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مطالعه فنی، اقتصادی و مالی
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خلاصه طرح
	عنوان طرح
	طرح توسعه کارخانه تولید آرد

	مجري طرح
	

	نوع محصول توليدي
	آرد گندم و سبوس

	توان برق مصرفي
	302 کیلو وات

	میزان آب مصرفی روزانه
	25 متر مکعب

	میزان سوخت مصرفی سالیانه
	3,000 لیتر گازوئیل ، 3,000 لیتر بنزین و 38,000 مترمکعب گاز

	میزان اشتغال زایی
	30 نفر به طور مستقیم

	مساحت زمين طرح
	30,000 متر مربع

	مساحت زيربناي طرح
	750 متر مربع

	سرمايه گذاري ثابت
	73,265 میلیون ریال

	سرمايه گذاري در گردش
	16,916 میلیون ریال

	کل سرمايه گذاري
	90,182 میلیون ریال

	تسهيلات بلند مدت
	26,781 میلیون ریال

	نرخ بازده 
	35 درصد

	سود ويژه
	32,317 میلیون ریال

	بازده سرمايه گذاري
	2.85 سال

	درصد فروش در نقطه سر به سر
	14 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 توسعه کارخانه تولید آرد گندم را حتی الامکان توضیح داده و به بررسی توجیه پذیری مالی و اقتصادی این طرح بپردازد.
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1-1- هدف از اجرای طرح
میزان تولید فعلی آرد در این واحد صنعتی روزانه حدود 80 تن و سبوس روزانه حدود 13 تن می باشد که با اجرای این فاز توسعه و راه اندازی ماشین آلات جدید به میزان آرد روزانه 120 تن و سبوس روزانه 20 تن ارتقاء می یابد . 

1-2- آرد
آرد، یکی از اجزای مهم در تهیه ی انواع غذاها است. ماده ی پودر مانندی است که از دانه ی غلات یا سایر مواد نشاسته ای بدست می آید. معمولاً آرد را از آسیاب نمودن دانه ی گندم تهیه می کنند؛ اما از دانه ی ذرت، گندم سیاه یا (چاودار)، جو، نخود و برنج هم آرد تهیه می شود. 
اساس آرد را نشاسته تشکیل می دهد که خود، یکی از پیچیده ترین انواع هیدرات کربن می باشد. معمولاً وقتی سخن از آرد به میان می آید، منظور آرد گندم است، چون این نوع آرد بخش عمده ی آرد لازم برای تهیه ی نان و پاستا را شامل می شود. دلیل استفاده وسیع از آرد گندم خواص آن می باشد. وقتی این آرد را با آب مخلوط می کنیم، نوعی پروتئین پیچیده به نام گلوتن ایجاد می شود. وجود گلوتن به خمیر خاصیت ارتجاعی می دهد و می توان آن را به هر شکلی در آورد. همین خاصیت گلوتن، سبب می شود که گازهای حاصله درون خمیر باقی بمانند و وجود این گازهاست که سبب تردی و حالت اسفنجی محصول نهایی می گردد. این خاصیت آرد گندم در تهیه ی انواع نان و کیک بسیار حائز اهمیت می باشد. 

1-3- انواع آرد 
اغلب آردهایی که امروزه مورد استفاده قرار می گیرند، از گندم تهیه شده اند. انواع آرد گندم از نظر مقدار گلوتن با هم تفاوت دارند. آردی که برای تهیه ی نان از آن استفاده می شود، معمولاً میزان گلوتن بالایی دارد و همین امر باعث می شود که استحکام نان در کنار تردی آن حفظ شود و نان شکل خود را حفظ نموده و خرد نشود. آردهایی که گلوتن موجود در آنها کمتر است نرم تر بوده و محصول آنها هم بسیار ترد و آسیب پذیر می باشد. مثلاً آردهایی که در تهیه ی انواع کیک و شیرینی از آنها استفاده می شوند کمترین میزان گلوتن را داشته و همین مسئله سبب تردی و شکننده بودن برخی انواع شیرینی می شود. 
آردهایی که در تهیه ی پاستا از آنها استفاده می شود، معمولاً گلوتن بیشتری نسبت به آردهای کیک پزی دارند. 
آرد چند منظوره آرد گندمی است که میزان گلوتن آن متوسط می باشد. از این آرد برای تهیه ی انواع نان، کیک یا شیرینی در مصارف خانگی استفاده می شود. طرفداران این آرد بسیار زیادند. 
با توجه به اینکه از کدام قسمت های گیاه گندم برای تهیه ی آرد استفاده کنند، مثلاً اینکه از قسمت نشاسته ای، از بخش پروتئینی یا جوانه گیاه، از سبوس یا همان بافت فیبری گیاه کدام را مورد استفاده قرار دهند، سه نوع آرد گندم به وجود آمده است: 
1- آرد سفید، آردی است که تنها از قسمت درونی یا نشاسته ی گیاه گندم برای تهیه ی آن استفاده شده است. 
2- آرد کامل گندم را از تمام قسمت هایی که ذکر شد (جوانه و سبوس و نشاسته و...) تهیه می کنند. 
3- آرد جوانه گندم، آردی است که تنها از بخش نشاسته ای و جوانه گیاه به وجود آمده است و سبوس را از آن جدا نموده اند. 
از آرد کامل گندم، مخصوصاً در تهیه ی بیسکوییت های سبوس دار یا دیجستیو که در ایران به بیسکوییت های ساقه طلایی معروف است استفاده می کنند. در تهیه ی این بیسکوییت ها از دانه و سبوس گندم در کنار هم استفاده می شود و بسیار مغذی می باشند. 




1-4- ویژگی های انواع آرد
		مشخصات آرد معمولی
	ويژگيها
	محدوده قابل قبول

	رطوبت %
	حداکثر 2/14 %

	خاکستر % Wt
	400/1  - 861/0

	خاکستر غير محلول در اسيد
	حداکثر 05/0

	پروتئین % Wt
	حداقل 5/8

	اسيديته
	حداکثر 5/3

	PH
	5/6 – 6/5

	انواع ذرات به درصد
	بزرگتر از 475 ميکرون
	حداکثر 2/5

	
	180 - 125 ميکرون
	حداکثر 45

	
	کوچکتر از 106 ميکرون
	حداقل 45


آرد خبازی با درصد سبوس گیری 12% تولید می شود و جهت تهیه انواع نان از جمله نان سبوس دار به کار گرفته می شود.

1-5- فرآورده های آردی 
نان، پاستا، بیسکویت، پیراشکی، کلوچه و انواع کیک ها همگی از آرد تهیه می شوند. از آرد در تهیه خوراک ها هم استفاده می شود. برای غلیظ نمودن انواع غذاها مثل سس ها به آنها آرد اضافه می کنند. از آرد ذرت در تهیه ی بسیاری از پودینگ ها استفاده می شود.



