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بسته بندی حبوبات و غلات
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خلاصه طرح
	عنوان طرح
	 فرآوری و بسته بندی حبوبات

	نوع محصول توليدي
	بسته بندی حبوبات و غلات
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	ظرفيت اسمي سالانه
	     1,000 تن 

	توان برق مصرفي
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	کل سرمايه گذاري
	8,883 میلیون ریال

	تسهيلات بلند مدت
	0  میلیون ریال

	نرخ بازده 
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	سود ويژه
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	بازده سرمايه گذاري
	1.31 سال


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 بسته بندی حبوبات و غلات را حتی الامکان توضیح داده و به بررسی توجیه پذیری مالی و اقتصادی این طرح بپردازد.


1-1- مقدمه
مواد زيستي (biological materials) كه بيشتر مواد غذايي از آن مشتق مي شوند در صورت وجود فرصت كافي، بويژه وقتي كه در شرايط نا مطلوب قرار گيرند، فاسد مي شوند. فساد در اصل ناشي از تخريب ميكربي و يا واكنشهاي شيميايي است كه موجب تغييراتي در محصول مي شود و ممكن است كيفيت آن را كاهش داده و خطر بالقوه اي براي سلامتي گردد و سرانجام به زيان اقتصادي قابل توجهي منتهي شود. يكي از راهكارهاي مهم در به حداقل رساندن فساد مواد غذايي، استفاده از بسته بندي صحيح و متناسب با محصول در تمامي مراحل توليد ماده غذايي است. در حقيقت بسته بندي نظام بهم پيوسته اي از آماده سازي كالا براي حمل و نقل، توزيع، نگهداري، فروش و مصرف نهايي آن مي باشد. در جايي كه روشهاي بسته بندي ضعيف باشد يا وجود نداشته باشد، مقادير زيادي از غذا و كالاهاي ديگر از بين خواهد رفت. اگر سطح بسته بندي (چه كمي و چه كيفي) افزايش يابد، اتلاف غذا كمتر خواهد بود. علاوه بر اين، هر بسته بندي اصولي، جذاب و قابل رقابت در بازار، ارزش افزوده قابل توجهي در پي خواهد داشت. چرا كه بسته بندي قابل رقابت با ديگر كشورها، باعث حضور موفق در بازار جهاني خواهد بود و به تامين منافع ملي كشور كمك خواهد كرد و حضور نداشتن در بازارهاي جهاني و انزواطلبي تهديدي براي امنيت كشور و نوسازي اقتصادي خواهد بود.
در این فصل به معرفی محصول می پردازیم.
1-2- هدف از اجراي طرح

هدف از اجراي اين طرح احداث واحد بسته بندي حبوبات با ظرفيت 1000 تن سالانه مي باشد.
1-3- کد آیسیک محصول 
طبق اطلاعات بدست آمده از پايگاه بهين ياب محصول مورد مطالعه طرح با عنوان " بسته بندی حبوبات و غلات" و كد آيسيك 7495412322 قابل توليد مي باشد.

1-4- بررسی استانداردهای مرتبط با محصول 
در زمینه این محصول استانداردهای ملی که از سوي موسسه استاندارد و تحقیقات صنعتی ایران تدوین شده است در ذیل آورده شده است :

کلیه موارد ذکر شده در خصوص استانداردها ، مطابق با موارد اعلام شده از طرف " موسسه استاندارد و تحقیقات صنعتی ایران " به صورت زیر می باشد:
	شرح
	شماره استاندارد
	تاریخ چاپ

	غلات و حبوبات -تعيين جرم 1000 دانه
	7629
	1391

	غلات و حبوبات -فهرست اسامي
	8976
	1385

	غلات،حبوبات و فراورده های جانبی-اندازه گیری خاکستر در کوره
	2706
	1387

	حبوبات -آماده سازی ،بسته بندی و انبار داری-آئین کار بهداشتی
	9343
	1386

	حبوبات -تعيين ناخالصي ،اندازه ،بوهاي خارجي،وجود آفات و تشخيص گونه و رقم-روشهاي آزمون
	9035
	1386

	انواع فرآورده هاي غلات و حبوبات،آرد و پروتئين سويا - ويژگي ها و روش هاي آزمون ميكروبيولوژي
	2393
	1392

	انبارش غلات و حبوبات -قسمت اول -توصیه های عمومی برای نگهداری غلات
	9373
	1386

	لوبیا
	38
	1374

	حبوبات – نخود – ويژگيها و روشهاي آزمون(تجديدنظر)
	96
	1382

	ويژگيهاي لپه و نخود
	97
	1378

	حبوبات-عدس- ویژگیها و روشهای آزمون
	27
	1389

	ماش-ويژگيها و روشهاي آزمون
	99
	1375


1-5- کاربرد های محصول
کاربرد عمده این محصول با توجه حمل و نگهداری بهتر انواع حبوبات است . در زیر برخی از مزایای بسته بندی حبوبات را به اختصار نام می بریم:

1- ماندگاری بیشتر حبوبات

2- کاهش تلفات هنگام مصرف
3- ارزش گذاری برای مصرف کننده
4- انطباق با معیارهای بهداشتی
5- حفظ حبوبات از آسیب های جانوران موذی
1-6- معرفی محصول 
محصول مورد وصول از این طرح حبوبات بوجاری شده و بسته بندی شده در لفاف های شفاف هستند. این محصولات علاوه بر پاک شدن توسط بوجار پولیش نیز می خورند تا با ظاهری آراسته تر وارد بازار شود.

