فرنگی های قرمز آمده است.
انواع کشت گوجه فرنگی: حال که تصمیم گرفته اید در گلخانه خود بذر گوجه فرنگی را کشت کنید قبل از هر چیز باید بدانید چه نوع بذری را انتخاب و تهیه نمائید. بذر گوجه فرنگی را بر اساس نحوه مصرف آن می توان تقسیم بندی نمود زیرا این میوه را به صورت تازه خوری, رب, سس یا کنسرو می توان مصرف نمود. به همین منظور اولین تقسیم بندی بر اساس تازه خوری و صنعتی می باشد. در حال حاضر در ایران برای کشت گوجه فرنگی در گلخانه تنها از ارقام تازه خوری استفاده می شود. دومین تقسیم بندی بر اساس همرسی استوار است . که به سه دسته همرس - غیر همرس و بینابین تقسیم می شود . معمولا در گلخانه های ایران از واریته های غیر همرس در برداشت های طولانی مدت و از واریته بینابین در مناطقی که مدت برداشت کوتاه تر است استفاده می شود. سومین تقسیم بندی بر اساس وزن میوه است . امروزه برای مصرف تازه خوری گوجه فرنگی از گوجه چری با وزن ۵ تا ۲۰ گرم تا گوجه هایی به وزن ۲۵۰ گرم استفاده می شود. نا گفته نماند که هر چه وزن گوجه فرنگی سنگین تر باشد مدت بیشتری برای رسیدن به باردهی نیاز دارد . مثلا گوجه چری که حدود ۵ تا ۲۰ گرم است پس از نشاء حدود ۶۰ روز برای برداشت محصول نیاز دارد. به تازگی در بازار تولید واریته های دیگری پا نهاده است که کلاستر نام دارد .اصولا چیدن میوه به صورت خوشه ای با اصطلاح کلاستر خوانده می شود . با پیشرفت تکنولوژی در تولید بذر واریته هایی به بازار معرفی شده است که در برابر نماتد یا ویروسهایی که در منطقه ای فعال هستند مقاومت داشته و می توان با توجه به مشکلات موجود ارقام مورد نظر را انتخاب نمود. 

طول دوره جوانه زنی: طول دوره جوانه زنی تا ظهور برگ های لپه ای در سطح خاک معمولا ۶ روز است واز ۴ تا ۶ هفته نشاء آماده انتقال به زمین اصلی است . برای اینکه بذر گوجه فرنگی بتواند به خوبی جوانه زده و رشد نماید تا زمان رشد مطلوب بوته بهتر است آن را در محل خزانه نگهداری نمود که هم در استفاده از امکانات گلخانه بتوان صرفه جویی کرد و هم گیاه بتواند در ابتدا رشد خوبی داشته باشد. به همین منظور قسمتی از گلخانه را برای گلدان های نشاء در نظر گرفته و یا محلی را برای خزانه انتخاب می کنیم انتخاب گلدان مناسب که حجم ریشه درون آن به خوبی فعالیت کند حائز اهمیت است . دما رطوبت نور فاصله بوته ها نقش مهمی در رشد یک گیاه سالم در خزانه را دارد . برای مثال سطحی برابر ۱۰×۱۰ سانتی متر برای هر بوته باید در نظر گرفت . ضمنا باید از محلهایی استفاده کرد که کاملا ضد عفونی شده و آفات و بیماری ها در محل نشاء موجود نباشد. 

دمای مناسب: بهترین دما برای جوانه زنی ۳۰ درجه سانتی گراد می باشد و بعد از جوانه زنی دما را تا ۲۴ درجه در مواقع روز و ۱۸ درجه در هنگام شب تقلیل می دهیم.با توجه به اینکه بیشترین فعالیت ریشه ها در عمق ۳۰ سانتی متری خاک می باشد قبل از انتقال نشاء های گوجه فرنگی به زمین اصلی باید بسترهای مناسب که تا عمق ۸۰ سانتی متری قابلیت نفوذ ریشه را داشته باشد محیا نمود در این صورت باید علف های هرز را پیش از انتقال نشاء حذف و پاکسازی نمود و بخصوص از دو گیاه سس و گل جالیز نباید غافل گردید که این دو مشکلات فراوانی را برای گیاه ایجاد می نمایند .بهتر است با رویت سس یا گل جالیز آنها را از کنار بوته جدا کرده و پاکسازی نمود آنگاه مواد آلی و کودهای شیمیایی را در اندازه مناسب و با راهنمایی آزمایشگاه های خاک شناسی تدارک دیده و استفاده نمود .  بهترین ph برای گوجه فرنگی 5/8 تا 5/5 می باشد و تراکم  کشت را 2 تا 5/2 بمته در متر مربع می توان انتخاب نمود.

 علاوه بر مسائلی که در مورد تراکم کشت خیار عنوان شد نحوه پایین کشی بوته گوجه فرنگی دلیل دیگری است برای انتخاب تراکم بوته. شکل بستر را می توان به صورت ذوزنقه که در بالا ۴۰ سانتی متر و در پایین ۷۰ سانتی متر در نظر گرفته و به فاصله حدود ۵۰ تا ۶۰ سانتی تر از یکدیگر روی بستر حفره هایی به اندازه گلدان های نشاء در ۲ طرف به صورت زیکزاک و یا در یک خط ایجاد نمود. سپس نشاء گوجه فرنگی را در حفره ها قرار داده و با اضافه کردن خاک یا پیت موس به اطراف آن بوته را در محل انتخاب مستقر کرده و سپس آبیاری نمود تا نفوذ آب جایگزین هوای اضافی اطراف ریشه گردد. 

هرس :همه می دانیم که هرس به منظور ایجاد تعادل بین رشد بوته شاخ وبرگ و مقدار ریشه و میوه است به همین منظور بوته گوجه فرنگی را تا زمانی که به ۳۰ سانتی متری نرسیده است هرس نمی کنیم و اجازه می دهیم رشد خود را انجام دهد زمانی که ارتفاع بوته به ۳۰ سانتی متری رسید اولین هرس را انجام می دهیم. این هرس شامل حذف گل ها و شاخه های فرعی است پس از انجام این مرحله هرس در تمام طول رشد بوته تمام شاخه های فرعی را حذف می کنیم و در کشت های کوتاه مدت بعد از رسیدن بوته به ارتفاع ۳۰ سانتی متری بوته را به صورت دو شاخه به نخ های مهار می بندیم, با انجام این کار دیگر نیازی به پایین کشی بوته نیست .بر اساس تجارب کیفیت و میزان محصول بوته ای که پایین کشیده شده است بهتر و بیشتر است بدیهی است پس از رسیدن این دو شاخه به ارتفاع مفید گلخانه جوانه انتهایی آن را حذف می کنیم تا گل های موجود در بوته به میوه تبدیل شود. پس از برداشت محصول این بوته ها از گلخانه حذف شده و زمین برای کشت بعدی آماده می شود . البته کشاورزان با تجربه جهت همسان کردن اندازه میوه ها بر اساس بضاعت گیاه و نوع واریته گلها و یا میوه های اضافی بر روی خوشه را هرس می کنند و به تعداد مشخصی از گلها اجازه می دهند تا به میوه برسند . گوجه فرنگی گیاهی است اتوگارد که معمولا قبل از باز شدن گل تلقیح گل صورت گرفته است. به همین دلیل به ندرت می توان در شرایط خاص تلقیح خارجی را در آن مشاهده نمود. 

تلقیح : در فضای گلخانه هیچ گونه عامل محرکی مانند باد و یا حشرات برای تلقیح وجود ندارد برای رفع این مشکل می توان به چند طریق عمل کرد. اول استفاده از زنبورهای مخصوص که عمر آنها فقط یک فصل استو به طور غیر مستقیم باعث شک به گیاه شده و عمل لقاح را باعث می گردد. دوم استفاده از ویبراتورهای برقی است که در هر دو یا سه روز یکبار با لرزش خوشه ها عمل لقاح را صورت می دهد. راه سوم این است که می توان در کشت زمستانه از هرمن تلقیح کننده استفاده نمود. و بالاخره راه چهارم این است که با ایجاد شک در سیمهای مهار و یا ضربه مستقیم بر روی گلها باعث گرده افشانی یا در نهایت عمل تلقیح گردیم. نکته حائز اهمیت در عمل تلقیح گلهای بوته گوجه فرنگی دمای موجود در گلخانه می باشد که باید بین ۲۰ تا ۲۵ درجه بوده و رطوبت آن نیز کم باشد. 
زمان تلقیح : بهترین زمان برای این کار بین ساعات ۱۱ تا ۲ بعد از ظهر می باشد که فضای گلخانه از رطوبت کمتر و دمای بیشتری برخوردار است به همین خاطر امکان تلقیح در دمای ۲۸ تا ۳۰ درجه کاهش می یابد و در دمای ۱۳ تا ۱۵ درجه امکان تلقیح وجود ندارد و عدم تلقیح گل ریزش گل را در پی خواهد داشت. به هر حال پس از تلقیح گل میوه بین ۱۸ تا ۳۵ روز زمان لازم دارد تا قابل برداشت باشد٫ و حالا بوته گوجه فرنگی به زمان ثمر دهی خود رسیده و در این مرحله باید به گونه ای برخورد نمود که حداکثر برداشت را کسب کرد. زمانی که برگ های نزدیک به هر خوشه میوه چیده می شود میوه امکان بهتری برای رنگ گیری پیدا می کند. نکته قابل ذکر دیگر اینکه بدیهی است 50 درصد خوشه میوه رنگ بگیرد و 50 درصد دیگر از حالت سبز بودن تغییر رنگ داده و کم کم قرمز می شوند . بنابراین در صورتی که نیمی از خوشه واریته کلاستر به رنگ نهایی در آمده باشد می توان ان را چید و به بازار عرضه نمود. چنانچه مسافت مزرعه تا بازار کم باشد و نیمه سبز خوشه فرصت رنگ پذیری نداشته باشد می توان از محلی که دمای آن گرمای مناسبی جهت تغییر رنگ گوجه دارد استفاده نمود. در صورتی که واریته ها به صورت کلاستر و یا همرس نباشد بهتر است گوجه های رسیده را در زمان خاص خود برداشت کرد. مسلما اندازه گوجه فرنگی هر چقدر درشت تر باشد زمان تبدیل گل به میوه و رسیدن آن هم طولانی تر خواهد بود. امروزه بسیاری از کشاورزان به خاطر تقاضای مناسب مصرف کننده تمایل زیادی به کشت گوجه های چری دارند و این به دلیل میزان باردهی فراوان رنگ های قرمز صورتی و زرد و شکل های مختلف آن است که باعث قیمت بالای این واریته شده است. زمانی که بوته ها به سقف مفید گلخانه می رسند لازم است برگ های پائین را هرس نمود و اگر نخ ها به صورت قرقره ای به سیم آویزان است می توان با بازکردن ۳۰ تا ۵۰ سانتی متر از نخ قرقره در یک جهت نخ ها را روی سیم حرکت داده که این عمل باعث می شود ساقه از پائین روی بستر و یا شاسی های مخصوص قرار گیرد و انتهای بوته در فاصله ۳۰ تا ۵۰ سانتی متری سقف مفید گلخانه برسد. این روش به کشت دراز مدت مربوط می شود.
1-1-2-1- خواص داروئی گوجه فرنگی
گوجه فرنگی گرچه دارای اسید سیتریک است اما بدن را قلیایی می‌‌کند. 

گوجه فرنگی درجه قلیایی بودن خون را بالا برده و به دفع مواد سمی خون کمک می‌‌کند بطور کلی تصفیه کننده خون است و به دفع اسید اوریک کمک می‌‌کند. 

گوجه فرنگی بـرای درمان ورم ملتحمه چشم مفید است. 

گوجه فـرنگی سنـگ کلیه را از بدن انسان دفع می‌‌کـند. 

گـوجه فرنگی آقایان را در مقابل سرطان پروستات بیمه کنند. 

گوجه فرنگی از ورم و عفونت آپاندیس در انسان جلوگیری می‌‌کند. 

جوشانده ریشه ، شاخه و برگهای گوجـه فرنگی برای رفع دندان درد مفید است.

جوشانده برگ گوجه فرنگی را می توانید برای دفع شته و حشرات استفاده کنید. 

گوجه فرنگی برای مبتلایان به بیماری نقرس و رماتیسم مفیـد است.

گـوجه فرنگی ورم مفاصل در افراد مسن را برطرف می‌‌کند.

گوجه فرنگی از تصلب شرایین و عروق خونی در انسان جلوگیری می‌‌کند. 

گوجه فرنگی اوره خون را پائین می‌‌آورد و ورم مخاط روده را رفع می‌‌کند. 

1-1-3- 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 1549 مربوط به زیر شاخه ساخت سایر مواد غذایی طبقه بندی نشده است و کد های مربوط به تولید رب گوجه فرنگی به شرح جدول زیر می باشد:

	ردیف
	کد
	نام محصول
	واحد سنجش

	1
	15491810
	انواع رب گوجه فرنگي
	تن

	2
	15491811
	رب گوجه فرنگي دربسته بندي اسپتيك
	تن

	3
	15491812
	بسته بندي رب گوجه فرنگي
	تن


1-1-4- 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 محصولات در سال های مختلف به شرح زیر می باشد:

	كد
	شرح تعرفه

	20029010
	رب گوجه فرنگي


1- 1-5- بررسی استانداردهای مرتبط با محصول
طبق اطلاعات بدست آمده از سازمان استاندارد و تحقیقات صنعتی، استاندارد های موجود در زمینه تولید رب گوجه فرنگی به شرح جدول زیر می باشد.
	ردیف
	شرح استاندارد
	شماره استاندارد
	تاریخ استاندارد

	1
	کنسرو رب گوجه فرنگي - آئين کار توليد
	5489
	1378

	2
	کنسرو- راهنماي استقرارتجزيه وتحليل عوامل خطرزا و نقاط کنترل بحراني در توليد کنسرو رب گوجه فرنگي
	6760
	

	3
	کنسرو رب گوجه فرنگي - ويژگيها و روشهاي آزمون
	761
	1383

	4
	کنسرو رب گوجه فرنگي- ويژگيها وروشهاي آزمون (اصلاحيه شماره1)
	761-A
	1385


1-1-6- رب گوجه فرنگی و نکات بهداشتی آن
[image: image2.jpg]



ناخالصی

آن چه هنگام مصرف رب گوجه‌فرنگی بسیار اهمیت دارد، استفاده از رب گوجه فرنگی با ناخالصی‌های کمتر است. 

