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مطالعه فنی، اقتصادی و مالی
بسته بندی چای ، قهوه و دمنوش
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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 چای، دمنوش و قهوه را حتی الامکان توضیح داده و به بررسی توجیه پذیری مالی و اقتصادی این طرح بپردازد.
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1-1- مقدمه
از نوشیدنی هایی که امروزه زیاد مورد استفاده قرار می گیرد، دمنوش، چای و قهوه است و از موارد مهم انتخاب مشتری استفاده از بسته بندی های زیبا و شکیل می باشد. لذا در این طرح بر آن شده ایم تا با احداث یک واحد بسته بندی چای، قهوه و دمنوش های گیاهی علاوه بر تامین بخشی از نیاز کشور، نگاه ی به حوزره صادرات این محصولات داشته باشد. خصوصا با توجه به هزینه تمام شده رقابتی در ایران و وجود مواد اولیه مرغوب در کشور، که خود سبب ایجاد رقابت در حوزه بین المللی می شود. این واحد با نگرش طراحی بسته بندی های جدید و شکیل قصد دارد تا با ارائه محصولاتی با بسته بندی روز و تکیه بر برندسازی در این حوزه گامی موثر در فروش صادراتی بردارد. 
طبیعی است که با ایجاد این واحد تولیدی علاوه بر اشتغالزایی شاهد توسعه صنایع وابسته و توسعه مولد در منطقه خواهیم بود. صنایعی همچون چاپ، کارتن سازی، تولید لفاف های پلاستیکی و پی وی سی؛ همه و همه به عنوان فرصت هایی در کنار احداث این واحد مطرح خواهند بود. علاوه بر آن صنایع وابسته همچون حمل و نقل نیز در منطقه توسعه خواهد یافت. که این موضوعات نیز توجه به سرمایه گذاری در این حوزه را برای سرمایه گذاران طرح دو چندان می نماید تا شاهد توسعه بیش از پیش ایران عزیزمان باشیم.

1-2- هدف از اجرای طرح

هدف از اجراي اين طرح احداث واحد بسته بندي چای و قهوه در مساحت 1978 مترمربع زمین و با ظرفيت 256 تن سالانه چای بسته بندی و همین مقدار دمنوش های گیاهی بسته بندی و همین مقدار قهوه بسته بندی شده مي باشد. این پروژه در شهر اسکو از توابع آذربایجان شرقی به بهره برداری خواهد رسید و موقعیت استراتژیک این استان در نزدیکی به کشورهایی همچون ترکیه، عراق، ارمنستان، آذربایجان و گرجستان خود نگاه به تولید کیفی و صادرات محور را در سرمایه گذاران این طرح بیش از پیش تقویت نموده است.
1-3- معرفی محصول
چای و قهوه پر مصرفترین نوشیدنی‌های محبوب در سراسر دنیاست بسیاری از مردم جهان فارغ از هر نوع فرهنگ و ملیتی به نوشیدن این نوشیدنی های گرم و دلچسب علاقمند هستند همان‌طور که می‌دانید انواع زیادی از چای و قهوه وجود دارد که می‌توان به دلخواه آن‌ها را انتخاب و استفاده کرد. هنگامی که مشکلات کاری، استرس و خستگی انسان را احاطه می‌کند، یک راه حل ساده و کارآمد وجود دارد که می‌تواند حال و هوای ما را تغییر دهد.امروزه به علت تنوع سلایق و فرصت کم ،انواع  متفاوت نوشیدنیها با طعم ومزه و خواص گوناگون در دسترس قرار دارد 
با توجه به تنوع طلبی مردم در مصرف نوشیدنیهادر تمام دنیا و مصارف سرانه کشورهاي دیگر براي چاي و قهوه، براي این محصولات نیز می توان بازار خوبی در آینده پیشبینی نمود. 
نام محصول (محصولات) اصلی:
-1 گرانول چای
-2 چاي کیسه اي
-3 کپسول قهوه
-4 قهوه فوری
-5 دمنوش 
سایر محصولات مانند قهوه اماده و انواع دمنوشها سابقه تولید کمی در  داخل کشور دارند، ولی با توجه قشر عظیم جوان در جامعه و حسن تنوع خواهی مردم ایران بازار خوبی براي این محصولات نوید می دهد.
در ادامه به معرفی هر یک از محصولات طرح می پردازیم به نحوی که آشنایی ابتدایی با هر یک از محصولات طرح پیدا کنیم. چای ، قهوه و دمنوش ها به ترتیب به عنوان پایه اصلی محصولات طرح تشریح شده اند:
1-3-1- چای
پس از آب، چای پرطرفدارترین نوشیدنی جهان است. بر طبقه آمار ارائه شده از سوی سازمان خواروبار و کشاورزی ملل متحد "فائو"، روزانه ۶ میلیارد فنجان چای در گوشه و کنار جهان نوشیده می‌شود.
بوته چاي در حدود سه هزار سال قبل از میلاد مسیح در چین شناخته شده است. گیاه چاي و واریته آن به حالت وحشی در شمال هند در ناحیه اي به نام آسام و مناطقی مانند تونکین و لائوس میروید. هم اکنون کشت این گیاه در کشورهاي چین، هندوستان، ژاپن، سیلان، جاوه، نواحی شمالی ایران و بخشی از کشورهاي اروپائی و آمریکاي لاتین رواج دارد. از نظر کاشت و مصرف چاي، چین اولین کشوري است که این گیاه در آن جا بالغ بر 2700 سال پیش از میلاد مسیح کشت شده و به مصرف رسیده است. چین کشور زاد بوم چاي بوده و تولید چاي در این کشور حدود 5000 سال قدمت دارد. چاي در چین از قدیم مورد پسند مردم قرارداشته است.
در سالهاي اخیر، به دنبال ارتقاي سطح زندگی، مردم چین بیشتر به سلامت خود توجه می کنند و چاي به عنوان نوعی نوشابه سبز و بهداشتی مورد علاقه بیشتر مردم قرار گرفته است. اکنون تقریبا در تمام شهرهاي چین چایخانه وجود دارد.
1-3-2- تاریخچه پیدایش و کشت و تولید چاي در ایران  
ابتدا گیاه چاي به عنوان دارو وارد گردیده و بعدها مصرف آن گسترش یافته و به دلیل افزایش مصرف چاي برخی از بازرگانان ایرانی را که دست اندر کار تجارت آن بودند، به فکر انداخت که به کشت و تولید چاي در ایران بپردازند.
نخستین کسی که به این کار اقدام نمود، حاج محمد حسین اصفهانی بود. او در سال 1302 هجري قمري در زمان ناصر الدین شاه بذر چاي را از چین به ایران آورد. حاج محمد حسین در اصفهان به کشت چاي پرداخت، اما به این کار توفیق نیافت. در گزارشها و مقالاتی که درباره بررسیهاي توسعه اقتصادي و صنعتی وزارت اقتصاد در سال 1349 منتشر شده است، نامساعد بودن آب و هواي اصفهان و مخالفت هاي داخلی علل این ناکامی دانسته شده است. به هر حال کشت چاي در کشور قبل از سال 1280 هجري شمسی رواج نداشت و ایرانیان قدیم به جاي چاي، قهوه می نوشیدند، به همین دلیل چاي خانه هاي سنتی امروز همان نام سنتی خود یعنی قهوه خانه را حفظ کرده اند. در سال 1280 هجري شمسی از طرف دولت وقت ایران به شاهزاده حاج محمد میرزا کاشف السلطنه چاي کار که در آن زمان ژنرال کنسول ایران در هند بود ماموریت داده شد تا چگونگی کشت و کار چاي سازي را بیاموزد. مرحوم چایکار پس از مدتها کار و تلاش روي مزارع چاي در هند موفق شد اصول و فنون چاي کاري را بیاموزد، پساز آن با موافقتدولت هند دو هزار نهال را به ایران آورد بعد از مدتها تحقیق بهترین محل کشت آن را در شهرستان لاهیجان شناخت. پس از آن مرحوم چایکاري با مشقات زیاد قطعه زمینی به مساحت حدود شش جریب در لاهیجان و مقداري در تنکابن یافت و شروع به کشت چاي در این دو قطعه اراضی کرد که خوشبختانه از آنها چاي معطري به دست آمد.
1-3-3- زمان برداشت چای

 در کشور ما برداشت برگ سبز حدودا 6 ماه به طول می انجامد (از اردیبهشت تا پاییز). به برداشتی که در بهار انجام می گیرد "چین اول" گویند که چای تهیه شده از این مرحله به عنوان "چای بهاره" نیز مشهور است که طرفداران بیشماری نیز دارد. همچنین چین دوم و سوم هم به ترتیب در تابستان و پاییز صورت می گیرد. چین تابستانه از نیمه دوم خرداد ماه و چین پاییزه در شهریور و مهرماه انجام می شود. این دو نوع چای (چین تابستانه و پاییزه) نسبت به چین اول (چین بهاره) از تلخی و گسی کمتری برخورداراند که همین مطلب باعث شده طرفداران خاص خودرا نیز داشته باشند. لازم به ذکر است که پس از برداشت برگ سبز چای از باغهای چای، این برگ های  جهت فراوری به کارخانه انتقال می یابد.
1-3-4- ویژگى های چاي و ارزش غذائی آن 

قدیمی ترین نوشیدنی هاي رایج در جهان قهوه، کاکائو و چاي بوده است که این هر سه خاصیت تخذیري دارند اما چاي در بدن انسان اثرات متفاوتی بر جاي می گذارد که داراي خاصیت ویژه اي است.
این نوشابه نسبت به دو نوشابه فوق آرام بخش تر و مفرح است و اگر در زمان هاي پیش برگ و گل و ریشه آن تا اواخر قرن هشتم براي مصارف داروئی از قبیل رفع نارحتی هاي گوارشی، بدي هضم غذا، رفع خستگی، بیماریهاي کلیوي و غیره استفاده می شده است. اکنون دم کردن برگهاي آن در حالت هاي متفاوت با برگهاي تازه یا برگهاي پلاس شده و نیمه تخمیري و یکبار خشک شده بنام چاي اولنگ 1 و یا برگ کم پلاس و قبل از تخمیر خشک شده به نام چاي سبز و بالاخره چاي سیاه معمولی معروفترین آنها که پس از پلاس کردن و مالش دادن و خشک کردن مصرف می شود.
در قدیم قبایل چادر نشین جنوب شرقی چین برگ هاي ظریف و تازه چاي را بین دو کف دست مالش داده آن را در مقابل تابش آفتاب یا آتش خشک می کردند و سپس دم کرده آن را به عنوان آشامیدنی استفاده می کردند.
کم کم نوشیدن چاي بین طبقات اشرافی و اعیان رایج شد و استفاده آن از جنبه داروئی به تفننی مبدل گردید و چاي نوشی از مراسم مخصوص دربار امپراطوران چین شد و بعدها نوشیدن آن در تمام جهان مرسوم گردید. امروزه چاي یکی از نوشیدنیهاي بسیار رایج کشورهاي جهان استو در اقتصاد جهانی مقام مهمی را به خود اختصاص داده است. نوشابه چاي سرد و گرم آن ( بیشتر گرم) از دورترین نقطه قطبی یخبندان تا درون کلبه هاي محقر وروستائیان و در مجلل ترین کاخ ها و هتل ها و رستوران ها در همه جاي جهان احساس خستگی را از همه می زداید. در چاي بیش از سی و شش نوع پلی فنل وجود دارد که اکثراً مصارف داروئی دارند.

چاي سرشار از آلکالوئیدي بنام کافئین است. در قدیم تصور بر آن بوده که کافئین و تئین ها دو ماده مختلف با تاثیرات متفاوت اند ولی از سال 1880 میلادي معلوم گردید که کافئین و تئین تفاوتی با هم ندارند و داراي ساختمانی مشابه اند، از آن تاریخ تئین نام خود را به کافئین داده است.

کافئین در روي سلسله اعصاب مرکزي و ماهیچه ها از جمله ماهیچه قلب و کلیه ها موثر است، نوشیدن آن در سلسله اثر کرده و تولید بی خوابی نموده و بر فعالیت دماغی می افزاید و با مصرف آن قدرت درك احساسها زیاد می شود، تفکر روشن تر و سریعتر می گردد، خستگی فکري دفع می شود و اجراي کار عضلانی مخصوصاً کار ماهیچه اي را آسان کرده برقدرت آن می افزاید اما مصرف زیاد کافئین از قسمت ذهنی به قسمت محرکه مغز سرایت می کند و بیمار را ابتدا بیقرار و سپس متشنج می سازد.

کافئین مراکز تنفسی را تحریک کرده و بر سرعت تنفس و زمانی بر عمق آن می افزاید و به طور کلی در میزان ضربان نبض انسان تاثیري ندارد، عمل فشار خون را طبیعی نگه میدارد و مدر بودن کافئین به جهت آن است که رگهاي کلیوي را متسع می کند جریان خون درون کلیه ها را زیادتر کرده و تعداد زیادي ازدانه هاي مالپیکی  کلیه ها بکار کشیده می شوند.

کافئین نه تنها بر دفع آب می افزاید بلکه دفع مواد جامد ادراري مانند اوره و اسید اوریک و املاح را نیز زیاد می کند و از وزن مخصوص ادرار می کاهد، در مداواي ورم مزمن کلیه و سر دردهاي عصبی و میگرن  به کار می رود.

نتایج یک پژوهش جدید نشان می دهد که مصرف چاي توانایی بدن را در مقابله با عفونت افزایش میدهد. به گفته محققین افرادي که چاي مصرف می کنند توانایی سیستم ایمنی خود را در مبارزه بابیماري ها چندین برابر افزایش میدهند.
در چاي سیاه و سبز ماده شیمیایی به نام ال  تینین وجود دارد که سلول هاي ایمنی بدن را به حمله به باکتریها و قارچ ها و ویروسها تحریک می کند.
محققین دانشگاه هاروارد و بیمارستان زنان در بوستون اظهار داشتند که آنها با جدا کردن ماده ال  تنین از چاي و آزمایش هاي آن به روي چند داوطلب به وضوح تاثیرات مثبت آن را بر سیستم ایمنی مشاهده نمودند.
به گفته محققین ماده مزبور سلول هاي ایمنی در خون انسان موسوم به گا ما  دلتاتی سل را تحریک به ترشح اینترفرون
می نماید. اینترفرون ماده شیمیایی مهمی در بدن براي مقابله با عفونت است.
بررسی خون افرادي که به مدت چهار هفته روزي 4 فنجان چاي نوشیده یودند با خون افرادي که در طی همین دوره فقط قهوه مصرف کرده بودند نشان داد که سلول هاي گاما  دلتایی در خون گروه اول در مجاورت با باکتري خطرناك اي کولاي 8 برابر بیشتر از سلول هاي مزبور در خون گروه دوم ماده اینترفرون از خون ترشح می کنند.
لازم به ذکر است که تحققیقات پیشین در مورد چاي نشان داده که مصرف چاي خطر بروز بیماري هاي قلبی و سرطان وشکستگی استخوان در انسان را کاهش می دهد.
از دیگر خواص چاي این است که بدلیل اینکه طبیعت چاي گرم وخشک است و از نظر خواص مقوي روح، فکر و معده و نیروي جنسی در سرد مزاجان و منعظ است، باز کننده گرفتگی ها و انسدادها و اعتدال دهنده اخلاط و رقیق کننده مواد غلیظ و معرق و مدر است و سردرد را تسکین میدهد وعطش کاذب را رفع می کند.
برگهاي چاي و جوانه هاي آن مقوي معده، ضد تشنج و معرق وتقویت کننده اعصاب، نرم کننده سینه و مدر و آرام بخش، کمک به هاضمه و ضد اسهال خونی ومحرك قلب و مغز است.
چاي صاف کننده صدا، درخشان کننده چشم می باشد. به فعالیت هاي فکري و مغزي کمک می کند. مجاري بدن را باز می کند و به اصلاح مفتح است، به هاضمه کمک می کند و آن را تقویتمی کند، نفخ را از بین می برد و درجه حرارت بدن را تنظیم می کند. دم کرده آن براي شست و شوي چشم به عنوان محلول ضد عفونی کننده قابض است.
صاف کننده خون ودرخشان کننده رنگ چشم و براي خفقان و بیماري هاي قلب و انتصاب نفس و رفع غم، یرقان، استسقاء بواسیر وبند آمدن مکرر ادرار نافع است.
چاي فعالیت عوامل سرطان زا را خنثی می کند و فشار خون وکلسترول زیاد را کاهش می دهد. به عنوان ضد ویروس عمل می کند و همچنین به عنوان یکمایع شستو شوي دهان و ضد کرم خوردگی و فساد دندان می باشد. داراي نیروي است که پیشرفت تصلب شرائین وتقویت عروق موبیین را به تاخیر می اندازد وباعث رقیق کردن خون و فشار آن می شود.چاي دندان ها را لکه دار می کند و ترشح اسید معده را تحریک می کند بنابراین اشخاصی که زخم معده دارند به آنها توصیه نمی شود.
در کشورهاي انگلستان و استرالیا مردم زیاد چاي می نوشند و بخش قابل توجهی از غذاي روزانه آنها را تشکیل می دهد، در انگلیس به طور متوسط مصرف چاي براي اشخاص بالغ روزانه 6 فنجان است که بیشتر با شکر مخلوط کرده می نوشند. ارزش واقعی گرمازائی یک فنجان چاي ( در حدود 170 گرم ) 4 کالري می باشد. همین مقدار قهوه 11 کالري و همین مقدار شیر 107 کالري انرژي تولید می کند و همین مقدار چاي با یک قاشق سوپ خوري شیر ( 10 کالري ) و یک حبه قند ( 25 کالري ) مجموعاً 40 کالري انرژي ایجاد می کند که بخش دیگري از کالري مورد نیاز بدن را فراهم می کند.
1-3-5- درجه بندي چاي خشک سیاه 

چاي خشک سیاه به دو صورت مرغوب (درجه یک) و پست(درجه سه) در این طرح مورد استفاده قرار می گیرد.در ذیل چگونگی تعیین کیفیت چاي و درجه بندي آن آمده است. در تعیین کیفیت چاي سیاه عوامل ذیل موثر است:
1- شکل ظاهري: چاي سیاه باید بدون چوب بوده، یکدست باشد، رنگ آن مشکی بوده، برگ آن نباشد و بدون خاك باشد. 
2- رنگ چاي
3 -طعم چاي
4- تفاله چاي
براي تعیین 3 فاکتور بالا (بند 2 تا 4) در آزمایشگاه تست چاي، ابتدا سه گرم چاي را به مدت 7 دقیقه دم می کنند و درون فنجان هاي مخصوص می ریزند. سپس رنگ چاي بررسی می شود، پساز آن توسط کارشناس ماهر چاي چشیده می شود و طعم، عطر و خواصی همچون فصل برداشتو ماندگی چاي تعیین می شود.آنگاه تفاله چاي مورد بررسی قرار گرفته و هر چه رنگآن مسی تر باشد چاي با کیفیتتر خواهد بود.
در نهایت به هر یک از این چهار عامل امتیاز داده می شود، چنانچه امتیاز آن کمتر از 86 از 100 باشد چاي پست یا درجه سه خواهد بود. لازم به ذکر است نحوه امتیاز دهی به چاي کاملا کیفی بوده و بسته به هر نمونه چاي و کارشناس مربوطه می تواند تا حدي متغیر باشد.
در صورتی که چای به خوبی خشک شده و مراحل فرآوری و طبقه بندی آن طبق اصول فنی صورت گرفته باشد چای تا مدت ها بعد از تاریخ تولید می تواند به خوبی کیفیت طبیعی خود را حفظ نماید. شرایط نگهداری و کیفیت بسته بندی در مدت زمان مصرف تأثیر گذار است. همانطوری که گفته شد کلیه محصولات غذایی تحت تأثیر یک سری کنش و واکنش های غیر آنزیمی قرار می گیرند. پس از دو هفته چای تازه فرآوری شده به تدریج قسمتی از گسی و تلخی خود را از دست داده و عطر و طعم مطلوبی پیدا می کند. ه عبارت دیگر بتدریج و از حالت خامی خارج و کمال مطلوب را پیدا می کند هر چند انواع چای تجارتی برای حفظ کیفیت و طعم به صورت بسته بندی شده در بازار مصرف عرضه می شوند ولی طعم و تازگی چای پس از گذشت زمان، نقصان مییابد. حداکثر زمان نگهداری سالم چای در غرفه های فروشگاه های بزرگ بر حسب شرایط نگهداری، میزان رطوبت نسبی محیط، نوع بسته بندی، نوع چای و چگونگی پروسه تولید و طبقه بندی فرق می کند. عمر تجاری چای  در چای سیاه بیشتر از چای سبز است. چنانچه چای بسته بندی شده در محیطی خنک، تاریک و ظروف عاری از هوا نگهداری شود برای مدت زمان طولانی تری عطر و طعم خود را حفظ می کند. از لحاظ فنی بسته بندی چای در قوطی های فلزی و یا مقوایی باید به نحوی انجام گیرد که هوای بین ذرات چای به وسیله دستگاه پنوماتیک کاملا گرفته شود. بدین ترتیب ابعاد قوطی و پاکت های چای را باید طوری محاسبه نمود که فضای خالی برای هوا باقی گذارده نشود. به طوری که چای در بسته های عاری از هوا موسوم به Air-tight Container برای مدت زمان بیشتری عطر و طعم طبیعی خود را حفظ می کند. بنا به ضوابط و مقررات سازمان غذا و دارو، در صورتی که چای سیاه در ظروف غیر قابل نفوذ نسبت به هوا، رطوبت و نور و محل خنک و خشک نگهداری شود تا مدت دو سال قابلیت مصرف خود را حفظ خواهد نمود.
1-4- قهوه
قَهوه نوعی نوشیدنی رایج است که از دانه‌های بوداده و آسیاب‌شده گیاه قهوه به دست می‌آید. گیاه قهوه بومی مناطق نیمه‌گرمسیری آفریقا و برخی از جزایر جنوب وجنوب شرق آسیا است،این گیاه از آفریقا به سایر نقاط جهان پراکنده شد و در حال حاضر در بیش از ۷۰ کشور کشت می‌شود که در درجه اول مناطق استوایی آمریکا، جنوب شرقی آسیا، هند و آفریقاست، هنگام رسیدن میوه گیاه قهوه، دانه‌های قهوه را برداشت و فرآوری می‌کنند. دانه‌های قهوه خشک شده به درجات مختلف برشته می‌شوند، بسته به عطر و طعم مورد نظر، درجه‌بندی‌های مختلفی برای این محصول در نظر گرفته شده‌است، قهوه کمی اسیدی است و می‌تواند به علت داشتن کافئین بالا موجب تحریک انسان گردد.

قهوه فوری یا قهوه آماده یا پودر قهوه ، یک نوشیدنی به دست آمده از دانه‌های قهوه به عمل آمده و فرآوری شده‌است. قهوه فوری را به صورت تجاری با یکی از روش‌های خشک‌کردن انجمادی یا خشک کردن پاششی تولید می‌کنند، که می‌توان با بازگرداندن رطوبت، آن را آماده مصرف نمود. قهوه فوری به صورت مایع غلیظ نیز تولید می‌شود که به آن قهوه محلول می گویند. از مزایای قهوه‌های فوری می‌توان به سرعت آماده‌سازی به راحتی در آب گرم حل می‌شود، وزن و حجم کم جهت حمل و نقل در مقایسه با دانه قهوه برای آماده‌سازی همان مقدار آشامیدنی و عمر مفید طولانی اشاره کرد. هر چند اگر قهوه فوری در محل خشک نگهداری نشود، قابلیت فاسد شدن (پوسیدگی و از بین رفتن) را دارد.
1-4-1- تاریخچه قهوه 
قهوه در زمان صفویه جای خود را در میان نوشیدنی‌های روزانه ایرانی‌ها باز کرد و نمونه‌ای است از ورود ایران به شبکه اقتصادی جهانی آن دوران. تا قرن نوزدهم که چای به نوشیدنی غالب مردم تبدیل شد. (هنوز در ایران کلمه قهوه خانه حتی به مکان‌هایی که در آن چای سرو می‌شود هم گفته می‌شود که نشان می‌دهد قهوه در ایران متداول‌تر از چای بوده یا قبل از ورود چای، پای خود را به ایران باز کرده) همچنان این ماده سیاه و تلخ بسته به منطقه جغرافیایی و طبقه اجتماعی دوستداران خود را داشت. امروزه نوشیدن انواع قهوه از جمله قهوه فرانسه،اسپرسو، کاپوچینو و قهوه فوری و شیر قهوه طرفداران زیادی پیدا کرده. البته قهوه ترک به‌خاطر محبوبیت میان ایرانیان ارمنی از گذشته در میان مردم رایج بوده و به‌واسطه فال قهوه جایگاه خاص خود را داشته. قهوه از قرن نهم میلادی در ایران نوشیده می‌شد.