تصویری از نمونه محصولات این طرح را در شکل زیر مشاهده می نمایید :
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در ادامه به معرفي برخي از حبوبات خواهيم پراخت.

1-6-1- نخود
نُخود یا نَخود (نام علمی: Cicer arietinum) از دانه‌های خوراکی است. نخود دارای بوته‌ای کوتاه با شاخه‌های نازک و برگهای ریز همراه با گلهای سپید می‌باشد. نخود را در زبان پهلوی نیز نخود naxod می‌گفتند.

نخود فرنگی، عدس و نخود بصورت یکسال در میان و چرخشی با گندم و جو در یک زمین زراعتی- کشت می‌شوند. این حالت چرخشی باعث تقویت و تجدید نیتروژن در خاک می‌شود و دیگر نیازی به استفاده از کود نخواهد بود. معمولاً نخود در زمین‌های حاشیه بین النهرین و مدیترانه شرقی کشت می‌شد و از آنجا به هند و سایر نقاط آسیای شرقی گسترش یافت.
گياه شناسي
نخود گياهي است يكساله و از خانواده حبوبات كه بلندي بوته آن به حدود 30 سانتيمتر مي رسد .
ساقه اين گياه پوشيده از تارهاي غده اي است . برگهاي آن مركب از 13 تا 17 برگچه كوچك و دندانه دار مي باشد . گلهاي آن سفيد رنگ مايل به قرمز يا آبي بطورتك تك بر روي ساقه قرار درد . ميوه آن بصورت نيام و غلاف آن كوچك ،‌متورم و نوك تيز بطول 2 تا 3 سانتيمتر است كه در آن يك دانه نخود به رنگ نخودي يا سياه قرار دارد .
نخود يكي از حبوبات مغذي و انرژي زا و پر مصرف است .
خواص داروئي
نخود بعلت دارا بودن اسید هاي آمينه مختلف ،‌ويتامين ها و مواد معدني غذاي بسيار خوبي است .
نخود از نظر طب قديم ايران گرم و خشك است و با همه خواص بيشماري كه درد نفاخ و دير هضم مي باشد و نبايد در خوردن آن افراط كرد .
1)نخود كمي ملين است 
2)نخود كرم كش است . 
3)روغن نخود براي تقويت مو موثر است شب ها آن را به سر بماليد و صبح مو را بشوئيد .
4)روغن نخود را اگر به سر بماليد سردرد را شفا مي دهد .
6)روغن نخود را بر روي دنداني كه درد مي كند بماليد درد را برطرف خواهد كرد .
7)افراد گرم مزاج بايد نخود را با سكنجبين بخورند تا از نفخ شكم جلوگيري كند .
8) نخود را مي توان براي دفع رسوبات دري و درمان زردي بكار برد .
9)نخود درمان كننده قولنج هاي كليوي است .
1-6-2- عدس
عدس (Lens culinaris) گیاهی کوچک شبیه به نخود است که معمولاً در خاک‌های فقیری که برای کاشت دیگر محصولات مناسب نیست، کاشته می‌شود. از عدس قهوه‌ای مایل به قرمز برای تهیه شوربای رنگی استفاده می‌شود. برای پختن نان، عدس را با آرد مخلوط می‌کنند.در ایران، از این گیاه، برای تهیه عدس‌پلو استفاده می‌کنند.

ویژگى های گیاه 
گیاهى است از تیره پروانه واران که یک ساله مى باشد. برگ هاى آن داراى 14 تا 10 برگچه دراز کرکدار است. گل هایش سفید و از لکه هاى بنفش برخوردار است. میوه اش حاوى دو دانه و نیامک بوده و ساقه و برگ هاى عدس به مصرف علوفه حیوانات مى رسد. عدس در اراضى آهکى خوب مى روید ولى در اراضى رستى چندان عمل نمى آید. دانه هاى عدس به شکل عدس هاى محدب الطرفین مى باشند که مغذى بوده و یکى از مواد خوب غذایى انسان شمرده مى شوند.
عدس دو نوع است: عدس سبز که ریز و درشت دارد و عدس قرمز که آن را لپه مى کنند و به نام «دال» معروف است. عدس به حالت وحشى و خودرو در مناطق آسیاى غربى، یونان، ایتالیا و در تمام مناطق مدیترانه اى کاشته مى شود. در ایران در بیشتر مناطق عمل مى آید و تکثیر آن معمولاً در اوایل بهار صورت مى گیرد. بهترین نوع عدس آن است که سفید، پهن و زودپز باشد و اگر در آب خیس نمایند، سیاه نشود.