برای پی بردن به وجود ناخالصی در رب، می‌توانید آن را روی یک سطح صاف و سفید مانند پشت سینی، بریزید و با شیء مسطح دیگری مانند شیشه یا ته لیوان، روی آن فشار آورید تا رب پخش شود و به صورت یک لایه نازک در میان دو سطح قرار بگیرد. در این صورت، ناخالصی‌هایی مانند هسته، پوسته، ذارت خارجی، چوب و سایر مواد زاید به راحتی قابل تشخیص خواهد بود. 

رب گوجه فرنگی باید یک دست و عاری از هرگونه ناخالصی و ذرات تیره، پوسته‌های گوجه و هسته باشد و نیز عاری از هرگونه طعم یا بوی تند و زننده مانند بوی کپک یا ماندگی باشد. 

تنها چاره اصلی جلوگیری از مشکلاتی که ممکن است با مصرف رب تقلبی رخ دهد، استفاده از محصولات استانداردی است که مجوز و پروانه بهداشتی دادند و نیز معرفی افراد سودجو و متقلبی است که چنین محصولاتی را تولید می‌کنند.

باز کردن

پیش از باز کردن در رب گوجه فرنگی، باید سطح خارجی قوطی را به خوبی با مایع ظرف شویی بشویید و سپس در قوطی را باز کنید. 

رب گوجه فرنگی در برابر فساد بسیار حساس است. برای ماندگاری بیشتر رب و جلوگیری از کپک زدن آن، بهتر است پس از بازکردن در قوطی رب، محتوی قوطی را در یک ظرف شیشه‌ای دردار خالی کنید و آن را در یخچال قرار دهید. همچنین هنگام استفاده از رب، از قاشق تمیز استفاده کرده و پس از مصرف، در شیشه را محکم ببندید و در یخچال قرار دهید.

رب گوجه‌فرنگی در تهیه بیشتر غذاها کاربرد دارد و به دلیل طعم و بوی دلپذیر آن، چاشنی مناسبی برای انواع غذاهای گوشتی و سرخ کردنی است. 

در صنعت نیز از رب گوجه‌فرنگی برای تهیه انواع کچاپ گوجه فرنگی و چاشنی‌های غذایی، استفاده می‌شود.

تقلبی

یکی از مواردی که بعضی اوقات هنگام مصرف رب گوجه‌فرنگی مشخص نمی‌شود، تقلبی بودن آن است. 

برخی از سودجویان، با اضافه کردن سبزی‌هایی مانند کدوی پخته یا سیب‌زمینی پخته‌ و له شده، پودر نشاسته و سایر مواد دیگر در ترکیب رب گوجه‌فرنگی و حرارت دادن آنها با هم، رب گوجه فرنگی تقلبی را به بازار عرضه می‌کنند. 

تنها چاره اصلی جلوگیری از مشکلاتی که ممکن است با مصرف رب تقلبی رخ دهد، استفاده از محصولات استانداردی است که مجوز و پروانه بهداشتی دادند و نیز معرفی افراد سودجو و متقلبی است که چنین محصولاتی را تولید می‌کنند.
1-2-کنسرو لوبیا چیتی
1-2-1-معرفی محصول
کنسرو کردن مواد غذایی از جمله روش‌های خوب نگهداری مواد غذایی است که در صورت رعایت اصول تهیه، ماندگاری خوبی برای بسیاری از اقلام غذایی ایجاد می‌کند.

کنسرو به بسته بندی مواد غذایی گفته می شود که از ورود و خروج گازها و میکروارگانیسم ها تا زمانی که در بندی و درز بندی سالم است جلوگیری می شود .
یکی از روشهای حفظ و نگهداری مواد غذایی ،کاربردفرآیند حرارتی وبسته بندی در ظروف نفوذناپذیر است که اصطلاحاًَ به آن سترونی تجارتی گفته می شود . فرآیند حرارتی سبب از بین رفتن میکروارگانیسم های زنده در مادۀ غذایی شده و یا از رشد و تکثیرآنها ممانعت می کند . بسته بندی مواد غذایی در ظروف نفوذ ناپذیر مانع از ورود میکروارگانیسم ها می شود و به این ترتیب از فساد مواد غذایی کنسرو شده در شرایط طبیعی انبارش و توزیع جلوگیری می شود . فساد میکروبی مواد غذایی کنسرو شده معمولاً با تولید گاز ، بادکردگی ظرف ، تغییر در غلظت ، بو و PH ماده غذایی همراه است . اگر چه در برخی موارد نیز میکروارگانیسم ها ، بدون تولید گاز و بادکردگی سبب فساد می شوند .

بادکردگی ظروف کنسرو یکی از مهمترین نشانه های فساد ماده غذایی کنسرو شده است که ممکن است به حالت های اسپرینگر  ، فلیپر ، بادکردگی نرم  و بادکردگی سخت دیده شود . اما فساد میکروبی تنها عامل بادکردگی ظروف کنسرو نیست و پر کردن بیش از حد ظرف نیز ممکن است سبب بادکردگی آن شود . فساد شیمیایی نیز در نتیجه واکنش اسیدهای موجود در مادۀ غذایی با فلز ظرف و یا نگهداری کنسرو در شرایط نامناسب مانند انبارش در مناطق گرمسیری و یا کوهستانی و مرتفع ایجاد می شود .

معمولاً رشد میکروارگانیسمها در مواد غذایی کنسرو شده به دو دلیل زیر است :

الف- نشتی ظروف بسته بندی مانند قوطی های معیوب و سوراخ . آب آلوده ممکن است هنگام سرد کردن ظروف ، از طریق منافذ غیر قابل رویت وارد شده و سبب فساد فرآورده شود .

ب- فرآیند ناقص مادۀ غذایی کنسرو شده که ممکن است ناشی از پخت ناکافی ، کارکرد نامناسب دستگاه های سترون کننده ( به دلیل عملکرد نامناسب دماسنج ها و کنترل کننده ها ) ، آلودگی زیاد مادۀ اولیه ( به حدی که کاربرد فرآیندهای معمول برای آن ناکافی باشد ) و یا اجرا نکردن دستورالعملهای مربوط به دستگاههای سترون کننده ، باشد .

گاهی ممکن است محتویات فرآورده کنسرو شده فاسد باشد اما هیچ میکروارگانیسم زنده ای در آن مشاهده نشود .در این حالت فساد ممکن است پیش از فرآیند حرارتی رخ داده باشدو یا میکروارگانیسمهای عامل فساد در طول انبارش فرآورده از بین رفته ولی متابولیت ایجاد شده باقی مانده باشد .

باید توجه داشت که فرآیند حرار تی بکار برده شده در مواد غذایی کنسرو شده ، باعث سترونی تجارتی می شود و نه سترونی مطلق. در سترونی تجارتی وجود میکروارگانیسم ها در مادۀ غذایی امکان پذیر است اما از رشد و تکثیر آنها جلوگیری می شود در صورتی که در سترونی مطلق هیچگونه میکروارگانیسمی وجود ندارد .

1-2-1-1-تاریخچه کنسرو سازی
کلمه کنسرو سازی از لغت یونانی conservar  به معنی حفظ کردن مشتق شده است .به طور کلی کنسرو کردن در صنایع غذایی عبارت است از ایجاد شرایطی که بتوان تحت آن شرایط محصول مورد نظر را برای مدت های طولانی حفظ نمود ، بنابراین تعریف از کلمه کنسرو ، باید بتوان برای کلیه روشهایی که به هر نحو موجب افزایش زمان قابلیت نگهداری محصول می شوند استفاده نمود ، اما در کشور ما از ابتدای کار صنایع قوطی کردن مواد غذایی از کلمه کنسرو برای آن استفاده گردیده و هنوز هم این غلط مصطلح متداول می باشد و از آن به جای معادل Canning یا Tinning  استفاده می شود .
این روش در سال های 1790 که دولت فرانسه با سایر کشورهای جهان در حال جنگ بود توسط یک فرانسوی به نام نیکلاس آلبرت ابداع گردید . در آن زمان ناپلئون برای تغذیه سربازان خود با مشکلات زیادی مواجه بود و نیاز به غذاهای مناسبی داشت که بدون شرایط خاص قابل نگهداری باشند . وی جایزه ای به مبلغ 12000 فرانک برای کسی که این مشکل را حل کند اختصاص داد ، نیکلاس آلبرت که در اوایل کار خود در یک کارخانه آبجو سازی کار می کرد و بعدها به شغل قنادی پرداخته بود در کارگاه محل کار خود مشغول مطالعه و تجربه روش های مختلف گردید در سال 1798 به این نتیجه رسید که اگر مواد غذایی در یک ظرف سربسته گرما داده شده و پس از آن از نفوذ هوا به داخل آن جلوگیری شود می توان آنها را برای مدت طولانی نگهداری نمود . اما دلیل این موضوع برای آلبرت که تحصیلات علمی زیادی نداشت روشن نبود . 
وی در سال 1804 اولین کنسروهای خود را که در ظروف شیشه ای بسته بندی کرده و در آب جوش گرما داده بود بر روی ملوانان کشتی و طی یک مسافرت دریایی آزموده و پس از اطمینان از کارخود و سلامت کنسروها گزارشی به چاپ رساند ودرسال 1809 آن رابا نمونه کنسروها به مؤسسه صنایع ملی فرانسه فرستاد . در این مؤسسه گیلوساک ، فیزیکدان معروف فرانسوی ، مأمور مطالع بر روی کنسروها و علل عدم فساد آنها گردید و پس از آزمون های گوناگون به این نتیجه رسید که عدم وجود اکسیژن در کنسروها علت اصلی سالم ماندن آنهاست .
نادرستی این نظریه بعدها به اثبات رسید اما در هر صورت آلبرت در سال 1810 جایزه خود را دریافت نمود و روش او تا مدت ها به نام خودش Appertization  خوانده می شد وتا حدود نیم قرن مورد استفاده قرار گرفت ، بدون اینکه علت اصلی سالم ماندن مواد غذایی در این روش و فاسد نشدن آنها برای کسی روشن باشد . 
آلبرت شخصاً به مرور مقالات متعددی در این مورد نوشت و رد یکی از آنها به نقش دما در از بین بردن و عقیم کردن آنزیم ها اشاره نمود، پس از آلبرت به دلیل اینکه روش ابداعی او عمومیت یافت دانشمندان زیادی در پی علت اصلی این امر برآمدند و مطالعات او را دنبال کردند .
اما پاستور دانشمند بزرگ فرانسوی که با مطالعات بسیار ارزنده خود بر روی میکروارگانیسم ها خدمات ارزنده ای به دنیای علم نمود وجهانی را مدیون خویش ساخت،مطالعاتی را در این زمینه انجام داد و ثابت کرد که نقش اصلی به عهده اثر دما بر میکروارگانیسم هاست . او برای اثبات ادعای خود تعدادی از کنسروهای آماده شده قبلی را در هوای آزاد شهر ، تعدادی را در خارج از شهر و تعدادی را در ارتفاعات مناطق کوهستانی باز کرده و به حال خود گذاشت و به این نتیجه رسید که کنسروهایی که در معرض هوای آلوده شهر قرار گرفته بودند زودتر و آنهایی که در ارتفاعات و در معرض هوای سالم تری باز شده بودند دیرتر ازهمه فاسد شدند .   
به تدریج ظروف لعابی به جای ظروف شیشه ای که به علت شکنندگی ، کاربرد آنها با مشکلاتی مواجه بود متداول گردید و پس ازآن ظروف حلبی که قبلاً در سال 1810 توسط  Peter Durant  درآلمان ساخته شده بود به کار گرفته شدند .
Fostier روش لحیم کردن قوطی های فلزی را اختراع کرد و Aberdin  با اضافه کردن مقداری محلول غلیظ نمک و املاح دیگر توانست دمای استریلیزاسیون را تا حدود 110 درجه سانتی گراد بالا برد ، تا اینکه دیگ بخار توسط پاپن واتوکلاو توسط شریور اختراع گردید و این صنعت را در مسیر پیشرفت ها و ترقیات شایانی قرار داد به نحوی که امروزه یکی از بزرگ ترین و متداول ترین و مهمترین روش های نگهداری مواد غذایی در تمام دنیا به حساب می آید و تنها در ایالات متحده امریکا بیش از 1500 نوع کنسرو تولید و به ثبت رسیده است .
در تاریخچه صنعت کنسروسازی رویدادهای مهم دیگری هم اتفاق افتاده که از مهمترین آنها می توان موارد زیر را نام برد :
از سال 1820 تولید کنسرو به صورت صنعتی درآمد .
در سال 1823 قوطی های حلبی به نام Cannister  متداول گردید .
در سال 1851 با دما دادن بسته های کنسرو در آب محتوی املاح ، دمای استریلیزاسیون آنها افزایش داده شد . 
در سال 1874 از بخار تحت فشار برای استریل کردن بسته های کنسرو استفاده شد .
در سال 1876 اولین بار ، افزایش دمای بخار تحت فشار،توسط شریور شناخته شد و اساس کار ری تورت Retorts های امروزی را تشکیل داد .
در سال 1890 Precot و  Underwood که در کارخانه کنسروسازی کار می کردند ، به ارتباط بین فساد مواد غذایی کنسرو شده دراثرفعالیت های میکروارگانیزم های ترموفیل،در کنسروذرت پی بردند همچنین Russell  ، Wisconsin در همان سال ها به اثر ترموفیل ها در فساد نخود پی بردند .
اولین مقررات و استاندارد های مربوط به کنسروها در سال 1906 در امریکا تدوین شدند .
در سال 1908 کاربرد اسید بنزوئیک و پارابن ها به عنوان نگهدارنده در کنسروها متداول و بعدها کاربرد این موا د برای کنسروهای مورد مصرف خانواده ها ممنوع شد .
در سال 1918 Weinzirl این اصل علمی را به اثبات رساند که محتوی قوطی های کنسرو ، استریل مطلق نیستند . اما تعداد و نوع منکروارگانیسم ها در آنها به نحوی است که قادر به ایجاد مسمومیت هم نیستند .
اوایل قرن بیستم قوطی های حلبی سه تکه به شکل امروزی متداول شد.
در سال 1921 لعاب دادن قوطی برای غذاهای اسیدی متداول گردید .
دراوایل دهه 1920 در امریکا Esty  ، Bigelow به ارتباط PH و مقاومت حرارتی باکتری ها پی بردند .
در سال 1930 Ball  و Bigelow روش محاسبات دمایی استریلیزاسیون را ارائه نمودند .
و در سال 1948  hicksو Stumbo محاسبات دمایی را برای سوسپانسیون های مخلوطی از چند میکروارگانیسم به دست آوردند .
در سال 1950 بسته های سترون پذیر ری تورت پوچ در صنایع کنسرو به کار گرفته شدند .
در سال 1955 روش Flash-18 برای استریلیزاسیون کنسرو ها مورد استفاده قرار گرفت . 
در سال 1969روش Hydrostatic Sterilisation که نوعی روش پیوسته کنسروسازی است متداول شد .
 در کشور ما اولین کارخانه کنسروسازی در سال 1316 برای تولید کنسرو ماهی در بندرعباس تأسیس شد و در حال حاضر تعداد کارخانه های کنسروسازی کشور متجاوز از 150 واحد است که در نقاط مختلف کشور و به ویژه قطب های تولید مواد اولیه مربوط مستقر می باشند . 