صوفی‌ها با کمک نوشیدن قهوه می‌توانستند خود را برای انجام مراسم مذهبی بیدار نگه دارند. در دوران صفوی بود که قهوه‌خانه‌ها به‌عنوان مکان‌هایی برای تجمع شاعران و هنرمندان در ایران رواج پیدا کرد. در سال ۱۶۶۴ کاشف الدین یک داروشناس صفوی، یک رساله در مورد ارزش‌ها و خصوصیات قهوه به شاه عباس دوم تقدیم کرد. تاریخ فرهنگ نوشیدن چای در ایران تنها از انتهای قرن پانزدهم شروع شد. از آنجایی که کشورهای تولید کنند قهوه مسافت زیادی تا ایران داشتند، حمل و نقل قهوه به ایران مشکلات بسیار داشت، ولی نزدیکی تولیدکننده‌های عمده چای نظیر چین به جاده اصلی تجارت آن زمان یعنی جاده ابریشم سبب شد که تجارت و حمل و نقل چای با سهولت بیشتری در ایران صورت بگیرد. 

1-4-2- انواع قهوه و خواص آن 
چندین گونه از درختچه قهوه وجود دارد که دانه‌ها یا همان میوه قهوه از آن‌ها استخراج می‌شود، دو گونه اصلی تجاری بیشتر کشت می‌شود که یکی معروف به قهوه عربیکا است که مورد توجه‌ترین گونه است و بومی ارتفاعات جنوب غربی اتیوپی و فلات بوما در جنوب شرقی سودان است و احتمالاً کوه مارسابیت در شمال کنیامی‌باشد، نوع دیگر گونه قهوه کانیفوراست که بومی نواحی غربی و مرکزی زیر صحرای آفریقا از گینه تا اوگانداو سودان جنوبی می‌باشد، چندین گونه دیگر هم وجود دارد که کمتر مطرح هستند از جمله لیبریکا، موریتیانا، راکیموساو استنوفیلا
در سال‌های اخیر، کشور برزیل با تولید حدود یک‌سوم قهوه در جهان رتبه اول را به خود اختصاص داده‌است. بعد از برزیل کشورهای ویتنام، کلمبیا و اندونزی به ترتیب در رتبه‌های دوم تا چهارم قرار دارند. اکثر مناطق کشت عمده قهوه بر روی کمربند استوایی و مناطق پر باران قرار دارند. دانه‌های قهوه در هر منطقه عطر و بوی مخصوص به خود را دارد بر این اساس عموماً قهوه تولیدی را به نام کشور یا منطقه تولیدکننده می‌شناسند مانند قهوه جاوه، قهوه کلمبیایی، قهوه کنا و غیره.
مانند قهوه جاوه، قهوه کلمبیایی، قهوه کنا و غیره.
قهوه روبوستاRobusta  
گیاه قهوه روبوستا تا ارتفاع ۶ متر رشد می کند و بسیار مقاوم است.گیاه قهوه روبوستا را در ارتفاعات پایین و در کنار دریا پرورش می دهند. شکل دانه روبوستا گرد است و کافئین بیشتری دارد. همچنین مقدار آنتی اکسیدان ها در قهوه روبوستا ۷ الی ۱۰ درصد است که این میزان آنتی اکسیدان خواص مفیدی برای سیستم عصبی دارد. این مقدار آنتی اکسیدان عوامل ایجاد کننده التهاب در سیستم عصبی را کاهش داده یا برای درمان یبوست مفید است. قیمت قهوه روبوستا ارزان تر از قهوه عربیکا بوده و مصرف کمتری از قهوه عربیکا دارد. دلیل این موضوع طعم تلخ و کافئین بیشتر این نوع دانه قهوه به نسبت عربیکا است. قهوه روبوستا برای تهیه اسپرسو مناسب تر است. کشورهایی که این نوع قهوه را میکارند ویتنام، برزیل، اندونزی و هند هستند که قهوه هایشان به قهوه روبوستای ویتنامی، قهوه روبوستای برزیلی، قهوه روبوستای اندونزی و قهوه روبوستای هندی معروف هستند. به جز این کشورها، کشورهایی همانند اتیوپی، سوماترا، ترکیه، مکزیک، نیکاراگوئه، کلمبیا، هندوراس و پرو این نوع قهوه را به بازار عرضه کرده اند.
قهوه عربیکا Arabica
قهوه عربیکا را در گذشته با نام قهوه عربی می شناختند. چرا که در گذشته در کشورهای یمن، اتیوپی (جنوب غربی) و سودان (جنوب شرقی) کاشته می شد. همانطور که گفته شد دانه قهوه عربیکا در دنیا بسیار بیشتر از دانه قهوه روبوستا کشت می شود. گیاه آن تا ۴٫۵ متر رشد می کند و به نسبت گیاه قهوه روبوستا آسیب پذیرتر است. این گیاه را در مناطق مرتفع می کارند. شکل دانه آن کشیده و به شکل S است. این نوع قهوه حدود ۷۵ درصد تولید جهانی قهوه را تشکیل داده و برزیل یکی از بزرگترین تولید کنندگان قهوه عربیکا در دنیاست.

مقدار کافئین در قهوه عربیکا ۱٫۵ درصد و کمتر از قهوه روبوستا بوده که همین موضوع به همراه چرب تر بودن این دانه باعث شده که طعم دلنشین تری داشته باشد و در نتیجه مصرف آن در دنیا بیشتر شود. اگر چه میزان آنتی اکسیدان در دانه قهوه عربیکا بین ۵٫۵ تا ۸ درصد متغیر است و کمتر از قهوه روبوستا است اما این دانه قهوه گران تر از روبوستا بوده است. چرا که نحوه پرورش آن دشوارتر و میزان درخواست آن در بین مردم بیشتر است. دلیل این موضوع طعم شیرین تر و خوش طعم تر قهوه عربیکا به نسبت دیگر قهوه هاست. همچنین عطر و رایحه بهتری به نسبت روبوستا دارد در نتیجه برای خوابی راحت بسیار مناسب است. این نوع قهوه در کشورهایی چون برزیل، کنیا، کلمبیا، اتیوپی، گواتمالا، سوماترا و بسیار دیگر کشت می شود و با نام هایی همانند قهوه عربیکای برزیلی در دنیا شناخته می شود.

قهوه سبز  Green Coffee
قهوه سبز همان قهوه خامی است که به اصلاح عمل رست شده یا بو داده نشده بر روی آن انجام نشده است. تمام قهوه ها مانند قهوه روبوستا و عربیکا برای استفاده و تهیه قهوه باید تفت داده شوند. در این میان بعضی از افراد، قهوه خام سبز را بدون عمل تفت دادن استفاده می کنند. دلیل این موضوع نیز آن است که گفته شده قهوه سبز باعث لاغری می شود. بنابراین بیشتر کسانی که رژیم های لاغری دارند از این نوع قهوه مصرف می کنند. اما قهوه سبز به دلیل اینکه بو داده نشده، از قهوه روبوستا نیز تلخ تر است. آنتی اکسیدان کلروژنیک اسیددر قهوه سبز به لاغری کمک بسیاری می کند.

قهوه ترکTurkish coffee
قهوه ترک یکی از محبوب ترین انواع قهوه است که در کشور ترکیه و همین طور کشورهای خاورمیانه و اروپای شرقی تهیه و مصرف می شود. قهوه ترک روشی برای آماده سازی قهوه از دانه های آسیاب شده قهوه است. تفاوتی که قهوه ترک با قهوه های دیگر دارد در این است که پودر قهوه فیلتر نمی شود و به همان صورت داخل فنجان ریخته می شود. با این حال، پودر قهوه بعد از نوشیدن ته فنجان باقی می ماند و انواع فال قهوه با استفاده از همین نوع قهوه انجام می شود.
انواع قهوه بر پایه اسپرسو
بسیاری از انواع قهوه که در کافه ها سرو می شوند بر پایه قهوه اسپرسو تهیه می شوند. اسپرسو با دستگاه های مخصوصی تهیه می شود و با افزودن شیر بخار داده شده، کف شیر و شکلات انواع مختلفی از قهوه آماده می شود. به این ترتیب، مهم ترین تفاوت این قهوه ها در ترکیبات اضافه شده به اسپرسو اولیه است. در ادامه انواع قهوه بر پایه اسپرسو را به شما معرفی می کنیم:

اسپرسو  Espresso
اسپرسو یکی از مشهورترین انواع قهوه است و بسیاری از قهوه های دیگر بر اساس اسپرسو تهیه می شوند. برای تهیه اسپرسو، آب جوش با فشار زیاد از بین دانه های آسیاب شده قهوه عبور داده می شود و داخل فنجان کوچک ریخته می شود. شاید به نظرتان این فرآیند کاملا ساده باشد، اما باید بدانید که درست کردن اسپرسو نیاز به مهارت و تبحر بالای باریستا دارد و کار هرکسی نیست. اسپرسو خالص ترین قهوه ای است که می توانید بنوشید و قهوه خورهای قهار معمولا اسپرسو مصرف می کنند. البته به دلیل طعم تلخی که دارد شاید هرکسی آن را دوست نداشته باشد و طرفداران خاص خود را دارد.

دابل اسپرسو  Double Espresso
دابل اسپرسو همان اسپرسو است و همان طور که از نامش مشخص است به جای یک شات از دو شات اسپرسو تهیه می شود. بنابراین دابل اسپرسو یعنی دو شات اسپرسو در یک فنجان قهوه.
کافه امریکانو  Caffè Americano
امریکانو با اضافه کردن آب داغ به قهوه اسپرسو تهیه می شود. گفته می شود که قهوه امریکانو اولین بار توسط سربازان آمریکایی و در جریان جنگ جهانی دوم ابداع شده تا در مصرف قهوه صرفه جویی شود. بعد از جنگ این سبک تهیه قهوه توسط باریستاهای آمریکایی پذیرفته شد و به عنوان قهوه امریکانو در دنیا شهرت پیدا کرد.
کافه لاته  Café Latte
کافه لاته یا Café au lait یکی از محبوب ترین انواع قهوه است و در تمام دنیا مصرف می شود. کافه در لغت به معنای قهوه و لاته هم به معنی شیر است و از ترکیب شیر بخار داده شده و یک شات قهوه تهیه می شود. کافه لاته معمولا با کف زیاد سرو می شود و به دلیل تلخی کمتری که دارد بسیار پرطرفدار است.
کاپوچینو  Cappuccino
کاپوچینو احتمالا محبوب ترین نوع قهوه در جهان است. کاپوچینو از سه لایه تشکیل می شود: اولین لایه یک شات اسپرسو است، بعد یک لایه شیر بخار داده شده و در آخر یک لایه شیر کف دار و پف دار به قهوه اضافه می شود. باریستاها معمولا روی لایه آخر را با پودر کاکائو تزئین می کنند و طرح های بسیار زیبایی روی آن به وجود می آورند. ایتالیایی ها به طور سنتی کاپوچینو را هنگام صبحانه مصرف می کنند. کاپوچینو بسیار خوشمزه و شیرین است و حتی کسانی که طعم تلخ قهوه را دوست ندارند هم عاشق این نوشیدنی خوشمزه می شوند.

ماکیاتو  Macchiato
یکی دیگر از انواع قهوه، ماکیاتو است که شباهت هایی با کاپوچینو دارد اما طرز تهیه آن کمی متفاوت است. برای تهیه ماکیاتو یک شات اسپرسو را داخل فنجان می ریزند و بعد شیر کف دار مستقیما روی آن ریخته می شود.

فلت وایتFlat White
فلت وایت هم یکی دیگر از انواع قهوه است که بیشتر در استرالیا و نیوزلند سرو می شود. فلت وایت تقریبا شبیه کاپوچینو است با این تفاوت که روی آن کف شیر و شکلات ریخته نمی شود. برای تهیه قهوه فلت وایت یک شات اسپرسو را داخل فنجان می ریزند و بعد شیر بخار داده شده را بدون ذره ای کف روی آن می ریزند.
موکا یا موکاچینو  Mochachino
قهوه موکاچینو که بیشتر با نام قهوه موکا شناخته می شود تقریبا همان کافه لاته است که پودر شکلات یا شربت به آن اضافه شده و گاهی روی آن خامه ریخته می شود. برای کسانی که قهوه خور حرفه ای نیستند و تازه می خواهند وارد وادی خوش عطر قهوه بشوند کافه موکا انتخاب خوبی است. کافه موکا به تلخی اسپرسو نیست و با طعم شکلاتی و خامه ای که دارد مرز بین هات چاکلت و کافه لاته است.

آفوگاتوAffogato
آفوگاتو را هم در لیست انواع قهوه به شما معرفی می کنیم اما در واقع، آفوگاتو یک قهوه واقعی نیست. آفوگاتو با ریختن یک شات اسپرسو روی یک دسر، معمولا بستنی تهیه می شود. ترکیب تلخی اسپرسو با بستنی بسیار خوشمزه و لذیذ است و به همین دلیل آن را در این لیست قرار دادیم.به دلیل خاصیت نشاط‌بخشی قهوه، ضد افسردگی است. نوشیدن یک فنجان قهوه در بسیاری از مواقع سردرد را برطرف می‌کند.
1-4-3- خواص قهوه 
تحقیقات ۹ ساله دانشمندان ژاپنی نشان می‌دهد مصرف منظم قهوه به دلیل دارا بودن اسید کلروژونیک، خطر ابتلاء به سرطان کبد را تا ۴۹ درصد و مصرف نامنظم قهوه می‌تواند خطر ابتلاء به سرطان کبد را تا ۲۹ درصد کاهش دهد. محققان هلندی به این نتیجه رسیدند که نوشیدن یک فنجان قهوه در طی روز خطر ابتلاء به دیابت را کاهش می‌دهد. زیرا ترکیبات موجود در قهوه از جمله منیزیم و پتاسیم به سوخت و ساز قند در بدن کمک می‌کند.

بوییدن دانه‌های قهوه می‌تواند باعث بازگشت اشتهای از دست رفته پس از آشپزی شود. مولکول‌های قهوه با حرکات جنبشی خاص خود باعث جدا شدن مولکول‌های غذا از گیرنده‌های بویایی بینی و بدین ترتیب باعث بازگشت اشتها می‌شود. این دو محقق همچنین این روش را جهت افزایش سلامتی حیوانات در موسسه‌های تحقیقاتی پیشنهاد کرده‌اند

طبق آخرین تحقیقات دانشمندان، مصرف مکرر قهوه در طول ماه، با کاهش خطر ابتلاء به بیماری کلانژیت (بیماری کبد) همراه است. 

قهوه حاوی پروتئینی است که دارای اثری مشابه مورفین بوده و از خاصیت ضد درد و آرام‌بخشی برخوردار است. برخی از این پروتئین‌ها مشابه پروتئین‌های انسانی است. در آزمایش‌های صورت گرفته بر روی موش‌های آزمایشگاهی مشخص شد که اثرات تسکین‌دهنده پروتئین‌های موسوم به opioid peptides از دوام بیشتری برخوردار بوده و با عوارض جانبی همراه نیست.محققان ایتالیایی با مطالعه بر روی یک هزار و ۴۰۰ بزرگسال این کشور دریافتند که عادت مصرف کم قهوه برای حفظ سلامت مغز مفید است..
دارای خاصیت انرژی بخشی و اشتیاق آفرینی است.
دارای نقش کمکی در چربی سوزی.
افزایش تحرکات فیزیکی.
ارزش غذایی بالا.
ضد آلزایمر

 HYPERLINK "https://fa.wikipedia.org/wiki/%D9%82%D9%87%D9%88%D9%87" \l "cite_note-authoritynutrition.com-31" .
ضد پارکینسون

 HYPERLINK "https://fa.wikipedia.org/wiki/%D9%82%D9%87%D9%88%D9%87" \l "cite_note-authoritynutrition.com-31" .
خواص مراقبتی بر روی کبد

 HYPERLINK "https://fa.wikipedia.org/wiki/%D9%82%D9%87%D9%88%D9%87" \l "cite_note-authoritynutrition.com-31" .
مقابله با برخی از سرطان ها
قابلیت کاستن سکته قلبی و برخی دیگر از بیماری‌های قلب
افزایش طول عمر
قهوه محرک است و هضم را آسان می‌کند
تب بر است مخصوصاً تب‌های نوبه‌ای را برطرف می‌کند
به بدن نیروی کاذب می‌دهد
سردرد را برطرف می‌کند
1-5- دمنوش های گیاهی
دمنوش گیاهی از طریق دم کردن گل‌ها، برگ‌ها، دانه‌ها، ریشه‌ها، ساقه‌ها و گلبرگ‌های گیاهان و گل‌های مختلف ساخته می‌شود. دمنوش های گیاهی صدها نوع مختلف دارند؛ برخی از آن‌ها بسیار رایج هستند و برخی دیگر آن‌چنان شناخته شده نیستند؛ و بسته به ناحیه‌ی جغرافیایی‌تان، انواع مختلفی از آن‌ها ممکن است به طور گسترده‌تری در دسترس باشند. فواید هر نوع از دمنوش های گیاهی برای سلامتی به ترکیبات آن بستگی دارد؛ که ممکن است از یک گیاه واحد یا ترکیبی از چندین گیاه دارویی یا گل مختلف تشکیل شده باشد.
دم‌نوش های گیاهی، سال های زیادی است که در خانه تقریبا همه ما ایرانی ها وجود دارند و از خواص زیاد  آنها استفاده می کنیم. حالا این برچسب دم‌نوش چیزی است که در سال های اخیر به آن زده شده و شکلی مدرن به آن داده است. همان جوشانده های مادربزرگ ها که هر کدام برای یک درد یا مرضی خوب هستند،  معمولا برای اشاره به دمنوش از واژه “‌چای‌”‌ نیز استفاده می‌شود؛ با وجود این، چای نیز در حقیقت نوعی دمنوش است که از دم کردن گونه‌های مختلف گیاه کاملیا سیننسیس ساخته می‌شود.امروز در بسته بندی ها و فرم های کیسه ای یا باز در فروشگاه ها عرضه می شوند.دمنوش گیاهی در بسیاری وجود دارند که جایگزین هایی مناسب، خوش طعم و مفید برای چای هستند. هر کس می تواند بر اساس سلیقه و ذایقه خود و نیز با توجه به بیماری ها یا نیازهای بدنی خویش (و حتی بر اساس فصول مختلف سال) از این نوشیدنی ها بهره ببرد.
بیش‌تر دمنوش‌های گیاهی را می‌توان با دم کردن برگ‌ها، ریشه‌ها، دانه‌ها، گل‌ها، گلبرگ‌ها، یا ساقه‌های گیاهان و داروهای گیاهی در آب داغ درست کرد. این کار باعث رها شدن مواد مغذی و اجزای فعال موجود در گیاهان دارویی درون آب داغ می‌شود؛ و به این ترتیب نوشیدنی مغذی و خوش ‌طعمی را ایجاد می‌کند. مشتاقان و طرفداران پیشرفته‌ی دمنوش‌های گیاهی حتی پا را فراتر می‌گذارند و با ترکیب اجزای مختلف می‌توانند حتی دمنوشی پرخاصیت‌تر نیز تهیه کنند.

دمنوش‌های گیاهی پیشرفته و پیچیده‌تر معمولا از سه بخش تشکیل می‌شوند – ترکیب فعال، ترکیب پشتیبان، و کاتالیزور. ترکیب فعال موجود در دمنوش حاوی مهم‌ترین فواید سلامتی نظیر تقویت دستگاه ایمنی بدن یا تسکین درد است. ترکیب پشتیبان نیز بر همان اندام یا ناحیه‌ای از بدن اثر می‌کند که انتظار می‌رود ترکیب فعال بر آن اثرگذار باشد؛ و نحوه‌ی عمل آن مثلا به شکل تاثیرات ضد التهابی، ضد درد یا تحریک کنندگی است. کاتالیزور نیز باعث بهبود طعم یا شیرین شدن دمنوش می‌شود و نوشیدن آن را دلپذیر می‌کند. بیش‌تر متخصصان در خصوص میزان مورد نیاز برای هر یک از سه بخش دمنوش معتقدند باید ۳ قسمت ترکیب فعال، ۲ قسمت ترکیب پشتیبان و ۱ قسمت کاتالیزور با هم مخلوط شوند. این نسبت‌ها باعث تهیه‌ی دمنوش بسیار متعادلی می‌شوند که هم دارای طعم دلپذیری است و هم این‌که نوشیدن آن باعث بهبود وضع سلامتی می‌شود.
برای گیاهان دارویی بهترین کیفیت اسانس به عوامل زیادی وابسته است از جمله مدت تابش نور خورشید و شرایط آب و هوایی و زمان گلدهی گیاه. در مورد گیاه آویشن بهترین برداشت در مرحله 50% گلدهی انجام میشود که بیشترین میزان اسانس را داراست.
1-5-1- مواد مغذی موجود در دمنوش گیاهی
دمنوش های گیاهی نوشیدنی‌های ساده‌ای هستند که معمولا از بخش‌های مختلف یک یا چند گیاه دارویی، گل، یا سایر گیاهان مفید برای سلامتی، و هم‌چنین در صورت تمایل، شیرین کننده‌های طبیعی نظیر عسل ارکانیگ، شیرین برگ، قند قهوه‌ای یا دارچین تشکیل می‌شوند.

هر یک از انواع دمنوش های گیاهی، از لحاظ تغذیه‌ای، دارای طیف منحصر به فردی از آنتی‌اکسیدان‌ها، ترکیبات ارگانیک، مواد معدنی و ویتامین‌ها هستند؛ از جمله می‌توان به کاتچین، ترکیبات پلی‌فنولیک، تری‌ترپنوئید، مواد شیمیایی گیاهی، آمینو اسیدها، اسیدهای فرار، آلکالوئیدها و فلاونوئیدها، و هم‌چنین ویتامین A، ویتامین C، ویتامین B، ویتامین E،ویتامین K، پتاسیم، کلسیم، آهن، روی، منیزیوم، منگنز، و فسفر اشاره کرد.

2-5-1- فواید نوشیدن دمنوش های گیاهی
نوشیدن دمنوش گیاهی برای آدم‌هایی که می‌خواهند به طور طبیعی وضعیت سلامتی‌شان را بهبود ببخشند، و در عین حال، از دم کرده‌ی خوش‌طعم و روح‌افزا لذت ببرند، بسیار توصیه می‌شود. بیش‌تر دمنوش های گیاهی، برخلاف قهوه و چای (چای سیاه، سفید، سبز و غیره) فاقد کافئین هستند. بیش‌تر دمنوش‌های گیاهی حاوی برخی انواع آنتی‌اکسیدان، ویتامین، مواد معدنی، و سایر مواد مغذی هستند، ولی ویژگی‌های خاص تغذیه‌ای هر کدام به نوع گیاه و داروی گیاهی انتخابی‌تان بستگی دارند.

فواید مشترک دمنوش‌ها برای سلامتی عبارت هستند از آرامش بدن و ذهن، کمک به درمان اختلالات خواب، کاهش التهاب، تسکین درد، محافظت از بدن در برابر بیماری‌های شایع،تقویت دستگاه ایمنی بدن، بهبود دستگاه گوارش، سم‌زدایی از بدن، و تقویت کارکرد شناختی.

۱. ملین و ادرارآور
ملین‌ها و ادرارآورها به دفع سریع سموم از بدن کمک می‌کنند، و هم‌چنین استرس روده و معده، کلیه‌ها، و کبد را کاهش می‌دهند. بهترین دمنوش های ادرارآور عبارت هستند از دمنوش‌های قاصدک، گل ختمی، چای سبز، زالزالک، ارس.

۲ . تقویت دستگاه ایمنی بدن
تقویت دستگاه ایمنی بدن، با آنتی‌اکسیدان‌ها و ویتامین‌ها، به پیشگیری از بروز عفونت‌ها، محافظت از بدن علیه استرس اکسیداتیو، و کاهش خطر بیماری‌های مزمن کمک می‌کند. بهترین دمنوش های گیاهی تقویت‌کننده‌ی دستگاه ایمنی بدن عبارت هستند دمنوش‌های آقطی (الدربری)، اکیناسه، زنجبیل، و ریشه‌ی شیرین بیان.

