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	عنوان طرح
	فست فود زنجیره ای

	نوع محصول توليدي
	هات داگ و نوشیدنی

	مجری طرح
	

	میزان اشتغال زایی
	29 نفر به طور مستقیم

	مساحت زمين محل اجرای انبارو ساختمان مرکزی
	200 متر مربع

	سرمايه گذاري ثابت
	7,380 میلیون ریال

	سرمايه گذاري در گردش
	4,639 میلیون ریال

	کل سرمايه گذاري
	12,019 میلیون ریال

	تسهيلات بلند مدت
	9,487 میلیون ریال

	نرخ بازده 
	33 درصد

	سود ويژه
	3,983 میلیون ریال

	بازده سرمايه گذاري
	3.02 سال
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هدف از اجرای این طرح احداث یک فست فود زنجیره ای می باشد.
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فَست فود (به انگلیسی: Fast food)‏ یا غذای فوری یا زود غذا یا غذای سریع عنوانی است برای غذاهایی که به سرعت طبخ و آماده می‌شوند. انواع ساندویچ به ویژه همبرگر از فست فودهای رایج هستند. فست فود در مورد غذاهای خانگی به کار نمی‌رود. بلکه بیش تر اشاره به غذاهایی می‌کند که در رستوران‌ها تهیه می‌شوند. مک دونالد و کی اف سی از رستوران‌های مشهوری هستند که در سراسر دنیا غذای سریع ارائه می‌دهند.
یک غذای سریع در خیلی از کشورها شامل یک ساندویچ (همبرگر، مرغ و مانند آن)، سیب زمینی سرخ کرده و یک نوشابه گازدار است.
قیمت مواد غذایی در رستوران‌ها فست فود ارزان تر از سایر رستوران‌ها است.
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"فست‌ فود(fast food)" يا "غذاي حاضري" غذايي است كه از رستوران‌هاي فست‌ فود تهيه مي ‌شود. انواع ساندويچ، همبرگر، چيزبرگر و ديگر انواع برگرها، ماهي و ميگوي سوخاري، هات‌داگ، فيله ی ‌استيك گوشت يا مرغ، سيب‌زميني سرخ‌ كرده، مرغ سوخاري، ناگت مرغ، تاكو (نوعي غذاي مكزيكي)، انواع پيتزا و انواع سالاد در فهرست‌ غذاي رستوران‌هاي فست‌ فود به چشم مي ‌خورد. در اين رستوران‌ها، غذاي از پيش آماده را در مدت كوتاهي بعد از سفارش، به مشتري تحويل مي ‌دهند.  خيلي از اين رستوران‌ها، رستوران‌هاي واقعي نيستند، چون جايي براي نشستن و غذا خوردن ندارند. از اين نظر بيشتر شبيه يك فروشگاه عرضه ی مواد غذايي هستند. خيلي از رستوران‌هاي فست ‌فود بخشي از يك سازمان زنجيره‌اي هستند. از آنجايي ‌كه راه اندازي فروشگاه‌هاي فست‌ فود نياز به امكانات چنداني ندارد و فضاي بزرگي هم نمي‌خواهد، نمونه‌هاي شخصي و مستقل آن، مخصوصا در كشورهاي درحال توسعه مثل كشور خودمان، رو به افزايش است.در مقابله با موج حملاتي كه عليه صنعت فست‌ فود صورت مي ‌گيرد، صاحبان اين صنعت پُرسود خيلي سعي كرده‌اند تا عبارت فست ‌فود (fast food) را از  ذهن مردم پاك كنند و به جاي آن عبارت "رستوران‌هاي خدمات فوري" را جا بيندازند، اما مردم در سرتاسر دنيا به اين نوع غذا مي‌ گويند:  "فست ‌فود". اگرچه ترجمه اين عبارت به فارسي همان "غذاي حاضري" است، اما در این مطلب از همان عبارت آشناي فست ‌فود استفاده كرده‌ايم.عبارت فست ‌فود تبديل به نماد زندگي مدرن و ماشيني شده است. جف آردر مي ‌گويد: ما در زمانه ‌اي زندگي ميكنيم كه پيتزا زودتر از نيروي پليس به خانه‌هايمان مي ‌رسد. نسل حاضر آمريكا را نسل فست ‌فود مي نامند، اما برخلاف آنچه فكر مي ‌كنيم، عرضه ی سريع غذاهاي حاضر و آماده، پيشينه ی تاريخي دارد و مختص قرن حاضر نيست. در روم باستان، دكه‌هاي فروش نان و زيتون وجود داشته است. در شرق آسيا مغازه‌هايي بوده‌اند كه رشته ‌فرنگي آماده عرضه مي‌ كردند. در خاورميانه، از سال‌هاي دور تا امروز دكه‌هاي فروش فلافل را داشته‌ايم. در هند قديم انواع اغذيه ی آماده وجود داشته است. در كشورهاي غرب آفريقا نيز از قديم‌ الايام، بروشت مي ‌فروختند كه نوعي كباب چوبي است.