خواص تغذیه اى و درمانى عدس
عدس یکى از حبوباتى است که طبیعت آن معتدل ولى خشک است و پوست آن گرم و مغزش سرد مى باشد. عدس داراى مواد مغذى، الیاف گیاهى، کربوهیدرات پیچیده و اسیدفولیک است. همچنین سرشار از مواد غذایى مفید به ویژه پروتئین و اسیدآمینه هاى مختلف و غنى مى باشد. کم کالرى و کم چربى بوده و کلسترول ندارد .
یک دوم لیوان عدس پخته، 90 درصد از مقدار توصیه شده را تأمین مى کند. در ضمن عدس منبع خوبى از آهن و براى خانم هایى که کم خونى ناشى از فقر آهن دارند مناسب مى باشد.
1-6-3- لپه 
لپه (به فارسی افغانستان: دال یا دال نخود) دانه‌های زرد جدا شده، پوست کنده و خشک شده گیاه Pisum sativum (نخود) هستند. آنها در گونه‌های زرد و سبز وجود دارند. نخودها هنگام برداشت و خشک کردن گرد هستند. پس از خشک شدن، پوست برداشته می‌شود و شیار طبیعی مربوط به دانه برگ (Cotyledon یا برگ کوچک درون دانه) را می توان عمدتا ً به جهت پخت و پز سریع تر به روش‌های مکانیکی از هم جدا کرد.

انواع لپه 
    لپه زرد
    لپه سبز
    دال ِ تور (toor dal)
    دال ِ چانا (chana dal)
لپه زرد گاهی با دال تور هندی (نخود کبوتری از-هم-جدا شده) و یا دال چانا (متشکل از گرم زرد، نخود چیکپی و لوبیای گاربانزو) اشتباه گرفته می شود. اگر چه انواع لپه و دال در زبان انگلیسی با نام نخود (split peas) شناخته شده می شوند اما دال چانا در حقیقت از گونه‌های لوبیا محسوب می شود.
لپه یک منبع عالی پروتئین است.
لپه سبز و زرد معمولاً برای سوپ نخود و گاهی پودینگ نخود (نگاه کنید به پودینگ) استفاده می شوند.
لپه زرد اغلب برای تهیه غذاهای موسوم به دال (dhal) در گویان و ترینیداد مورد استفاده قرار می گیرند. آنچه با آن صرفا دال می گویند، شبیه دال هایی که در هند یافت می‌شود آماده می شوند اما ممکن است در دستورهای غذایی مختلف دیگری استفاده شود.
ارزش غذایی در هر 100 گرم لپه
انرژی 340 کیلو کالری (1430 کیلو ژول)
کربوهیدرات 60 60 گرم
قند 8 گرم
فیبر رژیمی 26 گرم
چربی 1 1 گرم
پروتئین 25 25 گرم
تیامین (ویتامین ب 1) 0.7 میلی گرم 54 ٪
اسید پانتوتنیک (ب 5) 1.7 میلی گرم 34 ٪
فولات (ویتامین ب 9)274 میکروگرم 69 ٪
آهن 4 میلی گرم 32 ٪
1-6-4- ماش
ماش گیاهی علفی، دارای ساقه زاویه‌دار به ارتفاع ۴۰ تا ۷۰ سانتیمتر و برگ‌های منتهی به پیچک مرکب از ۴ تا ۷ زوج برگچه است. گاهی به علت داشتن پیچک از گیاهان مجاور خود بالا می‌رود و گل‌هایی زیبا به رنگ بنفش یا ارغوانی دارد.
این گیاه از تیره پروانه‌داران (Fabaceae)، راسته نخود (Fabales) است.
میوه ماش باریک و دراز و قهوه‌ای رنگ است و دانه‌های کوچک کروی به رنگ خاکستری، قهوه‌ای یا سبز در آن جای دارد.

شرح گیاه
گیاه ماش بومی هندوستان است ولی در نقاط دیگر از جمله ایران می روید دانه ماش غنی از پروتئین بوده و بعنوان ماده غذائی مورد مصرف دارد وهمچنین بعنوان غذای دام تیز مصرف می گردد. ماش گیاهی است یکساله به شکل بوته ای یا بالا رونده ریشه های آن مستقیم و قدری منشعب هستند. ساقه ها راست، ظرفیت، منشعب کرک دار، به رنگ سبز روشن و به ارتفاع 45 تا 90 سانتی متر می باشند.
گل آذین آن بصورت خوشه و گلهای آن که به رنگ لیمویی زرد می باشند بر روی دمگل بلندی قرار گرفته اند. غلافهای آن باریک، استوانه ای و کمی کرک دار بوده که قبل از رسیدن سبز روشن یا سبزتیره و به هنگام رسیدن سبز مایل به قهوه ای یا سیاه رنگ می شود. در هر بوته 2 تا 8 غلاف و در هر غلاف 10 تا 20 بذر به رنگ سبز، طلایی، قهوه ای و سیاه دیده می شوند.
وزن هزار دانه آن 20 تا 40 گرم است.