۳. کاهش مشکلات خواب
برخی انواع دمنوش گیاهی قادر هستند سطوح پیام‌رسان‌های عصبی را متعادل کنند، اضطراب را کاهش ‌دهند و با تاثیرات آرامش‌بخش‌شان باعث داشتن خوابی راحت م‌شوند. بهترین گزینه‌های دمنوش گیاهی برای حل مشکلات خواب عبارت هستند از دمنوش‌های سنبل‌الطیب، ریشه‌ی کاوا، بابونه، و اسطوخودوس.

۴. دارای خواص ضد درد
تسکین درد برای آدم‌هایی که از ناراحتی‌های مزمن رنج می‌برند، یا آن‌هایی که دوره‌ی نقاهت بیماری، جراحی، یا جراحت را می‌گذارند، بسیار حیاتی است. دمنوش‌های عالی با خواص ضد درد عبارت هستند از دمنوش‌های فلفل فرنگی، ترنج (بالنگ)، بابونه، اکالیپتوس، و ریشه‌ی کاوا.

۵. خواص ضد التهابی
کاهش التهاب می‌تواند به درمان همه چیز، از ناراحتی‌های گوارشی و آرتروز گرفته تا سردرد وهموروئید (بواسیر) کمک کند. دمنوش های گیاهی مانند دمنوش نعناع فلفلی، زنجبیل، زردچوبه، و اکالیپتوس برای حل مشکلات التهابی مفید هستند.
۶. تسکین استرس اضطراب
آرام کردن استرس و اضطراب می‌تواند به کاهش سطح افسردگی، افزایش انرژی، و کاهش بروز التهاب و بیماری مزمن در بدن کمک کند. برای کاهش سطوح استرس می‌توانید دمنوش‌های ریشه کاوا، سنبل‌الطیب، گل راعی (هوفاریقون) و بابونه بنوشید.

۷. پیشگیری از بیماری‌های مزمن
آنتی‌اکسیدان می‌تواند به دفع رادیکال‌های آزاد و پیشگیری از استرس اکسیداتیو در بدن کمک کند، و به این ترتیب، خطر ابتلا به سرطان و بیماری مزمن را کاهش دهد. برخی از دمنوش های گیاهی سرشار از آنتی‌اکسیدان عبارت هستند از دمنوش‌های نعناع فلفلی، رویبوس، آویشن، و گزنه.

۸. کمک به گوارش
سوء هاضمه، گرفتگی معده، نفخ، حالت تهوع، استفراغ، یبوست، و اسهال را نیز می‌توان با کمک دمنوش های گیاهی درمان کرد؛ دمنوش‌های گیاهی از جمله قاصدک، بابونه، دارچین، نعناع فلفلی، و زنجبیل برای کمک به دستگاه گوارش مفید هستند.

۹. بهبود سلامت مغز
پیشگیری از استرس اکسیداتیو در مغز، و هم‌چنین افزایش تمرکز و توجه را نیز می‌توان با مصرف دمنوش گیاهی محقق کرد؛ بدین منظور توصیه می‌شود دمنوش‌های میوه‌ی گل رز، زنجبیل، نعناع، رویبوس، و قاصدک را به رژیم غذایی‌تان اضافه کنید.
1-6- استاندارد های تولید محصولات
عرضه هر نوع کالائی با توجه به بالا رفتن دانش بشري ضرورت دارا بودن کیفیت مطلوب و آگاهی بیشتر در مورد آن را الزامی نموده است و لذا امروزه براي اغلب کالاها استانداردهائی تدوین و عرضه شده است و استاندارد ملی و جهانی جزئی از شناسنامه هر کالا بشمار می رود رعایت استانداردهاي ملی براي مصارف داخلی و استانداردهاي بین المللی براي صادرات امري اجتناب ناپذیر است در این زمینه استاندارد تدوین شده توسط مؤسسه استاندارد و تحقیقات صنعتی ایران تحت شماره هاي 3309 (روش نمونه برداري از دانه قهوه خام بسته بندي شده - سال 1372 ) شماره 3343 (روش اندازه ذرات قهوه فوري ) شماره 3623 (ویژگیها و روشهاي آزمون قهوه فوري ) موجود است در زمینه چاي نیز استاندارد 6161 آیین کار بهداشتی تولید ، بسته بندي و نگهداري چاي وجود دارد استانداردهاي زیاد دیگري نیز در مورد چاي و قهوه وجود دارد.
البته مراجع بین المللی استانداردها متعدد هستند که به ANSI،ISO،JIS،ASTM،BSI می توان اشاره نمود ولیکن در اینجا با توجه به استاندارد های ثبت شده ملی در سایت www.isiri.org  می توان موارد زیر را به عنوان استانداردهای شاخص حوزه تولیدات این طرح ذکر نمود.
	ردیف
	شرح استاندارد
	سال تصویب
	شماره استاندارد

	1
	چای معطر-نام های بازرگانی
	1381
	10242

	2
	چای خشک و چای فوری-تعیین مقدار کافئین -روش کروماتوگرافی مایع با کارایی بالا
	1381
	10244

	3
	چای سبز- ویژگیها و روشهای آزمون
	1392
	10768

	4
	چای ترش- ویژگیها و روشهای آزمون
	1387
	10769

	5
	چای معطر-آئین کار تولید
	1392
	16953

	6
	میکروبیولوژی چای- ویژگی ها و روشهای آزمون
	1392
	17070

	7
	چای معطر -ویژگیها و روشهای آزمون
	1392
	17226

	8
	چای معطر-آئین کار تولید
	1392
	16953

	9
	چای معطر -ویژگیها و روشهای آزمون
	1392
	17226

	10
	چای سفید -ویژگیها و روش های آزمون
	1393
	19047

	11
	بسته بندی -بسته چای کیسه ای -ویژگیها و روشهای آزمون
	1386
	2506

	12
	چای کیسه‌ای - ویژگیها و روشهای آزمون
	1390
	3119

	13
	روش تهیه نمونه نرم شده چای و اندازه‌گیری ماده خشک آن
	1371
	3272

	14
	روش اندازه‌گیری خاکستر کل چای
	1371
	3273

	15
	روش اندازه‌گیری قلیاییت خاکستر چای محلول در آب
	1371
	3274

	16
	روش اندازه‌گیری خاکستر محلول و نامحلول چای در آب
	1371
	3275

	17
	روش اندازه‌گیری افت جرمی چای در 103 درجه سلسیوس
	1371
	3276

	18
	روش اندازه‌گیری خاکستر نامحلول چای در اسید
	1371
	3278

	19
	چای-اندازه گیری عصاره آبی- روش آزمون
	1386
	3320

	20
	روش اندازه‌گیری کافیین چای
	1372
	3393

	21
	چای -اندازه گیری مقدار فیبر خام 
	1386
	3394

	22
	استاندارد واژه نامه چای سیاه
	1374
	3599

	23
	چای فوری خشک - اندازه‌گیری چگالی توده نفشرده (ریزش آزاد) و فشرده
	1376
	4100

	24
	چای فوری خشک - اندازه‌گیری مقدار رطوبت (کاهش جرمی در 103 درجه سلسیوس
	1376
	4101

	25
	 چای فوری خشک - اندازه‌گیری خاکستر گل
	1376
	4102

	26
	 چای فوی خشک - نمونه‌برداری 
	1376
	4103

	27
	چای فوری خشک - ویژگیها 
	1376
	4104

	28
	کیسه‌های کاغذی چای برای ترابری با بارپا (پالت) و کانتینر ویژگیها و روشهای آزمون
	1377
	4439

	29
	کیسه های کاغذی چای - ویژگیهای کارکرد برای ترابری در بارپا (پالت) و گنجایه های ترابری
	1378
	5223

	30
	 روش آزمون رخنه پذیری لایه بازدارنده کیسه‏های کاغذی چای - اندازه‏گیری کلروفنل‏ها و کلروآنیسول‏ها با گازکروماتوگراف
	1379
	5224

	31
	چای ـ برگ سبز ـ درجه‏بندی و روش آزمون
	1380
	5359

	32
	چای ـ نامهای بازرگانی
	1380
	5360

	33
	 چای - روش طبقه بندی چای برحسب اندازه ذرات
	1379
	5508

	34
	چای سیاه -بسته بندی و نشانه گذاری
	1387
	5607

	35
	 چای - روش تهیه نوشابه چای برای ارزیابی چشایی
	1380
	5608

	36
	آئین کار بهداشتی تولید، بسته بندی و نگهداری چای
	1381
	6161

	37
	چای سیاه -ویژگیها و روش های آزمون
	1392
	623

	38
	چای -روش نمونه برداری
	1387
	624

	39
	ویژگیها و بسته های کاغذی و مقوایی-چای روشهای آزمون
	1380
	6445

	40
	چای سبز و سیاه-اندازه گیری مواد اختصاصی آن-قسمت اول -تعیین مقدار کل پلی فنل ها-روش رنگ سنجی با استفاده از معرف
	1385
	8986-1

	41
	چای سبز و سیاه-اندازه گیری مواد اختصاصی آن- قسمت دوم-تعیین مقدار کل کاتچین ها در چای سبز روش کروماتوگرافی مایع با کارایی بالا 
	1386
	8986-2

	42
	چای سیاه-ایین کار تولید 
	1381
	9354

	43
	چای -آیین کار بهداشتی تولید و بسته بندی
	11386
	9355

	44
	بسته بندی -بسته چای کیسه ای -ویژگیها و روش های آزمون -اصلاحیه شماره 1
	1393
	A1-2506

	45
	قهوه بو داده و ساییده -تعیین میزان رطوبت -روش اندازه گیری کاهش جرم در دمای 103 درجه سلسیوس(روش متداول) 
	1387
	11074

	46
	قهوه سبز (خام)اندازه گیری میزان کاهش جرم در دمای 105 درجه سلسیوس 
سال تصویب1387: 
	1387
	11075

	47
	 قهوه سبز (خام)وسیله نمونه برداری
	1387
	11076

	48
	قهوه سبز(خام ) تعیین نسبت دانه های حشره زده 
	1387
	11083

	49
	قهوه سبز(خام ) راهنما برای روش های شناسایی تشخیص
	1387
	11085

	50
	 قهوه بو داده و ساییده -تعیین میزان رطوبت به روش کارل فیشر(روش مرجع)
	1387
	11086

	51
	قهوه و فراورده های آن -پودر مخلوط قهوه-ویژگی ها و روشهای آزمون
	1391
	11137

	52
	قهوه و فراورده های قهوه -اندازه گیری کافئین به روش کروماتوگرافی مایع با کارایی بالا-روش مرجع
	1387
	11242

	53
	شیر خشک و فراورده های خشک شیر-تعیین رفتار آن ها در قهوه داغ (آزمون قهوه)
	1387
	11878

	54
	قهوه فوری-اندازه گیری کربوهیدرات آزاد و کل به روش کروماتوگرافی تبادل آنیونی با کارایی بالا
	1388
	12049

	55
	مواد غذایی- تعیین مقدار اکراتوکسین A در جو و قهوه برشته شده به روش کروماتوگرافی مایع با کارآیی بالا و تخلیص به وسیله ستون ایمونوافینیتی- روش آزمون
	1389
	13122

	56
	 قهوه فوری - اندازه گیری مقدار رطوبت -روش کارل فیشر (روش مرجع) 
	1389
	13481

	57
	 قهوه و فرآورده‌هاي آن- اندازه‌گيري آكريلاميد- با روش كروماتوگرافي مايع با كارآيي بالا-اسپكترومتري جرمي/اسپكترومتري جرمي و كروماتوگرافي گازي/اسپكترومتري جرمي پس از مشتق‌سازي-الزامات و روش‌هاي آزمون
	1396
	15488

	58
	ميكروبيولوژي قهوه و فرآورده‌هاي ان-ويژگي‌ها و روش‌هاي آزمون
	1397
	15545

	59
	قهوه و فراورده های آن -قهوه بو داده -اندازه گیری 16-ارتو-متیل کافستول به روش کروماتوگرافی مایع با کارایی بالا
	1392
	16727

	60
	مواد غذایی -نمونه برداری از قهوه و فراورده های آن ، ریشه و عصاره شیرین بیان برای آزمون اکراتوکسین A- آئین کار
	1392
	16886

	61
	قهوه سبز- روش کالیبراسیون دستگاه رطوبت سنج-روش معمول
	1392
	16887

	62
	قهوه فوری -تعیین معیار صحت
	1393
	17629

	63
	قهوه -ابزار نمونه برداری قهوه سبز یا قهوه خام و قهوه پوست کاغذی
	1391
	19639

	64
	روش نمونه‌برداری از دانه قهوه خام بسته‌بندی شده
	1372
	3309

	65
	قهوه سبز یا قهوه خام-تعیین اندازه -الک کردن دستی و ماشینی- روش آزمون
	1391
	3323

	66
	قهوه سبز(خام)-اندازه گیری میزان رطوبت -روش مرجع 
	1387
	3324

	67
	 قهوه سبز -آزمون چشمی و بویایی و تعیین مواد خارجی و عیوب - روش آزمون
	1393
	3325

	68
	قهوه فوری – اندازه گیری چگالی توده فشرده و ریزش آزاد (نفشرده )
	1383
	3345

	69
	قهوه فوری-روش نمونه برداری از بسته های حجیم آستردار
	1392
	3346

	70
	 قهوه فوری - ویژگیها و روشهای آزمون
	1389
	3623

	71
	قهوه خام-آماده سازی نمونه-برای آزمون های حسی 
	1387
	4085

	72
	قهوه سبز -راهنمای نگهداری در انبار و ترابری
	1391
	4086

	73
	 قهوه بو داده و ساییده - ویژگیها و روشهای آزمون
	1389
	4388

	74
	 قهوه سبز-جدول مرجع نقص
	1386
	4418

	75
	دانه قهوه سبز (خام ) ویژگیها و روشهای آزمون
	1389
	589

	76
	قهوه بو داده و ساییده-اندازه گیری میزان رطوبت به روش کاری فیشر
	1380
	6002

	77
	 قهوه-اندازه گیری چگالی نفشرده دانه های درسته قهوه سبز و برشته -روش آزمون معمولی
	1384
	8465

	78
	قهوه فوری -تعیین کاهش جرم در 70 درجه ساسیوس تحت فشار پایین
	1386
	9510

	79
	 قهوه و فراورده های آن-پودر مخلوط قهوه فوری -ویژگیها و روشهای آزمون(اصلاحیه شماره 1)
	1393
	A1-11137

	80
	 قهوه فوری -ویژگی ها و روشهای آزمون(اصلاحیه شماره1)
	1393
	A1-3623

	81
	 قهوه و فراورده های آن -پودر مخلوط قهوه فوری -ویژگیها و روش های آزمون)اصلاحیه شماره 2)
	1395
	A1-11137


1-7- کد آیسیک و کد تعرفه گمرکی  محصول
با توجه به تنوع بسيار زياد فعاليت ها و محصولات، روشهاي متعددي براي طبقه بندي آنها ايجاد شده است. يكي از اين طبقه بندي ها، طبقه بندي آيسيك است كه تا سطح 4 رقم به صورت بين المللي پذيرفته شده است. براي ارتباط فعاليت ها با محصولات مرتبط، وزارت صنعت، معدن و تجارت طبقه بندي آيسيك را تا سطح 10 رقم توسعه داده است. محصولات مورد بررسی این طرح با کدهاي آیسیک و تعرفه های گمرکی زیر در وزارت صنعت، معدن و تجارت و گمرک ایران به ثبت رسیده اند. لذا جهت انجام فرآیند های حوزه تولید و صادرات کدهای زیر قابل استفاده خواهند بود.
	عنوان
	کد آیسیک
	کد تعرفه گمرکی

	چای سیاه کیسه ای
	1549612315
	09023010

	چای سیاه
	1549612318
	09023090

	چای سیاه گرانوله
	1549612320
	09024090-09022000

	چای سیاه فوری
	1549612321
	09024090-09022000

	چای سبز کیسه ای

	1549612316
	09022000

	چای سبز
	1549612319
	09021000-09022000

	چای سبز لیوفیلیزه فوری (بسته بندی ساشه و استیک)
	1549612600
	---------

	تولید انواع چای و فرآورده های آن
	1549312538
	1902

	انواع چای سیاه
	1549512540
	09023090

	انواع چای سبز
	1549512541
	09021000-09022000

	طعم دهی و بسته بندی چای سیاه
	1549512542
	-------

	طعم دهی و بسته بندی چای سیاه کیسه ای
	1549612543
	---------

	طعم دهی و بسته بندی چای سیاه (به استثناء چای سیاه کیسه ای)
	1549612544
	-----------

	طعم دهی و بسته بندی چای سبز
	1549512545
	-----------

	طعم دهی و بسته بندی چای سبز کیسه ای
	1549612546
	-----------

	طعم دهی و بسته بندی چای سبز (به استثناء چای سبز کیسه ای)
	1549612547
	----------

	کیسه چای کیسه ای
	1721512342
	48192090

	انواع چای
	1549412539
	0902

	طعم دهی و بسته بندی چای
	1549412548
	----------

	انواع فرآورده حاصل از چای
	1549412548
	--------

	کافئین از چای
	1549512549
	2939300

	
بسته بندی چای
	7495412323
	-------

	قهوه فوری گرانوله
	1549512311
	09019090

	قهوه ترک
	1549512562
	090111

	قهوه اسپرسو

	1549512563
	090111

	قهوه فرانسه

	1549512564
	090111

	دانه قهوه بوداده شده
	1549412302
	09012120-09012190

	انواع قهوه فوری

	1549412309
	09019090

	پودر قهوه فوری ساده

	1549512310
	09019090

	پودر قهوه فوری طعم دار

	1549512653
	------

	پودر نوشیدنی فوری مخلوط شیر و قهوه (کافی میکس)
	1549512568
	------

	پودر نوشیدنی فوری بر پایه قهوه بدون شکر افزوده
	1549512566
	-----------

	پودر نوشیدنی فوری بر پایه قهوه با شیرین کننده غیر از شکر(رژیمی)
	1549512567
	------

	پودر قهوه بوداده و ساییده (پودر قهوه دم کردنی)
	1549412303
	09012110-09012190

	پودر قهوه دم کردنی طعم دار

	1549512652
	-----

	بسته بندی قهوه و فرآورده بر پایه قهوه
	7495412368
	-------

	نواع فرآورده حاصل از دانه قهوه
	1549312301
	0901

	انواع پودر نوشیدنی فوری بر پایه قهوه
	1549412565
	09019090

	انواع دم نوش و پودر نوشیدنی گیاهی
	1549312666
	

	انواع دم نوش

	1549312325
	

	دم نوش گیاهی
	1549412326
	

	دم نوش میوه ای
	1549412327
	

	دم نوش مخلوط میوه ای- گیاهی

	1549412328
	

	بسته بندی انواع دم نوش گیاهی و میوه ای
	7495412399

	


1-8- آشنایی بیشتر با صنعت بسته بندی مواد غذا یی
با توجه این موضوع که بخش اصلی و تمرکز این واحد بر ایجاد بسته بندی های شکیل و بروز برای محصولات خواهد بود لذا بد نیست در اینجا به اختصار با این صنعت آشنایی بیشتری کسب نماییم.
بسته بندی عبارت است از هنر و علم آماده سازی مواد غذایی برای انبار کردن، و در نهایت 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 فناوری های حرارتی . خواص مطلوب دیگری که به ویژه از دیدگاه صنایع غذایی مهم هستند عبارتند از : شفافیت ، نفوذپذیری یا غیر نفوذپذیری محصول نسبت به بخار اب وگازهای دی اکسید کربن ، اكسيژن و نیتروﮋن .

اگر چه تعداد زیادی از مسا ئل فناوری 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 مسائل 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 

1-8-1- مزایاي بسته بندی

محصولات كشاورزي 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. 

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 بسته بندي جزيي و در 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.   
علاوه برآن بسته بندی ایجاد مطلوبیت در مصرف کننده می نماید که این امر فروش محصولات بسته بندی شکیل را بیش از محصولات ارائه شده به صوت فله یا بسته بندی نامناسب را گسترش داده و خواهد داد. 

در ضمن یک بسته بندی مناسب و زیبا ایجاد حس اطمینان در خریدار نموده و تا وی را از سلامت و بهداشت محصول خریداری شده نیز مطمئن می سازد.  
 1-9- توضیح موارد مصرف و کاربرد محصول
 دمنوشها و چای و قهوه از دیر باز با فرهنگ ایرانی گره خورده است و امروزه در مراسم، اعیاد، جشن ها و سوگواری ها، در شهرها و روستاها و عشایر، جایگاه خود را دارد. قهوه خانه ها و چایخانه ها در سراسر ایران از گذشته دور  جایگاه تجمع سنتی به حساب می آیند كه خود مركزی جهت انتقال و بازگویی جنبه های مهمی از فرهنگ و اسطوره ها و قصه های ایرانی شده است.این نوشیدنیهای گرم، آرام بخش و مفرح همواره با زندگی ما ایرانیان عجین شده و  مورد استفاده قرار می گیرند.
1-10- کالاهاي جایگزین و تجزیه و تحلیل اثرات آن بر مصرف محصول
با توجه به اینکه چای ،قهوه و دمنوشها به عنوان نوشیدنی مورد استفاده قرار میگیرد، می توان انواع آشامیدنی ها را جزء محصولات جانشین براي آن در نظر گرفت ولی با توجه به خاصیت آرام بخشی چاي، قهوه، و خواص دارویی بسیار دمنوشها  این نوشیدنیها به عنوان پر مصرفترین و پر طرفدارترین نوشیدنی ها به شمار می رود. در ضمن عمده ترین محصولات مکمل آنها شیرین کننده ها از جمله، قند و شکر و نبات می باشند.
1-11- اهمیت استراتژیک کالا در دنیاي امروز
1-11-1- چای  
در حال حاضر چاي تولید داخل از نظر کیفیت متنوع می باشد بطوریکه از چاي مطلوب و با کیفیت جهت صادرات استفاده می گردد و نوع دیگر چاي که از کیفیت مطلوبی برخوردار نیست براي مصرف داخلی در نظر گرفته شده است. این امر سبب شده است تا مصرف کنندگان چاي نسبت به چاي تولید داخل تمایل نشان ندهند و بسوي مصرف چاي خارجی تمایل پیدا کنند. همچنین دلالان چاي نیز از این موقعیت استفاده نموده و با خرید چاي بهاره و اختلاط آن با چاي خارجی آن را به عنوان چاي 100 درصد خارجی و با قیمتی بالا در بازار عرضه می کنند. از طرف دیگر دولت با اتخاذ سیاستهاي جدید در ورود چاي(در سالهاي پیش با ممنوع بودن واردات چاي اکثر نیاز داخل از طریق واردات چاي قاچاق تامین می گردید) سعی در جلوگیري قاچاق چاي داشته است اما بدلیل مشکلات عدم برنامه ریزي و مدیریت صحیح در این بخش نتوانست نتایج مورد نظر متصدیان امر را برآورده سازد بطوریکه آمارها و خبرهاي منتشره از سوي دست اندر کاران نشان دهنده ناتوانی و عدم کاهش قاچاق چاي را دارد که این امر علاوه بر ضررهاي فراوان اقتصادي، براي مردم مسائل و مشکلات بهداشتی نیز به همراه دارد.
بنابراین می توان گفت که مهمترین مشکلات و چالشهایی که صنعت چاي کشور با آن روبرو می باشد بشرح ذیل می باشد:
وجود دلالان چاي که با خرید چاي بهاره و اختلاط آن با چاي خارجی آن را به عنوان چاي 100 درصد خارجی و با قیمتی بالا در بازار عرضه می کنند. لازم بذکر است که با افزایش کیفیت چاي تولید داخل می توان مانع فعالیت و سوء استفاده این گروه شد و نقش آنان را در بازار چاي کمرنگ نمود. با وجود آزادسازي واردات چاي براساس بند الف تبصره ( 19 ) روند ورود چاي قاچاق به صورت بسته هاي کوچکتر از یک کیلوگرم از مبادي مختلف به کشور همچنان ادامه دارد. واردات چاي بدون برنامه ریزي و بستر سازي توسط وزارت جهاد کشاورزي موجب گسترش فساد و رانت خواري و قربانی شدن 56 هزار خانوار چایکار می شود.
حمایت نکردن بازرگانان از خرید چاي مرغوب، موجب کاهش توزیع و فروش چاي ایرانی طی سال هاي اخیر شده است. یکی از دلایل عمده پایین بودن کیفیت چاي ایرانی را می توان نگرش بازرگانان چاي دانست که به دلیل آنکه تولید چاي مرغوب، قیمت بالاتري را براي تولید کننده در بر دارد، تجار هیچگاه حاضر به خرید چاي با قیمت بالا نبوده اند که این امر موجب شده، کارخانجات با دلسردي وبی تفاوتی نسبت به تولید اقدام کنند.
با توجه به موارد بیان شده می توان نتیجه گرفت که پایین بودن کیفیت چاي تولید داخل سبب بی انگیزگی مصرف کنندگان نسبت به مصرف چاي داخل و گرایش به مصرف چاي خارجی، ورود دلالان، قاچاق چاي و... گردیده است. (البته این عامل بعنوان تنها عامل محسوب نمی گردد بلکه آنرا می توان بعنوان یکی از مهمترین عوامل ذکر نمود) لذا شرکت تی نوش قصد دارد با ایجاد کارخانه اي مجهز با جدیدترین ماشینآلات به قطبی در زمینه تهیه و توزیع چاي و مشتقات آن تبدیل شود. بدین ترتیب علاوه بر اینکه از مصرف چاي هاي خارجی در داخل کاسته می شود، زمینه صادرات به دیگر کشورها هم فراهم می شود.
در تمام دنیا به قهوه به عنوان یک کالای استراتژیک نگاه می شود طوری که در برخی از کشورها به تاسیس وزارت قهوه مبادرت کرده اند. برای سرمایه گذاری در این حوزه مانند تمام حوزه های دیگر سطح فعالیت و نحوه سرمایه گذاری بسیار حائز اهمیت است.
2-11-1- قهوه  
تجارت قهوه بعد از نفت دومین تجارت بزرگ دنیا به حساب می آید. حتی در برخی کشورهای آمریکای لاتین وزارت قهوه وجود دارد. در تمام دنیا به این کالا به عنوان یک کالای استراتژیک نگاه می شود، در حالی که در ایران قهوه به عنوان یک کالا و نوشیدنی لوکس محسوب می شود. بر اساس نتایج درصورتی که فرآوری قهوه در ایران رونق گیرد سودآوری آن به حدی زیاد است که ظرف کمتر از ۱۰ سال می تواند جایگزین صادرات نفت شود.