اما فست ‌فود به شكل امروزي دقيقا در هفتم جولاي 1912 و در آمريكا متولد شد. در اين روز رستوراني با نام "اتومات" در نيويورك افتتاح شد كه در واقع نوعي كافه ‌تريا بود. آنها غذاهاي از پيش آماده را در محفظه‌هاي گرم ‌كننده ی شيشه‌اي قرار مي ‌دادند و مشتريان از طريق دستگاه‌هاي سكه‌اي اقدام به خريد آن مي‌ كردند. اتومات خیلی زود شعبات متعددي در گوشه و كنار آمريكا افتتاح كرد و 20 سال بي ‌رقيب باقي ماند. بالاي در ورودي رستوران‌هاي اتومات نوشته بود: "ما كار مادران را كم كرده‌ايم." بعد از اتومات نوبت به شركت آمريكايي "وايت‌كسل "(قلعه ی سفيد) رسيد كه همبرگرهايش فقط پنج سنت قيمت داشت كه براي مشتريان واقعا به صرفه بود. آنها علاوه بر اينكه قيمت را حسابي پايين آورده بودند، نوآوري ديگري هم داشتند: خط توليد غذا را به شكلي تعبيه كرده بودند كه تمام مشتريان مي‌ توانستند خيلي راحت شيوه ی آماده كردن غذا را ببينند.در سال 1940 سر و كله ی "مك‌دونالد" پيدا شد كه امروزه نامش مترادف با صنعت فست ‌فود است. برادران مك‌دونالد، ديك و مك، با يك باربكيو شروع كردند. منتها ديگر لازم نبود كه مشتريان براي تهيه ی غذا از خودروي خود پياده شوند. باربكيوي آنها به اصطلاح حالتdriving  داشت. برادران مك‌دونالد بعد از هشت سال وقتي كه ديدند بيشتر سودشان از فروش همبرگر است، رستوران‌شان را سه ماه بستند و وقتي در سال 1948 مجدداً آن را افتتاح كردند، منوي‌شان كوتاه و ساده شده بود: همبرگر، سيب‌زميني سرخ‌كرده، چند نوع شيك (shake)، قهوه و كوكا كولا كه البته همه از قبل آماده و بسته ‌بندي شده بودند. ديگر لازم نبود كه فروشندگان منتظر سفارش مشتريان بمانند. قيمت هر همبرگر 15 سنت بود كه مي‌ شد نصف قيمت جاهاي ديگر. در سال 1961 يكي از كساني كه در كار  تهيه ی انواع شيك بود، امتياز مك‌دونالد را خريد و ايده‌هاي خود را در آن بسط داد و آن را متحول كرد. نام اين شخص "ري كراك"بود و اين جمله هم متعلق به اوست: براي درك زيبايي موجود در گوجه فرنگي داخل يك همبرگر به نوع خاصي از شعور نياز است.بعد از مك‌دونالد، فست ‌فودهاي زنجيره‌اي زيادي ظهور كردند كه البته خاستگاه اكثر آنان ايالات متحده بود. رستوران‌هاي زنجيره‌اي فست ‌فود، به خصوص مك‌دونالد و كنتاكي، در بيشتر كشورهاي جهان، نماد جهاني ‌سازي و سلطه ی آمريكا به حساب مي ‌آيند و در بيشتر اعتراضات مردمي مورد حمله قرار مي ‌‌گيرند. در سال 2005 اهالي كراچي در پي اعتراض به سياست‌هاي تفرقه ‌افكن آمريكا در پاكستان، به شعبه ی اصلي رستوران مرغ سوخاري كنتاكي حمله كردند و آن را از بين بردند.
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«ساندویچ خوردن درايران متداول نبوده فقط قزاق‌هايى كه جلوى در سفارتخانه‌ها و اماكن دولتى و خانه اعيان و اشراف كشيک مى‌داده‌اند سر ظهر ديزى آبگوشت سربازخانه را كه براى آنها مى‌آورده‌اند ابتدا آب آن را در باديه‌اى ریخته، نان سنگک در آن تريد كرده با قاشق یا دست مى‌خورده‌اند. سپس خود گوشت و سيب زمينى و نخود و لوبيا و ليموعمانى و گوجه فرنگى و پياز داخل ديزی را با گوشت‌كوب محكم كوبيده آن را لاى يک نان سنگک دو آتشه خشخاش زده بزرگ لوله كرده سرازيركرده قطعات پياز را هم با سر نيزه ريز كرده روى گوشت كوبيده ريخته، نان سنگ را به صورت لوله‌اى در آورده با لقمه‌هاى كله گربه‌ای نان و گوشت مزبور را كه ادويه و دارچين زیادی هم روی آن مى‌ريخته‌اند، مى‌خوردند.