ارقام ماش
1- ماش گوهر: به رنگ سبز روشن و قلوه ای شکل، وزن 1000 دانه 25 گرم تا حدودی مقاوم به امراض، طول مدت رشد 75 روز
2- ماش پرتو: به رنگ سبز تیره و گرد، مقاوم به امراض، وزن 1000 دانه 40 گرم، طول مدت رشد 73 روز
3- ماش مهر: به رنگ سبزروشن و استوانه ای شکل، مقاوم به امراض، وزن هزار دانه 48 گرم، طول مدت رشد 80 روز
کاشت: چون ماش گیاهی، تابستانه و وجینی است لذا، باید در پائیز سال قبل برای کاشت آن زمین را به عمق 25 تا 30 سانتی متر شخم در و اگرکود دامی لازم باشد باید همراه این شخم به زمین داد. در بهار سال بعد به عمق 10 تا 20 سانتی متر شخمی متوسط زده می شود. معمولاً بذرهای آن را به روش دست پاش، کپه ای و خطی کشت می کنند. مقدار بذر لازم بسته به جنس خاک، روش کاشت و اندازه بذر متفاوت بوده و معمولاً بین 30 تا 40 کیلو گرم بذر مصرف می کنند.




2-1- شماتیک تولید
در شکل زیر به صورت شماتیک فرآیند بوجاری و بسته بندی حبوبات را از ابتدای ورود مواد اولیه تا فرآوری محصول مشاهده   می نمایید :
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3-2- شرح مختصری بر عملکرد ماشین آلات 
2-2-1- دستگاه بوجار 
این دستگاه توسط فشار هوا و حرکات مکانیکی گرد و غبار موجود در حبوبات اولیه را برطرف کرده و برای انتقال به مرحله بعد آماده می سازد.

2-2-2- نوار نقاله دستچین 
کارگران در اطراف این نوار نقاله به صورت دستچین اقدام به جداسازی اضافات قابل رویت می نمایند.

2-2-3- دستگاه بسته بندی 
این دستگاه نیز با مکانیزم وزنی ، حبوبات را در لفاف های شفاف بسته بندی می کند.

2-3- آشنایی بیشتر با صنعت بسته بندی مواد غذا یی
بسته بندی عبارت است از هنر وعلم آماده سازی مواد غذایی برای انبار کردن ،ودر نها یت فروش . بسته بندی باید تا حد امکان ساده و ارزا ن باشد ضمن اینکه اهداف اولیه بسته بندی یعنی خاصیت حفاظتی و جذابیت رانیز دارا باشد . با عنایت به این که مواد بسته بندی توسط ماشین های مختلف فرایند می شوند بنابراین خواص دیگری نیز باید داشته باشند که عبارتند از : نرمش ، قابلیت پذیرش چاپ ، قابلیت استفاده در ماشین های لفاف ، قابلیت دوخته شدن در حرارت ، شکل پذیری به کمک باد یا خلا و یا فن اوریهای حرارتی . خواص مطلوب دیگری که به ویژه از دیدگاه صنایع غذایی مهم هستند عبارتند از : شفا فیت ، نفوذپذیری یا غیر نفوذپذیری محصول نسبت به بخار اب وگازهای دی اکسید کربن ، اكسيژن و نیتروﮋن .

اگر چه تعداد زیادی از مسا ئل فن اوری مربوط به استفاده از مواد پلاستیکی در بسته بندی مواد غذا یی از جمله مشکلاتی هستند که کلا به صنعت بسته بندی مربوط می شوند ولی برخی از مسا ئل مربوط به طبیعت ماده به کار رفته در بسته بندی هستند که باید مورد توجه قرار گیرند . موفقیت کاربرد پلاستیک ها در بسته بندی نیاز به همکاری تولید کنند گان مواد غذایی ، سازندگان انواع پلاستیک ها ، طراحان ودر نهایت مصرف کنند گان دارد .ملا حظات اقتصادی محدودیت های بیشتری را اعمال می کند ، چرا که مصرف کننندگان صرفا به دنبال کیفیت محصول هستند تا بسته بندی آنها .