1-2-2-معرفي انواع كنسرو
1-2-2-1-كنسرو لوبيا چيتي با سس گوجه فرنگي
لوبيا چيتي دانه : رسيده يكي از ارقام گياه گونه Phaseolus Vulgaris ازخانواده Leguminasae مي باشد . 
سس گوجه فرنگي : عبارتست از فراورده اي كه از آب يا آب تغليظ شده گوجه فرنگي هاي رسيده ، تازه و يا قرمز رنگ به همراه نمك و سركه يا آبليمو و افزودن مواد اختياري شامل شكر، ادويه ، سير و پياز و يا پودر آنها ، روغن مايع خوراكي و نشاسته تهيه مي گردد .
كنسرو لوبيا چيتي با سس گوجه فرنگي : فرآورده ايست كه بعد از آماده سازي لوبيا چيتي و افزودن سس گوجه فرنگي به آن در بسته هاي غير قابل نفوذ بسته بندي و سترون تجارتي مي گردد .
1-2-2-3-كنسرو لوبيا چيتي با قارچ
كنسرو لوبيا چيتي با قارچ : این فرآورده شامل لوبيا چيتي با رب گوجه فرنگي یا سس گوجه فرنگي حاوي قارچ و سایر مواد اوليه ذكر شده در این استاندارد مي باشد آه طي عمل آوري و پخت حاصل مي گردد.
ویژگيهاي مواد اوليه

1-لوبيا چيتي : لوبيا چيتي مورد مصرف باید با ویژگيهاي لوبيا چيتي شماره « كنسرو لوبيا چيتي با سس گوجه فرنگي » تعریف شده در استاندارد 1635 مطابقت داشته باشد.

2- قارچ : قارچ مورد مصرف باید با ویژگيهاي قارچ مورد مصرف در شماره 2871 مطابقت « ویژگيها و روشهاي آزمون كنسرو قارچ » استاندارد داشته باشد. ميزان قارچ حداقل 20 درصد خالص باشد.

3-رب گوجه فرنگي: رب گوجه فرنگي مورد مصرف باید با مطابقت داشته باشد. « رب گوجه فرنگي » استاندارد شماره 761 ایران .
4-سس گوجه فرنگي : در صورت مصرف سس گوجه فرنگي باید با ویژگيها و روشهاي آزمون سس گوجه فرنگي » استاندارد شماره 2550 ایران مطابقت داشته باشد. « كچاپ ویژگيهاي آب آشاميدني » 
5-آب : آب مصرفي باید مطابق استانداردهاي «ویژگيهاي آب آشاميدني» شماره 1053 . « ویژگيهاي بيولوژیكي و حد مجاز آلودگي باكتریولوژي آب» شماره 1011 باشد.
6- نمك : منظور نمك طعام یا كلروسدیم مورد استفاده در صنایع غذایي مطابقت داشته « نمك طعام » مي باشد كه باید با استاندارد شماره 26 ایران باشد.

7- ادویه : ادویه مورد مصرف باید داراي ویژگيهاي استاندارد ملي ایران به شماره 1726 باشد.

8- روغن : روغن مصرفي باید داراي ویژگيهاي روغن خوراكي مطابق با استاندارد مربوطه باشد.

در صورتيكه علاوه بر مواد ذكر شده پياز، شكر، آبليمو، سركه ، سير و یا نشاسته به آن افزوده شود باید با استانداردهاي مربوطه مطابقت داشته باشد.
1-2-2-4-كنسرو لوبيا سبز
لوبیا سبز: گیاهی از گونه فازلوس ولگاریس phaseolus vulgaris L.  که دارای لاف های سبز رنگ می باشد.
کنسرو لوبیا سبز: فرآوردهای تهیه شده از غلاف های لوبیا سبز تازه و سالم که سر و ته، ساقه و نخ های آن جدا شده و به صورت درسته یا قطعه شده در یک محیط مایع با فرایند حرارتی تهیه و در ظروف غیر قابل نفوذ، به روش سترون تجارتی بسته بندی می شود.
کنسرو لوبیا سبز درسته : کنسرو تهیه شده از غلاف های درسته لوبیا سبز بدون هر گونه برش .
کنسرو لوبیا سبز قطعه شده : کنسرو تهیه شده از غلاف های لوبیا سبزی که به صورت عرضی بریده شده باشد.

لوبیا سبز فیبری شده : غلاف لوبیا سبزی که آبدار و ترد نبوده و بافت خشک و چوبی داشته باشد.

ويژگيهاي مواد اوليه
1-لوبیا سبز : لوبیا سبز مورد استفاده باید سالم،تازه،آبدار و بدون آفت زدگی،تغییر رنگ و لکه باشد.

2-آب : ویژگی های آب مورد استفاده در تولید کنسرو لوبیا سبز باید مطابق با استاندارد ملی ایران شماره 1053 و 1011 باشد.