در حال حاضر حدود هشت شرکت در ایران به صورت ابتدایی و کاملا سنتی به فرآوری قهوه مشغولند.که  به صورت محدود در زمینه صادرات شیر خشک و قهوه فوری،  آن هم به کشورهای حوزه آسیای میانه مثل آذربایجان،  تاجیکستان… و در حوزه خاورمیانه نیز به کشورهای سوریه،  عراق،  پاکستان و بنگلادش قهوه فعالیت می کنند.

۸۰ درصد بازار ایران را قهوه های فرآوری داخل تامین می کنند و تنها ۲۰ درصد در این حوزه واردات می باشد ،آماری که تا پایان سال ۹۴ منتشر شده گویای این است که مصرف روزانه تهران در کافی شاپ ها، هتل ها و رستوران ها حدود دو تن است. شهرهای اصفهان و شیراز ماهانه یک تن و باقی شهرهای کشور نیز ماهانه یک تن مصرف قهوه دارند.

قهوه های فرآوری شده در ایران کیلویی بین ۲۵ تا ۷۵ هزار تومان به فروش می رسند. با توجه به اینکه قهوه های وارداتی به ایران کیلویی ۱۳۰ هزار تومان قیمت دارند به همین جهت شاید ماهانه یک تن در تمام کشور از قهوه های وارداتی استفاده کنیم.

قهوه های موجود در بازار می گوید: قهوه ای که در کافی شاپ ها مصرف می شود قهوه ترک، اسپرسو و قهوه فوری است.

ماشین آلات فرآوری قهوه در ایران معمولا از کشورهای ترکیه،  روسیه و مالزی وارد ایران می شود

در تمام دنیا به قهوه به عنوان یک کالای استراتژیک نگاه می شود طوری که در برخی از کشورها به تاسیس وزارت قهوه مبادرت کرده اند. برای سرمایه گذاری در این حوزه مانند تمام حوزه های دیگر سطح فعالیت و نحوه سرمایه گذاری بسیار حائز اهمیت است.

به طور مثال برای سرمایه گذاری در یک واحد ۵۰ هزار متری داشتن سرمایه ۳۰میلیون دلاری ضروری است. در این سطح سرمایه گذاری شما به ۲۰۰ نفر پرسنل نیاز خواهید داشت. با این حال هستند کسانی که در یک سطح کوچک و کارگاهی توانسته اند با ۸۰میلیون تومان سرمایه اولیه به کار مشغول شوند.

البته باید در نظر داشت که روند تولید و تهیه قهوه فوری با قهوه غیر فوری بسیار متغیر است. مواد اولیه برای تهیه قهوه از کشورهایی مثل برزیل،  جاوه،  اندونزی و ویتنام به صورت دانه قهوه وارد ایران می شود. این دانه قهوه در ایران فرآوری (رست و آسیاب) شده و بسته بندی می شود.

قهوه فوری ایران قابلیت صادرات به سایر کشورهای جهان را دارد، اما با این حال وجود قاچاق گسترده در این حوزه یکی از آسیب های سرمایه گذاری این بخش محسوب می شود، طوری که ۱۵درصد قهوه های وارداتی کشور قاچاق می شود. نداشتن کیفیت قهوه های وارداتی،  نبود متخصص در این حوزه و عدم شناخت قهوه باعث شده قهوه های مرغوبی در کشور وجود نداشته باشد.

گفتنی است برای گرفتن مجوز در این بخش باید علاوه بر مراجعه به سازمان صنایع، به سازمان غذا و دارو و همچنین سازمان استاندارد رجوع کرد. تجارت قهوه بعد از نفت یکی از پرسودترین تجارت های دنیا محسوب می شود، همین امر می تواند انگیزه های سرمایه گذاری در این بخش را افزایش دهد.
1-12 کشورهاي عمده تولید کننده و مصرف کننده محصول 
1-12-1- عمده تولید کننده چای جهان 

به گزارش ایانا از " Worldatlas "، براساس آمار سازمان غذا و کشاورزی ملل متحد ، از سال 1993 تا 2013، 10 کشور برتر تولید کننده چای در جهان ارزیابی و معرفی شده اند، که در اینجا به ترتیب از جایگاه دهم به نخست به آن ها اشاره می شود:

10 - آرژانتین (69،924 تن)

در حالی که چای در حال حاضر بخش قابل توجهی از فرهنگ آرژانتینی محسوب می شود، اما بذر چای از انواع روسی و چینی در دهه 1920 به آرژانتین وارد شد. از سوی دیگر، قیمت کم چای در دهه 1950 و همچنین ممنوعیت واردات توسط دولت باعث شد که چای به آرامی در صنعت آرژانتین رشد کند؛ به طوری که در نهایت با توجه به شرایط آب و هوایی و زمین شناسی این کشور، یکی از تولیدکنندگان بزرگ جهان در این حوزه شد.

همچنین با توجه به آب و هوای نیمه گرمسیری آرژانتین، چای سیاه اکثر چای تولیدی را تشکیل می دهد و در عین حال شرایط ایده آل برای رشد ارقام هیبریدی هندی و آسامی Assamica را فراهم می کند.

9 - ایران ( 83,990 تن )

چای سیاه ، شایع ترین انواع چای مصرفی و تولیدی در ایران است. تا پایان قرن پانزدهم، نوشیدنی گرم ایرانی ها، قهوه بود - با این حال، موقعیت دور این کشور از مناطق تولید کننده قهوه، امکان دسترسی را دشوار می ساخت. از سویی، ایجاد پیوند تجاری این کشور با چینی ها از طریق "جاده ابریشم"، دستیابی آسان به چای را به عنوان نوشیدنی فراهم کرد.از این رو چای به عنوان نوشیدنی محبوب ایرانی ها تبدیل شد و در سال 1882 میلادی با بذرهایی که از هند واردشد، ایرانی ها شروع به کشت چای کردند و محمد میرزا، نخستین شهردار تهران، که به " کاشف السلطنه " معروف بود، آن را گسترش داد.کاشف السلطنه که سفیر ایران در هند تحت حکومت بریتانیا بود، می دانست که بریتانیا اسرار تولید چای خود را به صورت اسرار نزد خود نگه می دارد؛ چرا که یکی از اصلی ترین کسب و کارهای آن ها در هند محسوب می شد. از این رو، کاشف السلطنه به عنوان کارگر فرانسوی در هند و به منظور یادگیری تمام اسرار تجاری کار در زمینه کشت گیاه، کارش را آغاز کرد و سپس برخی نمونه ها را به ایران آورد. او آن ها را در منطقه گیلان کشت و صنعت چای آغاز شد. امروز 32 هزار هکتار از مزارع چای وجود دارد، که اکثر آن ها روی تپه ها قرار دارند.

8 - ژاپن (88،900 تن) 

از چهار جزیره اصلی ژاپن، سه منطقه دارای آب و هوا و شرایط مطلوب برای تولید چای هستند. ژاپن سالانه 85 هزار و 900 تن چای تولید می کند و با توجه به تعداد زیاد مصرف کننده و با وجود تولید بالا، صادرات ژاپن کمتر از 2 درصد از هزار تن تولیدی است.همچنین ژاپن از گونه هایی که تولید می کند، حدود 99.9 درصد چای سبز است که بسیار رایج و این گزینه پیش فرض کشور به شمار می رود.

7 - ویتنام (116،780 تن)

تولید چای در ویتنام در سال 1880 آغاز شد، زمانی که فرانسوی ها اولین گیاه را درمنطقه Pho Tho توسعه دادند. به طوری که این صنعت به سرعت گسترش یافت و طی 50 سال ویتنام توانست محصولات خود را به اروپا و آفریقا صادر کند. اما در زمان جنگ ویتنام ، صنعت چای ویتنام به طور قابل ملاحظه ای با رکود مواجه شد. درحالی که در دهه 1980، تولید این محصول در مسیر شکوفایی افتاد و ویتنامی ها توانستند تا سال 2013، سالانه 216 هزار و 900 تن چای تولید کنند.
صنعت چای ویتنام از طریق شرکت های بزرگ با تکنولوژی و ماشین آلات مدرن و همچنین تولید کنندگان مستقل در مقیاس کوچک ، تغذیه می شود. این درحالی است که گونه های تولید شده متنوع هستند: تقریبا 60 درصد چای تولید شده در ویتنام چای سیاه است، 35 درصد چای سبز و 5 درصد انواع خاصی مانند چای لوتوس (از انواع چای سبز) و جاسمین (1) است. ویتنام همچنین دارای چند گونه خاص مانند شان توئت Shan Tuyet ، است که از درختان بومی و در مناطق محدود کشور به دست می آید.
6 - اندونزی (157،388 تن)

اندونزی با معرفی چای توسط هلندی ها، در دهه 1700 تولید چای را آغاز کرد . در سال 2013، میزان تولید چای به 150 هزار و 100تن رسید ، در حالی که ، 65 درصد از آن صادر شد.

تولید اندونزی به طور عمده بر روی چای سیاه متمرکز است، گرچه مقدار کمی از سبز نیز تولید می شود. درح الی که شماری از گونه های کشت شده در کشور، به خوبی در سطح جهانی شناخته شده نیستند، این درحالی است که اندونزیایی ها آن ها را به صورت مخلوط با گونه های دیگر چای استفاده می کنند.

5 - ترکیه (174،932 تن)

در سال 2013، ترکیه 225 هزار تن برگ چای تولید کرد. این درحالی است که به طور شگفت آوری، تقریبا تمام محصولاتی که در ترکیه رشد می کنند، در یک منطقه کوچک واقع در نزدیکی شهر ریزه، تولید می شوند. آب و هوای مرطوب، موقعیت مکانی و نزدیکی به دریای سیاه ، شرایط ایده آلی را برای رشد این محصول فراهم کرده است.
ترکیه به طور عمده چای سیاه، که به عنوان چای ترک، یا چای ریزه شناخته می شود، را تولید می کند. فرهنگ چای در ترکیه از جایگاه ویژه ای برخوردار است و روش بسیار خاصی برای دم کردن آن وجود دارد. به طور سنتی، چای ترکیه در یک سماور دم می کشد و در زمان سِرو، با آب رقیق می شود.

درحالی که ترکیه گونه های مختلفی از چای را تولید نمی کند اما توانسته این صنعت را به خوبی حفظ کند، چراکه به طور عمده، بازار داخلی این کشور، با قرار داددن تعرفه وارداتی بسیار بالا 145 درصد، از ورود چای خارجی جلوگیری می کند.

4 - سریلانکا (295،830 تن)

در سال 1867، جیمز تیلور، کشاورز بریتانیایی ، گیاه چای را در شهر کندی (Kandy) سریلانکا، کشت کرد. به طوری که زمینی که این گیاه را دران کاشت فقط 19 جریب (حدود 7 هکتار)، مساحت داشت، این درحالی بود که کاشت و صنعت چای به آرامی رشد یافت. به طوری که کاشت این گیاه از طرح آغازین(کاشت در یک قطعه کوچک) تا به امروز به 188175 هکتار افزایش یافته و تولید چای در حال حاضر یکی از بزرگترین صنایع کشور محسوب می شود و بیش از یک میلیون کارگر سریلانکایی در آن مشغول به کار هستند.

چای سریلانکا، با روش کاشت کنتوری(2) تولید می شود که در آن بوته ها در خطوطی از زمین کاشته می شوند. سریلانکا که قبلا به نام سیلان شناخته می شد، سه نوع چای تولید می کند: سیاه، سبز و چای سفید سیلان.

3 - کنیا (303،308 تن)

در کنیا حدود 90 درصد چای تولید شده در مزارع کوچک و کمتر از یک جریب (حدود 4046 مترمربع) رشد می کند. این درحالی است که با همراهی پروژه ملی کشاورزی میزان تولید در سال 2013، به 369،400 تن رسید.

از سوی دیگر، کنیا با تمرکز بر نوآوری، تحقیق و توسعه در صنعت، به دنبال حفظ رقابت است.همچنین کنیا در نظر دارد تا در توسعه انواع گونه های جدید پیشرو شود.

2 - هند (900،094 تن)

هند دومین تولید کننده چای در جهان است که هر ساله به طور متوسط، 900 هزار تن چای تولید می کند.

صنعت تجاری چای پس از معرفی چای توسط انگلیسی ها ، در ا ین کشور آغاز شد. به طوری که شرکت انگلیسی British East India Company ، آغاز به تبدیل کردن قطعه زمین های درون مستعمره آسیای شرقی  East-Asian   به ویژه برای تولید چای کرد.

باید اشاره کرد، هند مقدار زیادی چای تولید می کند، چراکه بیش از یک میلیارد جمعیت دارد و بنابراین بیش از 70 درصد از چای تولید شده در این کشور در داخل کشور مصرف می شود .

یکی از انواع چای، ترکیبات چای تند است که در شمال هند تولید می شود و با شیر مصرف می شود. با این حال، هند گونه های محبوب آسام و دارجلینگ را نیز تولید می کند.

1 - چین (1،000،130 تن)

چین بدون تردید بزرگ ترین تولید کننده چای در جهان است و تنها در سال 2013 ، یک میلیون و 700 هزار تن چای تولید کرد. به طوری که این رقم حدود 30 تا 35 درصد کل تولید سالانه در جهان است.

دارابودن مهارت های قوی این کشور، با داشتن تاریخ طولانی این نوشیدنی ، جای تعجب نیست - روایت است که چای توسط امپراتور و گیاه شناس شنونگ Shennong در 2737 قبل از میلاد معرفی شد. در عین حال این نوشیدنی به عنوان دارو هم مصرف می شود . گونه های مختلفی چای در چین کشت می شود که می توان به چای سبز، یولونگ oolong ، سفید، پو-ار  pu-erh ، زرد و چای جاسمین اشاره کرد.
1-12-2- تولید کنندگان برتر قهوه در جهان

تولید و پرورش قهوه در گوشه و کنار دنیا بصورت بیشماری وجود دارد و افراد بسیاری از این نوشیدنی بی‌نظیر به عنوان نوشیدنی اصلی روزانه‌ی خود استفاده می‌کنند . بنابراین اینکه قهوه پس از نفت به عنوان دومین کالای تجاری جهان به حساب می‌آید چندان تعجب آور نیست . در واقع قهوه به عنوان یکی از پر مصرف‌ترین نوشیدنی‌های جهان به حساب می‌آید و دانه‌های آن بصورت گسترده‌ای در همه‌جا یافت می‌شود . مصرف قهوه در سراسر دنیا به واحد تریلیون در سال می‌رسد . همچنین 70 درصد از مصرف قهوه‌ی جهان مربوط به عربیکا و 30 درصد از آن متعلق به روبوستا می‌باشد . البته در کشور ما مقدار مصرف روبوستا بیشتر از عربیکا می‌باشد .

سازمان بین‌المللی قهوه ICO طبق آخرین اطلاعات در ابتدای سال 2017 ، ده کشور برتر جهان براساس میزان تولید قهوه در سال 2016 را معرفی کرده است :

10 – گواتمالا :871/224 تُن تولید در سال

برترین کشور‌‌های تولید کننده قهوه در جهان

گواتمالا 204،000،000کیلوگرم دانه‌ی قهوه در سال 2015 تولید کرد و نسبت به تولید سال‌های گذشته‌اش نیز کیفیت خوب و ثابتی داشت . قهوه در گواتمالا در دمایی بین 16 تا 32 درجه‌ی سانتیگراد و در ارتفاعات 500 تا 5000 متری از سطح دریا پرورش می‌یابد . گواتمالا به عنوان بیشترین تولید‌کننده‌ی قهوه در آمریکای مرکزی به حساب می‌آمد اما در سال 2011 هندوراس از گواتمالا سبقت گرفت .
9 – مکزیک : 940/257 تُن تولید در سال

در سال 2015 تولید قهوه‌ی مکزیک به 234،000،000کیلوگرم رسید . یکی از بهترین قهوه‌های عربیکای جهان در این کشور تولید می‌شود و بخش عمده‌ای از صادرات به آمریکا را نیز تشکیل می‌دهد .

در دهه‌ی 1990 میلادی بحران پرورش قهوه در مکزیک بوجود آمد و باعث شد قیمت قهوه‌های تولیدی این کشور افزایش یابد ، همچنین نظارت بر صادرات قهوه به خوبی کنترل نمی‌شد و این منجر به ناتوانی مکزیک در بازار تجاری قهوه در جهان شد که تا سال 2000 میلادی نیز این بحران ادامه داشت . اما احتیاج ثابت کشور آمریکا به واردات قهوه باعث شد بازار تجاری مکزیک نیز به تدریج بهبود یابد .

صادرات قهوه مکزیک در سال 2005  به 1.7 میلیون بسته ( 60 کیلوگرم  ) رسید و در سال 2014  نیز این مقدار به 4 میلیون افزایش یافت .

8 – اوگاندا : 489/314  تُن تولید در سال

هنگامی که در مورد پرورش قهوه فکر می‌کنید شاید نام اوگاندا هیچوقت به ذهن شما خطور نکند ! اما این کشور 285،300،000کیلوگرم در سال 2015 تولید قهوه داشته است که در آفریقا جزو بالاترین صادرکنندگان قهوه در جهان به شمار می‌رود . اوگاندا در سال 2015 جای مکزیک را در این رتبه‌بندی گرفت و رتبه‌ی هشتم را به خود اخصاص داد . در این کشور هر دو گونه‌ی روبوستا و عربیکا به خوبی پرورش می‌یابد .

قهوه قسمت مهمی از اقتصاد اوگاندا را تشکیل می‌دهد و افراد زیادی در صنعت قهوه‌ی این کشور مشغول به کار هستند .

7 – هندوراس : 296/380 تُن تولید در سال

هندوراس 345،000،000کیلوگرم تولید قهوه در سال 2015 داشته است که تقریبا با برداشت قهوه‌ی هندوراس در سال 2011 که 180/354 کیلوگرم بوده ، برابری داشته است . با این وجود برند این کشور هنوز در سراسر جهان به خوبی شناخته نشده است ، در حالیکه برندهای کشورهایی مانند کلمبیا و اتیوپی برای اکثر مردم شناخته شده است اما از قهوه هندوراس اکثرا در قهوه‌های ترکیبی استفاده می‌شود و در بین مصرف کنندگان افراد کمتری با برند این کشور آشنایی دارند .

با این حال قهوه همچنان به عنوان بخش مهمی از اقتصاد هندوراس محسوب می‌شود و تعداد زیادی از مردم این کشور از این طریق کسب درآمد می‌کنند .

6 – هندوستان :  786/385 تُن تولید در سال

ممکن است اینطور به نظر برسد که هندوستان در پرورش قهوه و حضور در بازار تجاری آن نقش چندانی ندارد . اما در واقع میزان تولید قهوه‌ی این کشور در سال 2015  به  رقم بالای 349،000،000کیلوگرم رسید . اکثر قهوه‌های این کشور در تپه‌های جنوبی این کشور تولید می‌شود . دانه‌های قهوه در شرایط باد و بارندگی‌های موسمی رشد می‌کنند و اغلب در کنار ادویه‌هایی مانند هل و دارچین پرورش می‌یابند به همین دلیل طعم و رایحه‌‌ای تند دارند . در سال 2004 برند قهوه‌ی Tata در مسابقاتی بین‌المللی موفق به دریافت 3 مدال طلا شد . 80 درصد از قهوه‌های تولیدی کشور هندوستان صادر می‌شود و خریداران اصلی این قهوه کشورهای اروپایی و روسیه می‌باشند .

5 – اتیوپی : 287/423 تُن تولید در سال

اتیوپی با تولید 384،000،000 کیلوگرم در سال 2015  یکی از بزرگترین تولیدکنندگان سالانه‌ی قهوه در جهان می‌باشد . این کشور از نظر جغرافیایی به عنوان خاستگاه معروف‌ترین قهوه‌ی سراسر جهان یعنی عربیکا به حساب می‌آید . از نظر اقتصادی نیز چیزی حدود 28 درصد از صادرات این کشور مربوط به قهوه می‌باشد و تقریبا 15 هزار از شهروندان اتیوپی در بخش‌های مختلف تولیدات قهوه مشغول به کار هستند .

اتیوپی فرهنگی غنی در قهوه دارد . چیزی حدود 1100 سال که کشت قهوه دراین کشور وجود دارد ، البته در ابتدا پرورش قهوه موفق نبوده است اما با گذشت زمان و آگاهی بیشتر در این زمینه تولید قهوه با کیفیت نیز به تدریج گسترش یافت . Harar ، Limu ، Sidamo  و Yirgacheffe برندهای شناخته شده‌‌ی قهوه عربیکای اتیوپی هستند که حق امتیاز آن به طور اختصاصی متعلق به دولت اتیوپی می‌باشد .

4 – اندونزی : 629/814 تُن تولید در سال

تولید قهوه‌ی کشور اندونزی در سال 2015 بیش از660،000،000 کیلوگرم بوده است . در کنار تولید زیاد قهوه در هر سال ، کیفیت قهوه‌ های اندونزی نیز بسیار خوب می‌باشد . اگرچه کیفیت قهوه ‌های روبوستای اندونزی نسبت به عربیکا به دلیل شرایط اقلیمی اندکی پایین‌تر می‌باشد اما همین مقدار نسبت به بسیاری از قهوه‌های دیگر بالاتر است . بطور کلی مناطق جغرافیایی اندونزی به دلیل نزدیکی به خط استوا نواحی بسیار مناسبی برای کشت و پرورش قهوه می‌باشند .

تولید قهوه برای نخستین بار توسط استعمارگران آلمانی در کشور اندونزی صورت گرفت اما بعدها توسط خود مردم اندونزی ادامه یافت . چیزی حدود 1 میلیون هکتار از نواحی مختلف کشور اندونزی را مزارع پرورش قهوه تشکیل می‌دهند .

یکی از با کیفیت‌ترین قهوه‌های اندونزی قهوه‌ی Kopi Luwak می‌باشد که در سراسر جهان مشهور است . قیمت این قهوه به دلیل شیوه‌ی منحصر به فرد پرورش آن گران است .

palm civit نام حیوانی است که ظاهری شبیه به گربه دارد و در جنگل‌های جنوب شرقی آسیا زندگی می‌کند . این حیوان میوه‌های درخت قهوه در مرحله‌ای که هنوز دانه‌های درون میوه‌ی قهوه سفت و سخت نشده است را مصرف می‌کند ، سپس توسط مایعی که توسط این حیوان برای هضم میوه‌ی قهوه تولید می‌شود گوشت میوه قهوه هظم و دانه باقی مانده دفع می‌شود و جمع‌آوری شده ، تمیز می‌شود و تحت عنوان قهوه‌ی Kopi Luwak با قیمت بالایی به فروش می‌رسد . از این قهوه حدود 500 کیلوگرم در هر سال تولید می‌شود و قیمت هر فنجان این قهوه نزدیک به 100 دلار می‌باشد !