1-6- گندم
ارزش و اهميت غذايي گندم : 
گندم از قديمي ترين و پر مصرف ترين گياهان زراعي جهان مي باشد بطوريكه از ساليان بسيار دور و قبل ازآنكه بشر به موارد مصرف ساير گياهان از نظر تغذيه پي ببرد مهمترين منبع غذايي براي آنان بوده است .  اهميت گندم بيشتر مربوط به خواص فيزيكي و شيميايي موادي است كه دانه آنرا تشكيل مي دهد.  پروتئين گندم از لحاظ غذايي فوق العاده پر انرژي است بخصوص سبوس آن كه داراي پروتئين زيادي است و نيز شامل ويتامين هاي مختلفي از جمله ويتامين هاي گروه«  B- E- C-A » مي باشد.  در كل گندم داراي سه بخش كلي آندوسپرم (آردينه)، پوسته و جوانه (جنين يا گياهك) ميباشد. آندوسپرم بزرگترین عضو دانه گندم است و 80 تا 83 درصد وزن و 65 تا 85 درصد حجم کل دانه گندم را تشکیل می دهد. این قسمت عمدتا شامل پروتئین (70 درصد پروتئین دانه) و نشاسته می باشد.  
لایه پوسته که بیرونی ترین لایه است حدود 5/14 درصد وزن کل دانه را تشکیل داده و خود به لایه های نازک تری تقسیم می شود که به طور جزیی یا کامل آندوسپرم و جوانه را احاطه کرده اند. لایه پوسته وظیفه محفاظت از مغز دانه را به عهده دارد و کنترل کننده میزان جذب آب نیز می باشد. لایه پوسته دارای فیبر، مواد معدنی (7 درصد مواد معدنی دانه) و پروتئین (4 درصد پروتئین دانه) است. این لایه 12 درصد ویتامین B6 دانه گندم را نیز به خود اختصاص داده است. 
جوانه محل رویش دانه می باشد که شامل اجزایی از گندم جوان می باشد و حدود 5/2 درصد وزن دانه را تشکیل می دهد. این بخش حاوی ویتامین ها، چربی و مواد قندی است. این قسمت به دلیل چرب بودن محتوای آن نسبتا سریع فاسد می شود. 
پرز یا کرک یک دسته موهای نازک می باشند و بخش بالایی دانه را تشکیل می دهند. 
دانه گنـدم شامل قسمت آردي ( نشاسته اي) و سبوس پوسته گنـــدم است . چربي و ويتامينهاي گندم در جوانـه و پوسته هاي گندم و مواد معدني مانند آهن ، كلسيم در پوسته گندم قرار دارد .
به هنگام آسياب كردن گندم جوانه و بخشي از پوسته يا سبوس گنـــدم از قســـمت آردي جدا مي شود .
آرد با توجه به ميزان سبـوس آن درجه بندي مي شود كه عبارتند از، آرد قنادي ، آرد ستاره ، آرد سبوس گرفته و آرد كامل.  هر آردي مصرف خاصي دارد كه آرد كامل به سبب داشتن سبوس زياد قهوه اي رنگ بوده و نسبت به آردهاي ديگر از نظر داشتن ارزش غذايي بالاتر از اهميت بيشتري برخوردار است.

	نام محصول
	کاربرد

	آرد سبوس گرفته
	مورد مصرف نانوایی ها

	آرد نول
	مورد مصرف کارخانجات ماکارونی و قنادی ها

	آرد ستاره
	مورد مصرف قنادی ها و نانوایی ها

	سبوس
	برای خوراک دام و طیور



1-7- نام گذاری و طبقه بندی آرد گندم
1- آرد مغز دانه: این آرد دارای پائین ترین درجه استخراج است و جهت کیک و شیرینی جات مناسب است. این آرد در ایران آرد سه صفر نامیده می شود. میزان خاکستر این آرد 46/0- 38/0 گرم درصد است.
2-  آرد 500 و 600 (آرد روشن 1 و 2): این آرد برای تهیه کیک، نان های مخلوط روشن و نان های روشن اروپائی به کار می رود. درجه استخراج این آرد کمی بیش تر از آرد سه صفر می باشد. سابقاً این آرد روشن 1 را آرد دو صفر و آرد روشن 2 را آرد صفر می نامیدند. خاکستر این آرد 7/0- 6/0 گرم درصد است.
3-  آرد کامل آندوسپرم: آرد نسبتاً روشنی است. ذرات سبوس آرد در سطح پائین قرار دارد. جهت نان های نسبتاً روشن اروپائی و مخلوط، ساندویچی و بربری مناسب است. در ایران این آرد را آرد ستاره می نامیدند. خاکستر این آرد 8/0- 75/0 گرم درصد است.
4- آرد میانی 1 و 2: برای نان های تیره و تافتون مناسب است. خواص نانوائی این آرد از آرد کامل آندوسپرم کم تر است. از قسمت های اطراف آندوسپرم به دست می آید و حدود 2/1- 1 گرم درصد خاکستر دارد.
5- آرد تیره یا آرد سنگی: جهت نان های تیره اروپائی و نان سنگک مناسب است. عل خمیر آوری خمیر حاصل از آن نسبتاً مشکل است. حاوی قسمت اعظم دانه می باشد. خاکستر این آرد 45/1- 35/1 گرم درصد است. این آرد را حداکثر بدون تغییرات عمده می توان 4 هفته نگهداری نمود. در صورت نگهداری بیش تر، ویتامین ها کاهش یافته و در اثر فعالیت آنزیمی جوانه تغییرات عمده به وجود می آید. ضمناً کیفیت نانوائی در اثر نگهداری طولانی آن، تقلیل یافته و از طرفی مزه شدیداً تغییر کرده و نامطلوب می گردد.
6- آردی که از تمام قسمت های گندم تهیه شده است: خاکستر این آرد 9/1- 6/1 گرم درصد است.
7- آرد مرحله آخر: از لایه های خارجی دانه استحصال می شود و به تنهائی قابل پخت نمی باشد. جهت نان های رژیمی می تواند مورد استفاده قرار گیرد. خاکستر این آرد 20/2- 85/1 گرم درصد است. بیش تر جهت مصرف دام به کار می رود.
مقدار آرد استحصال شده از 100 کیلوگرم گندم پاک شده را درجه استخراج آرد می نامند. هرچه درجه استخراج آرد پائین تر باشد، میزان پروتئین آن پائین تر است، با افزایش درجه استخراج آرد کیفیت پروتئین یا به عبارت دیگر کیفیت پخت کاهش می یابد.
آردهای تیره از نظر میزان پروتئین در سطح بالاتری نسبت به آردهای روشن قرار دارند در حالی که کیفیت و قابلیت پخت آن ها به مراتب پائین تر از آردهای روشن می باشد.
آردهایی که از لایه های خارجی تر استحصال می شوند مانند آرد میانی یا آرد سبوس گرفته دارای الاستیسیته کم تری بوده و در هنگام عمل آوری و فرم دادن آسان تر پاره می شوند. به همین دلیل این نوع آردها را اصطلاحاً آرد گلوتن ضعیف می نامند.
آردهایی که از مغز دانه گرفته می شوند دارای الاستیسیته زیادی بوده و در مقابل کشش از خود مقاومت نشان می دهند. این آردها از نظر قابلیت پخت و خواص گلوتن قوی می باشند در حالی که آردهای تیره تر از الاستیسیته کم تری برخوردار بوده و در مقابل کشش از خود مقاومت کم تری نشان می دهند.
این آردها از نظر قابلیت پخت و خواص گلوتن قوی می باشند، به عبارت دیگر آردهای استحصال شده از مغز دانه قوی تر از آردهای لایه های خارجی می باشند.
نانوا اولین سؤالی را که در مورد آرد مطرح می سازد کیفیت و ارزش نانوائی و قابلیت پخت آرد و بازدهی نان می باشد. درصنایع   نانوائی می توان ویژگی و قابلیت پخت آرد گندم و عمل آوری و ثبات خمیر و تولرانس آن را از طریق افزودن مواد تغییر داده و یا اصلاح نمود.
1-8- مواد مغذی در هر ۱۰۰ گرم آرد گندم
	انرژی
	۱٬۴۱۸ کیلوژول (۳۳۹ kcal)