3-مواد اولیه اختیاری : نمک ، سرکه
یاد آوری-استفاده از سایر مواد اختیاری در فراورده،با تایید مراجع قانونی و ذیصلاح کشور می باشد.
1-2-2-5-كنسرو قارچ
قارچ : منظور از قارچ ، گونه هاي پرورشي قارچ دكمه اي از جن آگاريكوس مانند آگاريكوس بيسپوروسA.bisporus يا قارچ صدفي از جنس پلوروتوس pleurotus مانند پلوروتوس فلوريدا p.florida مي باشد.
قارچ دكمه اي : گونه هاي پرورشي جنس آگاريكوس مانند آگاريكوس بيسپوروس كه از كلاهك نيمه كروي و پايه تشكيل شده و به رنگ هاي سفيد تا كرم تيره وجود دارد .
قارچ صدفي : گونه هاي پرورشي جنس پلوروتوس مانند پلوروتوس فلوريدا كه به شكل نيمه قيفي بوده و شامل كلاهك گسترده است و به رنگ هاي مختلف به ويژه سفيد مايل به كرم وجود دارد.
كنسرو قارچ : فرآورده اي تهيه شده از يكي از گونه هاي قارچ پرورشي كه در اشكال مختلف و در يك محيط مايع با فرايند حرارتي تهيه و در ظروف غير قابل نفوذ ، به روش سترون تجارتي بسته بندي مي شود.
كنسرو قارچ دكمه اي : كنسرو قارچ دكمه اي كامل با پايه متصل به گونه اي كه طول پايه از قسمت زير كلاهك ، بيشتر از 5 ميلي متر نباشد .
كنسرو قارچ دكمه اي پايه بلند : كنسرو قارچ دكمه اي كامل با پايه متصل به گونه اي كه طول پايه از قسمت زير كلاهك ، از قطر كلاهك بيشتر نباشد .
كنسرو قارچ با كلاهك باز : كنسرو قارچ دكمه اي با كلاهك باز شده به صورتي كه تيغه هاي شعاعي ( لامل ها ) نمايان باشند و قطر كلاهك ، بيشينه 6 سانتيمتر بوده و طول پايه هاي از قسمت زير كلاهك ، از قطر كلاهك بيشتر نباشد .
كنسرو قارچ ورقه اي : كنسرو قارچ دكمه اي ، دكمه اي پايه بلند يا با كلاهك باز ، بريده شده به ورقه هاي با ضخامت 2 تا 8 ميلي متر به گونه اي كه حداقل 50% ورقه ها در راستاي پايه باشند .
كنسرو قارچ قطعه اي : كنسرو قارچ دكمه اي يا دكمه اي پايه بلند به گونه اي كه قارچ در راستاي پايه به چهار قسمت تقريباً مساوي تقسيم شود .
كنسرو قارچ خرد شده : كنسرو قارچ دكمه اي يا صدفي شامل قطعات غير يكنواخت پايه و كلاهك به گونه اي كه قطعات قارچ از الك با چشمه هاي مربعي شكل در ابعاد 5/0 سانتي متر عبور نكنند .
كنسرو قارچ صدفي : كنسرو قارچ كامل با پايه متصل به گونه اي كه قطر كلاهك بيشينه 10 سانتي متر بوده و طول پايه از قسمت زير كلاهك ، بيشتر از 5 ميلي متر نباشد .
ويژگي هاي مواد اوليه
1-قارچ : قارچ مورد استفاده بايد تازه و سالم بوده و ويژگي هاي آن مطابق با استاندارد ملي ايران شماره 1627 باشد .
2-آب : ويژگيهاي آب مورداستفاده در توليد كنسرو قارچ بايد مطابق با استاندارد ملي ايران شماره 1053 و 1011 باشد .
مواد اوليه اختياري : 
1-نمك : ويژگيهاي نمك بايد مطابق با استاندارد ملي ايران شماره 26 باشد 
2-سركه : ويژگي هاي سركه بايد مطابق استاندارد ملي ايران شماره 355 باشد .
3-اسيد سيتريك : ويژگي هاي اسيد سيتريك بايد مطابق استاندارد ملي ايران شماره 3381 باشد .
4-اسيد اسكوربيك : ويژگي هاي اسيد اسكوربيك بايد مطابق استاندارد ملي ايران شماره 2056 باشد .
يادآوري : استفاده از ساير مواد اختياري در فرآورده با تأييد مراجع قانوني و ذيصلاح كشور مجاز مي باشد .
1-2-2-6-كنسرو ذرت 
ذرت : گياهي از خانواده Graminea گونه zea mays.L  واريته saccharata كه داراي دانه هاي به رنگ طلايي (زرد) يا سفيد مايل به زرد مي باشد . 
كنسرو ذرت : فراورده اي تهيه شده از دانه هاي تميز و سالم ذرت شيرين كه در يك محيط مايع با فرايند حرارتي تهيه و در ظروف غير قابل نفوذ به روش سترون تجارتي بسته بندي مي شود .
ويژگي هاي مواد اوليه 
1-ذرت : دانه هاي ذرت مورد استفاده بايد سالم و بدون آفت زدگي باشند .
2-آب : ويژگي هاي آب مورد استفاده در توليد كنسرو ذرت بايد مطابق با استانداردهاي ملي ايران سماره 1053 و 1011 باشد .
3-مواد اوليه اختياري : نمك و شكر يا قند اينورت
1-2-2-7-كنسرو نخودسبز
كنسرو نخود سبز : محصولي است كه از دانه نخود سبز سالم , داراي مشخصات خانواده  Legumineuseو گونه Pisum Sativum كه درآب حاوي افزودنيهاي مجاز مندرج در بند 4 - 7 اين استاندارد تحت فرآيند حرارتي مكفي ( استريليزاسيون تجارتي) تهيه مي گردد , به نحوي كه باعث نابودي اسپور كلستريديوم 2 بوتولينيم گرديده و از هر نوع فساد , در شرايط قوطي و با روشهاي صحيح انبارداري جلوگيري نمايد .
1-2-2-8-كنسرو خيارشور
خيار سبز تازه : ميوه تازه ، تميز و سالم از گونه Cucumis Sativus و خانواده Cucurbitacea مي باشد .
كنسرو خيارشور: فراورده ايست از خيار سبز تازه يا خيار شور تخميري كه پس از عمليات آماده سازي در شرايط بهداشتي و با رعايت شرايط خوب توليد در ظروف مجاز غيرقابل نفوذ ، بسته بندي و پس از اضافه كردن سبزي هاي معطر ، محلول آب نمك داغ و سركه در ظروف مجاز بسته بندي و دربندي شده و تحت عمليات فرايند پاستوريزاسيون قرار مي گيرد .
ويژگي هاي مواد اوليه 
1-خيار : ويژگي خيار سبز مورد مصرف در تهيه كنسرو خيار شور بايد تميز ، تازه و يكنواخت بوده و ويژگي آن با استاندارد ملي ايران شماره 237 مطابقت داشته باشد . خيار مورد استفاده براي تهيه كنسرو خيار شور مي تواند به صورت بدون پوست ، با پوست ، با دانه ، بي دانه ، درسته و يا قطعه قطعه شده (ورقه اي) باشد .
2-سبزي هاي معطر: در تهيه فراورده مي توان از سبزي هاي تازه و يا خشك استفاده نمود . ويژگي سبزي هاي مصرفي بايد مطابق با استانداردهاي ملي ايران به شماره هاي 2459،438،4525،3358،3359،6600،410،1441،534 و 436 باشد .
3-نمك طعام : نمك طعام يا سديم كلرايد مورد استفاده در تهيه كنسرو خيارشور بايد از نوع مخصوص صنايع غذايي بوده و ويژگي هاي آن با استاندارد ملي ايران شماره 26 مطابقت داشته باشد .
4-سركه : ويژگي سركه مصرفي بايد مطابق با استاندارد ملي ايران شماره 355 باشد .
5-آب مصرفي : آب مورد مصرف در تهيه كنسرو خيارشور بايد به طريق بهداشتي و سالم تهيه و ذخيره شده و ويژگي  آن با استاندارد هاي ملي ايران به شماره هاي  1053 و 1011 مطابقت داشته باشد .
1-2-2-9-كنسرو هويج
منظور از هويج ريشه داكوس كاروتا ال است كه برگ ها و قسمت سبز بالايي و پوست آن جدا شده باشد .
كنسرو هويج : فراورده اي تهيه شده از ريشه هاي سالم و تميز هويج كه در آب يا يك محيزط مايع مناسب (نمكي يا قندي ) در ظروف غير قابل نفوذ ، بسته بندي و به روش سترون تجارتي تهيه شده باشد .
كنسرو هويج كامل (Whole ) : كنسروي است حاوي هويج هاي مخروطي يا استوانه اي شكل به طوري كه پس از فرايند، هويج شكل اصلي خود را حفظ كند و قطر بزرگترين هويج در راستاي محور طولي نبايد بيش از 50 ميلي متر باشد و اختلاف قطر بين بزرگترين و كوچكترين نبايد از نسبت 3 به 1 بيشتر باشد .
كنسرو هويج كوچك كامل (Baby Whole ) : كنسروي است حاوي هويج هاي مخروطي يا استوانه اي شكل كامل كه قطرشان بيش از 23 ميلي متر و طولشان بيش از 100 ميلي متر نباشد .
كنسرو هويج نصف شده (Halved ) : كنسروي است حاوي هويج هايي كه در راستاي محور طولي به دو قسمت تقريباً مساوي تقسيم شده اند .
كنسرو هويج يك چهارم (Quartered ) : كنسروي است حاوي هويج هايي كه با دو برش مناسب در جهت محور ط.لي به چهار قسمت تقريباً مساوي تقسيم شده اند .
كنسرو هويج برش طولي داده شده ( Sliced lengthwise ) : كنسروي است حاوي هويج هايي كه با برش هاي طولي صاف يا شياردار به چهار يا بيشتر از چهار قسمت تقريباً مساوي تقسيم شده اند كمينه طول آنها 20 ميلي متر و كمينه عرض آنها 5 ميلي متر باشد .
كنسرو هويج حلقوي (Ring cut ) : كنسروي است حاوي هويج هايي كه در جهت محور عرضي به شكل صاف يا شياردار برش خورده اند به طوري كه بيشينه ضخامت حلقه ها 10 ميلي متر و بيشينه قطر آنها 50 ميلي متر باشد .
كنسرو هويج هاي خلال شده (نواري) (Ring cut ): كنسروي است حاوي هويج هايي كه با برش هاي طولي صاف يا شياردار خلالي مي شوند به طوري كه بيشينه عرض خلال ها بيش از 5 ميلي متر نباشد .
كنسرو هويج خرد شده (Double diced ) : كنسروي است حاوي قطعات نا منظم هويج با مقطع مربعي شكل به طوري  كه ابعاد كوچكترين قطعه نبايد بيش از 5/12 ميلي متر باشد و نسبت ابعاد بزرگترين قطعه به كوچكترين نبايد از 2 برابر بيشتر باشد .
كنسرو هويج تكه اي (Chunks or pieces ) : كنسروي است كه در تهيه آن  هويج هاي كامل با برش هاي عرضي به قسمتهايي با ضخامت بيش از 10 ميلي متر در اندازه هاي منظم و نامنظم كه بزرگتر از برش هاي حلقوي و خرش شده باشد تقسيم مي شود .
كنسرو هويج انگشتي (Finger cut ) : كنسروي است كه در تهيه آن هويج هاي كامل به قطعاتي كه كمينه طول آنها 40 ميلي متر و كمينه قطرشان 23 ميلي متر باشد تقسيم مي شود .
ويژگيهاي مواد اوليه 
1-هويج : هويج هاي مورد استفاده بايد از رريشه هاي سالم و تميز بوده و ويژگي هاي آن مطابق با استاندارد ملي ايران به شماره 286 باشد .
2-آب : ويژگي هاي آب مورد استفاده درتوليد كنسرو هويج بايد مطابق با استاندارد ملي ايران به شماره 1053 و 1011 باشد .
3-مواد اختياري : نمك ، شكر ، سبزي 
1-2-3-ظروف بسته بندي غذاهاي كنسروي
بسته بندي از مراحل اساسي و اجتناب ناپذير فراوري تمامي مواد غذايي است كه داراي دو نقش اساسي مي باشد. اولاً ظاهري مطلوب به ماده غذايي داده و باعث افزايش بازار پسندي آن مي شود . دوم اينكه باعث حفاظت ماده غذايي در مقابل عوامل فيزيكي ، شيميايي و بيولوژيكي مي گردد . در كنسرو سازي مواد بسته بندي بايد با حرارت مورد نظر متناسب و از سوي ديگر پس از دربندي به هوا و ساير عوامل نفوذ ناپذير باشد تا آلودگي ثانويه پيش نيايد . از سوي ديگر قابل دستكاري نباشد تا امكان دستكاري در آنها سلب شود . همچنين نبايد بين ماده غذايي و ظرف واكنشي روي دهد.
این ظروف شامل قوطی های فلزی ، ظروف شیشه ای ، بسته بندي هاي پلاستيكي سخت  و ظروف قابل انعطاف  مانند بسته های چند لایه مقوایی با لایه آلومینیوم جهت مواد خوراکی ، می باشد .
 مهمترين ظروف بسته بندي غذاهاي كنسروي قوطی های فلزی می باشد که عبارتند از : 
قوطي هاي فلزي : قوطي هاي فلزي به دليل داشتن مزاياي زياد از جمله محافظت كامل ماده غذايي مناسب بودن جهت عرضه و نگهداري غذا در شرايط محيط و عدم امكان دستكاري محتويات امروزه در سطح وسيعي در صنايع كنسروسازي مورد استفاده قرار مي گيرند . اما هزينه نسبتاً بالاي تهيه و توليد اين ظروف و نيز سنگين بودن و هزينه حمل و نقل بالاي آن از نظر اقتصادي تا حدي محدوديت زا مي باشد.
قوطي هاي فلزي معمولاً از جنس فولاد نرم هستند كه سطوح داخلي و خارجي آنها با لايه نازكي از قلع پوشيده شده است . اين صفحات را معمولاً حلب ورق مي نامند . ضخامت لايه استيل بين 1/0 تا 25/1 mm (اكثراًmm 3/0 – 2/0 )و ضخامت روكش قلع 4/0 تا 5/2 ميكرومترمي باشد . استفاده توأم قلع با استيل باعث افزايش استحكام و مقاومت ظروف يكبار در برابر خورندگي شده و سطح ورق را براي لاك زني و چاپ مستعدي مي نمايد . 
نوع L : اين نوع فولاد داراي درجه خلوص بالايي بوده و مقدار ناخالصي هاي آن مثل مس و فسفر كمتر از بقيه است .به همين جهت براي مواد غذايي با خوردگي بالا يعني مواد اسيدي و نيمه اسيدي ، مواد شور و ميوه جات رنگي مورد استفاده قرار مي گيرد.
فولاد MR : اين نوع فولاد داراي كمي ناخالصي فلزي بوده و در سطح وسيعي براي تهيه حلب ورق به كار مي رود . از اين ورق ها در تهيه قوطي هاي مخصوص مواد غذايي باخورندگي متوسط استفاده مي شود .
ورق MS : شبيه نوع L بوده ولي داراي مس بيشتري است و بيشتر براي ساخت قوطي هاي مخصوص ساوركرات (با خورندگي متوسط ) مورد استفاده قرار مي گيرند.
فولاد MC :اين نوع فولاد از هر نظر شبيه به MR است و فقط مقدار فسفر موجود در آن در حداكثر مقدار خود مي باشد و درجه سختي آن نيز بالاتر است . مورد استفاده اين نوع حلب ورق براي مواد غذايي با خورندگي كم نظيرذرت ، گوشت، ماهي، گلابي، نخود و لوبيا مي باشد .
ظروف شيشه اي : هنوز هم در پاره‌ای از صنایع غذایی، از شیشه برای نگهداری برخی مواد استفاده می‌شود، مثل انواع ترشی، مربا، سس‌ و غذای کودک.
بسته بندي هاي پلاستيكي سخت : مشکلات استفاده از شیشه از یک طرف و کمبود مواد اولیه قوطی‌های فلزی از طرف دیگر موجب شده که در حال حاضر، استفاده از پلاستیک برای بسته ‌بندی ‌های کنسرو مطرح شود. برای تولید این بسته‌ها از موادی مانند پلی‌اتیلن و پلی‌پروپیلین و پلی‌وینیل کلراید استفاده می‌شود.
ظروف قابل انعطاف : این بسته ‌بندی ها نوعی بسته ‌بندی چند لایه‌ای قابل انعطاف هستند که می ‌توان آنها را مانند قوطی‌های فلزی کنسرو استریل نمود و موقع مصرف در آب جوش گرم کرد. در مجموع این بسته‌بندی‌ها به شکل کیسه یا پاکت هستند و در مقابل حرارت 132 درجه سانتی ‌گراد و عوامل مکانیکی مقاوم بوده و پاره و سوراخ نمی ‌شوند و محل چسب آن در شرایط عادی فرآیندهای کنسروسازی، باز نمی‌شود.
1-2-4-فساد كنسروها
به طوركلي سه نوع فساد در مواد غذايي كنسروي مشاهده مي شود . 
1- فساد ميكروبي 
2- فساد شيميايي
3- فساد فيزيكي
1-فساد ميكروبي : در ارتباط با دلايل فساد ميكروبي سه حالت ذيل وجود مي تواند مطرح باشد . 
فساد قبل از عمليات حرارتي : فساد قبل از عمليات حرارتي يا مربوط به مراحل قبل از ورود محصول به كارخانه مانند مراحل برداشت ، حمل ونقل ، انبار كردن و نظاير اينها است. البته در تهيه كنسرو مواد غذايي مختلف حتماً بايد محصولات فاسد را سورت كرده و بيرون بيندازيم .
حالت ديگر فساد قبل از عمليات حرارتي مربوط به فساد در حين فرايند است . اگر به هر دليلي بين مراحل مختلف فرايند فاصله بيفتد امكان وقوع اين نوع فساد افزايش خواهد يافت . در نتيجه بعد از عمليات حرارتي در اين نوع قوطي ها تورم ايجاد مي گردد . ولي تفاوت اصلي اين نوع بادكردگي با ديگر اشكال آن عبارتست از آنكه اولاً اين نوع بمباج به محض خارج شدن قوطي از اتوكلاو مشاهده مي گردد و دوم اينكه در طول مدت انكوباسيون ميزان تورم ثابت باقي مي ماند .
از مهمترين و شايع ترين عوامل فساد ، عمليات حرارتي ناقص است كه باعث مي شود ميكروارگانيزم هاي مختلف مقاوم به حرارت زنده باقي بمانند و در مراحل بعدي محصول را فاسد كند.  نوع ميكروارگانيسم هاي فاسد كننده بستگي به شرايط محصول مورد نظر به ويژه PH آن دراد . بر اين اساس مواد غذايي مختلف به دو دسته تقسيم مي شوند :
· مواد غذايي با اسيديته كم و متوسط ( 5/4 > PH ) : 
در اين گروه مواد غذايي نظير فراورده هاي گوشتي و دريايي ، كنسرو و سبزيجاتي مانند ذرت ، لوبيا و نخود فرنگي جاي دارند. ميكروارگانيسم هاي عامل فساد اين نوع مواد غذايي به سه گروه تقسيم مي شوند :
الف – باكتري هاي هوازي اختياري : اين گروه بيشترين اهميت را در فساد كنسروها دارا هستند و شامل دو گونه باسيليوس استئاروترموفيلوس و باسيليوس كوآگولانس مي باشند. هر دو باكتري فوق كربوهيدرات ها را تجزيه كرده و بدون توليد گاز با توليد اسيد محصول را ترش مي كنند . لذا اين نوع فساد را ترشيدگي مسطح مي نامند .
ب – باكتري هاي بي هوازي اجباري : اين گروه شامل گونه هاي مختلف كلسترديوم هاي ترموفيل نظير كلسترديوم ترموساكاروليتيكوم كه يك ميكروارگانيسم ساكاروليتيك است و كلسترديوم نيگريفيكانس كه پروتئوليتيك است و نيز انواع مزوفيل از قبيل كلسترديوم بوتولينيوم ، كلسترديوم اسپوروژنز ، كلسترديوم هيستوليتيكوم و كلسترديوم بيفرمنتاس مي باشد .
· مواد غذايي اسيدي ( 5/4 < PH )
انواع زيادي از كمپوت ميوه ها ، كنسرو نخود فرنگي ، آبميوه ها و ترشيجات در اين دسته جاي دارند. مهم ترين ميكروارگانيسم هاي عوامل فساد غذايي فوق عبارتند از : 
2-1- باكتري هاي اسپوردار
2-2- باكتري هاي غير اسپوردار
2-3- مخمرها و كپك ها
2- فساد فيزيكي : عبارتست از تغيير شكل ، بادكردگي ، فرورفتگي و دفورمه شدن در اثر عوامل فيزيكي و شامل موارد ذيل است .
· فرورفتگي قوطي يا پانيلينگ : در اين حالت بدنه قوطي به طرف داخل خم شده كه مي تواند باعث باز شدن درز و نفوذ عوامل فساد به داخل قوطي شود .
· برآمدگي قوطي يا پيكينگ : در اين حالت بر اثر فشار درب قوطي برآمدگي پيدا كرده و به حالت متورم باقي مي ماند و پس از سرد كردن بحالت اوليه بر نمي گردد ولي در اثر فشار دادن برآمدگي برطرف مي شود . در اين حالت هم احتمال نشت وجود دارد .
· باكلينگ يا تغيير شكل قوطي : در اين حالت قوطي از شكل طبيعي خارج شده و كج و معوج مي شود . فساد فيزيكي عمدتاً در اثر عوامل زير به وجود مي آيد .
الف- بكارگيري نادرست اتوكلاو
ب- هواگيري ناقص و پركردن بيش از حد 
ج- خلأ بيش از حد
د- پركردن بيش از حد
و- صدمات مكانيكي
3-فساد شيميايي : تحت تأثير واكنش هاي شيميايي نيز ممكن است تركيبات مواد غذايي در داخل كنسرو تغييركدر و فاسد شوند . مهم ترين موارد فساد شيميايي كنسروها عبارتند از :
· فساد اكسيداتيو
· واكنش هاي آنزيمي
· واكنش مايلارد
· سوختگي انباري
· تشكيل رسوبات كريستالي
· خوردگي
1-2-5- ويژگيهاي ميكروبيولوژي مواد غذايي كم اسيد
ویژگیهای میکروبیولوژی فرآورده های کم اسید باید با جدول زير مطابقت داشته باشد .
ويژگيهاي ميكروبيولوژي مواد غذايي كم اسيد
	ويژگي
	حد قابل قبول(در 1 تا 2 گرم يا ميلي ليتر)

	باکتریهای مزوفیل هوازی
	منفي

	باکتریهای مزوفیل بی هوازی
	منفي

	باکتریهای گرمادوست هوازی
	منفي

	باکتریهای گرمادوست بی هوازی
	منفي


1-2-6- ویژگیهای میکروبیولوژی مواد غذایی اسیدی
ویژگیهای میکروبیولوژی فرآورده های اسیدی باید با جدول زير مطابقت داشته باشد .
	ويژگي
	حد قابل قبول(در 1 تا 2 گرم يا ميلي ليتر)