در تهران طی دو دهه 1330 تا 1350 تعداد ساندویچ‌فروشى‌ها ازده‌هزار گذشت. در اوایل دهه 1340 ، همبرگر وارد بازار غذای ایران شد. تاپس همبرگر در بلوار ناهید ، خیابان جردن (آفریقا) ، اولین همبرگرها را با بهای سه تومان ، بله سه تومان عرضه می‌کرد که با یک بطری پنج ریالی نوشابه و یک پاکت سیب‌زمینی به بهای پنج ریال ، قفیمت کل غذا از 40 ریال بیشتر نبود ، وقتی همبرگز تاپس بهای غذای خود را گران کرد و چهل ریال بابت یک همبرگر گرفت ، غوغایی در تهران برپا شد. شهرداری دخالت کرد و دستور بازگشت به بهای سابق را داد که صاحب همبرگرفروشی زیر بار نرفت و به جای همبرگر ، پیتزا عرضه کرد که گران‌تر بود.

[bookmark: _Toc253861831]1-5- آشنایی با هات داگ
[image: File:NCI Visuals Food Hot Dog.jpg]هات‌داگ (به انگلیسی: Hot dog)‏ ساندویچی گرم شامل سوسیس طبخ شده (معمولاً فرانکفورتر) و نان فانتزی نرمِ مخصوص هات‌داگ است که به آن کاهو سس خردل سس کجاپ و ادویه جات نیز زده می‌شود و انواع و اندازه‌های مختلفی دارد. اینکه این نام از چه زمانی و توسط چه کسی برای این نوع ساندویچ انتخاب شده‌است، مشخص نیست. هات‌داگ در کشور ایالات متحده آمریکا غذایی بسیار محبوب است.هات‌داگ در شهرهای مختلف از جمله نیویورک، لس آنجلس باسبک خاص خود تهیه می‌شود.
هات داگ در ایران به شکلی متفاوت از امریکا تهیه می‌شود.
در ایران علاوه بر سوسیس، قارچ، چیپس و پنیر موزارلا از جمله مخلفات هات داگ هستند و به طور دلخواه همراه با سس‌های کچاپ، شیرین، مایونز، خردل، مکزیکی و قارچ استفاده میل می‌شود.
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اصول اولیه طراحی
این اصول به ترتیب بر پایه توالی استفاده و تکرار استفاده استوارند. برای روشن تر شدن این موضوع شرح مختصری بر اصول جانمائی پانل ها را مرور میکنیم :
چهار اصل از اصول هشت گانه ای که در زیر می آیند در بسیاری از زمینه های طراحی عملی و کاربردی هستند :
1- اصل اهمیت : با اهمیت ترین جزء یا اجزاء ( از نظر ایمنی – کارآیی و ..) میبایست در بهترین و مناسب ترین محل قرار گیرد.
2- اصل تکرار استفاده : اجزائی که بیشترین کاربرد و استفاده را دارند میبایست در بهترین و مناسبترین محل قرار گیرند.
3- اصل نوع وظیفه : اجزائی که دارای وظیفه یکسان هستند میبایست در یک گروه و در کنار بکدیگر قرار گیرند.
4- اصل جانمائی استفاده : اجزائی که عموما به طور متوالی و پی در پی و بدنبال هم استفاده میشوند میبایست در یک گروه کنار یکدیگر قرار گیرند.