	کربوهیدرات‌ها
	۷۲٫۵۷ g

	قندها
	۰٫۴۱ g

	فیبر
	۱۲٫۲ g

	چربی
	۱٫۸۷ g

	پروتئین
	۱۳٫۷۰ g

	تیامین 
	۰٫۴۴۷ میلی‌گرم (۳۴٪)

	ریبوفلاوین 
	۰٫۲۱۵ میلی‌گرم (۱۴٪)

	نیاسین 
	۶٫۳۶۵ میلی‌گرم (۴۲٪)

	ویتامین  
	۱٫۰۰۸ میلی‌گرم (۲۰٪)

	اسید فولیک (ویتامین B9)
	۴۴ میکروگرم (۱۱٪)

	کلسیم
	۳۴ میلی‌گرم (۳٪)

	آهن
	۳٫۸۸ میلی‌گرم (۳۱٪)

	منیزیوم
	۱۳۸ میلی‌گرم (۳۷٪)

	منگنز
	۳٫۸ میلی‌گرم (۱۹۰٪)

	فسفر
	۳۴۶ میلی‌گرم (۴۹٪)

	پتاسیم
	۴۰۵ میلی‌گرم (۹٪)

	سدیم
	۵ میلی‌گرم (۰٪)

	روی
	۲٫۹۳ میلی‌گرم (۲۹٪)

	فسفر 346 mg
	-

	مس 0.38 mg
	-

	سلنیم 0.071 mg
	-


1-9- کد آیسیک و تعرفه گمرکی آرد گندم 
	عنوان
	کد آیسیک
	تعرفه گمرکی

	آرد گندم
	1531312301
	11010000

	آرد گندم نرم
	1531412303
	11010000

	آرد سبوس گرفته تا 15 درصد
	1531512306
	11010000



1-10- استاندارد ها
	شماره استاندارد
	عنوان
	سال چاپ

	9639-2
	گندم و آرد گندم -میزان گلوتن-قسمت دوم -اندازه گیری میزان گلوتن مرطوب به روش مکانیکی
	1386

	3988
	آئين کار نگهداري آرد گندم
	1376

	103
	ويژگيها و روشهاي آزمون آرد گندم
	1390

	7992
	آرد گندم- آئين کار توليد
	1383

	2670
	آئين کار ضدعفوني آرد
	1366

	1-9639
	گندم و آرد گندم-میزان گلوتن -قسمت اول -اندازه گیری گلوتن مرطوب به روش دستی
	1388

	3681
	آرد گندم -تعیین مقدار ته نشینی (آزمون زلنی)
	1387

	2336
	ويژگيهاي افزودنيهاي پروتئين مجاز به آرد
	1372

	12043
	آرد گندم -راهنمای عمومی روشهای آزمایشی تهیه نان
	1388
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2-1-تاریخچه 
در گذشته، آرد را هم در کارخانجات و هم دستی تهیه می کردند. اما به خاطر کمبود امکانات، آسیاب نمودن آرد بین سنگ و... ، آردها مقادیر قابل توجهی سنگ ریزه داشتند و به دندان ها آسیب می رساندند. 
یکی از روش های باستانی تولید آرد، استفاده از دو تکه سنگ آسیاب بود. این سنگ ها را از صخره ها تهیه می کردند و دو تکه سنگ را با کمک دست بهم می ساییدند تا دانه بین آنها آسیاب شود. بعدها از حیوانات برای چرخاندن سنگ های آسیاب کمک می گرفتند. با احداث آسیاب های بادی و آبی، کار بسیار راحت تر شد. 

2-2- طرز تهیه آرد 
برای آسیاب نمودن آرد در قدیم، دانه را بین دو سنگ یا چرخ آسیاب قرار داده و با ساییدن دو سنگ روی همدیگر، دانه را خرد و پودر می کردند. امروزه آسیاب نمودن، پدیده ی بسیار ساده ای است که به راحتی با داشتن یک آسیاب برقی حتی در خانه هم امکان پذیر است. 
در کارخانجات تولید آرد، از آسیاب های آبی استفاده می کنند. معمولاً دو تکه چرخ سنگی مخصوص آسیاب وجود دارد که با کمک نیروی آب، یکی روی دیگری می چرخد و دانه بین این دو تکه سنگ قرار می گیرد و آسیاب می شود. بدین ترتیب آرد کماکان به روش گذشته و البته با بهره وری از فناوری جدید، تهیه می گردد. 
گرد آرد که در هوا پخش شود، قابل اشتعال می باشد؛ مثل سایر مواد مشتعله که در مجاورت هوا قرار می گیرند و با ترکیب با اکسیژن موجود در هوا، آتش می گیرند. بسیاری از آتش سوزی های مرگبار که جان عده ی بسیار زیادی را گرفته است، در کارخانجات تولید آرد اتفاق افتاده است. 


2-3- فرآیند تولید 
[image: C:\Users\isanat\Desktop\آرد-گندم1.jpg]
2-3-1- ویژگیهای فرآیند،نکات فنی وشرایط عملیاتی:
فرآیند تولید آرد شامل مراحل ذیل می باشد: 
مرحله1- تمیز کردن گندم:
1-1- بوجاری دراین دستگاه که ظرفیت آن 5 تن درساعت می باشد گندم از مواد خارجی ه مراه عاری گشته و به منظور دست یابی بحصول مطلوب و کیفیت عالی تمیز می گردد .ابتدا گندم توسط یک بالابر به بوجاری منتقل و ذرات درشت تر از گندم از بالای توری غربال کشته و گندم به توری دوم هدایت م ی گردد . در نتیجه گندم از بالای توری دوم خارج شده و به قسمت شن گیر انتقال داده می شود. بر این اساس ذرات ریزتر گندم از توری دوم عبور کرده و توسط سیلکون قوی به قسمت انبار کاه وکلشن انتقال می یابد . ازاختلاف وزن مخصوص بین دانه گندم و ذرات خارجی موجود مثل گرد و خاک و شن می توان استفاده نموده وگندم را از آنان جدا کرد، بدین صورت که این دستگاه براثر لرزش گندم را به جلورانده و در اثر جریان قوی هوا و مکش سیلکون از بالا، گردوخاک که سبکتر از گندم می باشند جدا می شوند و همچنین گندم بر اثر هوادهی از یک مسیر که زیر آن خالی است عبور می کند که در نتیجه بر اثر معلق بودن گندم روی دستگاه دیگر منتقل می شود و نهایتاً شن به علت اختلاف وزن سنگین تر و به پائین می افتد جدا می گردد.
3-1- سیاه دانه گیر: این دستگاه طوری تعبیه گردیده است که گندم از قسمت بالائی آن وارد شده و در اثر عبور از آن و به علت حرکت چرخشی سریع، نیروئی به دانه های گندم وارد می شود ک ه با استفاده از نیروی گریز از مرکز این عمل آسانتر می گردد. درنتیجه براثر این نیروی چرخشی، مواد سبکتر که سیاه دانه یا دانه هایی غیر از گندم را شامل می شود به قسمت مرکزی(نزدیکتر)و گندم به قسمت دورتر پرت می شود که نهایتاً از دو خروجی جداگانه خارج م یشوند.
4-1- پوست گیر: این دستگاه که از داخل شامل یک استوانه مشبک می باشد با حرکت چرخشی خود بوسیله تیغه هایی که داخل تعبیه شده و با ضربه های وارده، پوست را از گندم جدا می کند . 