	باکتریهای مزوفیل هوازی
	منفي

	باکتریهای گرمادوست هوازی
	منفي

	كپك
	منفي

	مخمر
	منفي


مواردي كه در هنگام انتخاب مواد اوليه از منشأ فراورده هاي دامي بايد در نظر داشت :
انتخاب مواد اولیه از منشاء دام و طیور و آبزیان کاری است مشکل ، زیرا از یک طرف این موجودات خود ناقل انگل ها و میکروارگانیسم های بیماری زا برای انسان هستند و از طرف دیگر عامل انتقال انواع آلودگی ها از محیط زیست و مواد غذایی مصرفی خود به انسانها می باشند و بنابراین ، هنگام انتخاب این مواد باید به عوامل زیر توجه کافی مبذول گردد .
الف ) در بعضی از دامداری ها گاهی برای رشد سریع دام ها از هورمون های مختلف استفاده می کنند که ممکن است باقی مانده آنها در فراورده های دامی از حد مجاز فراتر باشد .
ب ) در دامداری ها برای درمان بیماری های دامی از داروها و آنتی بیوتیک های متعدد استفاده می شود که تا چند روز پس از درمان مقدار آنها در اندام های و فراورده های دامی زیاد است و می تواند سلامت مصرف کننده را به خطر بیندازد و یا تغییرات نامطلوبی در فراورده های دامی ایجاد کند .
پ ) گاهی برای جلوگیری از فسادو نگهداری مواد غذایی از آنتی بیوتیک و شیمیایی نگهدارنده استفاده می شود که باقیمانده آن در بدن دامهاو از آنجا وارد مواد اولیه و در نهایت غذای مصرفی مردم می شود .
ت ) اگر از غذاهای فاسد و یا آب آلوده برای تغذیه دام ها استفاده شود یا مواد غذایی دامی در شرایط نامساعد نگهداری شده و آثار فساد آنها هنوز ظاهر نشده باشد، ممکن است مهدار میکوتوکسین ها وسایر سموم میکروبی در غذای دام زیاد شده و رد نتیجه سم ،وارد غذای دام و از آنجا وارد فراورده های دامی می گردد و در این مورد باقیمانده آفلاتوکسین ها به دلیل مقاومت دمایی و سرطان زایی دارای اهمیت ویژه هستند.خوشبختانه آلودگی به کپک همیشه همراه با وجودسم نیست و به عنوان مثال آسپرژیلوس فلاووس در دمای کمتر از 12 درجه سانتی گراد ، در غذای ساده و در کمتر از سه هفته پس از آلودگی قادر به سنتز سم نیست .
ث ) در مورد ماهی ، آلودگی به اشکال مختلف ممکن است وجود داشته باشد . به کرات اتفاق افتاده که ماهی ، عوامل آلوده کننده مانند : جیوه ، سرب و کادمیوم و عوامل مشابه را از مخیط زیست خود کسب نموده ، مقدار این مواد ممکن است به طور طبیعی در آب پاره ای از دریاها و اقیانوس ها زیاد باشد و یا از طریق فاضلاب های صنعتی وارد آب شده باشند که در این حالت جیوه ، سرب و کادمیوم وارد بافت های و حیوانی شده و چون این موجودات منبع غذایی ماهی هستند ، فلزات مذکور از این طریق وارد بدن ماهی و از آنجا به طور مستقیم وارد بدن انسان می شوند .
به علاوه بعضی از گونه های ماهی مقادیری سم سنتز کرده و آن را در بافت های خود ذخیره نموه و از طریق مصرف ماهی سموم وارد بدن انسان می شود .
و بالاخره اینکه ماهی ممکن است پس از صید در شرایط نامساعد نگهداری شده و به سموم میکروبی و شیمیایی آلوده گردد که در هر حال نوع و آلودگی باید مشخص باشد .
1-2-7- ويژگيهاي فيزيكي انواع كنسرو
ويژگيهاي حسي ‏: انواع كنسرو بايد عاري از هر گونه رنگ‏، بو و طعم ناشي از علائم فساد باشد.

كيفيت پخت ‏: كليه محتويات بايد به اندازه مناسب پخته شده و فاقد هر گونه لهيدگي باشند.

مواد خارجي ‏: محصول بايد عاري از هر گونه مواد خارجي نظير ضايعات مربوط به سبزي‏، استخوان‏، شن و خاك‏،اجزاء و بقاياي حشرات‏، پوست مرغ و...باشد.

وزن آبكش ‏: وزن آبكش در انواع كنسرو بايد حداقل  60درصد وزن خالص محتوي دربسته باشد.

درصد گوشت ‏: درصد گوشت بايد حداقل  20درصد وزن خالص محتوي دربسته باشد.

درصد پري ‏: ميزان پري نبايد از  90درصد حجم كل ظرف بسته بندي كمتر باشد.

 PH :  PHبايد بين  4/6 تا 5/5 باشد.

نمك : ميزان نمك بايد حداكثر  2درصد باشد.

درصد روغن ‏: ميزان روغن بايد حداكثر  4درصد باشد.

پراكسيد : پراكسيد چربي استخراجي بايد حداكثر  2ميلي اكي والان در كيلوگرم باشد.

درصد خاكستر محلول در اسيد : درصد خاكستر نامحلول در اسيد بايد حداكثر  0/2درصد باشد.

ويژگيهاي ميكروبي‏ : انواع كنسرو از نظر ميكروبي بايد با استاندارد ملي ايران « به شماره 2326روش كنترل سترون تجارتي فرآورده‏هاي غذايي بسته بندي شده در بسته‏هاي نفوذ ناپذير » مطابقت داشته باشد.
1-2-8-بازرسي كنسروهاي مواد غذايي :

مشهورترين علامت ظاهري جهت اظهار نظر در مورد فساد كنسروها تورم قوطي آنهاست . ممكن است قوطي كنسرو هر دو طرف آن متورم شده باشد يا اينكه يك طرف قوطي متورم شده باشد بطوريكه اگر قسمت متورم فشرده شود طرف ديگر برجسته شود و بالاخره اينكه ممكن است جداره قوطي در اثر حمل و نقل و ... ضربه ديده و در محل وارد شدن ضربه فرورفتگي ايجاد شده باشد و در نتيجه طرفين قوطي برجسته و متورم به نظر برسد .

چنانچه طرفين و يا تنها يك طرف قوطي متورم شده باشد و علت آن هم ضربه خوردن نباشد ( فرورفتگي در بدنه قوطي ديده نشود )و از طرفي از تاريخ توليد آن كمتر از يكسال گذشته باشد علت تورم قوطي ها را مي توان در موارد زير جستجو نمود :

1- بيش از حد لازم قوطي از ماده غذايي پر شده باشد .

البته در مورد كنسروهايي كه يك طرف آنها برآمده شده است چنانچه با سوراخ كردن قوطي مقدار زيادي گاز خارج شود دليل بر فاسد بودن محتوي قوطي است در غير اينصورت مربوط به پر بودن زياده از حد آن مي باشد . بايد توجه داشت كه موقع باز كردن قوطي هاي سالم به علت وجود مقدار كمي خلا در بالاي آنها مقدار ناچيزي هوا به داخل آنها كشيده مي شود كه نبايد آنرا با خروج گاز اشتباه نمود .

2- حرارت دادن و تخليه هواي آنها ( ايجاد خلا نسبي ) در حد لازم صورت نگرفته است . 

3- كنسرو به ارتفاعات زياد برده شده باشد .

4- درجه حرارت محل نگهداري آنها بالا مي باشد .

معمولا بيشتر برآمدگي و تورم ها خصوصا در مورد كنسروهايي كه بيش از يكسال از تاريخ توليد آنها گذشته باشد مربوط به توليد گاز هيدروژن در نتيجه واكنش بين ماده غذايي و فلز قوطي (خوردگي قوطي ) ويا توليد گاز co2 در نتيجه رشد ميكروب ها در داخل قوطي ها مي باشد .

در مورد قوطي هايي كه در اثر ضربه متورم شده اند ممكن است در اثر فشار ضربه محل لحيم جدار قوطي آسيب ببيند ودرز آن مقدار كمي باز شود بطوريكه ماده غذايي از آن منفذ بيرون نريزد اما آلودگي از آن طريق بداخل كنسرو راه پيدا كند .

 بنابراين از آنجائيكه نمي توان انتظار داشت كه مردم بين انواع تورم ايجاد شده در كنسروها فرق بگذارند لذا به منظور حصول اطمينان از عدم مصرف كنسروهاي مشكوك به آلودگي فروش و مصرف تمام كنسروهايي كه سروته باد كرده دارند بايستي غير مجاز شناخته شوند .

البته اگر سر و ته قوطي باد نكرده باشد دليل بر سالم بودن كنسرو نخواهد بود چرا كه ممكن است بعضي از قوطي ها به علت داشتن منفذ سر و ته شان باد نكند و يا اينكه بعضي از عوامل بيماريزاي خطرناك هم وجود دارند( مثل باكتري بي هوازي كلستريديوم بوتولينيوم ) كه در حين تكثير و فساد ماده غذايي توليد گاز نمي كنند و كنسرو آلوده به آنها اگر چه سمي و كشنده است ولي سر و ته قوطي آن باد نمي كند .  
1-2-9- کد آیسیک محصول
کد آیسیک این محصولات 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 1511 مربوط به زیر شاخه تولید ،عمل آوري و حفاظت از فساد گوشت و محصولات گوشتي ، كد 1512 مربوط به زير شاخه عمل آوري و حفاظت از فساد آبزيان و محصولات حاصل از آبزيان و كد 1513 نيز مربوط به عمل آوري و حفاظت از فساد ميوه و سبزيجات ( نباتات ) می باشد.
	ردیف
	کد
	نام محصول
	واحد سنجش

	6
	15131612
	كنسرو نخودسبز
	تن

	7
	15131613
	كنسرو لوبيا سبز
	تن

	8
	15131614
	كنسرو لوبيا چيتي
	تن

	9
	15131615
	انواع كنسرو سس هاي غذايي
	تن

	10
	15131630
	كنسرو سبزيجات
	تن

	11
	15131634
	كنسرو زيتون
	تن

	12
	15131635
	كنسرو قارچ
	تن

	13
	15131636
	كنسرو ذرت
	تن

	14
	15131638
	انواع كنسرو(از مواد پخته شده)
	تن

	15
	15131660
	كنسرو انواع غذاهاي آماده
	تن


1-2-10- بررسی استانداردهای مرتبط با محصول
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

	3
	10496
	کنسرو هويچ-ويژگيها و روشهاي آزمون
	1386

	7
	116
	کنسرو خيارشور-ويژگيها و روش هاي آزمون
	1386

	8
	118
	کنسرو نخود سبز
	1370

	9
	119
	کنسرو لوبيا سبز-ويژگيها و روشهاي آزمون 
	1386

	10
	1635
	کنسرو لوبيا چيتي با سس گوجه فرنگي-ويژگيها و روشهاي آزمون 
	1386

	12
	2326
	مواد غذايي کنسرو شده-ويژگيها و روشهاي آزمون ميکروبيولوژي
	1385

	13
	2786
	کنسرو ذرت--ويژگيها و روشهاي آزمون
	1386

	16
	2871
	کنسرو قارچ -ويژگيها و روشهاي آزمون
	1386

	23
	4943
	کنسرو لوبيا چيتي با قارچ
	1378


1-2-11- نحوه بسته بندي
براي بسته بندي فرآورده بايد از ظروف غيرقابل نفوذ با قابليت سترون شدن تجارتي استفاده نمود .
از لحاظ نشانه گذاری نيز بايد موارد زير رعايت شود :
اطلاعات زير بايد به صورت خوانا و به زبان فارسي و در صورتيكه صدور فرآورده مدنظر باشد به زبان انگليسي و يا كشور خريدار روي هر بسته چاپ و يا برچسب گذاري گردد:

- نام فرآورده

- نام و نشاني توليد كننده

- نام و علامت تجارتي فرآورده

- وزن خالص هر بسته

- وزن خالص گوشت موجود در هر بسته

- ذكر نام مواد متشكله بكار رفته در كنسرو 

- شماره پروانه ساخت از وزارت بهداشت و درمان و آموزش پزشكي

- شماره سري توليد

- تاريخ توليد و تاريخ سپري شدن

- شرايط نگهداري

1-3-مرباجات
مربا درست کردن، روشی برای نگهداری طولانی مدت از میوه می باشد. طی تهیه مربا، میوه را با شکر جوشانده تا نوعی ژله که صاف و یکدست نشده، تهیه نمایند. 
مقدار مواد اولیه بر حسب نوع میوه و میزان رسیده بودن آن فرق می کند؛ اما معمولا از میوه و شکر به میزان مساوی استفاده می شود. وقتی مخلوط این دو به دمای 104 درجه سانتی گراد می رسد، اسید و پکتین موجود در میوه با شکر واکنش نشان می دهد و در این هنگام مربا آماده است؛ اجازه می دهند تا مربا سرد و سفت شود. 

البته اغلب پخت و پزها را با روش آزمون و خطا انجام می دهند. می توان برای اطمینان از آماده شدن مربا، مقدار کمی از آن را داخل بشقاب ریخت تا ببینیم بعد از سرد شدن، غلظت مد نظر را پیدا کرده یا خیر. 

اینکه مربایی راحت سفت شود، به میزان پکتین موجود در میوه بستگی دارد. مربای میوه هایی مثل انگور فرنگی، کشمش قرمز،کشمش سیاه، سیب و تمشک خوب سفت می شوند؛ اما به برخی دیگر همچون توت فرنگی و توت جنگلی باید پکتین اضافه کرد. در مغازه ها پکتین موجود است و البته برای تهیه مربا در خارج از منزل هم از پکتین استفاده می کنند. 

کسانی که مربای خانگی می پزند، از حقه های بخصوصی استفاده می کنند؛ مثلا توت فرنگی را با سیب مخلوط کرده و مربا درست می کنند یا اینکه عصاره کشمش یا تمشک را گرفته و از آن در تهیه دیگر انواع مرباها استفاده می نمایند. 

معمولاً مربا را در صبحانه با نان و کره مصرف می کنند و اصطلاح کره مربا به آن می دهند و یا داخل ماست می ریزند تا مزه آنرا شیرین کنند. 

مربایی که گوشت میوه از آن جدا شده، از صافی عبور داده شده و کاملا صاف و یکدست شده را ژله می نامند. همچنین، مربایی که تکه های درشت میوه داخل آن باشد، کمپوت نام می گیرد. مارمالاد هم نوعی مرباست که میوه همراه با پوستش کاملاً له و یکدست شده باشد.


2-1-شرح فرایند تولید رب گوجه فرنگی
2-1-1- شرح فرآیند تولید و تکنولوژی هاي موجود
در شکل زیر شماتیک تولید رب گوجه فرنگی را می بینیم :









فرآیندتولید محصول بشرح ذیل قابل بیان می باشد:

1- گوجه فرنگی درسبدهای یا جعبه های 25 کیلوگرمی وارد کارخانه می شود و پس از توزین در سکوی بارگیری قرار میگیرد و کالای توزین شده وبا کنترل تعداد جعبه با سبد تحویل گرفته می شود.