نیازمندیها و ويژگیهای مهم مواد بسته بندی مواد غذایی را می توان به شرح ذیل دسته بندی کرد :

 - شفافیت ودرخشش سطح ان برای رضایت وجلب نظر مصرف کننده 

-  کنترل در انتقال رطوبت 

-  کنترل در انتقال سایر گاز ها 

 - تحمل تغییرات درجه حرارت به هنگام نگهداری و استفاده 

 - فقدان مواد سمی 

 - ارزان بودن 

 - مقاومت در مقابل ضربه 

مصرف کننده دوست دارد انچه می خرد ببیند و بنابراین شفا فیت وشیش های مانند بودن بسته های مواد غذایی نیاز ضروری در بسته بندی انها است . مواد غیر شفاف مانند سینی های سفید رنگ نیز در حد وسیعی مورد استفاده قرار می گیرند. این سینی ها مانع از ان می شوند تا مصرف کننده هر دو طرف ماده غذایی راببیند که در برخی موارد مانند بسته بندی گوشت از عدم اعتماد و مقاومت خریدار می کاهد .کنترل تغییرات رطوبت موجود در ماده غذایی در طول نگهداری ان بسیار مهم است . برخی فراورده های غذا یی مانند چیپس ، پفک و بیسکویت باید در موادی بسته بندی شوند که نفوذپذیری انها به رطوبت خیلی کم باشد تا تردی انها محفوظ بماند . همچنین از تبخیر برخی مواد غذایی باید جلوگیری گردد و در این موارد نیز باید از ورقه هایی با نفوذپذیری پایین استفاده شود . در بقیه موارد از دست دادن نسبی رطوبت ماده غذا یی مطلوب است تا از عرق زدن و تراکم بخار اب در داخل پاکت بسته بندی و در نتیجه از بین رفتن شفا فیت ان وخطر رشد کپکها جلوگیری شود .

علاوه بر اتنتقال بخار اب به داخل وخارج مواد بسته بندی ، کنترل نفوذ پذیری این مواد نسبت به سایر گا ز ها مانند اکسیژن و گاز کربنیک نیز از اهمیت ویژه های برخوردار است . اغلب مواد غذایی تازه نیاز به تنفس دارند و بنابراین مواد بسته بندی این گونه غذا ها باید امکان تنفس را از نظر تامین اکﺳﻴﮋن و حذف گاز کربنیک فراهم اورد . در مواقعی که مواد بسته بندی انتخاب شده نتواند به اندازه کافی گازهای تنفسی را منتقل نما یند ، از ورقه های مشبک یا سورخدار استفاده می شود . در خصوص مواد بسته بندی گوشت تازه باید به اندازه کافی اکﺳﻴﮋن از بیرون به داخل بسته بند ی نفوذ نماید تا رنگ سطحی گوشت در حد مطلوب باقی بماند . از طرف دیگر مواد غذا یی که حاوی چربی زیادی هستند مانند لبنیات در صورتی که در معرض اکﺳﻴﮋن زیادی قرار گیرند اکسیده می شوند و به همین علت اغلب در خلا ویا جو بی اثر بسته بندی می گردند و از ورق های با نفوذپذیری خیلی پا یین استفاده می شود . در بسته بندی قهوه یا ماهی که بوی انها باید انحصا رﺃ در داخل بسته بندی باشد نیز مواد بسته بندی با نفوذپذیری پایین به کار گرفته می شود . مواد غذایی که در معرض اکسیداسیون هوا هستند اغلب با استفاده از موار انتی اکسیدان مانند BHA و BHT محافظت می گردند . محصو لاتی مانند ورقه های نازک غلات و چیپس ، ظریف وشکننده هستند و باید به صورت غیر متراکم بسته بندی شوند . این موضوع باعث افزایش هوا در داخل بسته بندی می گردد که همراه با افزایش سطح تماس محصول با هوا امکان اکسیداسیون ان را بیشتر می نماید . افزودن مواد انتی اکسید ان به مواد بسته بندی و ماده غذا یی باعث حفا ظت و قابلیت نگهداری بیشتر ماده غذا یی می شود . اضافه کردن انتی اکسیدان به مواد بسته بندی نیاز به این ماده را در خود ماده غذایی کنترل می نماید . اگر چه انتقال انتی اکسیدان از مواد بسته بندی به داخل ماده غذایی ممکن است اتفاق بیفتد ولی مصرف کننده بیشتر علاقه مند است تا از غذا هایی که مقدار انتی اکسیدان کمتری دارند استفاده نمایند .

فن آوری های که می توانند برای بسته بندی مواد غذایی فرایند شده مورد استفاده قرار می گیرند عبارتند از : 

-  ورق های خوراکی عایق برای کند کردن انتقال رطو بت بین اجزا تشکیل دهند ه یک ماده غذایی که دارای فعالیت ابی متفاوت هستند .

-  گیرند های اکسیژن برای کند کردن اکسیداسیون چربی ها .

-  گیرند های دی اکسید کربن .

 - گیرند های بو های نامطبوع
سایر انواع بسته بندی موثر غذا یی عبارتند از :

 - ورقه های حساس به میکروویو که بای افزایش سطح برخی از مواد غذ ایی مانند ورق های سیب زمینی ، انواع نان ها وذرت باد کرده در محیط های گرم مورد اسفاده قرار می گیرند .