مرحله 2- شستشو و تعدیل رطوبت:
2-1- دستگاه گندم شو : این دستگاه که با استفاده از تکنولوژی خاصی طراحی گردیده، نقش شستشوی گندم را به عهده داشته و دارای دو قسمت مجزا بشرح ذیل می باشد:
الف- شستشوی گندم بوسیله مارپیچ هایی که از داخل قسمتی به نام وان می باشد، انجام شده و در این مرحله گرد و خاک آن گرفته شده و سپس به قسمت استوان های شکل که در مجاورت وان قرار دارد منتقل میشود.
ب: وجود پره هایی که بصورت عمودی در استوانه نصب گردیده و یا چرخشی به قسمت بالا کشیده شده و آب آن گرفته می شود که در نهایت به مخزن شسته منتقل می گردد.
مخزن گندم شسته : گندم حاصل از شستشو در 16-12 ساعت توقف می نماید تا باعث نرم شدن پوسته خارجی گشته
که در اثر عمل آسیاب و فشار غطکها کاملاً خرد نشود و از الک عبور ننماید تا آرد سفید تولید شود.
واجد شرایط کردن گندم :هدف از واجد شرایط کردن گندم عمدتاً آن است که شرایط فیزیکی دانه را برای آسیاب کردن بهبود یابد و گاهی هم منظور ارتقای کیفیت پخت آرد حاصل است. واجد شرایط کردن متضمن دو منظور است . یکی تنظیم رطوبت متوسط گندم از طرق خشک کردن یا نم دار کردن و دیگری تنظیم توزیع رطوبت درهر دانه است . دراین عملیات ممکن است دانه گندم در یک محدوده زمانی مشخص حرارت داده شود یا خنک شود تا به مقدار و توزیع مناسب رطوبت برسد . افزایش رطوبت گندم قبل از آسیاب کردن، نتایج ذیل را دربر دارد . سبوس گندم سفت تر شکنندگی آن کمتر می شود . ندسپرم نرمتر و شکننده تر می شود. بنابراین نیروی کمتری برای سائیدن آن لازم است . چسبندگی بین سبوس و اندوسپرم بیشتر می شود. بنابراین اندوسپرم مشکل تر ازسبوس جدا می شود. بنابراین، به یک میزان رطوبت مطلوب نیاز است تا بهترین نتیجه را در آسیاب کردن به بار آورد و آن عبارت آت از میزان رطوبتی که برای نرم کردن اندوسپرم و سفت کردن سبوس کفایت کند ولی نباید آنقدر زیاد باشد که مانع از جدا شدن سبوس والک کردن مواد به نحوی رضایت بخش بشود . رطوبت مطلوب برای انواع گندم هامتفاوت است بطوریکه برای گندم ها سخت تر بیشتر از گندم های نرم تر است .

مرحله 3- آسیاب کردن : 
3-1- غلطکها : یکی از اهداف مدنظر در تعبیه غلطک ها نتوع در محصو ل می باشد . همانطورکه قید گردید گندم قبل از وارد شدن به مرحله خرد شدن، مراحل کاندیشن (مشروط کردن ) را طی و به محض ورود به درون غلطک ازطرف مغزدانه به بیرون باز می گردد. غلطکها که تشکیل شده اند از تعداد چهار عدد والس به قطر 25 سانتی متر و طول 100
سانتی متر و د ارای دریچه ورود (خودکار)غله که توسط دستگاهی که به جریان هوا حساس است بکار می افتد . از دستگاه درتیوپ شیشه ای دریچه تعبیه شده است و کارکنترل (بازو بسته شدن ) دریچه را بعهده دارد . و همچنین به منظور تغذیه غلطکها و توزیع یکنواخت گندم در نظر گرفته شده است . والس ها که بصورت جفت وبا حرکت چرخشی به طرف یکدیگر حرکت می کنند و به همین خاطر که یکی کند و دیگری نتدتر می چرخد(معمولاً والس با حرکت کند را ثابت فرض می کنند )و طرز قرار گرفتن آنها بسیار مهم است . استفاده از روش پشت به پشت، محصول نهائی با کیفیت عالی واگر از روش تیز ب ه تیز استفاده شود مرغوبترین آرد تولید می شود. ابتدا دانه گندم در اثر عبور از بین اولین سری غلطکهای شیاردار که به صورت پشت به پشت حرکت می کنند، از قسمت شکاف وسط ، دانه باز شده و به صورت صفحه مانند درمی آید که درمراحل بعدی لایه های مختلف آن توسط غلطکها تراشیده و جدا می شوند. بدین صورت تراش لایه های از قسمت مغزگندم شروع شده و به طرف پوست ادامه می یابد.تفکیک و دانه بندی قسمتهای مختلف بعداً توسط عملیات دقیق الک کردن تکمیل می گردد . الکها طوری طراحی گردیده اند که در داخل آنها چندین توری با اندازه های متفاوت و قابل تغییر وجود داشته و جنس این توری ممکن است از فلز یا ابریشم باشد . و ترتیب قرار گرفتن توریها از بالا و پائین بصورت درشت به ریز بوده بطوریکه مثلاً سبوس از روی توریهای فوقان به غلطکها و از توری زیری آرد به قسمت مخصوص به منظور اختلاط با آردهای الک شده مجدد، د رمخازن آرد نگهداری می شود. روی این توریها عددی (مثلا 7/1) ثبت شده که اگر آن درعدد (10) ضرب شود، اندازه واقعی الک بدست خواهد آمد . بنابراین
مراحل مختلف بکاربردن غلطکها خردکننده الک، غلطکهای تبدیل الک و غلطکهای تبدیل بطور متعاقب انجام می گردد تا حداکثر میزان آر د از دانه های گندم بدست آید . 