2- درمحل سکوی بارگیری یک حوضچه سیمانی قرار دارد که کف آن از صفحات مشبک پوشانده شده و پر از آب است گوجه ها از سبد در آب حوضچه تخلیه می شود البته کف حوضچه دارای شیب مناسب میباشد . بطوریکه با باز کردن دریچه خروج گوجه ها به راحتی همراه آب درکانال مربوطه جاری شده و ضمن شستشو اولیه به سمت خط تولید بعد از آن بوده و مجهزبه لوله های هوا میباشد هوای دمیده شده از این لوله هاسبب ب ه غلیان در آمدن گوجه ها ودرنتیجه شستشوی بهترگوجه ها میشود.
3- سپس گوجه ها برای شستشوی نهایی از زیر دوشهای آب رد شده وروی میز سورتینگ قرار می گیرد گوجه فرنگی ها درحین عبور از روی سورتینگ توسط کارگرانی که در دو طرف میز قرار دارند مورد بازرسی قرار میگیرند وگوجه های نامناسب وکال و لهیده و یا چیزهای دیگری مثل چوب و غیره که احتمالاً خمراه گوجه باشند از گوجه ها جدا می گردند.

4- گوجه های تمیز شده پس از عبور از زیر دوش آب که شستشوی نهایی را انجام می دهد وارد خردکن می شود و در آن خرد کن که از یکسری تیغه های را انجام می دهد وارد خردکن می شود و در آن خردکن که از یکسری تیغه های متحرک تشکیل شده است سبب خرد شدن گوجه ها میشود .گوجه های خرد شده وراد مخزنی با حجم حدود یک متر مکعب درزیر خردکن موسوم با بالانس تانک می شوند.

5- گوجه های خرد شده توسط منوپمپ وارد پری هیتر می شوند . پری ه یتر یک دستگاه افقی استوانه است که درون آن لوله های استیل با قطر کمتر قرار دارد و اطراف لوله ها بخار می باشد بطوریکه گوجه های خرر شده با عبور از داخل این لوله های به حرارت حدود 90- 85 درجه سانتیگراد می رسند . 
حرارت داده شده درپری هیتراولا سبب می شود تا راندمان آبدهی در مرحله فیلتراسیون افزایش یابد. 
ثانیا آنزیم پکتیناز از بین برود و در نتیجه رب تولیدی از ویسکوزیته مناسبی برخوردار باشد ثالثاً بار میکروبی کاهش یافته و به رندمان سالم سازی درمراحل بعدی کمک می کند و بعلت متلاشی و نرم شدن بافت گوجه ها ضمن آسانتر کردن عمل آبگیری استهلاک صافی ها را نیز کاهش می دهد.
6- گوجه های خردشده پس از عبور از پری هیتر وارد صافیها می شوند این صافیها دو یا سه مرحله ای می باشند بطوریکه تفاوت مراحل مختلف در قطر توری های آنها می باشد توری مرحله اول با سوراخهای با قطر یک و مرحله دوم حدود 0.7 میلی متر می باشد. مراحل مختلف اولاً برای بالابردن کیفیت وکمیت آب گیری می باشد و ثانیاً بسته به شرایط مواد اولیه می توان به دلخواه ازبعضی مراحل استفاده کردد و یا آن را ازدورخارج نمود.

7- پس از آن آب گوجه وارد تانک فرموله که مخازنی استیل می باشد می شوند در این مخازن به میزان حداکثر 3 درصد وزن محصول نهایی به آبگوجه نمک طعام افزوده می شود.

8- آب گوجه فرموله شده توسط پمپ وارد دیگ تغلیظ می گردد . البته نمک را می توان درمحصول نهایی پس از خروج از دیگ تغیلظ اضافه کردن اما بعلت بالابودن ناخالصی درکشور ما ولزوم افزودن آب نمک بجای نمک خشک اینکار اگر در تانک فرموله انجام شود صحیح تر است . آب گوجه می تواند دریک یا دو یا چند مرحله تغلیظ شود (تا به محصول نهایی تبدیل گردد اینکار در کارخانجات رب گوجه فرنگی معمولاً دردو مرحله بصورت بچ و یا دریک سیستم مدا وم و به

صورت سیرکولاسیون انجام می شود اما در کارگاه کوچک می توان از دیگهای تحت خلا یک مرحله ای و یا از دو دیگ مشابه هم و درطی دو مرحله استفاده نمود .

در هر حال آب گوجه دردیگ تغلیظ تخت خلا و بصورت غیرمستقیم تماس با حرارت بخار حرارت می بیند وآب خود را از دست می دهد و بنا به دلخوا تولید کننده تا درجه بریکس مورد نظر تخلیه می شود .

همانطوریگه قبلاً اشره شده تغلیظ آب گوجه تحت خلا سبب حفظ کیفیت زنگ وویتامینها از یکطرف افزایش سرعت عمل وصرفه جوئی درانرژی ازطرف دیگرمی گردد.

9- رب گوجه فرنگی آماده شده ازدیگ تغلیظ وارد مخزن ذخیره مشود.

10- گوجه ازمخزن ذخیره با عبور ازدستگاهی مشابه پری هیترپاستوریزه شده و در درجه حرارت حدود 85 درجه سانتریفوژی نتیگراد حرارت میبیند.

11- رب گوجه توسط دستگاه پرکن درقوطی یا ظروف مشابه پر میشود.

12- سپس قوطیهای پرشده از رب گوجه فرنگی دربندی می شود.

13- پس از دربندی قوطی پرشده از تونل بخار عبور داده می شود بطوریکه حرارت مرکز قوطی به 90 درجه سانتیگراد برسد وپاستوریزه گردد ونگهداری زمان اقامت محصول درحرارت مذکور بستگی به نوع ظرف بسته بندی و اندازه آن دارد.

14- پس از عبور ازتونل بخار قوطی از زیر دوش آب سرد عبور کرده بطوریکه درجه حرارت مرکز قوطی 38-40 درجه سانتیگراد کاهش یابد پس از عبور اززیر دوش آب سرد از زیر یک پنکه که هوای گرم می زند عبور کرده و خشک می شوند.

15- سپس قوطی اتیکت خورده و در کارتن بسته بندی می شود.

16- محصول تولید شده به انبار محصول حمل و پس ازطی مدت قرنطینه (حدود 15 روز) درصورت منفی بودن نتیجه آزمایشات مورد لزوم قابل عرضه به بازارمی باشند.
تصاویری از بخش های مختلف خط تولید رب گوجه فرنگی را در زیر مشاهده می نمایید:
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شستشو و سورتینگ
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تغلیظ کننده های چند مرحله ای
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در شکل فوق نحوه قرار گیری تغلیظ کننده های چند مرحله ای را مشاهده می نمایید. دلیل استفاده از اواپراتورهای چند مرحله ای اینست که با کاهش دمای تبخیر به محصولی شفافتر دست پیدا می کنیم .

در اینجا بدنیست دلایل انتخاب کنسرو را برای بسته بندی بدانیم:

در روزگاري نه چندان دور كه هنوز سرعت و هيجان دنياي فعلي بر زندگي ها حاكم نشده بود، در حياط آفتابگير خانه هاي بزرگ ايراني بساط رنگين آماده سازي رب و ترشي و مربا و سبزي خشك، حال و هواي ديگري به خانه ميداد. اما اكنون زمان ديگري است. خانه هاي كوچك، انسانهاي مشغول، فرصت هاي كوتاه و زندگي سريع و پر شتاب، مشخصات اصلي زندگي امروزي است. ديگر نه ”مي توان“ و نه ”بايد“ كه مواد غذايي را به روش سنتي نگهداري كرد. استفاده از غذاي آماده و بسته بندي شده علاوه بر هماهنگي با نيازهاي عصر حاضر، از لحاظ بهداشتي و اقتصادي نيز بهتر از آماده سازي و نگهداري سنتي است.

در بين انواع روشهاي نگهداري، روش كنسرو در قوطي هاي فلزي بدلايل زير بهترين روشي است كه در كشورهاي مختلف جهان مورد استفاده قرار مي گيرد.
1ـ حفظ حالت طبيعي مواد غذايي

غذاي بسته بندي شده در قوطي فلزي، بدليل عدم مجاورت طولاني با هواي آزاد و استفاده از مواد نگهدارنده، حالت طبيعي خود را حفظ و بويژه ويتامين ها و مواد معدني به صورت كامل محفوظ مي ماند.
2ـ تركيبات مغذي
منابع كاملي از ويتامينها، مواد معدني، پروتئين و نشاسته در غذاهاي كنسروي وجود دارد. ضمنا“ ميزان نمك، كالري و شكر آنان كاملا“ كنترل شده است.
3ـ قيمت مناسب
ارزان بودن غذاي نگهداري شده در قوطي فلزي، يكي ديگر از امتيازات اين روش به شمار ميرود. روش كنسرو در عين حال كه نسبت به ساير انواع نگهداري، ارزان تر است، داراي كيفيت بهتري نيز مي باشد.

4ـ نگهداري طولاني

بزرگترين امتياز غذاي كنسروي، قابليت نگهداري طولاني آن است. معمولا“ مواد غذايي داخل قوطي هاي فلزي تا 2 سال پس از توليد سالم باقي مانده و با اطمينان، قابل مصرف هستند.
5ـ نگهداري آسان

 انواع كنسرو ها بدون نياز به يخچال يا فريزر قابل نگهداري هستند.

6ـ حمل و نقل آسان
غذاي بسته بندي شده در قوطي فلزي را براحتي مي توان به هر نقطه اي منتقل كرد. هنگامي كه به مسافرت هاي كوتاه و سفرهاي ورزشي و تفريحي مي رويد يا غذاي خود را به محل كار مي آوريد، غذاي كنسروي بهترين انتخاب شماست.
7ـ نداشتن ضايعات
آيا با منظره ظروف بزرگ انباشته از مواد غذايي كه پس از اندكي استفاده، بقاياي آن فاسد شده است روبرو شده ايد؟ اين مشكل ناشي از نگهداري فله اي مواد غذايي است. در صورتيكه غذاهاي كنسروي در وزن هاي مختلف توليد ميشوند و شما مي توانيد مواد غذايي را به ميزان مصرف خود خريداري كرده و از ضايعات و اتلاف نعمت هاي خداوندي جلو گيري نماييد.

8ـ در دسترس بودن
بسته بندي غذا در قوطي فلزي، مفهوم ” فصل “  را از بين مي برد و انواع غذا، ميوه و سبزي در تمامي فصول سال در دسترس هستند.

9ـ تنوع

در روش تهية سنتي مواد غذايي، تنوع چنداني حاكم نيست چون اغلب مواد غذايي كه در اقليم هاي جغرافيايي متفاوت و مكان هاي دور دست توليد ميشوند بدليل بعد مسافت و اختلاف زماني، در دسترس نيستند و نوعي سادگي و يكنواختي در رژيم غذايي مناطق مختلف حاكم ميشود. اما كنسرو ها با تنوع فراوان، از هر نوع مرز جغرافيايي و اختلاف زماني و اقليمي عبور كرده و متنوع ترين مجموعة مواد غذايي را در اختيار شما قرار ميدهند.
10ـ سلامت غذا

غذاهاي بسته بندي شده در قوطي هاي فلزي بدليل عبور از مراحل مختلف كنترل كيفي در كارخانجات مواد غذايي، قطعا“ سالم هستند و با اطمينان كامل و بدون نگراني از آلودگي هاي محيطي قابل مصرف هستند.

براي زندگي در دنياي امروز بايد از امكانات امروز استفاده كرد. سطل پلاستيكي و ظروف شيشه اي 5 كيلويي و حلب هاي 17 كيلويي، امكانات ديروز بودند.  امروز، قوطي فلزي، مناسب ترين محيط براي نگهداري مواد غذايي است.
نمودار خطی پروسه تولید رب گوجه را در زیر شاهد هستید:
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2- 2- شرح فرآیند تولید کنسرو لوبیا چیتی
1.)پاکسازی 

2.)شستشو 

3.)خیساندن لوبیا 

4.)پخت 

5 .)پرکردن قوطی
6.)افزودن سس
7.)دربندی
8 .)سردکردن
9 .) برچسب زنی
10 .)بسته بندی

مراحل ساخت کنسرولوبیا به شرحزیر می باشد.

1-باتوجه به نحوه برداشت لوبیا درایران و حمل بصورت کیسه ای معمولاً مقداری سنگ و چوب وبرگ و.. به همراه لوبیای شکسته و پوک درهر کیسه وجود دارد که توسط پمپ هوادهی که در زیر نقاله وجود دارد تمیز می شود.

2-لوبیا با آب شسته می شوند لازم به ذکر است که برای جلوگیری از جوانه زدن لوبیا سودکاستیک 2-5 درصد حجمی برآب زده می شود.
3-این مرحله درکیفیت کنسرو لوبیا تأثیر زیادی دارد دراین مرحله با نظارت فردی مشخص صورت گیرد چرا که زمان ماندن درمخزن به نوع لوبیا وعوامل گوناگونی بستگی دارد.

4- مواد غذائی مورد نظر از تونلی که در داخل آن بخاردمیده می شود و عبور داده می شوند. و زمان عبور از تونل به بافت آن مواد بستگی دارد.

5- فاز جامد هرکنسرو با 9/0 حجم قوطی باشد.

6 -شامل 35 % رب، 50 % آب، 7% نمک وفلفل و 8% روغن می باشد که پس از اختلاط توسط کارگر با پیاله در قوطی ریخته می شود .

7- قبل ازبستن درقوطی با دمیدن بخار به داخل قوطی هوای آنر ا خارج کرده وسپس قوطی ها بلافاصله دربندی می شوند و وارد اتوکلاو می گردند . دمای بین 112-121 درجه سانتیگراد وفشار درون آن 2/1 اتمسفرمی باشد این محل هم به جهت پخت ثانویه کنسرو وهم استرلیه کردن آن می باشد.

8- قوطی ها بعد از اتوکلاو وارد وان آب سرد شده تاهم شسته شوند و هم خنک گردندتا مواد مغذی آن از دست نرود.

9- برچسب مشخصات برروی کنسرو چسبانده شده وجهت گرفتن تأئید فروش وارد فرنطینه می گردند.

10- هر 48 عددکنسرو درون یک کارتن قرارداده می شود.

2-2-1-توليد کنسرو لوبيا چيتی در سس

جهت توليد کنسرو لوبيا چيتی يکی از پارامتر های بسيار مهم واريته لوبيای مصرفی است که با توجه به آن بايستی زمانهای خيساندن و آنزيم بری و پخت نهايی را تنظيم نمود.