- نشانگرهای انجام فرایند میکروویو 

- ورقه های منتشر کننده بخار 

- نشانگر های حرارت دیدگی بیش از حد مواد غذا یی که شرایط نامناسب فرایند حرارتی را اشکار می سازند 

- ارزیابی کننده تغییرات زمان – درجه حرارت برای نشان دادن میزان کاهش قابلیت نگهداری مواد غذا یی که در جریان توزیع انها ممکن است اتفاق بیفتد .

2-4- مزایاي بسته بندی

محصولات كشاورزي و دامپروري كه خسارت ديده، فاسد شده و يا كيفيت غير قابل قبولي از نظر هر يك از خصوصيات حسي داشته باشند مورد پذيرش مصرف كنندگان قرار نمي گيرند و ضايعات محسوب مي شوند. دلايل اين گونه ضايعات را مي توان به عوامل زير نسبت داد:
 1) آلودگي ميكربي و تجزيه مواد توسط آنها
 2) فرآيندهاي زيست سوزي و زيست سازي (متابوليكي) 
 3) تنش هاي فيزيكي.
فساد معمولا به وسيله كپك ها، مخمرها، باكتري ها و ويروس ها انجام مي گيرد. منشاء اين آلودگي ها ممكن است از مزرعه و باغ باشد كه محصول در حال رشد يا دام را مورد تهاجم قرار دهد. سپس علايم قابل رويت فساد طي حمل و نقل ، انبار كردن و يا مصرف محصول به چشم آيد. تغييرات متابوليكي غير معمول كه به دليل گرمازدگي، سرمازدگي، كمبود اكسيژن يا تنش دي اكسيد كربن روي مي دهد ممكن است به لك افتادن، گود افتادگي، نرم شدگي بيش از حد، تغيير رنگ، تغيير بافت و… منجر شود. تنش هاي فيزيكي طي برداشت مكانيكي، حمل و جابجايي و… وارد مي شود و سبب ضربه ديدگي، سايش و تغيير فيزيكي محصول مي گردد.

كاپليني و سپونيس (1984) مطالعاتي را در مورد ضايعات تعدادي از ميوه ها و سبزي ها در سطوح عمده فروشي، خرده فروشي و مصرف كننده در دو شهر نيويورك و شيكاگو انجام دادند. بيشترين مقدار ضايعات، مربوط به ميوه هاي توت فرنگي، گيلاس، ذغال اخته، هلو و شليل بود. به عنوان مثال ميزان ضايعات توت فرنگي در عمده فروشي 6 تا 14% ، در خرده فروشي 5% و در سطح مصرف كنندگان بيشترين يعني حدود 18 تا 22%  را نشان داد. علت اصلي ضايعات فوق فساد ميكربي تشخيص داده شد. در مورد سبزي ها، بيشترين ضايعات در سطح خرده فروشي براي كاهو، لوبيا سبز، فلفل سبز و گوجه فرنگي بود. به عنوان مثال ضايعات كاهو در سطح عمده فروشي 4 تا 6% ، در سطح خرده فروشي 2 تا 15% و در سطح مصرف كننده 7 تا 14% تخمين زده شد. در ايران هم طبق گزارشات و آمار وزارت جهاد كشاورزي سالانه بيش از 35% از محصولات كشاورزي در مراحل مختلف از بين مي روند.  

ضايعات را مي توان با اعمال فرآيندهايي مثل كنسرو كردن، انجماد، خشك كردن، بسته بندي و… مرتفع ساخت. در اثر اعمال اين روش ها، تغييرات مهمي ممكن است در صفات كيفي محصول ايجاد شود. بسته بندي يكي از ترفندهاي موثري است كه با توسل به آن چه در حد بسته بندي حجيم، چه بيسته بندي جزيي ودر سطح مصرف كننده، چه در محل توليد و چه در محل فرآيند، چه به صورت بسته بندي اوليه و چه ثانويه و ثالثيه مي توان ميزان ضايعات و هدر رفت مواد غذايي را به حداقل رساند.                                                                             



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

3-1- شرايط عملياتي طرح

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

	ساعات فعال روزانه
	تعداد شیفت کاری
	تعداد روز کاری

	8
	2
	300


3-2- برآورد هزینه های سرمایه گذاری

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

3-2-1- محل اجراي طرح

زمین ، ساختمان و تاسیسات آماده بوده و ماشین آلات این طرح در فضایی به وسعت 100 متر مربع سوله قابلیت تولید را دارا می باشند. 
3-2-2- ماشین آلات و تجهیزات
	رديف
	نام ماشين آلات
	واحد
	هزينه واحد 
(ریال)
	تعداد
	هزينه كل
(ميليون ريال)