مرحله 4- بسته بندی (کسیه دوزی ) 
در این قسمت مخزن نگهداری آرد طوری طراحی شده که دهانه زیری آن قابل باز وبسته شدن توسط کارگر می باشد لذا در زیر آن جهت توزین آرد کیسه شده یک باسکول 250 کیلوگرمی نصب شده است که پس از پر کردن کیسه توزین شده، توسط دستگاه دردوزی کیسه ، دردوزی شده و به انبار محصول حمل می گردد(ضمناً همین عملیات دقیقاً در قسمت سبوس انجام می شود ). خساراتی که درطی انبار شدن به آرد وارد می آید، شامل تمام خساراتی که در انبارکردن به گندم وارد می شود، یعنی حمله کپکها و باکتریها و ه جوم حشرات و نیز فساد اکسید اتیو ودر نهایت خراب شدن کیفیت پخت را می توان نام برد . رطوبت بطلوب برای انبار کردن آرد با توجه به طول مدت نگهداری و رطوبت نسبی ودمای محیط تعیین می شود،چون آرد با محیط اطراف تبادل رطوبت می کندیعنی از آن رطوبت می گیرد یا به آن پس می دهد. مگر اینکه درمخازنی که سرشان محکم بسته شده باشد نگهداری شود . اگر آزد یه مدت چند هفته به مصرف برسد در رطوبت 14% می تواند نگهداری شود ولی درمدت طولانی تر رطوبت بیش از 13% موجب رشد کپکها وکپک زدگی و فساد آرد می شود. هر چند ممکن است کپک زدگی قابل رؤیت نباشد. دررطوبت کمتراز 12% خطر اکسیداسیون چربیها و ایجاد فساد و افزایش مییابد.

2-4- آماده سازي آرد 
آرد در صنایع پخت و نانوائی براساس محصول مورد نظر انتخاب می شود . به عنوان مثال جهت تهیه و تولید نان سنگک از آرد سنگی یا آرد تیره و براي تولید نان بروتشن از آرد روشن استفاده می شود. اصولاً آرد گندم را بر مبناي خاکستر طبقه بندي می کنند . از روي میزان خاکستر می توان به درجه استخراج آرد ، درجه رنگ و تیرگی یا روشنی آرد پی برد و نوع مصرف و مناسب بودن آنرا جهت هر یک از نانها تعیین نمود. نکته دیگري که حائز اهمیت به نظر می رسد، مسئله نگهداري آرد با روشهاي مناسب و در شرایط مساعد است . آرد را می توان در سیلو یا کیسه هاي کتانی ، کاغذي و الیاف مصنوعی نگهداري نمود. 
محل نگهداري آرد باید تمیز، خشک، بدون بو و عاري از حشرات و جوندگان باشد . انبار آرد باید به راحتی قابل تهویه بوده و در مقابل رطوبت، حرارت و اشعه آفتاب محفوظ باشد . با پیشرفت تکنولوژي، امروزه می توان آرد را در سیلو نگهداري نمود . آرد در سیلوهاي مدرن بصورت معلق درآمده و تحت فشار هوا به راحتی انتقال می یابد . بهتر است به منظور جلوگیري از تبادل شدید حرارتی ، سیلوها ي آرد در ساختمان یا در محیط بسته تعبیه شوند.
[image: http://www.etarh.com/images/786.jpg]
بطور کلی در شرایط معمولی، آرد تیره یا کامل را می توان حداکثر 10 روز و آرد روشن را بین 3-2 ماه نگهداري نمود . شرایط مناسب براي انبار کردن، رطوبت نسبی هواي 65-60 درصد و حرارت حداکثر درجه سانتی گراد و تهویه کافی می باشد که در اینصورت می توان آرد تیره یا کامل را حداکثر تا یک ماه و آردهاي روشن را حداکثر تا 6 ماه نگهداري نمود . بنابراین آردهاي روشن بعلت پائین بودن مقدار چربی و آنزیمها می توانند نسبت به آردهاي تیره به مدت طولانی تري ذخیره شوند . 
البته پس از نگهداري آرد به مدت طولانی باید آنرا کنترل و آزمایشهاي لازم را بر روي آن انجام داد.
بطور کلی آماده سازي آرد شامل : 1- الک کردن 2-اختلاط آرد و 3-رساندن درجه حرارت آرد به حد مطلوب می باشد.
از طریق الک کردن می توان به نتایج زیر دست یافت:
· ناخالصیهاي آرد جدا می گردد. 
· بازدهی خمیر افزایش می یابد. 
· ذرات بهم چسبیده آرد از هم جدا می شوند.
· مخمرها و باکتري ها تکثیر می یابند.
· احتمال کپک زدگی آرد کاهش می یابد.
· درصد رطوبت آرد به میزان کمی کاهش می یابد.
براي این کار از دستگاه الک لرزان استفاده می شود که شامل چند الک است که رویهم قرار گرفته اند. بعلت عدم یکنواختی کیفیت و محدودیت آردهاي تولیدي باید به منظور بهبود کیفیت آرد مورد نیاز، آردهاي موجود باهم مخلوط شوند براي مثال آردهاي داراي گلوتن ضعیف با آردهاي داراي گلوتن قوي مخلوط شوند . 
به این منظور کارخانجات تهیه کننده نان در هر مرحله آردهاي ورودي را بطور جداگانه در سیلوها نگهداري می کنند و در صورت لزوم آنها را با یکدیگر مخلوط می کنند . و درصورت وجود نارسائی و ضعف مواد بهبود دهنده به آنها اضافه می نمایند . نسبت اختلاط آردهاي مختلف در واحدهاي تولید کننده نان ، اغلب براساس تجارب عملی صورت می پذیرد.
میکروارگانیزمها تحت تاثیر حرارت آرد و آب مصرفی قرار می گیرند . حرارت مطلوب باعث تشدید فعالیت آنها میشود . از طریق تنظیم درجه حرارت آب مصرفی می توان حرارت خمیر حاصل را تنظیم و میکروارگانیزمها را تحت تاثیر قرارداد . حرارت آب مصرفی نباید از 40 درجه سانتیگراد تجاوز نماید.
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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 :

3-1- شرايط عملياتي طرح
شرح شرایط عملیاتی انجام طرح بنا به جدول زیر برآورد شده است . این شرایط بنا به عملکرد دستگاه و احتساب روز های تعطیل و مدت زمان در نظرگرفته شده جهت تعمیرات احتمالی خط تولید برآورد شده است .

	ساعات فعال روزانه
	تعداد شیفت کاری
	تعداد روز کاری

	8
	1
	300


 
3-2- برآورد هزینه های سرمایه گذاری
حال به بررسی مالی طرح می پردازیم و برای شروع هزینه های سرمایه گذاری ثابت طرح را برآورد می کنیم .
3-2-1- زمين محل اجراي طرح
میزان زمین مورد نیاز جهت اجرای طرح بر اساس پیش بینی زیر بنای اجرای طرح و توسعه احتمالی با در نظر گرفتن قوانین محیط زیست مبنی بر اختصاص 20 درصد زمین به فضای سبز بر آورد شده است .
قیمت زمین اجرای طرح بر اساس نرخ های شرکت شهرک های چهارمهال و بختیاری – شهرک صنعتی فرادنبه در نظر گرفته شده است :
	متراژ زمين 
	قيمت واحد (ريال)
	انجام شده
	قيمت كل (ميليون ريال)

	30,000
	1,000,000
	30,000
	30,000




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)
	انجام شده
	هزينه كل (ميليون ريال)

	1
	محوطه سازی
	30,000
	30,000
	900
	900

	2
	دیوار كشي
	706
	500,000
	353
	353

	3
	خيابان كشي و جدول كشي 
(معادل 15 درصد)
	4,500
	350,000
	1,575
	1,575

	4
	فضاي سبز (معادل 10 درصد زمین)
	3,000
	300,000
	900
	900

	 
	جمع كل 
	3,728
	3,728




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

	1
	سالن تولید
	3,500
	4,000,000
	14,000
	14,000

	2
	انبار مواد اولیه و محصول
	1,000
	4,000,000
	4,000
	4,000

	3
	ساختمان اداری و دفاتر کار و ...
	1,200
	5,000,000
	6,000
	6,000

	 
	جمع كل 
	5,700
	 
	24,000
	24,000



++ جمع کل هزینه های محوطه سازی و ساختمان سازی اجرای 27,728 میلیون ریال می باشد .