در ضمن لوبيايی مناسب است که دارای پايين ترين درصد ميزان اضافات و مواد خارجی شامل خار و خاشاک و سنگ و دانه شکسته و کپک زده و...باشد و ازنظر رنگ و اندازه يکدست بوده و از نظر قدرت جذب آب حداقل يک برابر پس از ۱۸ ساعت خيساندن باشد.مراحل توليد کنسرو لوبيا چيتی در سس را به طور فهرست وار ميتوان بدين شرح نام برد فقط ذکر اين نکته ضروری است که هر کدام از اين مراحل ميتواند به صورت دستی و يا اتوماتيک (توسط دستگاه) انجام پذيرد:

۱-تمييز کردن دانه ها:

شامل بوجاری برای جداکردن ساقه و برگ و الک کردن و حذف دانه های ريز و درجه بندی و حذف دانه های ناسالم و غير استاندارد

۲-شستشو و خيساندن(خيساندن در آب ولرم به مدت ۱۴ تا ۱۸ ساعت)معمولا دانه های لوبيا در وانهای بزرگ استيل يا ظروف مناسب خيسانده شده وطی زمان خيساندن ترکيبات نفاخ و مضر لوبيا در آب حل شده و همراه آب خارج ميگردد.

۳-آنزيم بری:اين عمل توسط ديگهای آب جوش و يا دستگاه انجام گرفته و در صورتی که زمان خيساندن لوبيا ها کافی نبوده باشد ميتوان زمان آن را افزايش داد ولی بايستی توجه داشت که حرارت اضافی باعث نرم شدن بيش از حد بافت و حتی خارج شدن نشاسته از لوبيا میگردد. 

۴-بازرسی دانه های بلانچ شده:دانه های بيرنگ و چروکيده و ناسالم و معيوب در اين مرحله جداسازی ميشوند.

۵- پرکردن لوبياها در قوطی:با احتساب ميزان جذب آب در مرحله پخت نهايی(استرليزاسيون)و ظرفيت قوطی و رعايت فضای خالی بالای قوطی لوبيا در قوطی پر ميشود.

۶-پرکردن سس در قوطی:معمولا به صورت داغ و در دمای ۹۰ درجه صورت ميگيرد.(Hot Filling)

۷-هواگيری داخل قوطی:۳ دقيقه عبور از تونل هواگيری توصيه ميگردد.

۸-دربندی:کنترل مشخصات دربندی بايستی به طور مرتب صورت گيرد

۹-فرآيند حرارتی:بايستی بلافاصله پس از مرحله دربندی و تا زمانی که هنوز قوطيها داغ هستند صورت گيرد و بديهی است زمان آن تابع سايز قوطی و درجه حرارت اوليه و غيره ميباشد.توصيه ميگردد در صورتی که زمان خيس خوردن لوبيا و يا بلانچينگ و يا نوع لوبيا در صورتی که دارای بافت سفت بوده از زمان پروسس حرارتی بيشتر استفاده نمود.

۱۰-سرد کردن قوطيها:پس از فرايند حرارتی بايستی قوطيها را به نحو مطلوب با استفاده از آب مناسب و بهداشتی سرد نمود.(۳۸ درجه-به نحوی که حرارت آن پشت دست را نسوزاند)

۱۱-انتقال به انبار قرنطينه :پس از خشک کردن جدار قوطيها و کد گذاری قوطيها کارتن گيری شده و  تا پايان انجام آزمايشات واحد کنترل کيفيت و گرفتن مجوزبه انبار قرنطينه منتقل ميگردد 

۱۲-بسته بندی نهايی :پس از صدور مجوز ترخيص توسط آزمايشگاه قوطيها برچسب گذاری شده و پس از چاپ تاريخ توليد و تاريخ مصرف و سزی ساخت بسته بندی نهايی صورت گرفته و محصول نهايی روانه بازار مصرف ميگردد.

2-2-2- روش هاي نامطمئن كنسرو كردن
روش سنتی : این روش قدیمی و منسوخ، روشی نامطمئن و ناسالم محسوب می‌شود. در این روش مواد غذایی درون یک کتری حرارت داده شده و سپس درون شیشه‌ها ریخته شده و دری هم روی شیشه گذاشته می‌شود. هیچ فرآیند خاص مواد غذایی روی آن انجام نمی‌شود. با این روش اغلب مواد غذایی فاسد می شوند. در این حالت باکتری ‌ها، مواد غذایی را فاسد می‌کنند، زیرا شیشه و ظروفی که مواد غذایی در آن ها ریخته شده، به طور کامل از باکتری‌ها پاک نشده‌اند.

رشد این میکروارگانیسم‌ها به‌اضافه فساد مواد غذایی، اغلب از طریق درپوش‌ شیشه‌ها و ظروفی که مهر و موم شده‌اند، اتفاق می‌افتد. این روش کنسرو کردن، یک خطر واقعی برای ایجاد مسمومیت کشنده ی "بوتولیسم" محسوب می‌شود.

کنسرو کردن با بخار : این روش کمی جدیدتر است، اما هنوز هم مطمئن و سالم نیست. شیشه‌ها و ظروف با بخار حرارت داده می‌شوند. این روش، هم برای مواد غذایی با اسیدیته بالا و هم برای مواد غذایی با اسیدیته پایین توصیه نمی‌شود. مواد غذایی کنسرو شده با اسیدیته پایین، به علت فساد و مسمومیت کشنده، خطرناک هستند.

کنسرو کردن بر اساس ارتفاع : با افزایش ارتفاع، آب در درجه حرارت پایین‌تری به جوش می‌آید. چون دمای پایین‌تر برای از بین بردن باکتری‌ها کمتر اثر می کند، بنابراین مدت زمان جوشاندن آب برای کنسرو کردن باید زیاد شود.

دستورالعمل‌های کنسرو کردن غذا اغلب برای ارتفاع صفر تا 300 متری در نظر گرفته می‌شوند.

بنابراین اگر شما در ارتفاع بالای 300 متر مواد غذایی را کنسرو می کنید، باید تغییر ارتفاع را در مورد کنسرو کردن هر نوع از مواد غذایی بررسی کنید.

دیگر متدهای نامطمئن : کنسرو کردن غذا در ماکروفرها، اجاق‌های برقی و چراغ‌های خوراک ‌پزی بی نهایت خطرناک است، به‌خصوص در مورد غذاهایی با اسیدیته ی پایین این روش توصیه نمی‌شود. پودرهای کنسروسازی به عنوان مواد نگه دارنده، بی ‌فایده و بی‌اثر هستند و جای فرآیند صحیح کنسروسازی را به هیچ وجه نمی‌گیرند.
2-2-3-توصيه هاي لازم براي مصرف كنندگان مواد غذايي كنسرو شده :

1- قبل از مصرف كنسرو ها جهت از بين بردن سم خطرناك بوتوليسم احتمالي موجود در مواد غذايي كنسرو شده قوطي هاي كنسرو به مدت 10 دقيقه درآب جوشانده شوند .

خوشبختانه با جوشاندن كنسروها در مدت زمان ذكر شده سم بوتوليسم ترشح شده توسط باكتري كلستريديوم بوتولينيم از بين مي رود . 

2- براي گرم كردن مواد غذايي كنسرو شده قوطي كنسرو چه به صورت در بسته و چه باز شده مستقيما روي شعله قرار داده نشود .

ممكن است در اثر شعله مستقيم و حرارت زياد لحيم جداره قوطي ذوب شود و باعث ورود ذرات فلز به داخل ماده غذايي گردد . از طرفي خصوصا در مورد قوطي هاي باز شده حاوي ماده غذايي كه مستقيما روي شعله قرار داده شده اند حرارت باعث تسريع فعل و انفعالات شيميايي بين ماده غذايي و جداره داخل قوطي كه در اثر باز شدن آسيب ديده و اندود آن از بين رفته است مي گردد . 

3- پس از باز كردن قوطي كنسرو محتويات آن فورا" خارج و در ظرف ديگري ريخته شود . چرا كه ممكن است ماده غذايي بعد از باز كردن درب قوطي در مجاورت اكسيژن هوا با جداره داخل قوطي هر چند كه اندود هم شده باشد وارد واكنش شود .

 4- براي نگهداري مازاد محتويات قوطي كنسرو بهتر است از ظروف شيشه اي استفاده نموده و حتما در يخچال نگهداري شود . 

5- كنسرو ها را مي توان مدتها بدون استفاده در يخچال نگهداري كرد مشروط بر اينكه با رعايت كامل اصول كامل بهداشتي تهيه شده باشند .
البته محتويات كنسرو در داخل قوطي به تدريج با يكديگر و حتي با جداره داخلي قوطي وارد فعل و انفعالات شيميايي مي شوند و بنابراين مصرف كنسروهايي كه سالها مانده اند صحيح نيست . اين چنين كنسرو هايي معمولا با بوي كهنگي و مزه تند و نامطبوعي همراه مي باشند . معمولا بهترين زمان مصرف كنسرو 2 سال پس از تاريخ توليد مي باشد 

6- نشت مواد غذايي داخل قوطي خصوصا" در مورد قوطي هايي كه ضربه ديده اند موجب تماس محتويات با هواي خارج و در نتيجه فساد و سميت آن مي شود و لازم است از مصرف آن خودداري شود        

 7- در صورت وجود زنگ زدگي در سطح خارجي قوطي ها احتمال سوراخ بودن و فساد محتويات آن وجود دارد . لذا از مصرف اين چنين كنسروهايي بايستي خودداري شود . ايجاد حالت زنگ زدگي در سطح داخل قوطي ها هم محتويات آن را غير قابل مصرف مي نمايد . چرا كه اولا زنگ ايجاد شده با محتويات در تماس خواهد بود و ثانيا احتمال سوراخ بودن بدنه وباز شدن درزها در منطقه زنگ زدگي وجود خواهد داشت . 
2-3- شرح فرآیند تولید مربا هویج
شماتیک  تولید مربا هویج




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

	10
	3
	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
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 .

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

	7,000
	100,000
	700


3-2-2- 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
	7,000
	30,000
	210

	2
	دیوار كشي
	760
	350,000
	266

	3
	خيابان كشي و جدول كشي
	1,050
	350,000
	368

	4
	در ورودی کارخانه
	2عدد 
	5,000,000
	10

	5
	روشنایی محوطه
	38
	500,000
	19

	6
	فضاي سبز 
	1,050
	250,000
	263

	
	جمع كل 
	 
	 
	1,135


* ساختمان سازی :

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

	1
	سالن تولید  رب
	1,000
	2,500,000
	2,500

	2
	سالن تولید کنسرو غیر گوشتی و  مربا
	1,000
	2,500,000
	2,500

	3
	انبارها مواد اولیه و محصول
	1,500
	1,800,000
	2,700

	4
	ساختمان تاسیسات
	100
	2,000,000
	200

	5
	اداری 
	100
	2,600,000
	260

	6
	رفاهی
	70
	2,700,000
	189

	7
	سرایداری
	50
	2,500,000
	125

	8
	 نگهبانی
	20
	2,500,000
	50

	 
	جمع كل 
	3,840
	 
	8,524


++ جمع کل هزینه های محوطه سازی و ساختمان سازی اجرای 3518 میلیون ریال می باشد .

3-2-3- تأسيسات و تجهيزات
بر آورد میزان برق و آب مورد نیاز طرح بر اساس مشخصات اعلامی سازنده ماشین آلات و بهینه ترین حالت مصرف عمومی برق ( جهت روشنایی و تاسیسات جانبی ) صورت پذیرفته است . در نظر گرفتن مخزن سوخت جهت ذخیره سازی گازوئیل مصرفی واحد بنا به نیاز سنجی انجام شده صورت گرفته است . 

جهت برآورد سیستم تهویه مطبوع بر اساس استانداردهای موجود جهت بهبود شرایط محیط کار، به ازای هر 
150 مترمربع زیربنا یک فن هواکش و همچنین به ازای هر 100 متر مربع زیربنا یک کپسول آتش نشانی 25 کیلویی در نظر گرفته شده است.
	رديف
	شرح
	مقدار
	واحد
	هزينه كل (ميليون ريال)

	1
	برق رساني (حق انشعاب و ترانس) 
	400
	کیلو وات
	375

	
	سیم کشی های مربوطه
	 
	 
	150

	2
	آبرساني( حق انشعاب و لوله كشي و ... )
	2
	اینچ
	375

	3
	مخازن ذخیره سوخت
	 
	 
	50

	4
	مخازن ذخیره آب  گالوانیزه
	 
	 
	50

	5
	دیگ بخار 1 تن
	 
	 
	300

	6
	لوله کشی ها و شیر های مربوطه بخار
	 
	 
	200

	7
	موتور برق
	 
	 
	300

	8
	تاسيسات گرمايشی
	 
	 
	100

	9
	تاسيسات سرمایشی
	 
	 
	250

	10
	فن هواكش
	26
	عدد
	51

	11
	امتياز خط تلفن
	5
	خط
	5

	12
	سانترال و سیم کشی تلفن
	 
	 
	25

	13
	تجهيزات اطفاي حريق (کپسول 20 کیلویی)
	38
	عدد
	30

	14
	متفرقه
	 
	 
	100

	 
	جمع
	 
	 
	2,362


3-2-4- ماشین آلات و تجهیزات
قیمت ماشین آلات خط تولید براساس استعلام قیمت از ماشین سازی های داخلی در نظر گرفته شده است ، که پیش فاکتور اعلامی این شرکت به پیوست طرح می باشد :

	ردیف
	نام ماشين آلات
	تعداد
	نحوه تامین
	واحد
	هزینه واحد (ریال)
	هزينه كل
(ميليون ريال)

	1
	ست کامل خط تولید رب گوجه فرنگی - 300 تن در شبانه روز
	1
	داخلی
	دستگاه
	5,700,000,000
	5,700

	2
	خط کامل تولید مربا
	1
	داخلی
	دستگاه
	1,000,000,000
	1,000

	3
	خط کامل تولید کنسرو غیر گوشتی (لوبیا چیتی)
	1
	داخلی
	دستگاه
	2,000,000,000
	2,000

	هزینه کل ماشین آلات
	8,700

	جمع كل  : 
	8,700


3-2-5- وسايل نقليه و وسايل حمل و نقل داخل و خارج كارخانه
	رديف
	شرح
	تعداد
	قيمت واحد 
(ريال)
	هزينه كل 
(ميليون ريال)

	1
	وانت نیسان
	3
	115000000
	345

	2
	چرخ دستي
	20
	3,500,000
	70

	3
	بالابر 
	8
	10,000,000
	80

	4
	لیفتراک برقی
	3
	250,000,000
	750

	5
	جک پالت
	10
	14,000,000
	140

	 
	 
	1,385


3-2-6- تجهيزات اداري و كارگاهي
	رديف
	شرح
	هزينه كل (ميليون ريال)

	1
	لوازم اداري
(ميز- صندلي- فايل- گوشي تلفن ...)
	150

	2
	لوازم آشپزخانه
	30

	3
	لوازم آزمایشگاهی
	200

	4
	ابزار آلات كارگاهي 
	100

	5
	پالت های نگه داری انبار
	60

	 
	جمع كل 
	540


3-2-7- 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
	تهيه طرح و نقشه هاي مربوطه
	50