3 – کلمبیا :  871/892 تُن تولید در سال

قهوه‌ی کلمبیا در سراسر جهان مشهور است و یکی از خوش طعم‌ترین قهوه‌ها همراه با رایحه‌ای مطبوع را تولید می‌کند . البته در بین سال‌های 1980 تا 2010 شرایط اقلیمی مناطق مختلف کلمبیا به دلیل افزایش تدریجی دما و کمبود بارش به عنوان یک شاخص منفی در قهوه‌های کلمبیا تاثیرگذار بوده است . سالیان زیادی کلمبیا پس از برزیل جایگاه دوم بیشترین تولید قهوه‌ی جهان را در اختیار داشت اما به دلیل گسترش سریع تولید و پرورش قهوه در ویتنام ، تولید قهوه‌ی کلمبیا به جایگاه سوم تنزل پیدا کرد . علیرغم تاثیرات اقلیمی منفی ، کلمبیا 810،000،000کیلوگرم تولید قهوه در سال 2015 داشته است . کلمبیا نقش کلیدی و مهمی در بازار قهوه دنیا ایفا می‌کند .

2 – ویتنام :811/818/1  تُن تولید در سال

بسیاری از افراد با قهوه‌های ویتنام آشنایی دارند . در واقع ویتنام در زمینه‌ی تولید قهوه رتبه‌ی دوم جهان را در اختیار دارد و در سال 2015 به تنهایی 1،650،000،000کیلوگرم قهوه تولید کرده است . با وجود جنگی که چندین سال در ویتنام جریان داشت و تا دهه‌ی 1980 میلادی نیز طول کشید اما در طول مدت جنگ و پس از آن ، قهوه همچنان به عنوان بخش عظیمی از صنعت قهوه‌ی ویتنام به حساب می‌آمد . میزان تولید قهوه‌ی ویتنام در سال 1975 تنها 6000 تُن بود اما این مقدار به سرعت گسترش پیدا کرد و امروز به حدود 2 میلیون در سال رسیده است . صادرات قهوه ویتنام به سراسر جهان بسیار بالاست و تولید قهوه‌ی ویتنام نیز به قدری گسترش یافته است که هم اکنون جایگاه دوم به این کشور اختصاص یافته است .

1 – برزیل : 2،859،502 تُن تولید در سال

و در نهایت برزیل ، بزرگترین تولید کننده‌ی قهوه در جهان !

در سال 2014 برزیل رقم سرسام‌آور2،594،100،000 کیلوگرم قهوه روانه‌ی بازار کرده است . البته این دستاورد جدیدی برای برزیل نیست ، این کشور بیش از 150 سال است که به عنوان صدرنشین تولید قهوه‌ی جهان به حساب می‌آید .

مزارع پرورش قهوه بیش از 27،000 متر مربع از خاک این کشور را پوشانده است و اکثر این مناطق در شهرهای Gerais Minas ،Sao Paulo و Parana قرار دارند . این سه شهر در جنوبی‌ترین بخش‌های برزیل قرار دارند جایی که شرایط اقلیمی و دمایی برای کشت و پرورش قهوه بسیار مناسب می‌باشد .

قهوه‌ی برزیل همچنین نسبت به دیگر کشورها یک تفاوت عمده دارد . در مراحل‌ فرآوری قهوه در برزیل از روش پردازش خشک Dry Processاستفاده می‌شود به این صورت که میوه‌های قهوه در معرض نور مستقیم خورشید خشک می‌شوند . در حالیکه در اکثر کشورها از روش پردازش خیس Process   استفاده می‌شود .
1-12-3- بیشترین مصرف کنندگان چای در جهان 

چای به عنوان دومین نوشیدنی محبوب دنیا در برخی کشورها طرفداران بیشتری دارد و گاهی به عنوان نمادی از فرهنگ و مهمان‌نوازی یک فرهنگ به حساب می‌آید.چای را می‌توان دومین نوشیدنی محبوب دنیا پس از قهوه در نظر گرفت.مصرف چای به نوعی با زندگی بسیاری از افراد گره خورده است. هنگام ناراحتی، در یک روز سرد زمستانی و یا برای برطرف کردن خستگی کار روزانه بسیاری از افراد چای را انتخاب می کنند.چای در انواع مختلف باز، کیسه‌ای، سرد و گرم عرضه می‌شود و هر کدام به نوعی با توجه به سلیقه‌های مختلف طرفداران خاص خودش را دارد.تاریخچه مصرف چای به سال های بسیار دور باز می‌گردد و به نوعی می‌توان گفت چای دیگر یک نوشیدنی صرف نیست بلکه به عنوان یک فاکتور در تعاملات اجتماعی و فرهنگ بسیاری از کشورها نقش دارد.

بزرگ‌ترین کشورهای مصرف کننده چای در دنیا به ازای مصرف سالیانه یک فرد در یک سال:
10- قزاقستان – سرانه ۱.۵۴ کیلوگرم برای هر شخص

آمارها نشان می‌دهد ۹۹ درصد از جمعیت ۱۶.۵ میلیون نفری این کشور چای می‌نوشند که ۵۰ درصد آنها بیش از ۴ فنجان چای را روزانه مصرف می‌کنند. قزاقستان از کشورهایی است که خود چای تولید نمی کند و عمده آن را از چین، سری لانکا و هند وارد بازار می کند.

9 - قطر – سرانه ۱.۶۰ کیلوگرم برای هر شخص

اگر به عنوان میهمان به کشور قطر بروید مانند بسیاری از کشورهای خاورمیانه به احتمال زیاد با کاراک از شما استقبال خواهد شد. کاراک نوعی خاص از چای است که در قطر طرفدار دارد. بدین صورت که برگ های چای قبل از سرو کردن جوشانده می شوند که بوی مطبوعی دارد و در بیشتر مواقع با شیر سرو می شود.

8- کویت – سرانه ۱.۶۱ کیلوگرم برای هر شخص

چای در کویت نیز مانند کشور همسایه اش قطر از اهمیت زیادی در کنار فرهنگ مهمان نوازی عربی برخوردار است. در صورتی که میزبان شما در کویت (چه در خانه و چه در محل کار) به شما چای تعارف کند و شما امتناع کنید نوعی بی‌ادبی به میزبان تلقی می شود. چای در کویت معمولا گرم و به همراه آجیل و شیرینی سرو می شود.

7 - امارات متحده عربی –سرانه ۱.۸۹ کیلوگرم برای هر شخص

فرهنگ مشابه کویت در امارات متحده عربی نیز وجود دارد و در صورتی که پیشنهاد چای شخصی را رد کنید به نوعی بی ادبی به حساب می آید. اخیرا مصرف چای سبز در امارات متحده رواج بیشتری داشته و طرفداران زیادی در چایخانه ها نیز دارد.

6 - سیشیل – سرانه ۲.۰۸ کیلوگرم برای هر شخص

سیشیل کشوری زیبا و کوچک متشکل از ۱۵۰ جزیره کوچک در جنوب شرقی آفریقا است. با وجود اینکه سیشیل کمترین جمعیت در میان کشورهای افریقایی (۹۰۰۰۰ نفر) را دارد ، از لحاظ سرانه مصرف چای در لیست ۱۰ کشور دنیا قرار دارد. شرایط آب و هوایی منطقه نیز به کشت چای در این کشور کمک زیادی می کند.

5 - انگلستان– سرانه ۲.۷۴ کیلوگرم برای هر شخص

چای انگلیسی یکی از معروفترین و محبوب ترین چای ها در سرتاسر دنیا است. مردم انگلستاندر بسیاری از ساعات روز نوشیدنی چای را در برنامه خود دارند.اما مصرف چای در صبحانه بسیار بیشتر از مواقع دیگر است. برندهای چای انگلیسی مانند ایرل گری نیز محبوبیت جهانی دارند.

4- موریتانی – سرانه ۳.۲۲ کیلوگرم برای هر شخص

کشور موریتانی در سواحل غربی افریقا دومین کشور افریقایی این لیست با بیشترین مصرف چای در جهان است. در بیشتر مواقع چای سرو شده در موریتانی شامل چای سبز ، شکر و برگ های نعناع می شود.موریتانی
3-  ایرلند – سرانه ۳.۲۲ کیلوگرم برای هر شخص

این جزیره سبز پیوندی دیرینه با چای دارد. بیشترین نوع چای مصرف شده در کشور ایرلند چای سیاه و چای آسام است. لیون و بری، دو تولید کننده بزرگ چای در این کشور محسوب می شوند. چای در ایرلند به صورت داغ و گاها به همراه شیر و شکر سرو می شود. هر فرد روزانه ۴ فنجان چای مصرف می کند.

2- مراکش – سرانه ۴.۳۴ کیلوگرم برای هر شخص

تعارف کردن چای به مهمان در کشور مراکش نیز جزء فرهنگ و رفتار مهمان نوازانه محسوب می شود. یکی از محبوب ترین انواع چای که در مراکش سرو می شود چای نعناع است که با برگ های تازه نعناع و مقداری تنباکو برای طعم به همراه اکثر وعده های غذایی سرو می شود.

1- ترکیه – سرانه ۶.۸۷ کیلوگرم برای هر شخص

اولین کشور در این لیست ترکیه با مصرف سرانه ۸۷. ۶ کیلوگرم چای برای هر شخص است. چای در ترکیه و کشورهای مجاور از محبوبیت بالایی برخوردار است. چای از اوایل قرن بیستم جایگزین قهوه در ترکیه شد و لقب نوشیدنی اول کشور را به خود اختصاص داد.
1-12-4- بیشترین مصرف کنندگان قهوه در جهان

در این رابطه، سازمان Euromonitor در فهرستی اسامی کشورهای جهان که بیشترین میزان قهوه را مصرف می‌کنند، منتشر کرد. برای این که درک درستی از این مطلب داشته باشیم، از یک فنجان استاندارد برای تخمین میزان مصرف سرانه‌ی قهوه توسط هر فرد در کشورهای مختلف استفاده شده است.

10- برزیل؛ مصرف سرانه ۴٫۸ کیلوگرم (روزانه ۱٫۳۲ فنجان قهوه در روز توسط هر نفر)

قهوه، نوشیدنی ملی برزیل است. این کشور، همچنین، بیش از ۱۰۰ سال است که عنوان بزرگترین تولیدکننده‌ی قهوه‌ی دنیا را نیز یدک می‌کشد. با این تفاسیر، جای تعجبی هم ندارد که مردم برزیل در فهرست کشورهای پرمصرف قهوه جهان قرار گیرند. برزیلی‌ها با مصرف سرانه‌ی ۴٫۸ کیلوگرم قهوه در سال، به طور متوسط روزانه ۱٫۳۲ فنجان از این نوشیدنی خوشمزه را می‌نوشند. البته برزیل که بزرگترین تولیدکننده‌ی قهوه در جهان است، بیش از ۲٫۳۳۹٫۶۳۰ هکتار زمین زراعی برای کشت قهوه اختصاص داده است. جمعیت برزیل از تمامی کشورهای حاضر در این فهرست بیشتر است. بنابراین، این کشور با احتساب مصرف کلی قهوه‌ی خام که در سال ۲۰۱۲، برابر با ۲٫۱۹۱٫۵۹۶ تن بود، بیشترین مصرف قهوه‌ی جهان را در اختیار دارد.

9 -  بلژیک؛ مصرف سرانه ۴٫۹ کیلوگرم (روزانه ۱٫۳۵ فنجان قهوه در روز توسط هر نفر)

وقتی نام بلژیک را می‌شنویم، ناخودآگاه ذهنمان به سمت کلوچه‌ها و نوشیدنی‌های خوشمزه می‌رود؛ اما حقیقت این است که مردم این کشور، از دیرباز تاکنون علاقه‌ی زیادی به شکلات داشته‌اند؛ این علاقه، به وضوح در مصرف روزانه‌ی ۱٫۳۵ فنجان قهوه توسط هر فرد بلژیکی مشهود است. از آنجایی که بلژیک در گذشته، یکی از استعمارگران قدرتمند آفریقا محسوب می‌شد، با کشت قهوه در کشورهایی مانند کنگو و روآندا، قهوه‌ی مورد نیاز خود را به راحتی تهیه می‌کرد. اکنون که کافه‌های زیادی در گوشه و کنار خیابان‌های بلژیک یافت می‌شود، نوشیدن قهوه با کلوچه‌های خوشمزه‌ی بلژیکی بسیار دلچسب خواهد بود.

8 - آلمان؛ مصرف سرانه ۵٫۲ کیلوگرم (روزانه ۱٫۴۳ فنجان قهوه در روز توسط هر نفر)

قهوه برای اولین بار و در سال ۱۶۷۳ میلادی در بخش‌های شمالی آلمان با افتتاح اولین کافه در این کشور طرفداران بسیاری پیدا کرد. در آن زمان، کافه‌ها مکان‌های مناسبی برای روشنفکران و قشر مرفه جامعه محسوب می‌شد تا دور هم جمع شده و به نوشیدن قهوه بپردازند. «یوهان سباستیان باخ»، آهنگساز و نوازنده‌ی معروف آلمانی نیز علاقه‌ی شدیدی به قهوه داشت که حتی درباره‌ی آن، شعری نیز سروده است:

اگر نتوانم روزانه سه فنجان قهوه بنوشم، از فرط غم و اندوه به سان یک بُز کباب شده خواهم شد!

امروزه هر فرد آلمانی، به طور متوسط روزانه ۱٫۴۳ فنجان قهوه می‌نوشد. آلمانی‌ها در مجموع، سالانه ۴۴۵٫۱۹۷ تن قهوه مصرف می‌کنند. جمعیت آلمان ۷ برابر جمعیت بلژیک است؛ این بدان معنا است که آلمانی‌ها با احتساب مصرف سالانه‌ی قهوه، ۷٫۵ برابر بیشتر از بلژیکی‌ها قهوه می‌نوشند.

7 - دانمارک؛ مصرف سرانه ۵٫۳ کیلوگرم (روزانه ۱٫۴۶ فنجان قهوه در روز توسط هر نفر)

دانمارک در میان کشورهای نوردیک، بیشترین میزان قهوه را مصرف می‌کند. مردم این کشور، روزانه به طور متوسط، ۱٫۴۶ فنجان قهوه می‌نوشند. قهوه در دانمارک، درست مانند دیگر کشورهای اسکاندیناوی به طور سنتی در هر وعده‌ی غذایی سرو می‌شود. این نوشیدنی همچنین در مراسم‌های خاص به همراه کیک، کلوچه و ساندویچ‌های کوچک نیز مصرف می‌شود. دانمارکی‌ها کمی بهتر از کشورهای قبلی عمل کرده‌اند و با مصرف روزانه ۱٫۴۶ فنجان قهوه، رتبه‌ی ششم فهرست ما را به خود اختصاص داده‌اند. نوشیدن قهوه‌ی دانمارکی «بادوم» به همراه کلوچه در بهارهای کپنهاگ بسیار لذت‌بخش است.

6 -  صربستان؛ مصرف سرانه ۵٫۴ کیلوگرم (روزانه ۱٫۴۹ فنجان قهوه در روز توسط هر نفر)

صرب‌ها معمولا قهوه‌ی تلخ ترک را به همراه غذای ترکی و یک دسر شیرین می‌خورند. قهوه ترک طی فرآیند خاصی تهیه می‌شود که طی آن، قهوه‌ی آسیاب شده را داخل ظرف بسیار داغ می‌ریزند. به محض این که آب می‌جوشد، قهوه‌جوش را از روی اجاق برداشته و این فرآیند ۲ یا ۳ بار تکرار می‌شود. در نهایت، قهوه را بدون صاف کردن داخل فنجان می‌ریزند. شاید کار سختی به نظر آید، اما ارزشش را دارد. صرب‌ها روزانه به طور متوسط ۱٫۴۹ فنجان از این نوشیدنی خوشمزه می‌نوشند.

5 - اتریش؛ مصرف سرانه ۵٫۵ کیلوگرم (روزانه ۱٫۵۱ فنجان قهوه در روز توسط هر نفر)

مردم دنیا، اتریش را با موسیقی والس، آهنگسازان موسیقی کلاسیک و قهوه‌خانه‌های شهر وین می‌شناسند. اولین قهوه‌خانه‌ی اتریش در سال ۱۶۳۸ میلادی افتتاح شد. قهوه‌خانه‌ها مکان‌های خاصی برای نوشیدن چای یا قهوه هستند که فضا و فرهنگ خاصی بر آن‌ها حاکم است. بیشتر قهوه‌خانه‌ها غذاهای خوشمزه مانند خوراک سوسیس و شیرینی‌هایی مانند نان خامه‌ای سرو می‌کنند. قهوه‌خانه‌ها معمولا مشتری‌های همیشگی خود را دارند که برای رفع خستگی، ساعت‌ها به خواندن روزنامه و نوشیدن قهوه در این مکان‌ها مشغول می‌شوند. وجود قهوه‌خانه‌های فراوان در اتریش، دلیل موجهی برای مصرف متوسط روزانه ۱٫۵۱ فنجان قهوه توسط هر فرد در این کشور است. اتریشی‌ها در سال ۲۰۱۲، در مجموع ۶۳٫۹۸۴ تن قهوه نوشیدند.

4 -  اسلوونی؛ مصرف سرانه ۶٫۱ کیلوگرم (روزانه ۱٫۶۸ فنجان قهوه در روز توسط هر نفر)

مردم اسلوونی نیز مانند صرب‌ها، قهوه تلخ ترک را در فنجان‌های کوچک، به همراه شیر یا خامه مصرف می‌کنند. مردم این کشور مانند اغلب اروپایی‌ها، ساعات زیادی را در کافه‌ها می‌گذرانند. اسلوونیایی‌ها روزانه به طور متوسط ۱٫۶۸ فنجان قهوه می‌نوشند. این بدان معنا است که جمعیت ۲ میلیون نفری اسلوونی سالانه ۹٫۳۵۷ تن قهوه می‌نوشند که برای این تعداد، رقم بسیار بالایی محسوب می‌شود.

3- هلند؛ مصرف سرانه ۶٫۷ کیلوگرم (روزانه ۱٫۸۴ فنجان قهوه در روز توسط هر نفر)

هلندی‌ها جزو اولین اروپایی‌هایی بودند که در سال ۱۶۱۶ میلادی، قهوه‌ی موکا را از یمن به کشور خود آورده و به کشت درخت آن پرداختند. در آن زمان، هلند با کشت اولین بوته‌های قهوه شروع به تولید این کالا کرد که بعدها با استعماره جزایر جاوه و سورینام، به یکی از بزرگترین تولیدکنندگان قهوه در اروپا تبدیل شد.

2 - نروژ؛ مصرف سرانه ۷٫۲ کیلوگرم (روزانه ۱٫۹۸ فنجان قهوه در روز توسط هر نفر)

درست مانند بیشتر کشورهای اروپایی، قهوه در نروژ نیز، برای اولین بار در قرن هجدهم میلادی در میان قشر مرفه جامعه محبوب شد. اگرچه نروژ در آن زمان، کشوری فقیر بوده و مستعمره‌ی دانمارک محسوب می‌شد، اما این استعمار امتیازاتی مانند دسترسی به قهوه‌ی ارزان‌قیمت نیز داشت. مردم نروژ برای صبحانه، قهوه‌ی تلخ و پس از شام نیز آن را به عنوان دسر مصرف می‌کنند. نروژی‌ها، همچنین، دوستان و اقوام خود را به صرف قهوه و کیک به خانه‌ی خود دعوت می‌کنند. مردم این کشور روزانه، به طور متوسط ۲ فنجان قهوه می‌نوشند؛ یعنی نروژی‌ها در سال ۲۰۱۲، در مجموع ۳۶٫۴۷۲ تن قهوه مصرف کردند.

1 -  فنلاند؛ مصرف سرانه ۹٫۶ کیلوگرم (روزانه ۲٫۶۴ فنجان قهوه در روز توسط هر نفر)

فنلاندی‌ها به طور متوسط، روزانه ۲٫۶۴ فنجان قهوه می‌نوشند که شاید به خاطر ارزان قیمت بودن آن باشد. مردم فنلاند، معمولا هر روز و همیشه قهوه می‌نوشند و در بیشتر ادارات این کشور، زمان استراحت مخصوصی برای نوشیدن قهوه وجود دارد. در مراسم‌های ویژه‌ی این کشور مانند ضیافت نهار پس از اعمال مذهبی کلیسا، از شرکت‌کنندگان با قهوه‌های فراوان، انواع ساندویچ سرد، نان، کیک و کلوچه پذیرایی می‌کنند.

محبوب‌ترین قهوه‌های فنلاندی اکثرا سبک هستند. شاید دلیل این موضوع به زمانی باز می‌گردد که فنلاندی‌ها اقدام به کشت قهوه‌ی سبز در خانه‌های خود کردند. فنلاندی‌ها نیز قهوه‌ی خود را به روش ترک‌ها دم می‌کنند؛ به طوری که قهوه‌ی آسیاب شده را در آب داغ ریخته و چندین بار آن را می‌جوشانند. فرهنگ نوشیدن قهوه‌ی فنلاندی‌ها شاید ریشه در مسائلی همچون حکومت سوئد بر این کشور و ممنوعیت‌هایی که در گذشته برای مصرف قهوه در فنلاند اعمال شده دارد اما چیزی که مشخص است، این است که قهوه، به این زودی‌ها از فرهنگ فنلاند بیرون نخواهد رفت. اگر روزی مهمان خانه‌ی یک فنلاندی شدید، خود را برای قهوه‌ی داغ و خوشمزه آماده کنید؛ اما به یاد داشته باشید که از صاحب‌خانه، قهوه‌ی بدون کافئین نخواهید، چرا که قهوه‌های فنلاند همگی بدون کافئین هستند.

2-1- فرآیند تولید
بررسی نیاز به محصول با اولویت صادرات تا پایان برنامه چهارم بررسی اجمالی تکنولوژي و روشهاي تولید و عرضه محصول در کشور و مقایسه آن با دیگر کشورها این پروژه کلاً در چهار بخش اصلی ذیل مرحله به مرحله مورد اجرا در می آید:

1- بخش استحصال اسانس چاي و تولید کنسانتره

2- تولید پودر و گرانول چاي

3- بازسازي انواع نوشدنیهاي چاي

4- پرکن و بسته بندي انواع نوشدنیهاي چاي در قوطی هاي فلزي
استحصال اسانس چاي و تولید کنسانتره چاي 

این قسمت با بهره گیري از 4 مدول ذیل چاي خشک را به منظور استحصال و تولید کنسانتره فرآوري می نماید.

· قسمت دریافت و فرآوري اولیه محلول چاي 

· قسمت استحصال اسانس با استفاده از سیستم S.C.C
· قسمت آبگیري و شفافسازي 

· قسمت تهیه کنسانتره 

1-  قسمت دریافت و فرآوري اولیه محلول چاي 

این قسمت از تانکهاي دریافت، آسیاب مخصوص، تانکهاي همزن و سیستم شستشو تشکیل شده  است. در این قسمت چاي پس از عبور از آسیاب با آب به نسبت 1 به 9 وزنی (یک کیلو گرم چاي با 9کیلوگرم آب) مخلوط شده است و پس از عبور از تانک همزن محلوط آب و چاي به میزان کل 12000لیتر در ساعت آماده فراوري می شود. نسبت آب و چاي در مخلوط موجود به صورت خودکار و با فلومترکنترل می شود.

2-  قسمت استحصال اسانس با استفاده از سیستم S.C.C
وظیفه این مدول استحصال اسانس و سایر عناصرفرار از مواد است که ظرفیت کاري ورودي آن 10000 لیتر در ساعت است یعنی این دستگاه توان عبور 10000 لیتر محلول آب و چاي را در ساعت دارد لیکن میزان اسانس استحصالی بستگی به اسانس موجود در چاي دارد و ظرفیت مطرح شده فقط مربوط به میزان عبور محلول آب و چاي است.