3-2-3- تأسيسات و تجهيزات
	رديف
	شرح
	مقدار
	واحد
	انجام شده
	هزينه كل (ميليون ريال)

	1
	انشعاب برق و لوازم - ترانس 700 آمپر
	1
	سری
	1500
	1500

	2
	انشعاب آب و لوله کشی و لوازم
	1
	سری
	350
	350

	3
	انشعاب گاز و لوله کشی و لوازم مورد نیاز
	1
	 
	150
	150

	4
	سیستم اطفا حریق
	1
	سری
	53
	53

	5
	مخزن ذخیره سوخت 3000 لیتری
	1
	 
	30
	30

	6
	مخزن ذخیره اب زیر زمینی 
	1
	 
	50
	50

	 
	جمع
	 
	 
	2133
	2133

















3-2-4- ماشین آلات و تجهیزات
قیمت ماشین آلات خط تولید براساس استعلام قیمت از ماشین سازی های داخلی (قبلاً معرفی شده اند) در نظر گرفته شده است ، که پیش فاکتور اعلامی این شرکت به پیوست طرح می باشد :
	رديف
	نام ماشين آلات و تجهيزات 
	مدل
	تعداد
	هزينه واحد
 (ريال)
	باقی مانده
	هزينه كل
 (ميليون ريال)

	ماشین الات قسمت بوجاری اولیه
	 
	 
	 
	 
	 

	1
	الک دوار پیش بوجاری
	mkzm 9510
	1
	203,000,000
	203
	203

	2
	جدا کننده مغناطیسی
	mmua 50
	2
	22,000,000
	44
	44

	3
	الک بوجاری
	mtrb 100/200
	1
	322,500,000
	323
	323

	4
	تونل هوا
	mvsh 100
	1
	85,300,000
	85
	85

	5
	جدا کننده میانی
	manb 40
	1
	24,300,000
	24
	24

	6
	بارریز با موتور و میز و بدون شیشه کنترل
	mps 22/19
	1
	34,400,000
	34
	34

	7
	کشویی پنوماتیک
	rvb 500
	1
	32,200,000
	32
	32

	8
	نم زن
	moza 1000n
	1
	76,600,000
	77
	77

	9
	رادیال فن با موتور
	rfdl 22/15
	1
	119,600,000
	120
	120

	10
	فیلتر جتی
	mcrt 39/24
	1
	372,900,000
	373
	373

	11
	بارریز با موتور و میز و بدون شیشه کنترل
	mps 22/19
	1
	34,400,000
	34
	34

	ماشین آلات بوجاری
	 
	 
	 
	 
	 

	12
	کشویی دستی زیر سیلو
	rvb 150/150
	6
	22,300,000
	134
	134

	13
	جدا کننده مغناطیسی
	mmua 50
	1
	22,000,000
	22
	22

	14
	الک بوجاری
	mtrb 100/200
	1
	322,500,000
	323
	323

	15
	تونل هوا
	mvsh 100
	1
	85,300,000
	85
	85

	16
	جداکننده میانی
	manb 40
	1
	24,300,000
	24
	24

	17
	بارریز با موتور و میز و بدون شیشه کنترل
	mps 22/19
	1
	34,400,000
	34
	34

	18
	کامبیناتور
	mtcd 12/150 a
	1
	451,200,000
	451
	451

	19
	سیکلون برای کامبیناتور
	mgxc 125
	1
	65,500,000
	66
	66

	20
	بارریز با شیشه کنترل و موتو و میز
	mps 22/19
	1
	34,400,000
	34
	34

	21
	فن
	rfdl 15/30
	1
	82,100,000
	82
	82

	22
	جداکننده مفناطیسی
	mmua 50
	1
	22,000,000
	22
	22

	23
	پوستگیر افقی
	mhxs 30/60
	1
	293,000,000
	293
	293

	24
	تونل هوا با موتور مخصوص پوستگیر
	mvsg 100
	1
	137,300,000
	137
	137

	25
	جداکننده میانی
	manb 40
	1
	24,300,000
	24
	24

	26
	بارریز با موتور و میز و بدون شیشه کنترل
	mps 22/19
	1
	34,400,000
	34
	34

	27
	هم زن سریع
	mozl 30/150
	1
	332,000,000
	332
	332

	28
	خروجی چندراهی کامل
	maka 200/16
	2
	19,800,000
	40
	40

	29
	کاسکاد
	a600/2
	1
	10,600,000
	11
	11

	30
	نم زن
	moza 650-n
	1
	76,200,000
	76
	76

	31
	هم زن سریع
	mozl 30/150
	1
	332,000,000
	332
	332

	32
	خروجی چندراهی کامل
	maka 200/16
	1
	19,800,000
	20
	20

	33
	جدا کننده مغناطیسی
	mmua 50
	1
	22,000,000
	22
	22

	34
	پوستگیر افقی
	mhxs 30/60
	1
	293,000,000
	293
	293

	35
	تونل هوا با موتور مخصوص پوستگیر
	mvsg 100
	1
	137,300,000
	137
	137

	36
	جدا کننده میانی
	manb 40
	1
	24,300,000
	24
	24

	37
	بارریز با موتور و میز و بدون شیشه کنترل
	mps 22/19
	1
	34,400,000
	34
	34

	38
	شن گیر
	mtsc 120/120
	1
	336,800,000
	337
	337

	39
	سلیکون برای شن گیر
	mgxc 110
	1
	56,400,000
	56
	56

	40
	بارریز با شیشه کنترل و موتو و میز
	mps 22/19
	1
	34,400,000
	34
	34

	41
	فن
	rftl 11/30
	1
	70,400,000
	70
	70

	42
	نم زن
	moza 152n
	1
	69,500,000
	70
	70

	43
	هم زن سریع
	mozl 30/150
	1
	332,000,000
	332
	332

	44
	خروجی چندراهی کامل
	maka 200/4
	1
	13,500,000
	14
	14

	45
	جدا کننده مغناطیسی
	mmua 50
	1
	22,000,000
	22
	22

	ماشین آلات قسمت آسیاب فضولات
	 
	 
	 
	 
	 

	47
	میکروفیدر با موتور بدون مبدل فرکانس
	mzma 100
	1
	132,000,000
	132
	132

	48
	آسیاب چکشی با موتور
	mjsa 6018
	1
	288,600,000
	289
	289

	49
	رادیال فن با موتور
	rfbh 07/30
	1
	89,900,000
	90
	90

	50
	سیکلون برای خط پنوماتیک
	mgxb 50
	1
	27,000,000
	27
	27

	51
	بارریز با شیشه کنترل و موتو و میز
	mps 22/19
	1
	34,400,000
	34
	34

	ماشین آلات قسمت دانه مرغی
	 
	 
	 
	 
	 