اصول چیدمان اجزای آشپزخانه
برای طراحی نحوه چیدمان سطوح کار توالی انجام کار در آشپزخانه معمولا به ترتیب زیر در نظر گرفته میشود:
1-ظرف شوئی
2-سطح اصلی کار 
3- سطح خوراک پز ( اجاق گاز) 
4-سایر سطوح
توجه کنید که برای فرد راست دست توالی کار از دست چپ به راست است.
این توالی نمیباست بوسیله گنجه های بلند درها یا راهروها به هم بخورد اما ضرورتی ندارد که همگی در یک راستا و خط مستقیم قرار گیرند.
ترکیب L یا U شکل نیز میتواند مناسب باشد. با در نظر گرفتن سطح کار اضافی در سمت چپ ظرف شوئی جانمائی پست کار در آشپزخانه کامل میشود.
یخچال یا سایر وسایل ذخیره و انبار مواد غذائی – ظرف شوئی و اجاق خوراک پزی که مکررا مورد استفاده قرار میگیرند " مثلث انجام کار " را تشکیل میدهند .
بنا به دلایل ایمنی اضلاع این مثلث نباید قطع شود به ویژه میان خط میان ظرف شوئی و اجاق خوراک پزی که بیش از هر وسیله دیگر ی در آشپزخانه مورد استفاده قرار میگیرند.
اضلاع مثلث انجام کار
حاصل جمع طول اضلاع این مثلث ( محیط مثلث ) که رئوس آن در نقطه مرکزی واقع در جلوی وسیله ( اجاق و یا ظرف شوئی ) قرار دارد میبایست در یک محدوده خاص باشد . گراند جان ( 1973 ) حداکثر محیط این مثلث را برای آشپزخانه های کوچک 7000 میلی متر( 7 متر) و برای آسپزخانه های بزرگ 8000 میلی متر ( 8 متر ) توصیه نموده است .
استاندارد دیگری ( دپارتمان محیط 1972 ) حداقل و حداکثر آنرا 3600 و 6600 میلی متر و فاصله میان ظرف شوئی و اجاق خوراک پزی را 1200 تا 1800 میلی متر تعیین نموده است .
ارتفاع سطوح کار
برای تعیین ارتفاع بهینه سطح کار در آشپزخانه میبایست به دو نکته توجه نمود :
1-	گوناگونی آنتروپومتریکی    
2-	 افراد استفاده کننده. 
2- گوناگونی کارها و فعالیتهایی که در آشپزخانه انجام میگیرند.
وارد و کریک (1970) از طریق " کارآزمائی تطبیقی " در مطالعه ای برروی ارتفاع بهینه سطح کار ( عموما زنان ) ارتفاع های زیر را به عنوان ارتفاع بهینه سطح کار برگزیدند :
1- 119 میلی متر زیر ارتفاع آرنج : برای کارهائی که در بالای سطح میز کار انجام میگیرد ( پوست گرفتن سیب زمینی – میوه و... – به هم زدن و مخلوط کردن مواد در کاسه – بریدن نان )
2- 88 میلی متر زیر ارتفاع آرنج : برای کارهائی که در سطح میز کار انجام میشود (خرد کردن گوشت – سبزی و ... )
3- 122 میلی متر زیر ارتفاع آرنج : برای کارهائی که نیاز مند اعمال نیرو به سمت پائین هستند ( پهن کردن خمیر- اطو کردن )
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در این فصل به بحث و بررسی راجع به توجیه پذیری اقتصادی طرح پرداخته و محاسبات سود و زیان آن را انجام
می دهیم :

[bookmark: _Toc253861835]2-1- شرايط عملياتي طرح
 شرح شرایط عملیاتی انجام طرح بنا به جدول زیر برآورد شده است . این شرایط بنا به عملکرد دستگاه و احتساب روز های تعطیل و مدت زمان در نظرگرفته شده جهت تعمیرات احتمالی خط تولید برآورد شده است .


	ساعات فعال روزانه
	تعداد شیفت کاری
	تعداد روز کاری

	8
	2
	300


 

[bookmark: _Toc253861836]2-2- 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 .


[bookmark: _Toc253861837]2-2-1- زمين محل اجراي طرح

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

	200
	800,000
	160








[bookmark: _Toc253861838]2-2-2- 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
	200
	800,000
	160

	 
	جمع كل 
	294



* ساختمان سازی :

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

	1
	دفتر و انبار  مرکزی
	 
	200
	4,000,000
	800

	2
	شعب
	به صورت کانکس پیش ساخته
(ابعاد هریک 2*2)
	40
	5,000,000
	200

	 
	 
	جمع كل 
	40
	 
	1,000



++ جمع کل هزینه های محوطه سازی و ساختمان سازی اجرای 1,160 میلیون ریال می باشد .