کار این سیستم رساندن اولین سیستم در این قسمت سیستم گرمایش اولیه یا Heat Exchanger است.
دماي مخلوط آب و چاي به دماي مورد نظر براي استحصال اسانس می باشد. سیستم بعدي که در واقع قلب این
قسمت می باشد، ستونی با قیف هاي دوار موسوم به سیستم کندانسورها جهت تفکیک اسانس از بخار ،  S.C.C همراه با اسانس قرار گرفته است. پمپ خلاء از متعلقات مهم دیگر این قسمت می باشد.

طراحی این مدول به گونه اي است که امکان استحصال اسانس از مواد (سیالات) دیگر نیز با تغییر فاصله صفحات از هم ( تنظیمات مکانیکی) و تغییر دور موتور و میزان خلاء ( تنظیمات نرم افزاري) وجود دارد.

3-  قسمت آبگیري و شفاف سازي 

در این قسمت مخلوط آب و چاي که مواد فرار آن در قسمت قبلی استحصال شده به دستگاه دکانتر وارد می شود و آب با ارزش چاي گرفته شده و ضایعات ( پسماند) آماده دفع می شود. سپس آب چاي جهت شفاف سازي و جداسازي ذرات جامد از آن به دستگاه جداسازي سانتریفوژي وارد می شود و بصورت یک محلول چاي شفاف درآمده و آماده تغلیظ و تبدیل به کنسانتره می شود.

4-  قسمت تهیه کنسانتره 
آخرین قسمت از بخش یک پروژه تهیه کنستانتره است است که کار تهیه کنسانتره بروش تغلیظ با بخار را بر عهده دارد. که سریعترین روش تغلیظ است و اصولاً در سیستم اپراتور (تغلیظ کننده) در عرض  چند ثانیه (کمتر از 5 ثانیه) محلول با عبور از این سیستم تغلظ می شود.

2-2-1- بخش تولید چاي سیاه بازفرآوري شده 

در این قسمت چاي سیاه درجه 3 در محفظه هاي مخصوص با اسانس انتخابی و کنسانتره چاي به مقدار مناسب مخلوط شده و با استفاده از عملیات مخصوصی به چاي درجه 1 با طعم و رنگ مناسب تبدیل می شوند.

تعیین نقاط قوت و ضعف تکنولوژیهاي مرسوم(به شکل اجمالی)در فرآیند تولید محصول پروسه تولید چاي فوري در حقیقت به معنی از دست دادن طعم و بوي طبیعی در مراحل مختلف زیر می باشد:

استخراجExtraction 

براي استحصال چاي فوري معمولاً به دما و زمان بسیار بیشتر از حد لازم براي دم کردن چاي تازه نیاز است. این
گرما و حرارت طولانی باعث از بین رفتن مواد معطر و خوش طعم چاي طبیعی می گردد. همچنین اولین اثر

آب داغ روي برگهاي تازه و خام چاي طی پروسه استحصال آن، تولید گاز 2 CO می باشد که مقدار زیادي از مواد فرار و معطر چاي را همراه خود خارج می سازد.

تغلیظ  Concentration 
در این پروسه هم به واسطه حرارت زیاد موجود در Evaporator طعم و بوي طبیعی به میزان زیادي از بین می رود که علت آن خروج حجم زیاد آب از سیستم می باشد.

خشک کردن  Drying
آخرین مرحله از این پروسه که هدف آن تبدیل مایع چاي به پودر جامد است( به روش اسپري یا انجماد ) نیز به نوبه خود سبب از دست رفتن خواص طبیعی چاي می گردد، اگر چه از روشهائی براي کاهش این ضایعات استفاده می شود.

Flavourtech 
با استفاده از سیستم S.C.C. در پروسه تولید می توان از تغییر طعم و بوي طبیعی مواد در هریک از مراحل بالا جلوگیري کرد و به چهار هدف ذیل دست یافت:

1- محصولی بهتر همراه با راحتی در استفاده: با این روش می توان محصولی تولید نمود که طعم و بوي آن با برگهاي تازه چاي برابري کند.

2-  محصولی بهتر با کیفیت برتر و قیمت برابر : با این روشمی توان محصولی تولید کرد که از نظر قیمت با چاي هاي فوري تولید شده در بازار برابري می کند. در حالیکه از نظر کیفیت هم، طعم و بوي چاي طبیعی حفظ می شود.

3-   محصولی مطابق با ذائقه هاي مختلف بومی : با توجه به اینکه چاي در مناطق مختلف دنیا به روشهاي مختلفدم می شود، چاي فوري باید این این خاصیت را داشته باشد که طعم و بوهاي مختلف چاي را حفظ کند 
4 - تولید اسانس بهتر: با این روش می توان اسانس چاي خوبی تولید کرد که قابل استفاده براي تولید محصولات مختلف دیگر نیز می باشد.

راه هائی براي بدست آوردن اسانس چاي و اضافه کردن مجدد آن به محصول نهائی  یکی از محاسن سیستم S.C.C بکارگیري این سیستم در فرآیند هاي مختلف می باشد 
2-2-2- چای کیسه ای (tea bag)
چای کیسه‌ای یا پاکتی یک کیسه کاغذی، پارچه‌ای یا نایلونی کوچک محتوی چای خشک است که برای دم کردن راحت تر وسریعتر چای استفاده می‌شود. در بیشتر مواقع، چای کیسه‌ای با یک رشته نخ به کاغذ کوچکی متصل می‌شود. این کاغذ یا مقوا (تک) برای نگهداشتن یا خارج کردن کیسه چای از داخل نوشیدنی به کار رفته و معمولاً علامت تجاری تولیدکننده چای بر روی ان درج شده است. در اصطلاح عامیانه به آن چای پاکتی یا نپتون نیز می گویند.
کیسه چای در اشکال مختلف (مربع، مستطیل، دایره، مثلث) تولید شده که کاغذ آن از چوب و الیاف گیاهی ساخته شده‌است. کاربرد چای کیسه‌ای علاوه بر استفاده روزانه، استفاده به عنوان نمونه چای خشک فله‌ای است. به عنوان یک کاربرد فرعی، گاهی از چای کیسه‌ای نمدار برای آفتاب سوختگی و کاهش التهاب نیز استفاده می‌شود.
اولین بار چای کیسه ای در سال1905 وسیله سولیوان تاجر آمریکایی کشورهای غربی به استفاده از کیسه کوچک ابریشمی که در مقدار 3 گرم چای ریخته و با نخ بسته شده بود ابداع گردید در این روش چون نیازی به قوری نبود و از طرفی استفاده مجدد از تفاله خشک شده امکان پذیر بود این روش با توجه به کمبود چای و گرانی قیمت مورد استقبال همگان بعد از جنگ جهانی دوم قرار گرفت.
در این روش عرضه، خاکه چای حاصل از روش تولید CTC و خاکه چای حاصل از روش تولید ارتدوکس با در نظر گرفتن خواست بازار مصرف به میزان معین مخلوط و در درون کیسه های کاغذی از جنس سلولز خالص عاری از بو ریخته می شود. با توجه به اینکه هر قدر ذرات برگهای عمل آورده چای ریزتر باشد برگها در مجاورت آب جوش زودتر رنگ و طعم محتویات درونی خود را پس می دهد بدین لحاظ در تولید این نوع چای الزاما باید از خاکه چای مرغوب استفاده گردد.
 رعایت نکات فنی و بهداشتی در آماده سازی خرده چای مورد استفاده در کیسه ، کلیه مراحل بسته بندی و کیفیت فیلتر کیسه و نخ و دوخت مورد استفاده  از مهمترين نکاتي است که بايد مورد توجه قرار گيرد . اندازه و ابعاد چای خاکه و حجم آن باید دقیقا اندازه گیری شود ذرات درشت و خیلی ریز موجب مسدود کردن خلل و فرج کاغذ مخصوص می شود و در نتیجه عمل تبادل و رنگ دهی رنگدانه های چای مختل می گردد. بدین لحاظ حجم خاکه چای مورد استفاده در هر صد گرم باید 230 سانتی متر مکعب باشد. در تولید چای کیسه ای خاکه چای مرغوب سی تی سی کنیا و یا باروتی ریز و ارقام خاکه چای FD، PDI، CD، PD حاصل از سی تی سی و ارتدوکس کشورهای تولید کننده باید به نسبت های معین که مکمل یکدیگر باشند پس از اختلاط کامل مورد استفاده قرار گیرد. کار اختلاط باید وسیله کارشناس چشایی انجام گیرد.
 در تولید چای کیسه ای از کاغذ صافی filter paper از جنس سلولز با پوشش خارجی ترموپلاستیکی استفاده می شود تا در اثر حرارت کیسه  های حاوی چای به آسانی دوخته شوند.
از نخ های سه ته چهار لای نمره 34 با حداقل مقاومت 14 گرم برتکس و حداکثر دارای 400 تابیدگی می توان استفاده طول نخ برای هر کیسه باید دو برابر ارتفاع کیسه یعنی 77 میلی متر و دوک آن 500 یاردی باشد کیسه های چای دارای نخ و تک کاغذی است بر روی تک (TAG) برند و نام تجاری چای چاپ می شود. نخ و تک بوسیله بست فلزی به هم متصل می گردد. در دوخت غیر حرارتی از نخ پنبه ا ی بدون پوشش ترموپلاستیک و بست فلزی استفاده می شود که مقرون به صرفه تر است. در این نوع کیسه ها نخ از یک طرف به کیسه و از طرف دیگر به برچسب کاغذی یا تک متصل می گردد.
کیسه های حاوی چای می تواند یک خانه ای یا دو خانه ای باشد. در نوع دو خانه ای قسمت انتهایی روی هم تا می خورد .

2-2-3- تولید چای کیسه ای و دمنوشها
تولید چای کیسه ای و دمنوشها بوسیله ماشین های تمام اتوماتیک صورت می گیرد، چای تمیز، یک دست و هم حجم از سیلو ها که در طبقه فوقانی قرار گرفته به طور پنوماتیک به درون مخزن های مخروطی شکل هر ماشین هدایت می شود.
از مخزن چای وارد دستگاه توزین می شود. در کنار دستگاه مزبور رول کاغذ قرار دارد. پس از ریختن مقدار معین چای از دستگاه توزین Dosing unit روی کاغذ صافی در قسمت دیگر کاغذ صافی شکل پیدا نموده و به اندازه معین بریده می شود کیسه بریده شده به حالت عمودی قرار می گیرد و برای تا خوردن قسمت فوقاتی آن به جلو رانده می گردد که رول کاغذ برچسب (tag) قرار دارد در این قسمت کاغذ بر چسب به اندازه لازم بریده و نخ به آن متصل و بست آلومینیومی از یک طرف به سرنخ و از طرف دیگر به برچسب وصل می شود. در مرحله بعد کاغذ پوشش خارجی چاپ شده به اندازه لازم بریده و کیسه چای را در بر می گیرد. کیسه های چای قبل از قرار گرفتن در داخل جعبه های مقوایی قرار داده می شود. تمام عملیات همزمان و هماهنگ بوسیله ماشین صورت می گیرد. در برخی از ماشین بسته بندی ماشین جعبه زنی Cartoning unit جدا از ماشین ساخته شده است در ماشین های کار جعبه زنی بوسیله خود ماشین اتوماتیک انجام می شود.
  2-3- فراوری قهوه

فرآوری قهوه : قهوه ای که هر روز از آن لذت میبرید سفر طولانی ای را برای رسیدن به فنجان شما طی کرده است. و میان زمانی که دانه ها کاشته میشوند، چیده میشوند و فروخته می‌شوند، دانه های قهوه از یک مسیر معین برای رسیدن به بهترین کیفیت خود طی میکنند. این اقدامات که به پالم گیری خیس معروف است شامل تمامی مراحل فرآوری قهوه از زمان چیده شدن تا پالم گیری خشک و بسته بندی برای حمل و نقل می شود. 
میوه  نارس قهوه به رنگ سبز است و در ادامه تبدیل به رنگ زرد می‌شوند و در هنگام رسیدن تبدیل به رنگ قرمز می‌شوند، هر میوه  قهوه شامل دو دانه است و در ۵ تا ۱۰ در صد میوه‌ها تنها یک‌دانه وجود دارد، انواع میوه‌های قهوه در گونه عربیکا بین ۶ تا ۸ ماه می‌رسند و قابل چیدن هستند در حالی که در قهوه روبوستا حدود ۹ تا ۱۱ ماه زمان می‌برد در بیشتر کشورهای تولید کننده قهوه، یک فصل برداشت اصلی وجود دارد، هر چند در کشورهایی مانند کلمبیا که دو فصل گل‌دهی گیاه قهوه وجود دارد، یک فصل برداشت محصول اصلی و یک برداشت ثانویه موجود است. گیاهان قهوه کنیا به طور کلی پس از باریدن باران، گل دادن را آغاز می شود- این در ماه مارس و  آوریل اتفاق می افتد، با رسیدن میوه قهوه از ماه می تا جولای، و سپس دوباره در ماه سپتامبر و اکتبر، با رسیدن اکثر میوه قهوه کنیا که از اکتبر تا دسامبر به بلوغ رسیدن، قابل برداشت هستند.
آغاز فرآوری قهوه

قهوه در واقع یک دانه روییدنی است. وقتی خشک میشود، روست و برشته میشود، آن را برای دم کردن قهوه استفاده میکنند. اگر این فرآیند روی دانه قهوه اعمال نشود، می شود آن را کاشت تا به یک درخت قهوه تبدیل شود.
دانه های قهوه معمولا در بسترهای بزرگی زیر سایه های گلخانه ای کاشته میشوند. این دانه ها به صورت مداوم آبیاری شده و از نور آفتاب در امان نگاه داشته می شوند تا به اندازه کافی بزرگ شوند تا بتوانند به طور دائمی کاشته شوند. کاشت اغلب در طول فصل های مرطوب سال انجام میشود. به طوری که خاک تا زمانی که ریشه ها محکم شوند خیس باقی بماند.

برداشت گیلاس های قهوه

بسته به نوع قهوه، ۳ یا ۴ سال طول میکشد که یک درخت قهوه تازه کاشته شده به باردهی برسد. میوه ها که گیلاس قهوه نامیده میشوند. زمانی که گیلاس ها رسیده اند رنگی روشن تا قرمز تیره دارند و آماده چیده شدن هستند.

معمولا یک بار در سال برداشت انجام میشود. در کشورهایی مثل کلمبیا، که دوباره فصل گل دهی وجود دارد. یک برداشت اصلی و یک برداشت ثانویه وجود دارد

در بیشتر کشورها، محصول با دست و در طی یک فرایند پیچیده و کارآمد برداشت میشود. اما در کشورهایی مثل برزیل که زمین های زیر کشت قهوه زیادی وجود دارد، این فرآیند مکانیزه شده است. هرچند همه قهوه های چیده شده، چه با ماشین و چه با دست، همه قهوه های با یکی از این دو راه چیده شده اند:

نوار انتخاب 

همه گیلاس(رسیده و نارس) از شاخه جدا میشوند. یا به وسیله ماشین یا دست.

برداشت انتخابی 

فقط گیلاس های رسیده برداشت میشود. و معمولا با دست برداشت انجام میشود. کشاورزان بین درختان هر هشت تا ده روز یک بار میچرخند و  فقط گیلاس هایی انتخاب میشوند که کاملا رسیده اند. به دلیل اینکه این شیوه برداشت بسیار گران تمام میشود، فقط برای برداشت دانه های قهوه عربیکا با کیفیت از آنها استفاده میشود
یک برداشت کننده خوب به طور میانگین ۱۰۰ تا ۲۰۰ پوند گیلاس قهوه در روز میچیند. که ۲۰ تا ۴۰ پوند دانه قهوه از آن به دست می آید. دستمزد کسانی که قهوه برداشت میکنند بر اساس محاسبه دقیق مقدار قهوه ای است که برداشت کرده اند. برداشت هر روز، روز بعد به کارخانه فرآوری منتقل می شود.
3 - فرآوری گیلاس های قهوه

فرآیند فرآوری قهوه بهتر است با فاصله بسیار کمی از زمان چیده شده میوه آن انجام شود. برای بهترین حالت قهوه‌ای که بشر تابحال به دست آورده است باید دانه‌ی قهوه از گیلاس و پوسته ی آن جدا شود . این کار به دو روش معمولی یا خشک و شسته یا تر در بیشتر کشورهای تولید کننده ی قهوه انجام می شود و بیشتر آنها فقط از یکی از این دو روش استفاده می نمایند ، ولی برخی از این کشورها تمایل دارند از ادغام این دو روش استفاده کنند که به روش نیمه تر معروف است .

 بسته به محل و یا منطقه منبع، قهوه به دو شکل پردازش می شود.
متد خشک کردن

روشی قدیمی برای فراوری قهوه، که هنوز در بسیاری از کشورهایی که منابع آبی محدود است رایج است. گیلاس های تازه قهوه که چیده شده اند. به سادگی در محیط های وسیع در برابر آفتاب پهن میشوند تا خشک شوند و در صورت لزوم برسند. برای جلوگیری از خراب شدن قهوه ها، در روز در برابر آفتاب میماند اما شب ها یا در زمان بارندگی جمع میشوند تا از خیس شدنشان جلوگیری شد. بسته به آب و هوا این فرآیند ممکن از در کشورهای مختلف چند هفته طول بکشد تا میزان رطوبت آن به ۱۱ درصد برسد پس بایستی تحت مراقبت قرار گیرند و از کپک زدگی و پوسیدگی در امان بمانند. زمانی که میوه‌ی قهوه کاملا خشک شد ، قسمت خشک و چروکیده ی آن باید جداشود تا دانه‌ی قهوه از آن خارج شود. برزیل مهد استفاده از این روش است به طوری که شهرهای سائوپائولو و سرادو حدود 90 در صد از قهوه‌ی خود را با این روش فرآوری می‌نمایند .

روش مرطوب

پوسته گیلاس های قهوه بعد از چیده شدن جدا شده و در نتیجه دانه های قهوه تنها با یک پوسته نازک روی آن خشک میشوند.  اول گیلاس های تازه از یک ماشین پوست کنی رد میشوند تا پوستشان جدا شود

سپس دانه ها از یک کانال آبی رد شده که باعث میشود بر اساس وزن از هم جدا شوند. دانه های سبک تر روی آب قرار میگیرند و دانه های سنگین تر و رسیده در زیر. سپس از تورهایی میگذرند که آنها را از لحاظ اندازه هم تفکیک می کند.

بعد از تفکیک، دانه های قهوه به مخزن تخمیری پر از آبی منتقل میشوند و بسته به شرایط دانه های قهوه و یا آب و هوا و ارتفاع-بین ۱۲ تا ۴۸ ساعت- طول میکشد که لایه نرم موقت روی دانه ها هم برداشته شود. این اتفاق زمانی می افتد که دانه ها درون مخزن در حال استراحتند و آنزیم های طبیعی آنها این پوسته را نیز جدا میکند.این میوه علاوه بر پوسته نرم  غشای لزج به نام لیزاب یا موسیلاژ دارد که بعد از جداسازی لایه اول ،بر روی دانه باقی می‌ماند.  جداسازی این غشا توسط تانک‌های مخصوص تخمیر انجام می‌شود. بیشتر چسبندگی این غشا به دلیل وجود پکتین و قند در آن است . درون این تانک‌ها ، پکتین توسط آنزیم‌های خاصی شکسته شده و دانه بیشتر حالت اسیدی به خود می‌گیرد. زمان این فرآیند بسته به عواملی مانند مقدار قهوه و دما متغیر است. البته باید گفت که این فرآیند صرفا برای جداسازی لیزاب قهوه استفاده نمی‌شود و باعث ارتقای عطر و طعم قهوه نیز می‌شود که اگر در زمان و اندازه‌ی مناسب انجام پذیرد درجه‌ای از اسیدیته به قهوه می‌دهد که در روش خشک معمولی محال است. بعد از این فرآیند قهوه به صفحه‌های بزرگی برای خشک شدن فرستاده می‌شود و تقریبا یک هفته طول می‌کشد.

علارغم تمام مزیت‌های این روش بازهم هیچ تضمینی بر باکیفیت بودن قهوه به دست آمده وجود ندارد. عمل تخمیر فرآیندی غیرقابل پیش بینی است و بستگی زیادی به جانوران تک سلولی موجود در قهوه و آب دارد.

در کشور ها و مناطق مختلف، روش‌های بسیاری برای انجام فرآوری تر وجود دارد. به عنوان مثال در کنیا فرآیند تخمیر دوبار انجام می‌پذیرد و این یکی از دلایل مرغوبیت قهوه‌ی کنیا ست

تصمیم استفاده از این دو روش برای کشاورزان از نظر اقتصادی اهمیت بالایی دارد. درست است که قهوه یک محصول شگرف است ولی فرآوری تر  به مقادیر بسیار زیادی آب، چندین تانک بزرگ و وسایل مخصوص دیگر نیاز دارد. به همین دلیل برای حفظ منابع و مقرون به صرفه بودن، از روش معمولی یا خشک برای فرآوری قهوه ی ربوستا استفاده می‌شود 

وقتی پوست کنی کامل شد، دانه های قهوه با گذشت از یک کانال آب دیگر آماده خشک شدن می شوند.
4- خشک کردن دانه ها

اگر از روش مرطوب برای خشک فرآوری قهوه استفاده میشود حبوبات تخمیر شده باید به ۱۱ درصد رطوبت برسند تا برای ذخیره سازی مناسب باشند.

این دانه های میتواند به صورت ماشینی خشک شوند یا در مقابل آفتاب در حالی که روی زمین یا میز پهن شده اند . یا میتوانند در پاکت های کاغذی اندوکرپ خشک شوند . قهوه های خشک شده که به نام قهوه پارچمنت شناخته میشوند تا زمان صادر شدن در کیسه های سیزال ذخیره میشوند.

5- فرآوری قهوه سبز 

قهوه‌ی پارچمنت قبل از انجام صادرات مطابق با روش زیر فرآوری می‌شود:

ماشین‌آلات پوست‌کنی لایه‌ی پوستی (پوسته هسته) را از قهوه فرآوری شده جدا می‌کند. پوست کنی قهوه خشک فرآوری شده به جدا کردن تمامی پوسته‌های خشک – پوسته بیرونی، قشر میانی و پوسته هسته – از دانه‌های خشک گفته می‌شود
صیقلی کردن یک فرآیند اختیاری است که در آن پوسته‌های نقره‌ای که بعد از فرآیند پوست کنی بر روی سطح دانه‌ها باقیمانده است را توسط ماشین از آن‌ها جدا می‌کنند. درحالی‌که دانه‌های جلا داده شده نسبت به آن‌هایی که جلا داده نشده اند ترجیح داده می‌شود، اما میان این دو تفاوت کمی وجود دارد

درجه‌بندی و طبقه‌بندی بر اساس اندازه و وزن انجام می‌شود، در عین حال دانه‌ها از جهت متفاوت بودن رنگ و نقص‌های دیگر مورد بازبینی قرار می‌گیرند.

دانه‌ها بر اساس عبور آن‌ها از یک سری صفحات سایزبندی می‌شوند. آن‌ها همچین با استفاده از جریان هوا برای جداسازی دانه‌های سنگین از سبک مورد دسته‌بندی قرار می‌گیرند.

به عنوان نمونه اندازه دانه‌ها در یک مقیاس عددی از ۱۰ تا ۲۰ ارائه داده می‌شود. این عدد اندازه قطر حفره دایره‌ای شکل برحسب یک شصت و چهارم یک اینچ است. یک دانه‌ی شماره ۱۰ اندازه تقریبی یک حفره با قطر ۶۴/۱۰ از یک اینچ است و یک دانه شماره ۱۵، ۶۴/۱۵ از یک اینچ است.

صافی دوم

در نهایت دانه‌های معیوب توسط دست یا ماشین جدا می‌شوند. دانه‌هایی که به خاطر عیب‌هایشان مورد رضایت نیستند (اندازه و رنگ غیرقابل قبول، دانه‌های بیش از حد تخمیر شده، آسیب دیده توسط حشرات، پوست کنده نشده) کنار گذاشته می‌شوند. در بسیاری از کشورها، این فرآیند برای اطمینان از اینکه تنها دانه‌های قهوه با مرغوب‌ترین کیفیت صادر خواهند شد، هم با استفاده از ماشین و هم با استفاده از دست انجام می‌گیرد.

6- صادرات دانه‌ها

دانه‌های پوست کنده قهوه ، که اکنون به نام قهوه سبز خوانده می‌شود، توسط کشتی در کیسه‌های کنفی یا سیزال در کانتیرهای حمل بارگیری شده و یا درون ظروف پلاستیکی به صورت عمده انتقال می‌یابد.