	52
	الک بوجاری
	mtrb 100/200
	1
	322,500,000
	323
	323

	53
	تونل هوا
	mvsh 100
	1
	85,300,000
	85
	85

	54
	جدا کننده میانی
	manb 40
	1
	24,300,000
	24
	24

	55
	بارریز با موتور و میز و بدون شیشه کنترل
	mps 22/19
	1
	34,400,000
	34
	34

	56
	کشویی دستی زیر سیلو
	rvb 250
	1
	26,500,000
	27
	27

	57
	رادیال فن با موتور
	rfdl 45/15
	1
	212,700,000
	213
	213

	58
	فیلتر جتی
	mvrt 104/24
	1
	573,200,000
	573
	573

	59
	بارریز با موتور و میز و بدون شیشه کنترل
	mps 28/22
	1
	41,900,000
	42
	42

	60
	شیر اطمینان
	pvd
	1
	40,000,000
	40
	40

	ماشین آلات قسمت آسیاب
	 
	 
	 
	 
	 

	61
	کمک والس
	mjze-43-4-3000
	5
	55,700,000
	279
	279

	62
	کمک والس استوانه ای با کوپلینگ و موتور
	mdl 300 g
	2
	74,700,000
	149
	149

	63
	الک ویبره آرد
	mkzh 4510 f
	1
	175,700,000
	176
	176

	64
	الک ویبره سبوس
	mkzh 6012b
	4
	175,700,000
	703
	703

	65
	الک ویبره سبوس
	mqrf 46/200
	1
	225,000,000
	225
	225

	66
	جداکننده مغناطیسی
	mmus 30
	7
	19,800,000
	139
	139

	67
	میکروفیدر با موتور بدون مبدل فرکانس
	mzma 100
	1
	132,000,000
	132
	132

	68
	رادیال فن با موتور
	rfdl 30/15
	1
	155,700,000
	156
	156

	69
	فیلتر جتی
	mvrt 78/24
	1
	467,500,000
	468
	468

	70
	بارریز با موتور و میز و بدون شیشه کنترل
	mps 28/22
	1
	41,900,000
	42
	42

	71
	شیر اطمینان
	pvd
	1
	40,000,000
	40
	40

	72
	رادیال فن با موتور
	rfbh 35/100
	1
	350,900,000
	351
	351

	73
	شاه لوله
	plpe
	1
	126,000,000
	126
	126

	74
	هزینه ساخت و مونتاژ سیستم انتقال پنوماتیک آسیاب 
	p.c.s
	1
	1,176,000,000
	1,176
	1,176

	75
	هزینه حمل تجهیزات تا محل کارخانه (7 درصد قیمت ماشین آلات)
	 
	 
	802,522,000
	803
	803

	76
	مالیات بر ارزش افزوده (5درصد)
	 
	 
	573,230,000
	573
	573

	 
	جمع كل  : 
	 
	 
	 
	12,840
	12,840



3-2-5- تجهيزات اداري و كارگاهي

	رديف
	شرح
	انجام شده
	هزينه كل (ميليون ريال)

	1
	لوازم اداری و کارگاهی
	350
	350

	 
	جمع كل 
	350
	350



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
	انجام شده
	باقی مانده
	هزينه كل (ميليون ريال)

	1
	تهيه طرح و نقشه هاي مربوطه
	20
	0
	20

	2
	اخذ جواز تاسيس و ساير مجوزها
	20
	0
	20

	3
	هزینه کارشناسی بانک
	0
	40
	40

	4
	هزينه ثبت وام 
	0
	134
	134

	 
	جمع كل 
	40
	174
	214




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
	30,000

	2
	محوطه سازي و ساختمانها
	27,728

	3
	تاسيسات
	2,133

	4
	وسايط نقليه
	0

	5
	ماشين آلات و تجهيزات
	12,840

	6
	تجهيزات اداري و كارگاهي
	350

	8
	هزينه هاي قبل از بهره برداري
	214

	 
	جمع كل 
	73,265


















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

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

	1
	گندم با رطوبت 7 تا 12 درصد
	26,226,000
	39,480,000
	کیلوگرم
	4,850
	127,196
	191,478

	2
	كيسه
	69,750
	105,000
	کیلوگرم
	6,500
	453
	683

	 
	جمع كل 
	 
	 
	 
	 
	127,649
	192,161










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 ساليانه (ميليون ريال)

	1
	مدیر عامل
	1
	30,000,000
	360

	2
	حسابدار
	2
	10,000,000
	240

	3
	مدیر فروش
	1
	15,000,000
	180

	4
	مدیر داخلی
	1
	15,000,000
	180

	5
	کارشناس فروش
	1
	10,000,000
	120

	6
	نگهبان
	1
	7,000,000
	84

	7
	مسئول دفتر و منشی
	1
	5,000,000
	60

	8
	آشپز
	1
	5,000,000
	60

	9
	راننده
	5
	5,000,000
	300

	 
	جمع كل 
	14
	 
	1,584

	 
	مزايا و پاداش و حق بيمه كارفرما 
	 
	 
	1,109

	 
	جمع كل 
	 
	 
	2,693



* پرسنل تولیدی :
	رديف
	شرح
	تعداد
	حقوق ماهيانه (ريال)
	حقوق ساليانه (ميليون ريال)

	1
	مسئول فنی
	2
	15,000,000
	360

	2
	مسئول تاسیسات
	2
	10,000,000
	240

	3
	مدیر فنی داخلی سالن
	1
	12,000,000
	144

	4
	کارشناس آزمایشگاه و مدیر تولید
	1
	10,000,000
	120

	5
	کارگران خط تولید
	10
	5,000,000
	600

	 
	جمع كل 
	16
	 
	1,464

	 
	مزايا و پاداش و حق بيمه كارفرما 
	 
	 
	1,318

	 
	جمع كل 
	 
	 
	2,782


3-4-3- برآورد میزان انرژی و آب مصرفی
	رديف
	شرح
	واحد
	مصرف ساليانه
	هزينه واحد 
( ريال)
	هزينه كل 
(ميليون ريال)

	1
	گازوئیل
	لیتر
	3,000
	3,500
	11

	2
	بنزين
	ليتر
	3,000
	7,000
	21

	3
	گاز
	مترمکعب
	38,000
	800
	30

	4
	برق
	كيلووات ساعت
	544,320
	900
	490

	5
	آب
	مترمكعب
	7,500
	2,600
	20

	6
	روغن واسكازين
	ليتر
	2,000
	40,000
	80

	7
	ارتباطات
	---
	---
	---
	100

	 
	جمع كل 
	 
	751














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
	27,728
	7
	1,941
	2
	555

	2
	تاسيسات و تجهيزات
	2,133
	7
	149
	5
	107

	3
	وسايط نقليه
	0
	10
	0
	10
	0

	4
	ماشين آلات و تجهيزات
	12,840
	10
	1,284
	5
	642

	5
	تجهيزات اداري و كارگاهي
	350
	20
	70
	10
	35

	6
	جمع
	 
	 
	1,574
	 
	1,338








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 
	192,161

	2
	حقوق و دستمزد تولیدی
	2,782

	3
	حقوق و دستمزد غیر تولیدی
	2,693

	4
	آب، برق، سوخت و ارتباطات 
	751

	5
	تعمير و نگهداري
	1,338

	6
	( پيش بيني نشده ( 5%جمع رديف 1 الي 4
	1,997

	7
	هزينه اداري و فروش ( 1% فروش)
	2,520

	8
	استهلاك
	1,574

	9
	جمع كل 
	205,816











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
	192,161
	0
	0
	100
	192,161