	1
	هاپر و بار ریز
	دستگاه
	100,000,000
	1
	100

	2
	بوجاری
	دستگاه
	400,000,000
	1
	400

	5
	شن گیر
	دستگاه
	350,000,000
	1
	350

	6
	سانتریفوژ
	دستگاه
	150,000,000
	1
	150

	7
	دستگاه بسته بندی 10 توزین و بالابرهای جانبی
	دستگاه
	900,000,000
	1
	900

	8
	بالابرهای الواتور
	دستگاه
	340,000,000
	1
	340

	9
	تاسیسات برق و تابلوها
	سری
	300,000,000
	1
	300

	10
	پمپ باد
	دستگاه
	48,000,000
	1
	48

	11
	جک پالت
	دستگاه
	6,000,000
	1
	6

	12
	پالت
	سری
	75,000,000
	1
	75

	13
	جت پرینتر
	دستگاه
	280,000,000
	1
	280

	 
	جمع كل  : 
	 
	2,949


3-2-3- 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
	20

	2
	اخذ جواز تاسيس و ساير مجوزها
	40

	3
	آموزش
	30

	 
	جمع كل 
	90


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
	ماشين آلات و تجهيزات
	2,949 

	2
	هزينه هاي متفرقه و پيش بيني نشده (5 % جمع بالا)
	147 

	3
	هزينه هاي قبل از بهره برداري
	90 

	
	جمع كل 
	3,186


3-4- برآورد هزينه هاي جاري طرح
جهت محاسبات جاری این طرح مواد اولیه ، حقوق و دستمزد ، هزینه سوخت و آب و برق و استهلاک و تعمیر و نگهداری واحد برآورد شده است که در جداول ذیل شرح داده شده اند .

3-4-1- مواد اوليه 
برآورد میزان مواد اولیه براساس استاندارد های موجود و اعلام نظر کارشناسان این فن ، مطابق جداول زیر در نظر گرفته شده است . 
	رديف
	مواد اوليه اصلي
	مشخصات
	مصرف ساليانه
	واحد
	هزينه واحد
 ( ريال)
	هزينه كل 
(ميليون ريال)

	1
	انواع غلات
	درجه یک
	176,000
	کیلوگرم
	20,000
	3,520

	2
	لوبیا قرمز
	درجه یک
	154,000
	کیلوگرم
	39,000
	6,006

	3
	لوبیا چیتی
	درجه یک
	154,000
	کیلوگرم
	32,000
	4,928

	4
	نخود
	درجه یک
	154,000
	کیلوگرم
	30,000
	4,620

	5
	عدس
	درجه یک
	154,000
	کیلوگرم
	36,000
	5,544

	6
	لپه
	درجه یک
	154,000
	کیلوگرم
	40,000
	6,160

	7
	ماش
	درجه یک
	154,000
	کیلوگرم
	200,000
	30,800

	8
	نایلون بسته بندی
	 
	102,083
	عدد
	200
	20

	9
	سلفون (بسته بندی)
	-
	2,333,333
	عدد
	750
	1,750

	 
	جمع كل : 
	63,348


3-4-2- بر آوردحقوق و دستمزد پرسنل
	رديف
	شرح
	تعداد
	حقوق ماهيانه 
(ريال)
	حقوق ساليانه 
(ميليون ريال)

	1
	تکنسین فنی
	2
	10,000,000
	240

	2
	كارگر ساده
	5
	8,000,000
	480

	 
	جمع كل 
	7
	 
	720

	 
	مزايا و پاداش و حق بيمه كارفرما 
	 
	 
	648

	 
	جمع كل 
	 
	 
	1,368


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
	برق
	كيلووات ساعت
	336,000
	600
	202

	2
	آب
	مترمكعب
	1,500
	2,000
	3

	 
	جمع كل 
	 
	205


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
	ماشين آلات و تجهيزات
	2,949
	7
	206
	5
	147

	
	جمع
	2,949
	 
	206
	 
	147


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 
	63,348

	2
	حقوق و دستمزد
	1,368

	3
	سوخت و انرژي
	205

	4
	تعمير و نگهداري
	147

	5
	استهلاك
	206

	6
	هزینه تبلیغات (1 درصد فروش)
	784

	7
	پيش بيني نشده ( 5%جمع رديف 1 الي 4)
	3,253

	 
	جمع كل 
	69,312


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
	63,348
	0
	0
	100
	63,348

	2
	حقوق و دستمزد كاركنان
	1,368
	70
	958
	30
	410

	3
	سوخت و انرژي
	205
	20
	41
	80
	164

	4
	تعمير و نگهداري
	147
	20
	29
	80
	118

	5
	هزينه اداري و فروش ( 1% فروش)
	784
	0
	0
	100
	784

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

	7
	پيش بيني نشده
	3,253
	35
	1,139
	65
	2,115

	8
	استهلاك
	206
	100
	206
	0
	0

	 
	جمع
	0
	100
	0
	0
	0


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 =30*365/ ( 12 / 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 
	30
	5,207