	2
	اخذ جواز تاسيس و ساير مجوزها
	20

	3
	هزینه کارشناسی بانک
	102

	4
	هزينه ثبت وام 
	341

	5
	حقوق و دستمزد نگهبان در دوره سازندگي
	80

	 
	جمع كل 
	593


3-3- هزينه هاي ثابت طرح
حال با احتساب هزینه های ذکر شده در جداول فوق میزان سرمایه گذاری ثابت طرح برآورد می شود .  در اين طرح ۵ درصد هزينه هاي مربوط به سرمايه گذاري ثابت به عنوان هزينه هاي پيش بيني نشده در نظرگرفته شده است.
	رديف
	شرح
	هزينه كل 

(ميليون ريال)

	1
	زمين
	700 

	2
	محوطه سازي و ساختمانها
	9,659 

	3
	تاسيسات
	2,362 

	4
	وسايط نقليه
	1,385 

	5
	ماشين آلات و تجهيزات
	8,700 

	6
	تجهيزات اداري و كارگاهي
	540 

	7
	هزينه هاي قبل از بهره برداري
	593 

	 
	جمع كل 
	23,939


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 . 
ظرفیت تولید 200 تن روزانه برآورد شده است با احتساب حدود 5 ماه کاری مفید ، ضریب تبدیل گوجه به رب نیز برای هر کیلوگرم رب برای این خط 4 کیلوگرم کیلوگرم گوجه مصرف می گردد. لذا خواهیم داشت :
	رديف
	مواد اوليه اصلي
	محل تامین
	مصرف ساليانه
	واحد
	هزينه واحد
 ( ريال)
	هزينه كل 
(ميليون ريال)

	1
	گوجه فرنگی
	داخلی
	157,500
	تن
	2,000,000
	315,000

	2
	قوطی نیم کیلویی
	داخلی
	64,470,000
	عدد
	1,000
	64,470

	3
	قوطی یک کیلویی
	داخلی
	21,000,000
	عدد
	1,500
	31,500

	4
	اتیکت
	داخلی
	85,890,000
	عدد
	80
	6,871

	5
	پلاستیک شرینگ
	داخلی
	105,235
	کیلوگرم
	21,000
	2,210

	6
	پلاستیک ته شرینگ
	داخلی
	3,628,800
	عدد
	1,000
	3,629

	7
	لوبیا چیتی
	داخلی
	482
	تن
	13,000,000
	6,261

	8
	نمک
	داخلی
	2,950
	کیلوگرم
	1,000
	3

	9
	فلفل
	داخلی
	300
	کیلوگرم
	25,000
	7

	10
	روغن
	داخلی
	4,816
	کیلوگرم
	20,000
	96

	11
	رب گوجه فرنگی
	داخلی
	18,900
	کیلوگرم
	10,000
	189

	12
	هویج
	داخلی
	50
	تن
	7,000,000
	350

	13 
	شکر
	داخلی
	50
	تن
	6,000,000
	300

	 14
	ظرف پلاستیکی 250 گرمی
	داخلی
	420,000
	عدد
	1,500
	630

	 15
	کارتن
	داخلی
	14,000
	عدد
	3,000
	42

	 
	جمع كل : 
	431,559


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

* پرسنل غیر تولیدی
	رديف
	شرح
	تعداد
	حقوق ماهيانه 
(ريال)
	حقوق سالانه
	بیمه سالانه
سهم کارفرما
	پاداش پایان سال
	حقوق و مزایای سالانه
(میلیون ریال)

	1
	مدير طرح
	1
	6,000,000
	72,000,000
	16,560,000
	6,000,000
	95

	2
	كارمند مالي و اداري
	1
	3,500,000
	42,000,000
	9,660,000
	3,500,000
	55

	3
	راننده
	2
	3,000,000
	72,000,000
	16,560,000
	6,000,000
	95

	4
	نگهبان و سرايدار
	2
	3,000,000
	72,000,000
	16,560,000
	6,000,000
	95

	 5
	نیروی خدماتی
	2
	3,000,000
	72,000,000
	16,560,000
	6,000,000
	95

	
	جمع كل 
	8
	 
	 
	 
	 
	433


* پرسنل تولیدی :

	رديف
	شرح
	تعداد
	حقوق ماهيانه 
(ريال)
	حقوق سالانه
	بیمه سالانه
سهم کارفرما
	پاداش پایان سال
	حقوق و مزایای سالانه
(میلیون ریال)

	1
	کارشناس تولید
	5
	4,500,000
	270,000,000
	62,100,000
	45,000,000
	377

	2
	تکنسین فنی
	10
	3,500,000
	420,000,000
	96,600,000
	70,000,000
	587

	3
	کارگر ماهر
	15
	3,000,000
	540,000,000
	124,200,000
	90,000,000
	754

	4
	كارگر ساده
	30
	2,700,000
	972,000,000
	223,560,000
	162,000,000
	1,358

	 
	جمع كل 
	60
	 
	 
	 
	 
	3,075


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
	200,000
	180
	36

	2
	بنزین
	لیتر
	10,800
	4,000
	43

	3
	برق
	كيلووات ساعت
	2,160,000
	600
	1,296

	4
	آب
	مترمكعب
	16,920
	20,000
	338

	5
	روغن واسكازين
	ليتر
	2,000
	10,000
	50

	6
	ارتباطات
	---
	---
	---
	50

	 
	جمع كل 
	 
	1814


* 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
	9,659
	3
	290
	2
	193

	2
	تاسيسات و تجهيزات
	2,362
	7
	165
	3
	71

	3
	وسايط نقليه
	1,385
	10
	139
	5
	69

	4
	ماشين آلات و تجهيزات
	8,700
	7
	609
	3
	261

	5
	تجهيزات اداري و كارگاهي و آزمایشگاهی
	540
	3
	16
	2
	11

	
	جمع
	 
	 
	1,219
	 
	605


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 
	431,559

	2
	حقوق و دستمزد
	3,509

	3
	سوخت و انرژي
	1,814

	4
	تعمير و نگهداري
	605

	5
	استهلاك
	1,219

	6
	هزینه تبلیغات (1 درصد فروش)
	4,904

	7
	( پيش بيني نشده ( 2%جمع رديف 1 الي 4
	8,750

	 
	جمع كل 
	452,359


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
	431,559
	0
	0
	100
	431,559

	2
	حقوق و دستمزد كاركنان
	3,509
	70
	2,456
	30
	1,053

	3
	سوخت و انرژي
	1,814
	20
	363
	80
	1,451

	4
	تعمير و نگهداري
	605
	20
	121
	80
	484

	5
	هزينه اداري و فروش ( 2% فروش)
	9,808
	0
	0
	100
	9,808

	6
	بيمه کارخانه (دو در هزار سرمايه ثابت)
	48
	100
	48
	0
	0

	7
	پيش بيني نشده
	8,750
	35
	3,062
	65
	5,687

	8
	استهلاك
	1,219
	100
	1,219
	0
	0

	9
	سود تسهیلات بانکی
	0
	100
	0
	0
	0

	 
	جمع
	457,310
	 
	7,269
	 
	450,041


3-6- برآورد میزان سرمایه در گردش طرح

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

سرمایه در گردش = هزینه دپوی مواد اولیه + تنخواه گردان

هزینه دپوی مواد اولیه =15* ( 365 / هزینه یک سال مواد اولیه )

تنخواه گران =30* 365 / ( هزینه مواد اولیه در یک سال- جمع هزینه های جاری طرح در یک سال )

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

	1
	هزینه دپوی مواد اوليه 
	15
	17,735

	2
	تنخواه گردان
	30
	1,710

	
	جمع كل 
	19,445


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

	رديف
	شرح
	هزينه كل (ميليون ريال)

	1
	سرمايه گذاري ثابت
	23,346

	2
	هزينه هاي قبل از بهره برداري
	593

	3
	سرمايه درگردش
	19,445

	
	جمع كل 
	43,383


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
	431,559

	انرژي و سوخت
	1,814

	هزينه پرسنلي
	3,509

	هزينه استهلاك ، تعمير و نگهداري سالانه
	1,824

	جمع كل :
	438,705


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 90% و میزان مشارکت سرمایه گذار 10% 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
	700
	0
	0
	0
	700

	محوطه سازی
	90
	0
	0
	0
	1,022
	1,135

	ساختمان سازی
	90
	0
	0
	0
	7,672
	8,524

	ماشین آلات و تجهیزات تولید
	90
	0
	0
	870
	7,830
	8,700

	تاسیسات و دستگاههای تاسیساتی
	90
	0
	0
	236
	2,125
	2,362

	ابزار و تجهیزات کارگاهی و آزمایشگاهی
	90
	0
	0
	30.0
	270.0
	300

	وسائط نقلیه
	90
	0
	0
	139
	1,247
	1,385

	ملزومات اداری
	90
	0
	0
	44
	396
	440

	هزینه های قبل از بهره برداری
	0
	70
	0
	523
	0
	593

	هزینه های پیش بینی نشده
	0
	0
	0
	1,177
	0
	1,177

	جمع هزینه های ثابت طرح :
	--
	770
	0
	3,019
	20,561
	25,316

	درصد سهم الشرکه شرکت و بانک
 (در سرمایه ثابت)
	81
	3
	0
	12
	81
	96

	سرمایه در گردش
	80
	0
	0
	3,889
	15,556
	19,445

	جمع هزینه های سرمایه گذاری
	 
	770
	 
	6,908
	36,117
	44,761

	درصد سهم الشرکه شرکت و بانک
 (در سرمایه کل)
	81
	4
	0
	15
	81
	100


3-10- 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  (عدد)
	ارزش واحد (ريال)
	جمع كل (ميليون ريال)

	1
	رب نیم کیلویی
	60,000,000
	5,000
	300,000

	2
	رب یک کیلویی
	20,000,000
	9,000
	180,000

	3 
	مربای هویج 250 گرمی
	400,000
	5,000
	2,000

	4
	کنسرو لوبیا چیتی 500 گرمی
	1,400,000
	6,000
	8,400

	
	 
	81,800,000
	کل فروش :
	490,400


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
	36,117

	حداكثر نرخ كارمزد تسهيلات بانكي
	درصد در سال
	14

	دوران فرصت
	سال
	1

	دوران فروش اقساطي
	سال
	4

	
	
	

	حداكثر سود دوران فرصت :
	5,056

	كل مبلغ قابل تقسيط :
	41,173

	كل سود دوران فروش اقساطي :
	11,769

	متوسط سود سالانه پرداختي :
	4,206

	متوسط اصل وام ساليانه پرداختي :
	9,029


	جدول وام
	
	
	
	

	متوسط سود ساليانه پرداختي در سالهاي اول تا پنجم بهره برداري

	اول
	دوم
	سوم
	چهارم
	پنجم

	0
	4,206
	4,206
	4,206
	4,206

	
	
	
	
	

	متوسط اصل وام پرداختي در سالهاي اول تا پنجم بهره برداري

	اول
	دوم
	سوم
	چهارم
	پنجم

	0
	9,029
	9,029
	9,029
	9,029


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

	27,918
	0.62
	1.60
	372
	658


* 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
	57,260,000
	65,440,000
	73,620,000
	81,800,000
	81,800,000

	فروش خالص
	343,280
	392,320
	441,360
	490,400
	490,400

	هزینه های تولید:

	مواد اولیه
	302,091
	345,247
	388,403
	431,559
	431,559

	حقوق کارکنان تولید
	2,153
	2,460
	2,768
	3,075
	3,075

	انرژی مصرفی
	1,270
	1,451
	1,632
	1,814
	1,814

	نگهداری و تعمیرات
	424
	484
	545
	605
	605

	پیش بینی نشده تولید
	6,125
	7,000
	7,875
	8,750
	8,750

	استهلاک
	853
	975
	1,097
	1,219
	1,219

	جمع هزینه های تولید
	312,915
	357,617
	402,319
	447,021
	447,021

	تعدیل موجودی
	20
	20
	20
	20
	20

	قیمت تمام شده کالای فروش رفته
	312,895
	357,597
	402,299
	447,001
	447,001

	سود نا ویژه
	30,385
	34,723
	39,061
	43,399
	43,399

	هزینه های عملیاتی

	حقوق کارکنان اداری
	433
	433
	433
	433
	433

	هزینه های اداری و فروش
	6,866
	7,846
	8,827
	9,808
	9,808

	جمع هزینه های عملیاتی
	7,299
	8,280
	9,261
	10,241
	10,241

	سود عملیاتی
	23,086
	26,443
	29,800
	33,157
	33,157

	هزینه های غیر عملیاتی

	استهلاک قبل از بهره برداری
	119
	119
	119
	119
	119

	بیمه دارایی های ثابت
	51
	51
	51
	51
	51

	سود تسهیلات بانکی
	0
	4,206
	4,206
	4,206
	4,206

	جمع هزینه های غیر عملیاتی
	169
	4,376
	4,376
	4,376
	4,376

	سود وزیان ویژه قبل از کسر مالیات
	22,917
	22,068
	25,425
	28,782
	28,782

	مالیات
	688
	662
	763
	863
	863

	سود ویژه
	22,229
	21,406
	24,662
	27,918
	27,918

	سود سنواتی
	0
	22,229
	43,635
	68,297
	96,216

	سود نا ویژه به فروش
	0.06
	0.09
	0.09
	0.09
	0.09

	سود ویژه به فروش
	0.05
	0.05
	0.06
	0.06
	0.06

	سود ویژه پس از کسر اصل وام
	22,229
	12,377
	15,633
	18,889
	18,889

	سود سنواتی پس از کسر اصل وام
	0
	34,606
	50,239
	69,128
	88,017


3-14- منابع و مآخذ
منابع و مآخذ اطلاعاتی استفاده شده در این طرح به شرح زیر است:
1- بانک اطلاعاتی سازمان صنایع کوچک و شهرک های صنعتی ایران

2- آمار و اطلاعات سازمان صنایع و معادن کشور
3- آمار سازمان گمرک ایران
4- سالنامه آماری وزارت بازرگانی
5- سایت تخصصی صنایع غذایی ایران
6- مرکز خدمات صنعتی ایران ( www.isanat.com )
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فصل اول :





آشنایی با محصول








فصل دوم :





آشنایی با روش تولید








پخت اولیه





خردکن





سورتینگ و شستشوی مقدماتی





خیساندن و شستشوی مقدماتی





پاستوریزاتور





نمک





فیلتراسیون





قوطی پرکن





تفاله





تانک فرموله





تغلیظ کننده





خشک کن





انبار محصول





اتیکت زنی و بسته بندی





دوش آب سرد





استریلایزر





بسته بندی در کارتن





اتیکت زنی





درب بندی





هویج





پرکن





مخلوط کردن مواد





خرد کردن





شستشو





شکر





نگهدارنده ها





آب





شستن شیشه ها





پخت





فصل سوم :





محاسبات مالی
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