بر اساس داده‌های خدمات کشاورزی خارجی وزارت کشاورزی ایالات متحده، تولید قهوه در جهان در سال ۲۰۱۵ و ۲۰۱۶، ۱۵۲.۷ میلیون کیسه ۶۰ کیلوگرمی تخمین زده است.

7- شناسایی طعم قهوه

قهوه به طور مرتب برای کیفیت و طعم آن مورد آزمایش قرار می‌گیرد. این فرآیند  فنجانی نامیده می‌شود و معمولا در اتاقی که به طور خاص برای تسهیل این فرآیند طراحی شده است، انجام می‌گیرد.

اول: در ابتدا، آزمایش‌کننده – که معمولا کاپر خوانده می‌شود – دانه‌های را از جهت کیفیت ظاهری کلی مورد بازبینی قرار می‌دهد. پس از آن دانه‌ها در یک سرخ کننده آزمایشگاهی کوچک سرخ شده، سریعا ته نشین شده و درون آب درحال جوشی که دمای آن به دقت تحت کنترل است، وارد می‌شود. کاپر برای تست عطر قهوه آن را بو می کند، این یک مرحله ضروری برای قضاوت در مورد کیفیت قهوه است.

دوم: بعد از چند دقیقه استراحت دادن به قهوه، کاپر پوسته را با کنار کشیدن تفاله‌ها در بالای فنجان می‌شکند. دوباره بوی قهوه قبل از تست طعم آن، امتحان می‌شود.

سوم: کاپر برای امتحان طعم قهوه یک قاشق پر از آن را یک نفس سر می‌کشد. هدف ریختن قهوه به صورت همگن بر روی جوانه‌های چشایی کاپر است، سپس قبل از بیرون ریختن وزن آن را بر روی زبان اندازه گیری می‌کنند
نتیجه:

نمونه‌هایی از گروه‌های مختلف و دانه‌های متفاوت روزانه مورد آزمایش قرار می‌گیرند. قهوه‌ها علاوه بر تعیین خصوصیت‌ها و عیب‌هایشان، برای تعیین ترکیب دانه‌های متفاوت یا خلق روش سرخ کردن مناسب نیز مورد ارزیابی قرار می‌گیرند. یک کاپر حرفه‌ای می‌تواند صدها نمونه قهوه را در یک روز چشیده و تفاوت‌های ریز آن‌ها را تشخیص دهد.
8- روست کردن قهوه

قهوه سبز با رست کردن به دانه‌های قهوه‌ای معطر تبدیل می‌شود، همان قهوه‌ای که ما در فروشگاه‌ها و کافه‌های مورد علاقه‌یمان خریداری می‌کنیم. بیشتر ماشین‌های روست دما را در ۵۵۰ درجه فارنهایت نگه می‌دارند. دانه‌ها برای جلوگیری از سوختن در تمام طول فرآیند درحال حرکت نگه داشته می شوند

برشته کردن یک واکنش حرارتی است که در آن دانه ها ی سبز قهوه به حالت قهوه ای و معطری که ما آن را به شکل پودر می خریم تغییر شکل می دهند .

غالب برشته کننده ها از هوای با دمای حدود 7/287 درجه سانتی گراد بهره می جویند . دانه ها به شکل پیوسته وارد سیستم برشته کننده می شود ، به جهت اینکه از سوختن آنها جلوگیری به عمل آید . هنگامی که دانه ها به دمای حدود 4/204 درجه سانتی گراد می رسند ، شروع به قهوه ای تیره شدن می کنند و روغن آن (که به آن اسانس ، روغن قهوه یا کافئول گفته می شود ) شروع به خارج شدن از آن میکند . این پروسه ، پیرولوسیس (pyrolasis) نامیده می شود که در واقع قلب عمل برشتن است ، چراکه این پروسه طعم و رایحه ی قهوه ای که ما می نوشیم را ایجاد می کند .

هنگامی که دانه ها از سیستم برشتن خارج می شوند توسط آب یا هوا سرد می شوند . عمل برشته کردن در برخی از کشورهای وارد کنند انجام می شود، چراکه دانه های برشته شده به جهت نگه داشتن طعم قهوه می بایست سریع بسته بندی شده و به دست مصرف کننده برسند .
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تفسیر شیمیایی :

طعمی که طی عمل برشته کردن ایجاد می شود ، حاصل ترکیبات آلی و روغن های فرّار موجود در دانه هاست . این ترکیبات اساساً 2-تیوفوران و مشتقات استر متیل و اتیل آن است . در آن میزان زیادی از روغن های فرّار موجود است . اصلی ترین آن استالدهید ، فورآلدهید ، هیدروون سولفید ، استیک اسید ، guaiacol ، vinyl guaiacol ، پیرازین و متیل کربینول می باشد . رایحه در حضور متاکاپتان موجود در دانه های برشته شده ظاهر می شود .
قهوه های رست شده بسیار حساس تر از قهوه های سبز هستند. دانه قهوه رست شده حدود یک ماه و قهوه آسیاب شده در حدود یک هفته عطر و طعم خود را حفظ می کند و رفته رفته با کاهش تجریجی کیفیت همراه است. در پودر و دانه قهوه های بسته بندی شده، پس از باز شدن درب محصول، کاهش تدریجی کیفیت محصول آغاز می شود.شرایط نگهداری آن ها باید به گونه ای باشد که دانه یا پودر قهوه را از رطوبت، گرما، نور و جریان هوا دور نگه دارد. دمای مناسب نگهداری ۲۳ درجه سانتی گراد است. در ضمن محیط نگهداری بهتر است خشک و تاریک باشد، البته شرایط اتاق می تواند برای نگهداری مناسب باشد.با توجه به ضوابط و مقررات سازمان غذا و دارو، قهوه را در محیط خشک و خنک و در دمای محیط به مدت یکسال میتوان نگهداری کرد 
9- آسیاب کردن، پایان فرایند فرآوری قهوه

مقصود از آسیاب کردن صحیح آن است که بیشترین طعم و عطر قهوه را در یک فنجان به دست آورد. هرچقدر خوب یا بد، تفاله قهوه به روش دم کردن آن وابسته است.

مدت زمانی که تفاله‌ها در تماس با آب خواهند بود، درجه ایده آل آسیاب کردن را تعیین می‌کند. به طور کلی هرچقدر آسیاب کردن ریزتر باشد، قهوه سریع‌تر آماده می‌شود. عمل ساییدن بیشتر بدین منظور انجام می شود که دانه ها به پودر خوبی تبدیل شوند و به عنوان ground coffee فروخته شوند . اگرچه قهوه در سه نوع coarse , medium , viz fine عرضه می شود؛ اما هر کدام از آن ها ویوگی های خاص خود را دارند .به همین دلیل است که تفاله‌های قهوه برای یک ماشین اسپرسوساز بسیار ریزتر از قهوه‌ای است که در یک سیستم قطره‌ای دم کشیده می‌شود.

ماشین‌های اسپرسوساز فشار ۱۳۲ پوند بر اینچ مربع راب برای استخراج قهوه استفاده می‌کنند
ما پیشنهاد می‌کنیم که چند لحظه را برای امتحان دانه‌ها و استشمام عطر آن‌ها صرف کنید – درواقع نشان داده شده است که رایحه قهوه به تنهایی اثرات انرزی‌بخشی به مغز دارد. قهوه محصولی بسیارحساس بوده و کیفیت آن تحت تاثیر نفوذ اکسیژن و رطوبت به سرعت دستخوش تغییر می شود. بنابراین نوع ماده ای که در بسته بندی آن به کار می رود از اهمیت ویژه ای برخوردار است. فاکتورهای موثر در بسته بندی قهوه نفوذ ناپذیری نسبت به رطوبت و اکسیژن و قابلیت چاپ و دوخت حرارتی می باشد. طیف گسترده ای از مواد در بسته بندی قهوه به کار برده می شوند که عبارتند از : مولتی لیر لمینت ، کاغذ کرافت، شیشه، فلز و مواد پلاستیکی. طبق تحقیقی که اخیرآ بر روی چند ماده که به صورت تک لایه برای بسته بندی قهوه استفاده می شوند،PET نسبت به سایرین خصوصیات بهتری از لحاظ این دو فاکتور نشان داد. اما به طور کلی بسته های چند لایه بهترین محافظ تازگی و کیفیت قهوه بوده و امروزه از پر طرفدارترین بسته بندی ها محسوب می شوند.
فاکتورهای موثر در بسته بندی قهوه

در صنعت جهت بسته بندی قهوه فاکتور های مختلفی در نظر گرفته می شود که اصلی ترین آن ها عبارتند از: 

قهوه نیازمند بسته بندی ای است که مانع نفوذ اکسیژن و رطوبت به درون آن شده و تازگی آن را حفظ کند.این محصول مانند سایر مواد پودری در اثر نفوذ رطوبت در معرض کلوخه شدن قرار می گیرد.علاوه بر آن رطوبت آرومای قهوه را که فاکتور ی بسیار مهم برای مصرف کننده محسوب می شود را نیز به شدت تحت تاثیر قرار می دهد. اکسیژن به دشمن قهوه معروف است زیرا که قهوه در اثر تماس با آن سریعا دچار اکسیداسیون شده، کیفیت خود را از دست داده و بیات می شود.

بسته بندی قهوه همانند بسته بندی سایر محصولات باید بتواند مشتری را به سمت خود جذب کند .حتی اگر بسته بندی بتواند کیفیت قهوه را به مطلوب ترین شکل حفظ کند اما تازمانی که از لحاظ ظاهری مصرف کننده جذب آن نشودشانسی برای فروش ندارد.بنابر این بسته بندی قهوه باید قابلیت چاپ و نگهداری جوهر را داشته باشد.بخصوص در مواقعی که امکان پاک شدن جوهر در نتیجه حمل و نقل محصول به مسافت های طولانی وجود دارد که در این شرایط مسا له استحکام بسته بندی نیز مطرح می شود.

این فاکتور در مورد بسته بندی هایی که نیاز به دوخت دارند مطرح است .چنانچه ماده مورد استفاده بهترین میزان ممانعت کنندگی در مقابل نفوذ رطوبت و اکسیژن را داشته اما قابیلیت دوخت حرارتی را در حد مطلوب نداشته باشد این عامل نقش مثبت دو فاکتور فوق را بی اثر می نماید.

طیف گسترده ای ازمواد دربسته بندی قهوه به کار برده می شود که عبارتند از: کاغذ کرافت،شیشه ، فلز ، مواد پلاستیکی،مولتی لیر لمینت . هر کدام از این مواد مزایا و کاربرد مخصوص به خود را دارند .
2-3-1- کپسول قهوه 
  شاید به جرات بتوان گفت کپسول و پَد قهوه تحول بزرگی را در زمینه تهیه قهوه در کوتاه ترین زمان ممکن و به سادگی هرچه تمام تر فراهم آورده اند. کپسول و پد قهوه ظروف و بسته بندی هایی استاندارد از قهوه هستند که میزان مشخصی از پودر قهوه را در خود جای داده اند تا یک نوشیدنی لذیذ قهوه (اسپرسو) را برای شما به سادگی و سریع تهیه نمایند. قهوه اسپرسویی خوش طعم و عطر همچون یک باریستای نیمه حرفه ای که در کوتاه ترین زمان ممکن، به آسانی و بدون نیاز به هیچگونه مهارت خاصی میتوان تهیه نمود. بطور کلی ساختار کپسول قهوه تشکیل شده از قسمت های درپوش (از جنس آلومینیوم)، فیلتر بالایی (در برخی کپسول ها وجود ندارد)، بدنه اصلی حاوی پودر قهوه (ازجنس آلومینیوم یا پلاستیک) حدود 5 تا 6 گرم و فیلتر زیرین میباشد . از مزیت‌هایی که کپسول قهوه دارد، مهم‌ترین آن‌ها عطر و طعم است که عطر و طعم قهوه سابیده شده هنگامی که درون کپسول نگهداری شود، کاملاً محفوظ می‌ماند. کپسول‌ها در انواع طعم‌ها با خاستگاه‌های متنوعی عرضه می‌شوند. بیشتر کپسول‌های از ترکیب‌های مختلف دانه قهوه عربیکا و دانه قهوه روبوستا تشکیل شده است. هر کپسول قهوه صرفاً برای یک فنجان قهوه است. بسته به زمانی که آب با فشار از یک کپسول نسپرسو عبور می‌کند، می‌توان قهوه ریسترتو ۲۵ میلی‌لیتری، اسپرسو ۴۰ میلی‌لیتری یا لانگو ۱۱۰ میلی‌لیتری به دست آورد. جنس کپسول‌های از آلمینیوم است؛ البته برای حفظ بهداشت جداره داخلی کپسول‌ها با لایه‌ای نازک از ماده‌ای بهداشتی پوشانده شده است.
2-3-2- ماشین الات خط  تولید 
الف): ماشین الات خط  بسته بندی چای کیسه ای و پاکتی 
ماشین الات و دستگاههای مورد نیاز خط بسته بندی چای (کیسه و پاکت)شامل موارد زیر میباشد :
1. کانوایر بازرسی
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2. کانوایر توری
3. دستگاه شستشوی سبزیجات حبابی با غلطک حشره گیر 
4. دستگاه شستشوی سبزیجات حبابی
5. ماشین آبگیری سانتریفیوژ
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6. خشک کن سبزی سینی دار 
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7. آسیاب
8. مخلوط کن چای و دمنوش
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9. سیستم پاشش اسانس
10. سرند دوار
سرند دوار  CENTRIFUGAL SIFTER این ماشین دارای دو قسمت ، یکی برای جلوبری پودر از دهانه ورودی و قسمت دوم دارای سه تیغه می باشد که پودر را روی یک ورق مشبک قابل تعویض مالش می دهد و پس از سرند کردن ذرات درشت را از قسمت جلوی سرند خارج می نماید . ماشین را می توان به صورتBATCH و یا پیوسته INLINE استفاده کرد .
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11. ماشین بسته بندی وزنی چای دو هد پاکتی
12. دستگاه بسته بندی وزنی تی بگ هرمی اتوماتیک
13. دستگاه پاکت زنی چایی
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14. بسته بندی تی بگ 
ماشین تی بگ به ماشینهایی اشاره دارد که حجم معینی از چای یا دمنوش گیا هی را پس از پیمانه کردن داخل بسته ای از کاغذ سلولزی مقاوم در مقابل آب جوش پر میکند و پس از آن بسته به نوع ماشین به آن نخ،نخ و تگ و در حالت سوم آنرا دا خل لفاف ثانویه قرار میدهد.
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15. سلوفان کش
در صنایع آرایشی ، دارویی ، غذایی ، بهداشتی ، چای و محصولات صوتی تصویری ، لوازم التحریر و دیگر محصولات مورد نیاز به بسته بندی سلوفان کاربرد دارد.
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16. تاریخ زن 
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ب): ماشین الات خط  بسته بندی قهوه 
ماشین الات و دستگاههای مورد نیاز خط بسته بندی قهوه (کپسول قهوه) شامل موارد زیر میباشد :
1. رستر قهوه
دو مدل برای رسترقهوه وجود دارد که با توجه اندازه و ظرفیت دستگاه ها متفاوت می باشند. اولین و قدیمی ترین مدل ، رستر درام می باشد. در این ماشین دانه های قهوه درون استوانه یا حفره سیلندری شکل ریخته می شوند وهمانطور که درام می چرخد ، بخار، برق یا حتی یک شعله ، دانه های غلتان را از زیر گرم می کند. 

رسترهوای داغ  دومین مدل رستر می باشد که با جریان سریع هوای بسیار گرم کار می کند. زمان رست قهوه بستگی به دستورالعمل منحصربه فرد هریک از رسترها دارد.
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2. دستگاه پر کن و سیل کن خطی کپسول قهوه 
توانایی پر کردن ظروف یکبار مصرف با سیستم توزین را دارد .این دستگاه پس از پرکردن عمل سیل و بیرون اندازی را انجام می شود
3. قالب تزریق کپسول قهوه
برای ساخت انواع کپسول قهوه با استانداردهای مختلف از قبیل نسپرسو ، شیر تک نفره و از این قبیل مناسب می باشد.
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4. پرکن پودر قهوه(auga)
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5. دستگاه در بند

3-1- وضعیت عرضه انواع چای
3-1-1- بررسی ظرفیت بهره برداری و روند تولید در پنج سال گذشته
طبق اطلاعات بدست آمده از سازمان صنعت معدن و تجارت روند افزایش ظرفیت اسمی واحد های تولید انواع چای در سالهای گذشته به شرح نمودار زیر می باشد:
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چنین در نظر گرفته شده است که ظرفیت عملی واحد ها معادل 50 درصد ظرفیت اسمی آنها باشد. 
3-1-2- بررسی وضعیت طرح های جدید و طرح های توسعه در دست اجرا 
چنین در نظر گرفته شده است که واحد های با واحد های با 99-75 درصد پیشرفت فیزیکی با 50 ، واحدهای  با 50-74 درصد پیشرفت فیزیکی با 40 ، واحدهای  با 49-25 درصد پیشرفت فیزیکی با 30 و واحدهای  با 24-1 درصد پیشرفت فیزیکی با 20 ظرفیت اسمی خود به بهره برداری برسند.

	ظرفیت واحد های در دست احداث تولید انواع چای با میزان پیشرفت فیزیکی (تن)

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

	ظرفیت اسمی
	117,920
	41,707
	43,641
	37,253

	ظرفیت عملی
	58,960
	16,683
	13,092
	7,451


3-1-3- بررسی روند واردات انواع چای در طی سال های گذشته 
طبق اطلاعات بدست آمده از گمرک جهوری اسلامی ایران صادرات و واردات انواع چای با زیرمجموعه کد 0902 انجام شده که میزان واردات در سالهای گذشته به شرح جدول و نمودار زیر می باشد:
	واردات انواع چای در سال های اخیر (تن)

	تعرفه
	تناژ

	1392
	65,096

	1393
	39,072

	1394
	35,073

	1395
	56,428

	1396
	58,146


[image: image19.png](69 31 sl o sl gl o,y

70,000 65,096

60,000 56,428 58,146
50,000
39,072

40,000 35,073
30,000
20,000
10,000

0

1392 1393 1394 1395 1396




3-1-4- بررسی روند صادرات انواع چای در طی سال های گذشته
طبق اطلاعات بدست آمده از گمرک جهوری اسلامی ایران میزان صادرات در سالهای گذشته به شرح جدول و نمودار زیر می باشد:
	صادرات انواع چای در سال های اخیر (تن)

	تعرفه
	تناژ

	1392
	29,216

	1393
	35,613

	1394
	24,639

	1395
	14,787

	1396
	14,658
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3-2- وضعیت عرضه انواع قهوه
3-2-1- بررسی ظرفیت بهره برداری و روند تولید در پنج سال گذشته
طبق اطلاعات بدست آمده از سازمان صنعت معدن و تجارت روند افزایش ظرفیت اسمی واحد های تولید انواع قهوه در سالهای گذشته به شرح نمودار زیر می باشد:
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چنین در نظر گرفته شده است که ظرفیت عملی واحد ها معادل 50 درصد ظرفیت اسمی آنها باشد. 
3-2-2- بررسی وضعیت طرح های جدید و طرح های توسعه در دست اجرا 
چنین در نظر گرفته شده است که واحد های با واحد های با 99-75 درصد پیشرفت فیزیکی با 50 ، واحدهای  با 50-74 درصد پیشرفت فیزیکی با 40 ، واحدهای  با 49-25 درصد پیشرفت فیزیکی با 30 و واحدهای  با 24-1 درصد پیشرفت فیزیکی با 20 ظرفیت اسمی خود به بهره برداری برسند.

	ظرفیت واحد های در دست احداث تولید انواع قهوه با میزان پیشرفت فیزیکی (تن)

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

	ظرفیت اسمی
	6,934
	8,713
	4,990
	4,325

	ظرفیت عملی
	3,467
	3,485
	1,497
	865


3-2-3- بررسی روند واردات انواع قهوه در طی سال های گذشته 
طبق اطلاعات بدست آمده از گمرک جهوری اسلامی ایران صادرات و واردات انواع قهوه با زیرمجموعه کد 0901 انجام شده که میزان واردات در سالهای گذشته به شرح جدول و نمودار زیر می باشد:
	واردات انواع قهوه در سال های اخیر (تن)

	تعرفه
	تناژ

	1392
	3,114

	1393
	2,703

	1394
	4,785

	1395
	6,143

	1396
	8,548
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3-2-4- بررسی روند صادرات انواع قهوه در طی سال های گذشته
طبق اطلاعات بدست آمده از گمرک جهوری اسلامی ایران میزان صادرات در سالهای گذشته به شرح جدول و نمودار زیر می باشد:
	صادرات انواع قهوه در سال های اخیر (تن)

	تعرفه
	تناژ

	1392
	0

	1393
	2

	1394
	4

	1395
	1

	1396
	1
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3-3- وضعیت عرضه انواع دمنوش
3-3-1- بررسی ظرفیت بهره برداری و روند تولید در پنج سال گذشته
طبق اطلاعات بدست آمده از سازمان صنعت معدن و تجارت روند افزایش ظرفیت اسمی واحد های تولید انواع دمنوش در سالهای گذشته به شرح نمودار زیر می باشد:
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چنین در نظر گرفته شده است که ظرفیت عملی واحد ها معادل 50 درصد ظرفیت اسمی آنها باشد. 
3-3-2- بررسی وضعیت طرح های جدید و طرح های توسعه در دست اجرا 
چنین در نظر گرفته شده است که واحد های با واحد های با 99-75 درصد پیشرفت فیزیکی با 50 ، واحدهای  با 50-74 درصد پیشرفت فیزیکی با 40 ، واحدهای  با 49-25 درصد پیشرفت فیزیکی با 30 و واحدهای  با 24-1 درصد پیشرفت فیزیکی با 20 ظرفیت اسمی خود به بهره برداری برسند.

	ظرفیت واحد های در دست احداث تولید انواع دمنوش با میزان پیشرفت فیزیکی (تن)

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

	ظرفیت اسمی
	3,090
	4,956
	3,750
	3,320

	ظرفیت عملی
	1,545
	1,982
	1,125
	664


3-3-3- بررسی روند واردات انواع دمنوش در طی سال های گذشته 
طبق اطلاعات بدست آمده از گمرک جهوری اسلامی ایران تعرفه گمرکی خاصی بمنظور صادرات و واردات دمنوش وجود نداشته و در نتیجه آماری در این زمینه در دسترس نمی باشد.

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

4-1- شرايط عملياتي طرح
 شرح شرایط عملیاتی انجام طرح بنا به جدول زیر برآورد شده است . این شرایط بنا به عملکرد دستگاه و احتساب روز های تعطیل و مدت زمان در نظرگرفته شده جهت تعمیرات احتمالی خط تولید برآورد شده است .