	2
	تنخواه گردان
	30
	490

	3
	جمع كل 
	5,697


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

	رديف
	شرح
	هزينه كل (ميليون ريال)

	1
	سرمايه گذاري ثابت
	3,096

	2
	هزينه هاي قبل از بهره برداري
	90

	3
	سرمايه درگردش
	5,697

	4
	جمع كل 
	8,883


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

	شرح
	مبلغ کل (میلیون ريال)

	مواد اوليه
	63,348

	انرژي و سوخت
	205

	هزينه پرسنلي
	1,368

	هزينه استهلاك ، تعمير و نگهداري سالانه
	354

	جمع كل :
	65,275


3-9- برآورد نحوه مشارکت

	شرح هزینه
	درصدمشارکت
بانک
	انجام شده بر طبق
 آخرین تراز شرکت
	هزینه 
باقی مانده
	جمع کل

	
	
	شرکت
	 بانک
	شرکت
	 بانک
	

	ماشین آلات و تجهیزات تولید
	0
	0
	0
	2,949
	0
	2,949

	هزینه های قبل از بهره برداری
	0
	90
	0
	0
	0
	90

	هزینه های پیش بینی نشده
	0
	0
	0
	147
	0
	147

	جمع هزینه های ثابت طرح :
	--
	90
	0
	3,096
	0
	3,186

	درصد سهم الشرکه شرکت و بانک
 (در سرمایه ثابت)
	0
	3
	0
	97
	0
	100

	سرمایه در گردش
	0
	0
	0
	5,697
	0
	5,697

	جمع هزینه های سرمایه گذاری
	 
	90
	 
	8,793
	0
	8,883

	درصد سهم الشرکه شرکت و بانک
 (در سرمایه کل)
	0
	1
	0
	99
	0
	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
	ارزش واحد (ريال)
	جمع كل (ميليون ريال)

	1
	انواع غلات
	160,000
	28,000
	4,480

	2
	لوبیا قرمز
	140,000
	54,600
	7,644

	3
	لوبیا چیتی
	140,000
	44,800
	6,272

	4
	نخود
	140,000
	42,000
	5,880

	5
	عدس
	140,000
	50,400
	7,056

	6
	لپه
	140,000
	56,000
	7,840

	7
	ماش
	140,000
	280,000
	39,200

	 
	
	1,000,000
	کل فروش :
	78,372


3-11- 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

	6792
	0.76
	1.31
	455
	1,269


* 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
	700,000
	800,000
	900,000
	1,000,000
	1,000,000

	فروش خالص
	54,860
	62,698
	70,535
	78,372
	78,372

	هزینه های تولید:

	مواد اولیه
	44,344
	50,679
	57,014
	63,348
	63,348

	حقوق کارکنان تولید
	958
	1,094
	1,231
	1,368
	1,368

	انرژی مصرفی
	143
	164
	184
	205
	205

	نگهداری و تعمیرات
	103
	118
	133
	147
	147

	پیش بینی نشده تولید
	2,277
	2,603
	2,928
	3,253
	3,253

	استهلاک
	145
	165
	186
	206
	206

	جمع هزینه های تولید
	47,970
	54,823
	61,675
	68,528
	68,528

	تعدیل موجودی
	20
	20
	20
	20
	20

	قیمت تمام شده کالای فروش رفته
	47,950
	54,803
	61,655
	68,508
	68,508

	سود نا ویژه
	6,911
	7,895
	8,879
	9,864
	9,864

	هزینه های عملیاتی

	حقوق کارکنان اداری
	0
	0
	0
	0
	0

	هزینه های اداری و فروش
	549
	627
	705
	784
	784

	جمع هزینه های عملیاتی
	549
	627
	705
	784
	784

	سود عملیاتی
	6,362
	7,268
	8,174
	9,080
	9,080

	هزینه های غیر عملیاتی

	استهلاک قبل از بهره برداری
	18
	18
	18
	18
	18

	بیمه دارایی های ثابت
	6
	6
	6
	6
	6

	سود تسهیلات بانکی
	0
	0
	0
	0
	0

	جمع هزینه های غیر عملیاتی
	24
	24
	24
	24
	24

	سود وزیان ویژه قبل از کسر مالیات
	6,338
	7,244
	8,150
	9,056
	9,056

	مالیات
	1,584
	1,811
	2,037
	2,264
	2,264

	سود ویژه
	4,753
	5,433
	6,112
	6,792
	6,792

	سود سنواتی
	0
	4,753
	10,186
	16,298
	23,090

	سود نا ویژه به فروش
	0.09
	0.13
	0.13
	0.13
	0.13

	سود ویژه به فروش
	0.06
	0.09
	0.09
	0.09
	0.09

	سود ویژه بعد از کسر اصل وام
	4,753
	5,433
	6,112
	6,792
	6,792
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فصل اول :�آشنایی با محصول























فصل دوم :�آشنايي با روش توليد
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فصل سوم :�محاسبات مالي
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