[bookmark: _Toc253861839]2-2-3- تأسيسات و تجهيزات

	رديف
	شرح
	واحد
	مقدار
	هزينه كل
 (ميليون ريال)

	1
	برق رساني 
حق انشعاب و نصب کنتور
	كيلووات
	20
	20

	
	هزینه سیم کشی تاسیسات و ساختمانها
	 
	 
	42

	2
	آبرساني
	اینچ
	0.5
	23

	
	نصب کنتور و لوله كشي و ... 
	 
	 
	50

	3
	لوله کشی سیستم فاضلاب
	 
	 
	30

	4
	 اجرای سیستم گرمایش سرمایش
	 
	 
	84

	5
	امتياز خط تلفن 
	خط
	10
	10

	6
	تجهيزات اطفاي حريق  - سیستم اطفای حریق
	سری
	1
	20

	7
	متفرقه
	 
	 
	6

	 
	جمع
	 
	 
	284



























[bookmark: _Toc253861840]2-2-4- ماشین آلات و تجهیزات
قیمت ماشین آلات مورد نیاز براساس استعلام قیمت از در نظر گرفته شده است .

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

	تجهیزات انبار

	1
	قفسه نگهداری ظروف بزرگ
	 برای استفاده در غرفه ها
	10
	عدد
	7,500,000
	75

	2
	قفسه نگهداری ظروف و مواد
	 برای استفاده در غرفه ها
	10
	عدد
	7,000,000
	70

	3
	چلیک زباله چرخدار
	برای استفاده در انبار مرکزی
	2
	عدد
	4,500,000
	9

	تجهیزات برودتی

	4
	فریزهای انبار
	برای استفاده در انبار مرکزی
	3
	عدد
	45,000,000
	135

	تجهیزات طبخ غذای سریع

	5
	نوشابه ساز
	 برای استفاده در غرفه ها
	10
	عدد
	80,000,000
	800

	6
	آب پرتقال گیر
	 برای استفاده در غرفه ها
	10
	عدد
	170,000,000
	1,700

	7
	گرمکن پاپ کرن
	 برای استفاده در غرفه ها
	10
	عدد
	25,000,000
	250

	8
	دستگاه سلفون کش رومیزی
	 برای استفاده در غرفه ها
	10
	عدد
	3,200,000
	32

	9
	ظروف نگهداری مواد اولیه
	 برای استفاده در غرفه ها
	10
	عدد
	2,000,000
	20

	10
	یخچال
	 برای استفاده در غرفه ها
	10
	عدد
	20,000,000
	200

	11
	تخته کار مناسب
	 برای استفاده در غرفه ها
	10
	عدد
	3,200,000
	32

	12
	سبد قاشق چنگال
	 برای استفاده در غرفه ها
	10
	عدد
	950,000
	10

	13
	گریل هات داگ
	 برای استفاده در غرفه ها
	10
	عدد
	75,000,000
	750

	14
	تجهیزات بسته بندی
	 برای استفاده در غرفه ها
	1
	دستگاه
	550,000,000
	550

	 
	جمع كل  : 
	4,633












[bookmark: _Toc253861841]2-2-5- وسايل نقليه و وسايل حمل و نقل داخل و خارج كارخانه

	رديف
	شرح
	تعداد
	قيمت واحد 
(ريال)
	جمع کل
(ميليون ريال)

	1
	وانت  (جهت تدارکات)
	2
	90,000,000
	180

	 
	جمع
	180





[bookmark: _Toc253861842]2-2-6- تجهيزات اداري و كارگاهي
	رديف
	شرح
	تعداد
	واحد
	هزینه واحد (ریال)
	هزينه كل (ميليون ريال)