	ساعات فعال روزانه
	تعداد شیفت کاری
	تعداد روز کاری

	8
	1
	320


4-2- برآورد هزینه های سرمایه گذاری
حال به بررسی مالی طرح می پردازیم و برای شروع هزینه های سرمایه گذاری ثابت طرح را برآورد می کنیم . 
4-2-1- زمين محل اجراي طرح
در این طرح بایستی در نظر داشته باشیم که سرمایه گذار با مالکیت مجموعه کارخانه ای که قبلا ایجاده شده است و هم اکنون غیر فعال می باشد قصد تغییر کاربری و راه اندازی این واحد جدید را دارد. لذا برآوردها در قالب انجام شده و باقیمانده محاسبه شده است.
	متراژ زمين 
	قيمت واحد (ريال)
	انجام شده
	باقیمانده
	قيمت كل (ميليون ريال)

	1,978.3
	5,000,000
	9,892
	0
	9,892


4-2-2- ساختمان سازی و محوطه سازی

محوطه سازی
	رديف
	شرح
	مساحت
(مترمربع)
	هزينه واحد
(ريال)
	انجام شده
	باقیمانده
	هزينه كل
(ميليون ريال)

	1
	خاكبرداري و تسطيح
	1,978
	150,000
	297
	0
	297

	2
	حصاركشي (متر طول)
	179
	1,600,000
	287
	0
	287

	3
	خيابان كشي و جدول كشي
	198
	500,000
	99
	0
	99

	4
	فضای سبز
	99
	400,000
	40
	0
	40

	5
	درب ورودی
	1
	35,000,000
	35
	0
	35

	 
	جمع كل 
	757
	0
	757


ساختمان سازی
	رديف
	شرح
	مساحت (مترمربع)
	هزينه واحد(ريال)
	انجام شده
	باقیمانده
	هزينه كل (ميليون ريال)

	1
	ساختمان ها
	1,000
	7,500,000
	7,500
	0
	7,500

	 
	جمع كل 
	1,000
	 
	7,500
	0
	7,500


هزينه ساختمان و محوطه سازي : 
8,257
ميليون ريال

4-2-3- تاسیسات
	رديف
	شرح
	مقدار
	واحد
	انجام شده
	باقیمانده
	هزينه كل (ميليون ريال)

	1
	برق رساني 
حق انشعاب و نصب کنتور
	150
	كيلووات
	703
	0
	703

	
	نصب تابلو های برق و كابل كشي و سيم كشي هاي مربوطه
	 
	 
	1,055
	0
	1,055

	2
	آبرساني
( حق انشعاب و نصب کنتور و لوله کشی)
	 
	 
	325
	0
	325

	3
	گازرسانی
(حق انشعاب و نصب کنتور و لوله کشی)
	 
	 
	600
	0
	600

	4
	تاسيسات گرمايش و سرمایشی
	 
	 
	0
	400
	400

	5
	امتياز خط تلفن
	1
	خط
	10
	0
	10

	6
	تجهيزات اطفاي حريق 
	 
	 
	50
	0
	50

	7
	متفرقه
	 
	 
	63
	0
	63

	 
	جمع
	 
	 
	2,806
	400
	3,206


4-2-4- ماشین آلات و تجهیزات

	رديف
	شرح
	تعداد
	هزينه واحد
 (ريال)
	انجام شده
	باقیمانده
	هزينه كل
 (ميليون ريال)

	1
	کانوایر بازرسی
	1
	150,000,000
	0
	150
	150

	2
	دستگاه شستشوی سبزیجات حبابی با حشره گیر
	1
	504,000,000
	0
	504
	504

	3
	دستگاه شستشوی سبزیجات حبابی با سانتریفوژ
	1
	385,000,000
	0
	385
	385

	4
	تجهیزات آبگیری
	1
	223,000,000
	0
	223
	223

	5
	خشک کن
	1
	501,000,000
	0
	501
	501

	6
	آسیاب
	1
	330,000,000
	0
	330
	330

	7
	مخلوط کن
	1
	220,000,000
	0
	220
	220

	8
	اسانس پاش
	1
	56,000,000
	0
	56
	56

	9
	سرند دوار
	1
	293,000,000
	0
	293
	293

	10
	دستگاه بسته بندی چای در پاکت
	1
	670,000,000
	0
	670
	670

	11
	دستگاه بسته بندی تی بگ
	1
	1,520,000,000
	0
	1,520
	1,520

	12
	دستگاه پاکت زن
	1
	638,000,000
	0
	638
	638

	13
	بسته بندی تی بگ مدل TBA برای دمنوش
	1
	352,000,000
	0
	352
	352

	14
	بسته بندی تی بگ مدل TBB برای قهوه
	1
	587,000,000
	0
	587
	587

	15
	دستگاه بندی چای کیسه ای مدل TBC
	1
	1,418,000,000
	0
	1,418
	1,418

	16
	سلفون کش
	1
	474,000,000
	0
	474
	474

	17
	تاریخ زن جوهر افشان
	1
	373,000,000
	0
	373
	373

	18
	خط پرکن کپسول قهوه
	1
	1,193,500,000
	0
	1,194
	1,194

	19
	قالب تزریق کپسول قهوه
	1
	730,000,000
	0
	730
	730

	20
	پرکن پودر قهوه در ظروف auga
	1
	431,000,000
	0
	431
	431

	21
	دستگاه دربند Caprn
	1
	358,000,000
	0
	358
	358

	22
	خط سیل دستی قهوه
	1
	80,000,000
	0
	80
	80

	23
	شیرینگ
	1
	150,000,000
	0
	150
	150

	24
	میزهای کار استیل و سایر تجهیزات 
	1
	200,000,000
	0
	200
	200

	25
	هزینه حمل تا محل کارخانه، نصب و راه اندازی تجهیزات (معادل 5 درصد )
	0
	592
	592

	 
	جمع كل  : 
	0
	12,428
	12,428


4-2-5- وسایل حمل و نقل
	رديف
	شرح
	تعداد
	قيمت واحد (ريال)
	انجام شده
	باقیمانده
	هزينه كل
(ميليون ريال)

	1
	سواری جهت امور اداری
	1
	450,000,000
	0
	450
	450

	2
	کامیونت ایسوزو کابین دار جهت توزیع
	2
	2,500,000,000
	0
	5,000
	5,000

	 
	جمع کل :
	0
	5,450
	5,450


4-2-6- تجهيزات اداري و كارگاهي
	رديف
	شرح
	تعداد
	واحد
	هزینه واحد (ریال)
	انجام شده
	باقیمانده
	هزينه كل
(ميليون ريال)

	1
	میز
	5
	عدد
	3,000,000
	0
	15
	15

	2
	دکوراسیون
	1
	ست
	100,000,000
	0
	100
	100

	3
	صندلی
	4
	عدد
	800,000
	0
	3.2
	3.2

	4
	کامپیوتر
	3
	دستگاه
	15,000,000
	0
	45
	45

	5
	گوشی تلفن سانترال
	1
	دستگاه
	8,800,000
	0
	8.8
	8.8

	6
	لوازم تحریر
	3
	ست
	1,200,000
	0
	3.6
	3.6

	7
	میز کنفرانس 12 نفره
	1
	عدد
	24,000,000
	0
	24
	24

	8
	میز عسلی
	2
	عدد
	1,200,000
	0
	2.4
	2.4

	9
	صندلی 
	12
	عدد
	900,000
	0
	10.8
	10.8

	10
	چاپگر hp1320
	3
	دستگاه
	9,000,000
	0
	27
	27

	11
	کپی
	1
	دستگاه
	44,000,000
	0
	44
	44

	12
	فاکس
	1
	دستگاه
	7,000,000
	0
	7
	7

	13
	کمد اداری
	2
	عدد
	5,600,000
	0
	11.2
	11.2

	14
	قفسه زونکن
	2
	عدد
	3,000,000
	0
	6
	6

	15
	تجهیزات آشپزخانه
	1
	ست
	40,000,000
	0
	40
	40

	16
	سیستم امنیتی
	1
	دستگاه
	800,000,000
	0
	800
	800

	 
	جمع كل 
	0
	1148
	1148


	رديف
	شرح
	انجام شده
	باقیمانده
	هزينه كل (ميليون ريال)

	1
	تجهیزات اداری
	0
	1148
	1148

	2
	ابزار آلات كارگاهي 
	0
	50
	50

	 
	جمع كل 
	0
	1198
	1198


4-2-7- هزينه هاي قبل از بهره برداري
از زمان شروع مطالعات اولیه تامرحله تولید آزمایشی ، کلیه هزینه های انجام شده و یا در شرف انجام بر مبنای حجم سرمایه گذاری و یا ویژگی های خاص فنی طرح ، در این بخش محاسبه و پیش بینی می گردد و این رقم در سرمایه گذاری ثابت طرح منظور می شود .
	رديف
	شرح
	انجام شده
	باقیمانده
	هزينه كل
(ميليون ريال)

	1
	مطالعات امکان سنجی و طراحی مربوط به طرح و تجهیز کارگاه
	60
	0
	60

	2
	اخذ مجوزات قانونی و مشاوره و تهیه طرح
	60
	40
	100

	3
	هزینه سفر و پرسنلی
	40
	0
	40

	4
	حقوق و دستمزد نگهبان در دوره سازندگي
	90
	0
	90

	 
	جمع كل 
	250
	40
	290


4-3- هزينه هاي ثابت طرح
حال با احتساب هزینه های ذکر شده در جداول فوق میزان سرمایه گذاری ثابت طرح برآورد می شود .  در اين طرح 1 درصد هزينه هاي مربوط به سرمايه گذاري ثابت به عنوان هزينه هاي پيش بيني نشده در نظرگرفته شده است.
	رديف
	شرح
	انجام شده
	باقیمانده
	هزينه كل 
(ميليون ريال)

	1
	زمين
	9,892
	0
	9,892

	2
	محوطه سازي و ساختمانها
	8,257
	0
	8,257

	3
	تاسيسات
	2,806
	400
	3,206

	4
	وسايط نقليه
	0
	5,450
	5,450

	5
	ماشين آلات و تجهيزات
	0
	12,428
	12,428

	6
	تجهيزات اداري و كارگاهي
	0
	1,198
	1,198

	7
	هزينه هاي متفرقه و پيش بيني نشده (1 % جمع بالا)
	210
	195
	404

	8
	هزينه هاي قبل از بهره برداري
	250
	40
	290

	 
	جمع كل 
	21,414
	19,711
	41,125


4-4- برآورد هزينه هاي جاري طرح
جهت محاسبات جاری این طرح مواد اولیه ، حقوق و دستمزد ، هزینه سوخت و آب و برق و استهلاک و تعمیر و نگهداری واحد برآورد شده است که در جداول ذیل شرح داده شده اند .
4-4-1- مواد اوليه 
	رديف
	شرح
	مصرف ساليانه
	واحد
	هزينه واحد 
( ريال)
	هزينه كل (ميليون ريال)

	1
	چای فله
	282
	تن
	275,000,000
	77,440

	2
	قهوه فله
	269
	تن
	650,000,000
	174,720

	3
	گیاهان دارویی
	338
	تن
	500,000,000
	168,960

	4
	لفاف چاپ شده جهت بسته بندی قهوه
	0.48
	تن
	230,000,000
	111

	5
	پلاستیک جهت شیرینگ
	2
	تن
	105,000,000
	187

	6
	نایلون جهت سلفون کشی جعبه ها
	0.37
	تن
	175,000,000
	65

	7
	فویل آلومینیوم رنگی برای کپسول قهوه
	4.57
	تن
	150,000,000
	686

	8
	کارتن
	178
	تن
	212,000,000
	37,665

	9
	جعبه معمولی برای بسته بندی انواع چای
	28
	تن
	350,000,000
	9,856

	10
	جعبه های تزیینی برای بسته بندی دمنوش 
	3
	تن
	1,250,000,000
	3,379

	11
	لفاف کاغذی چاپ شده سلفون دار برای بسته بندی قهوه و دمنوش و چای
	266,496
	عدد
	4,400
	1,173

	 
	جمع كل 
	474,241


برآورد مصرف مواد اولیه به تفکیک

	اقلام
	شرح

	لفاف چاپ شده جهت بسته بندی قهوه
	در 30 درصد محصولات به میزان 60 گرم مصرفی دارد

	پلاستیک جهت شیرینگ
	میانگین 200 گرم در کلیه محصولات

	نایلون جهت سلفون کشی جعبه ها
	میانگین 20 گرم در 30 درصد از محصولات بسته بندی چای و گیاهان دارویی

	فویل آلومینیوم رنگی برای کپسول قهوه
	40 گرم وزن مصرفی هر بسته

	کارتن
	500 گرم مصرفی هر کارتن

	جعبه معمولی برای بسته بندی انواع چای
	20 گرم مصرفی هر جعبه

	جعبه های تزیینی برای بسته بندی دمنوش 
	50 گرم هر جعیبه برای 40 درصد از محصول گیاهان دارویی

	لفاف کاغذی چاپ شده سلفون دار برای بسته بندی قهوه و دمنوش و چای
	به تعداد مانده محصولات


لیست تامین کنندگان مواد اولیه
	زمینه فعالیت
	نام شرکت
	شماره تماس

	چاپ و طراحی  بسته بندی خاص
	آروین پک
	۸۸۸۰۵۹۲۸-٠٢١

	چاپ و طراحی  بسته بندی خاص
	شبکه چاپ
	77619088 ٠٢١

	لفاف ها
	رسام پک
	77615894021

	لفاف ها
	نوین پاکت
	۰۲۶۴۴۲۱۳۱۹۳

	فویل آلومینیوم
	رزن صاف
	081 3251 0753

	جعبه های مقوایی و کارتن
	آروین پک
	۸۸۸۰۵۹۲۸-٠٢١

	جعبه های مقوایی و کارتن
	پویا هنر نوین
	021 8891 8571

	سلفون و پلاستیک
	ناب پلاستیک
	021 4492 4002

	سلفون و پلاستیک
	صنایع پلاستیک اطلس
	09029404904

	کارتن
	سپیدار کارتن
	021 7742 0065

	کارتن
	توحید کارتن
	021 6618 4018

	کارتن
	غرب کارتن
	021۸۸۱۰۴۵۲۵

	قهوه
	شرکت ملو
	۰۲۱۸۸۸۴۹۹۸۱

	قهوه
	بازارملی قهوه
	02155065177

	چای
	چای عطا
	02155169402

	گیاهان دارویی
	اکسیر سبز
	02166949010

	گیاهان دارویی
	طعم طبیعت
	61 96 46 66 – 021


2-4-4- 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
	مدير  مجتمع
	1
	45,000,000
	540

	2
	مدیر مالی و اداری
	2
	30,000,000
	720

	3
	کارمند اداری و فروش
	8
	20,000,000
	1,920

	4
	كارگر ساده
	1
	13,000,000
	156

	 
	جمع كل 
	12
	 
	3,336

	 
	مزايا و پاداش و حق بيمه كارفرما 
	 
	 
	2,335

	 
	جمع كل 
	 
	 
	5,671


* پرسنل تولیدی :

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

	1
	مهندس تولید
	1
	 
	20,000,000
	240

	2
	مدیر کنترل کیفی
	1
	 
	15,000,000
	180

	3
	پرسنل آزمایشگاه
	2
	 
	15,000,000
	360

	4
	تکنیسین تولید
	2
	 
	15,000,000
	360

	5
	کارگر ساده تولید
	24
	 
	13,000,000
	3744

	6
	کارگر ماهر تولید
	8
	 
	14,000,000
	1344

	 
	جمع كل 
	38
	 
	 
	6,228

	 
	مزايا و پاداش و حق بيمه كارفرما 
	5,605

	 
	جمع كل 
	11,833


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

	1
	برق
	كيلووات ساعت
	230,400
	600
	138

	2
	آب
	مترمكعب
	1,600
	3,200
	5

	3
	گازوئیل
	لیتر
	6,000
	1,800
	11

	4
	بنزین
	لیتر
	7,200
	8,000
	58

	5
	ارتباطات
	---
	---
	---
	30

	 
	جمع كل 
	 
	242


4-4-4- استهلاك و تعمير و نگهداري 
یکی از اقلام هزینه های جاری را هزینه ای استهلاک و تعمیر و نگهداری تشکیل می دهد.

با گذشت زمان، سرمایه های ثابت قابلیت بهره برداری خود را از دست می دهند. بدین منظور بهای تمام شده این قبیل دارایی ها باید طی عمر مفیدشان، به طور منظم و بتدریج به حساب هزینه منظور گردد. روشهای مختلفی برای محاسبه استهلاک موجود است، که متداول ترین آن محاسبه استهلاک به روش خطی است.

به علت نیاز به تعمیرات و سرویس و نگهداری سرمایه های ثابت در اثر کارکرد و مرور زمان، هزینه هایی باید صرف تعمیر و نگهداری گردد. در جدول ذیل شاهد محاسبه میزان هزینه ای سالانه استهلاک و تعمیر و نگهداری این واحد هستید.
	رديف
	شرح
	ارزش دارايي
 (ميليون ريال)
	استهلاك
	تعمير و نگهداري

	
	
	
	درصد
	مبلغ
 (ميليون ريال)
	درصد
	مبلغ 
(ميليون ريال)

	1
	محوطه سازي و ساختمانها
	8,257
	3
	248
	2
	165

	2
	تاسيسات و تجهيزات
	3,206
	5
	160
	3
	96

	3
	وسايط نقليه
	5,450
	7
	382
	5
	273

	4
	ماشين آلات و تجهيزات
	12,428
	7
	870
	5
	621

	5
	تجهيزات اداري و كارگاهي
	1,198
	3
	36
	2
	24

	 
	جمع
	 
	 
	1,695
	 
	1,179


4-4-5- جدول هزينه هاي جاري طرح
در ذیل شاهد برآورد کلیه هزینه های جاری سالانه طرح می باشید:
	رديف
	شرح
	هزينه كل 
(ميليون ريال)

	1
	مواد اوليه 
	474,241

	2
	حقوق و دستمزد
	17,504

	3
	سوخت و انرژي
	242

	4
	تعمير و نگهداري
	1,179

	5
	استهلاك
	1,695

	6
	پيش بيني نشده ( 1% جمع رديف 1 الي 4)
	4,932

	
	جمع كل 
	499,794


4-5- جدول هزينه هاي ثابت و متغير توليد
در این بخش اجزا هزینه ثابت و متغییر تولید همراه با در صدی از هزینه ها که ماهیت ثابت و استقلال از میزان تولید دارند جمع بندی شده است. اقلام هزینه ای متغییر نیز با درصد وابستگی آن به تغییرات جمع بندی شده است.
	رديف
	شرح
	هزينه
 (ميليون ريال)
	هزينه ثابت
	هزينه متغير

	
	
	
	درصد
	مبلغ (ميليون ريال)
	درصد
	مبلغ (ميليون ريال)

	1
	مواد اوليه و بسته بندي
	474,241
	0
	0
	100
	474,241

	2
	حقوق و دستمزد كاركنان
	17,504
	70
	12,253
	30
	5,251

	3
	سوخت و انرژي
	242
	20
	48
	80
	193

	4
	تعمير و نگهداري
	1,179
	20
	236
	80
	943

	5
	هزينه اداري و فروش ( 1% فروش)
	5,215
	0
	0
	100
	5,215

	6
	بيمه کارخانه (دو در هزار سرمايه ثابت)
	82
	100
	82
	0
	0

	7
	پيش بيني نشده
	4,932
	35
	1,726
	65
	3,206

	8
	استهلاك
	1,695
	100
	1,695
	0
	0

	9
	سود تسهیلات
	0
	100
	0
	0
	0

	10
	جمع
	505,090
	 
	16,041
	 
	489,049


4-6- برآورد میزان سرمایه در گردش طرح
میزان سرمایه در گردش طرح بر اساس فرمول های ذیل برآورد شده است:

سرمایه در گردش = هزینه دپوی مواد اولیه + تنخواه گردان

هزینه دپوی مواد اولیه =7* ( 365 / هزینه یک سال مواد اولیه )

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

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

	1
	هزینه دپوی مواد اوليه 
	7
	9,095

	2
	تنخواه گردان
	30
	2,100

	3
	جمع كل 
	11,195


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

	رديف
	شرح
	هزينه كل (ميليون ريال)

	1
	سرمايه گذاري ثابت
	40,835

	2
	هزينه هاي قبل از بهره برداري
	290

	3
	سرمايه درگردش
	11,195

	4
	جمع كل 
	52,320


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

	شرح
	مبلغ کل ( میلیون ریال)

	مواد اوليه
	474,241

	انرژي و سوخت
	242

	هزينه پرسنلي
	17,504

	هزينه استهلاك ، تعمير و نگهداري سالانه
	2,875

	جمع كل :
	494,862


4-9- برآورد نحوه مشارکت
در جدول زیر سهم مشارکت بانک و سرمایه گذار مشخص شده است.
	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
	9,892
	0
	0
	0
	9,892

	تاسیسات و دستگاههای تاسیساتی
	0
	757
	0
	0
	0
	757

	ابزار و تجهیزات کارگاهی
	0
	7,500
	0
	0
	0
	7,500

	وسائط نقلیه
	0
	0
	0
	12,428
	0
	12,428

	هزینه های قبل از بهره برداری
	0
	2,806
	0
	400
	0
	3,206

	هزینه های پیش بینی نشده
	0
	0
	0
	50
	0
	50

	جمع هزینه های ثابت طرح :
	0
	0
	0
	5,450
	0
	5,450

	درصد سهم الشرکه شرکت و بانک
 (در سرمایه ثابت)
	0
	0
	0
	1,148
	0
	1,148

	سرمایه در گردش
	0
	250
	0
	40
	0
	290

	جمع هزینه های سرمایه گذاری
	0
	210
	0
	195
	0
	404

	درصد سهم الشرکه شرکت و بانک
 (در سرمایه کل)
	--
	21,414
	0
	19,711
	0
	41,125


4-10- برآورد فروش
با توجه به استعلام قیمت از شرکت های موجود قیمت فروش کالا برآورد شده است:
	رديف
	شرح
	تعداد در سال
	واحد
	ارزش واحد (ريال)
	جمع كل
(ميليون ريال)

	1
	قهوه بسته بندی شده در کپسول (در بسته های 14 تایی)
	114,286
	بسته
	900,000
	102,857

	2
	قهوه بسته بندی شده
	614,400
	بسته
	280,000
	172,032

	3
	دمنوش بسته بندی شده در تی بگ (بسته های 20 تایی)
	1,024,000
	بسته
	120,000
	122,880

	4
	چای تی بگ
	102,400
	بسته
	40,000
	4,096

	5
	چای بسته بندی شده 100 گرم
	512,000
	بسته
	55,000
	28,160

	6
	چای بسته بندی شده 450 گرم
	113,778
	بسته
	220,000
	25,031

	7
	چای بسته بندی شده 750 گرم
	68,267
	بسته
	385,000
	26,283

	8
	چای بسته بندی شده 1 کیلوگرمی
	76,800
	بسته
	522,500
	40,128

	 
	 
	 
	 
	کل فروش :
	521,467


براورد تولید بر اساس ظرفیت اسمی ماشین الات میباشد 
4-12- شاخص های مالی طرح
در جدول ذیل برخی از شاخص های مالی طرح برآورد شده است:
	سود و زيان ويژه
	نرخ بازدهي
سرمايه
	دوره بازگشت
سرمايه
	سرانه سرمايه گذاري
ثابت
	سرانه سرمايه گذاري
كل

	21543
	0.41
	2.43
	822
	1,046


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

** دوره بازگشت سرمايه = نرخ بازدهی سرمایه/ 1

4-13- جدول محاسبه سود و زیان طرح 
                                                                                                                                                           * کلیه ارقام به میلیون ریال می باشد
	جدول پیش بینی سود و زیان

	شرح
	سال اول
	سال دوم
	سال سوم
	سال چهارم
	سال پنجم

	فروش خالص
	365,027
	417,174
	469,320
	521,467
	521,467

	هزینه های تولید:

	مواد اولیه
	331,969
	379,393
	426,817
	474,241
	474,241

	حقوق کارکنان تولید
	8,283
	9,467
	10,650
	11,833
	11,833

	انرژی مصرفی
	122
	174
	218
	242
	242

	نگهداری و تعمیرات
	594
	849
	1,061
	1,179
	1,179

	پیش بینی نشده تولید
	2,486
	3,551
	4,438
	4,932
	4,932

	استهلاک
	854
	1,221
	1,526
	1,695
	1,695

	جمع هزینه های تولید
	249,038
	355,768
	444,710
	494,122
	494,122

	تعدیل موجودی
	20
	20
	20
	20
	20

	قیمت تمام شده کالای فروش رفته
	249,018
	355,748
	444,690
	494,102
	494,102

	سود نا ویژه
	116,009
	61,425
	24,630
	27,365
	27,365

	هزینه های عملیاتی

	حقوق کارکنان اداری
	5,671
	5,671
	5,671
	5,671
	5,671

	هزینه های اداری و فروش
	10
	10
	10
	10
	10

	جمع هزینه های عملیاتی
	5,681
	5,681
	5,681
	5,681
	5,681

	سود عملیاتی
	110,328
	55,744
	18,949
	21,683
	21,683

	هزینه های غیر عملیاتی

	استهلاک قبل از بهره برداری
	58
	58
	58
	58
	58

	بیمه دارایی های ثابت
	82
	82
	82
	82
	82

	سود تسهیلات بانکی
	0
	0
	0
	0
	0

	جمع هزینه های غیر عملیاتی
	140
	140
	140
	140
	140

	سود وزیان ویژه قبل از کسر مالیات
	110,188
	55,604
	18,809
	21,543
	21,543

	مالیات
	0
	0
	0
	0
	0

	سود ویژه
	110,188
	55,604
	18,809
	21,543
	21,543

	سود سنواتی
	0
	110,188
	165,792
	184,600
	206,143

	سود نا ویژه به فروش
	0.22
	0.15
	0.05
	0.05
	0.05

	سود ویژه به فروش
	0.21
	0.13
	0.04
	0.04
	0.04

	سود ویژه پس از کسر اصل وام
	110,188
	55,604
	18,809
	21,543
	21,543


فصل اول :


معرفی محصول








فصل دوم :


آشنایی با فرآیند تولید





فصل سوم :


امکان سنجی








فصل چهارم :


محاسبات مالی
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