	2
	حقوق و دستمزد كاركنان
	2,782
	70
	1,947
	30
	834

	3
	سوخت و انرژي
	751
	20
	150
	80
	601

	4
	تعمير و نگهداري
	1,338
	20
	268
	80
	1,071

	5
	هزينه اداري و فروش ( 1% فروش)
	2,520
	0
	0
	100
	2,520

	6
	بيمه کارخانه (دو در هزار سرمايه ثابت)
	147
	100
	147
	0
	0

	7
	پيش بيني نشده
	1,997
	35
	699
	65
	1,298

	8
	استهلاك
	1,574
	100
	1,574
	0
	0

	9
	سود تسهیلات
	2,923
	100
	2,923
	 
	 

	10
	جمع
	206,192
	 
	7,707
	 
	198,485











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 / 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 (ؤوز)
	هزينه كل (ميليون ريال)

	1
	هزینه دپوی مواد اوليه 
	30
	15,794

	2
	تنخواه گردان
	30
	1,122

	3
	جمع كل 
	16,916




3-7- جدول سرمايه گذاري
جدول ذیل کل سرمایه گذاری طرح برآورد شده است:
	رديف
	شرح
	هزينه كل (ميليون ريال)

	1
	سرمايه گذاري ثابت
	73,051

	2
	هزينه هاي قبل از بهره برداري
	214

	3
	سرمايه درگردش
	16,916

	4
	جمع كل 
	90,182









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
	192,161

	انرژي و سوخت
	751

	هزينه پرسنلي
	2,782

	هزينه استهلاك ، تعمير و نگهداري سالانه
	2,912

	جمع كل :
	198,606















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
	

	زمین
	0
	30,000
	0
	0
	0
	30,000

	محوطه سازی
	0
	3,728
	0
	0
	0
	3,728

	ساختمان سازی
	0
	24,000
	0
	0
	0
	24,000

	ماشین آلات و تجهیزات تولید
	90
	0
	0
	1,284
	11,556
	12,840

	تاسیسات و دستگاههای تاسیساتی
	0
	2,133
	0
	0
	0
	2,133

	ابزار و تجهیزات اداری و کارگاهی
	0
	350
	0
	0
	0
	350

	وسائط نقلیه
	0
	0
	0
	0
	0
	0

	ملزومات اداری و کارگاهی
	0
	350
	0
	0
	0
	350

	هزینه های قبل از بهره برداری
	0
	40
	0
	174
	0
	214

	هزینه های پیش بینی نشده
	0
	1,204
	0
	257
	0
	1,461

	جمع هزینه های ثابت طرح :
	--
	61,805
	0
	1,715
	11,556
	75,076

	درصد سهم الشرکه شرکت و بانک
 (در سرمایه ثابت)
	15
	82
	0
	2
	15
	100

	سرمایه در گردش
	90
	0
	0
	1,692
	15,225
	16,916

	جمع هزینه های سرمایه گذاری
	 
	61,805
	 
	3,406
	26,781
	91,993

	درصد سهم الشرکه شرکت و بانک
 (در سرمایه کل)
	29
	67
	0
	4
	29
	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
	واحد
	مقدار قبل از توسعه
	مقدار   بعد از توسعه
	ارزش واحد (ريال)
	جمع فروش (قبل از توسعه) م.ر
	جمع فروش (بعد از توسعه) م.ر

	1
	آرد گندم
	کیلوگرم
	24,000,000
	36,000,000
	6,500
	156,000
	234,000

	2
	سبوس
	کیلوگرم
	3,900,000
	6,000,000
	3,000
	11,700
	18,000

	 
	جمع ظرفیت تولید :
	 
	27,900,000
	42,000,000
	کل فروش :
	167,700
	252,000













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
	26,781

	حداكثر نرخ كارمزد تسهيلات بانكي
	درصد در سال
	14

	دوران فرصت
	سال
	1

	دوران فروش اقساطي
	سال
	5

	
	
	

	حداكثر سود دوران فرصت :
	3,749

	كل مبلغ قابل تقسيط :
	30,530

	كل سود دوران فروش اقساطي :
	10,864

	متوسط سود سالانه پرداختي :
	2,923

	متوسط اصل وام ساليانه پرداختي :
	5,356










جدول وام 

	متوسط سود ساليانه پرداختي در سالهاي اول تا پنجم بهره برداري

	اول
	دوم
	سوم
	چهارم
	پنجم

	2,923
	2,923
	2,923
	2,923
	2,923

	
	
	
	
	

	متوسط اصل وام پرداختي در سالهاي اول تا پنجم بهره برداري

	اول
	دوم
	سوم
	چهارم
	پنجم

	5356
	5356
	5356
	5356
	5356




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
كل

	32317
	0.35
	2.85
	2,503
	3,066



* 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
	29400000
	33600000
	37800000
	42000000
	42000000

	فروش خالص
	176400
	201600
	226800
	252000
	252000

	هزینه های تولید:

	مواد اولیه
	134,512
	153,728
	172,944
	192,161
	192,161

	حقوق کارکنان تولید
	1,947
	2,225
	2,503
	2,782
	2,782

	انرژی مصرفی
	526
	601
	676
	751
	751

	نگهداری و تعمیرات
	937
	1,071
	1,204
	1,338
	1,338

	پیش بینی نشده تولید
	1,398
	1,598
	1,798
	1,997
	1,997

	استهلاک
	1,102
	1,259
	1,417
	1,574
	1,574

	جمع هزینه های تولید
	140,422
	160,482
	180,543
	200,603
	200,603

	تعدیل موجودی
	20
	20
	20
	20
	20

	قیمت تمام شده کالای فروش رفته
	140,402
	160,462
	180,523
	200,583
	200,583

	سود نا ویژه
	35,998
	41,138
	46,277
	51,417
	51,417

	هزینه های عملیاتی

	حقوق کارکنان اداری
	2,693
	2,693
	2,693
	2,693
	2,693

	هزینه های اداری و فروش
	1,764
	2,016
	2,268
	2,520
	2,520

	جمع هزینه های عملیاتی
	4,457
	4,709
	4,961
	5,213
	5,213

	سود عملیاتی
	31,541
	36,429
	41,317
	46,204
	46,204

	هزینه های غیر عملیاتی

	استهلاک قبل از بهره برداری
	43
	43
	43
	43
	43

	بیمه دارایی های ثابت
	150
	150
	150
	150
	150

	سود تسهیلات بانکی
	2,923
	2,923
	2,923
	2,923
	2,923

	جمع هزینه های غیر عملیاتی
	3,116
	3,116
	3,116
	3,116
	3,116

	سود وزیان ویژه قبل از کسر مالیات
	28,426
	33,313
	38,201
	43,089
	43,089

	مالیات
	7,106
	8,328
	9,550
	10,772
	10,772

	سود ویژه
	21,319
	24,985
	28,651
	32,317
	32,317

	سود سنواتی
	0
	21,319
	46,304
	74,955
	107,272

	سود نا ویژه به فروش
	0.14
	0.20
	0.20
	0.20
	0.20

	سود ویژه به فروش
	0.08
	0.12
	0.13
	0.13
	0.13
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