	1
	میز
	1
	عدد
	3,000,000
	3

	2
	میز مدیریت
	1
	عدد
	20,000,000
	20

	3
	صندلی مدیریت
	1
	عدد
	5,000,000
	5

	4
	نرم افزار مدیریت مالی
	1
	عدد
	30,000,000
	30

	6
	صندلی
	5
	عدد
	400,000
	2

	7
	کامپیوتر
	2
	دستگاه
	8,000,000
	16

	8
	گوشی تلفن سانترال
	2
	دستگاه
	2,400,000
	4.8

	9
	لوازم تحریر
	5
	ست
	200,000
	1

	10
	میز کنفرانس 12 نفره
	1
	عدد
	9,000,000
	9

	11
	میز عسلی
	2
	عدد
	400,000
	0.8

	12
	صندلی 
	20
	عدد
	150,000
	3

	13
	چاپگر hp1320
	1
	دستگاه
	2,500,000
	2.5

	14
	کپی
	1
	دستگاه
	12,000,000
	12

	15
	فاکس
	1
	دستگاه
	2,500,000
	2.5

	16
	کمد اداری
	5
	عدد
	1,800,000
	9

	17
	تجهیزات کارگاهی
	1
	ست
	20,000,000
	20

	18
	قفسه زونکن
	10
	عدد
	1,500,000
	15

	 
	جمع كل 
	 
	 
	 
	155.6






[bookmark: _Toc253861843]2-2-7- 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
	هزينه ثبت وام 
	47

	4
	هزینه کارشناسی بانک
	14

	5
	حقوق و دستمزد نگهبان در دوره سازندگي
	20

	 
	جمع كل 
	151






















[bookmark: _Toc253861844]2-3- هزينه هاي ثابت طرح
حال با احتساب هزینه های ذکر شده در جداول فوق میزان سرمایه گذاری ثابت طرح برآورد می شود .

	رديف
	شرح
	هزينه كل 
(ميليون ريال)

	1
	زمين
	160

	2
	محوطه سازي و ساختمانها
	1,160

	3
	تاسيسات
	284

	4
	وسايط نقليه
	180

	5
	ماشين آلات و تجهيزات
	4,633

	6
	تجهيزات اداري و كارگاهي
	156

	7
	هزينه هاي متفرقه و پيش بيني نشده (2 % جمع بالا)
	657

	8
	هزينه هاي قبل از بهره برداري
	151

	 
	جمع كل 
	7,380

















[bookmark: _Toc253861845]2-4- برآورد هزينه هاي جاري طرح
جهت محاسبات جاری این طرح مواد اولیه ، حقوق و دستمزد ، هزینه سوخت و آب و برق و استهلاک و تعمیر و نگهداری واحد برآورد شده است که در جداول ذیل شرح داده شده اند .

[bookmark: _Toc253861846]2-4-1- مواد اوليه 
برآورد میزان مواد اولیه براساس استاندارد های موجود و اعلام نظر کارشناسان این فن ، مطابق جداول زیر در نظر گرفته شده است . 
	رديف
	شرح
	مصرف ساليانه
	واحد
	هزينه واحد ( ريال)
	هزينه كل (ميليون ريال)

	1
	هات داگ و مخلفات
	300,000
	عدد
	34,000
	10,200

	2
	نوشابه
	150,000
	عدد
	2,500
	375

	3
	ماءالشعیر
	150,000
	عدد
	4,000
	600

	4
	آب پرتقال
	150,000
	عدد
	17,000
	2,550

	5
	پاپ کورن
	450,000
	عدد
	10,000
	4,500

	6
	سس
	900,000
	عدد
	500
	450

	7
	ملزومات بسته بندی
	300,000
	سری
	8,000
	2,400

	8
	ملزومات بهداشتی
	1,000
	سری
	50,000
	50

	 
	جمع كل 
	21,125



· هزینه مواد اولیه بر اساس قیمت تمام شده هر واحد برای فروشنده برآورد شده است ، به همین دلیل تعداد آن با فروش برابر است.






[bookmark: _Toc253861847]2-4-2- بر آوردحقوق و دستمزد پرسنل


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

	1
	مدیر طرح
	1
	30,000,000
	360

	2
	کارکنان اداری
	2
	10,000,000
	240

	3
	حسابدار
	1
	12,000,000
	144

	4
	کارمند
	20
	8,000,000
	1,920

	5
	راننده
	5
	8,000,000
	480

	 
	جمع كل 
	29
	 
	3,144

	 
	مزايا و پاداش و حق بيمه كارفرما 
	 
	 
	2,201

	 
	جمع كل 
	 
	 
	5,345


















[bookmark: _Toc253861848]2-4-3- برآورد میزان انرژی و آب مصرفی

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

	1
	برق
	كيلووات ساعت
	115,200
	700
	81

	2
	آب
	مترمكعب
	6,000
	3,500
	21

	4
	بنزین
	لیتر
	5,000
	7,000
	35

	5
	ارتباطات
	---
	---
	---
	50

	 
	جمع كل 
	 
	187




[bookmark: _Toc253861849]2-4-4- 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
	1,160
	3
	35
	2
	23

	2
	تاسيسات و تجهيزات
	284
	10
	28
	7
	20

	3
	وسايط نقليه
	180
	7
	13
	5
	9

	4
	ماشين آلات و تجهيزات
	4,633
	7
	324
	5
	232

	5
	تجهيزات اداري و كارگاهي
	156
	3
	5
	2
	3

	 
	جمع
	 
	 
	405
	 
	287




[bookmark: _Toc253861850]2-4-5- 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 
	21,125

	2
	حقوق و دستمزد
	5,345

	3
	سوخت و انرژي
	187

	4
	تعمير و نگهداري
	287

	5
	استهلاك
	405

	6
	پيش بيني نشده ( 2%جمع رديف 1 الي 4)
	539

	7
	هزينه اداري و فروش ( 1% فروش)
	333

	
	جمع كل 
	28,220














[bookmark: _Toc253861851]2-5- 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
	21,125
	0
	0
	100
	21,125

	2
	حقوق و دستمزد كاركنان
	5,345
	70
	3,741
	30
	1,603

	3
	سوخت و انرژي
	187
	20
	37
	80
	149

	4
	تعمير و نگهداري
	287
	20
	57
	80
	229

	5
	هزينه اداري و فروش ( 1% فروش)
	333
	0
	0
	100
	333

	6
	بيمه کارخانه
(دو در هزار سرمايه ثابت)
	15
	100
	15
	0
	0

	7
	پيش بيني نشده
	539
	35
	189
	65
	350

	8
	استهلاك
	405
	100
	405
	0
	0

	9
	سود تسهيلات
	 
	100
	0
	0
	0

	10
	جمع
	28,235
	 
	4,444
	 
	23,790



[bookmark: _Toc253861852]2-6- 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 =60* ( 365 / هزینه یک سال مواد اولیه )
تنخواه گران =60* 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 
	60
	3,473

	2
	تنخواه گردان
	60
	1,166

	
	جمع كل 
	4,639




[bookmark: _Toc253861853]2-7- جدول سرمايه گذاري
جدول ذیل کل سرمایه گذاری طرح برآورد شده است:

	رديف
	شرح
	هزينه كل
 (ميليون ريال)

	1
	سرمايه گذاري ثابت
	7,229

	2
	هزينه هاي قبل از بهره برداري
	151

	3
	سرمايه درگردش
	4,639

	
	جمع كل 
	12,019





[bookmark: _Toc253861854]2-8- هزینه تولید سالانه
کل هزینه های تولید سالیانه از مجموع هزینه های ثابت و متغیر برآورد می گردد.

	شرح
	مبلغ کل

	مواد اوليه
	21,125

	انرژي و سوخت
	187

	هزينه پرسنلي
	5,345

	هزينه استهلاك ، تعمير و نگهداري سالانه
	691

	جمع كل :
	27,348









[bookmark: _Toc253861855]2-9- برآورد نحوه مشارکت
	شرح هزینه
	درصدمشارکت
بانک از مانده
	انجام شده بر طبق
 آخرین تراز شرکت
	هزینه 
باقی مانده
	جمع کل

	
	
	شرکت
	 بانک
	شرکت
	 بانک
	

	زمین
	0
	160
	0
	0
	0
	160

	محوطه سازی
	80
	0
	0
	32
	128
	160

	ساختمان سازی
	80
	0
	0
	200
	800
	1,000

	ماشین آلات و تجهیزات تولید
	80
	0
	0
	927
	3,706
	4,633

	تاسیسات و دستگاههای تاسیساتی
	80
	0
	0
	57
	227
	284

	وسائط نقلیه
	80
	0
	0
	36
	144
	180

	ملزومات اداری و کارگاهی
	80
	0
	0
	31
	124
	156

	هزینه های قبل از بهره برداری
	80
	0
	0
	30
	121
	151

	هزینه های پیش بینی نشده
	80
	0
	0
	131
	526
	657

	جمع هزینه های ثابت طرح :
	--
	160
	0
	1,444
	5,776
	7,380

	درصد سهم الشرکه شرکت و بانک
 (در سرمایه ثابت)
	78
	2
	0
	20
	78
	100

	سرمایه در گردش
	80
	0
	0
	928
	3,711
	4,639

	جمع هزینه های سرمایه گذاری
	 
	160
	 
	2,372
	9,487
	12,019

	درصد سهم الشرکه شرکت و بانک
 (در سرمایه کل)
	79
	1
	0
	20
	79
	100









[bookmark: _Toc253861856]2-10- پیش بینی فروش کالا
با توجه به قیمت تمام شده محصول و قیمت فروش کالا در بازار، قیمت فروش کالا بشرح زیر برآورد شده است:
	ردیف
	شرح
	تعداد
	واحد
	ارزش واحد (ريال)
	جمع كل (ميليون ريال)

	1
	هات داگ
	300,000
	عدد
	49,000
	14,700

	2
	نوشابه
	150,000
	عدد
	9,000
	1,350

	3
	ماءالشعیر
	150,000
	عدد
	15,000
	2,250

	4
	آب پرتقال
	150,000
	عدد
	40,000
	6,000

	5
	پاپ کورن
	450,000
	عدد
	20,000
	9,000

	 
	 
	 
	 
	کل فروش :
	33,300



[bookmark: _Toc253861857]2-11- 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
	9,487

	حداكثر نرخ كارمزد تسهيلات بانكي
	درصد در سال
	14

	دوران فرصت
	سال
	2

	دوران فروش اقساطي
	سال
	5

	حداكثر سود دوران فرصت :
	2,656

	كل مبلغ قابل تقسيط :
	12,143

	كل سود دوران فروش اقساطي :
	4,321

	متوسط سود سالانه پرداختي :
	1,395

	متوسط اصل وام ساليانه پرداختي :
	1,897





	جدول وام
	
	
	
	

	متوسط سود ساليانه پرداختي در سالهاي اول تا پنجم بهره برداري

	اول
	دوم
	سوم
	چهارم
	پنجم

	1,395
	1,395
	1,395
	1,395
	1,395

	
	
	
	
	

	متوسط اصل وام پرداختي در سالهاي اول تا پنجم بهره برداري

	اول
	دوم
	سوم
	چهارم
	پنجم

	1,897
	1,897
	1,897
	1,897
	1,897




[bookmark: _Toc253861858]2-12- شاخص های مالی طرح
در جدول ذیل برخی از شاخص های مالی طرح برآورد شده است:

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

	3983
	0.33
	3.02
	254
	414



* نرخ بازدهي سرمايه = سرمایه گذاری کل طرح/سود و زیان ویژه
** دوره بازگشت سرمايه = نرخ بازدهی سرمایه/ 1




[bookmark: _Toc253861859]2-13- 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

	فروش خالص
	33300
	33300
	33300
	33300
	33300

	هزینه های تولید

	مواد اولیه
	21,125
	21,125
	21,125
	21,125
	21,125

	انرژی مصرفی
	187
	187
	187
	187
	187

	نگهداری و تعمیرات
	287
	287
	287
	287
	287

	پیش بینی نشده تولید
	539
	539
	539
	539
	539

	استهلاک
	405
	405
	405
	405
	405

	جمع هزینه های تولید
	22,542
	22,542
	22,542
	22,542
	22,542

	تعدیل موجودی
	20
	20
	20
	20
	20

	قیمت تمام شده کالای فروش رفته
	22,522
	22,522
	22,522
	22,522
	22,522

	سود نا ویژه
	10,778
	10,778
	10,778
	10,778
	10,778

	هزینه های عملیاتی

	حقوق کارکنان اداری
	5,345
	5,345
	5,345
	5,345
	5,345

	هزینه های اداری و فروش
	10
	10
	10
	10
	10

	جمع هزینه های عملیاتی
	5,355
	5,355
	5,355
	5,355
	5,355

	سود عملیاتی
	5,423
	5,423
	5,423
	5,423
	5,423

	هزینه های غیر عملیاتی

	استهلاک قبل از بهره برداری
	30
	30
	30
	30
	30

	بیمه دارایی های ثابت
	15
	15
	15
	15
	15

	سود تسهیلات بانکی
	1,395
	1,395
	1,395
	1,395
	1,395

	جمع هزینه های غیر عملیاتی
	1,440
	1,440
	1,440
	1,440
	1,440

	سود ویژه
	3,983
	3,983
	3,983
	3,983
	3,983

	سود سنواتی
	0
	3,983
	7,966
	11,948
	15,931

	سود نا ویژه به فروش
	0.32
	0.32
	0.32
	0.32
	0.32

	سود ویژه به فروش
	0.12
	0.12
	0.12
	0.12
	0.12

	سود ویژه پس از کسر اصل وام
	2,085
	2,085
	2,085
	2,085
	2,085
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