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

هدف از اجراي اين طرح احداث واحد بسته بندي مواد غذایی در زمینی به مساحت 15 هکتار است.
1-2- معرفی محصول
1-2-1- حبوبات و غلات

محصول مورد وصول از این طرح حبوبات بوجاری شده و بسته بندی شده در لفاف های شفاف هستند. این محصولات علاوه بر پاک شدن توسط بوجار پولیش نیز می خورند تا با ظاهری آراسته تر وارد بازار شود.

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

1- ماندگاری بیشتر حبوبات

2- کاهش تلفات هنگام مصرف
3- ارزش گذاری برای مصرف کننده
4- انطباق با معیارهای بهداشتی
5- حفظ حبوبات از آسیب های جانوران موذی
در ادامه به معرفي برخي از حبوبات خواهيم پراخت.

1-2-1-1- نخود
نُخود یا نَخود (نام علمی: Cicer arietinum) از دانه‌های خوراکی است. نخود دارای بوته‌ای کوتاه با شاخه‌های نازک و برگهای ریز همراه با گلهای سپید می‌باشد. نخود را در زبان پهلوی نیز نخود naxod می‌گفتند.

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

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

خواص تغذیه اى و درمانى عدس
عدس یکى از حبوباتى است که طبیعت آن معتدل ولى خشک است و پوست آن گرم و مغزش سرد مى باشد. عدس داراى مواد مغذى، الیاف گیاهى، کربوهیدرات پیچیده و اسیدفولیک است. همچنین سرشار از مواد غذایى مفید به ویژه پروتئین و اسیدآمینه هاى مختلف و غنى مى باشد. کم کالرى و کم چربى بوده و کلسترول ندارد .
یک دوم لیوان عدس پخته، 90 درصد از مقدار توصیه شده را تأمین مى کند. در ضمن عدس منبع خوبى از آهن و براى خانم هایى که کم خونى ناشى از فقر آهن دارند مناسب مى باشد.
1-2-1-3- لپه 
لپه (به فارسی افغانستان: دال یا دال نخود) دانه‌های زرد جدا شده، پوست کنده و خشک شده گیاه Pisum sativum (نخود) هستند. آنها در گونه‌های زرد و سبز وجود دارند. نخودها هنگام برداشت و خشک کردن گرد هستند. پس از خشک شدن، پوست برداشته می‌شود و شیار طبیعی مربوط به دانه برگ (Cotyledon یا برگ کوچک درون دانه) را می توان عمدتا ً به جهت پخت و پز سریع تر به روش‌های مکانیکی از هم جدا کرد.

انواع لپه 
    لپه زرد
    لپه سبز
    دال ِ تور (toor dal)
    دال ِ چانا (chana dal)
لپه زرد گاهی با دال تور هندی (نخود کبوتری از-هم-جدا شده) و یا دال چانا (متشکل از گرم زرد، نخود چیکپی و لوبیای گاربانزو) اشتباه گرفته می شود. اگر چه انواع لپه و دال در زبان انگلیسی با نام نخود (split peas) شناخته شده می شوند اما دال چانا در حقیقت از گونه‌های لوبیا محسوب می شود.
لپه یک منبع عالی پروتئین است.
لپه سبز و زرد معمولاً برای سوپ نخود و گاهی پودینگ نخود (نگاه کنید به پودینگ) استفاده می شوند.
لپه زرد اغلب برای تهیه غذاهای موسوم به دال (dhal) در گویان و ترینیداد مورد استفاده قرار می گیرند. آنچه با آن صرفا دال می گویند، شبیه دال هایی که در هند یافت می‌شود آماده می شوند اما ممکن است در دستورهای غذایی مختلف دیگری استفاده شود.
ارزش غذایی در هر 100 گرم لپه
انرژی 340 کیلو کالری (1430 کیلو ژول)
کربوهیدرات 60 60 گرم
قند 8 گرم
فیبر رژیمی 26 گرم
چربی 1 1 گرم
پروتئین 25 25 گرم
تیامین (ویتامین ب 1) 0.7 میلی گرم 54 ٪
اسید پانتوتنیک (ب 5) 1.7 میلی گرم 34 ٪
فولات (ویتامین ب 9)274 میکروگرم 69 ٪
آهن 4 میلی گرم 32 ٪
1-2-1-4- ماش
ماش گیاهی علفی، دارای ساقه زاویه‌دار به ارتفاع ۴۰ تا ۷۰ سانتیمتر و برگ‌های منتهی به پیچک مرکب از ۴ تا ۷ زوج برگچه است. گاهی به علت داشتن پیچک از گیاهان مجاور خود بالا می‌رود و گل‌هایی زیبا به رنگ بنفش یا ارغوانی دارد.
این گیاه از تیره پروانه‌داران (Fabaceae)، راسته نخود (Fabales) است.
میوه ماش باریک و دراز و قهوه‌ای رنگ است و دانه‌های کوچک کروی به رنگ خاکستری، قهوه‌ای یا سبز در آن جای دارد.

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

ارقام ماش
1- ماش گوهر: به رنگ سبز روشن و قلوه ای شکل، وزن 1000 دانه 25 گرم تا حدودی مقاوم به امراض، طول مدت رشد 75 روز
2- ماش پرتو: به رنگ سبز تیره و گرد، مقاوم به امراض، وزن 1000 دانه 40 گرم، طول مدت رشد 73 روز
3- ماش مهر: به رنگ سبزروشن و استوانه ای شکل، مقاوم به امراض، وزن هزار دانه 48 گرم، طول مدت رشد 80 روز
کاشت: چون ماش گیاهی، تابستانه و وجینی است لذا، باید در پائیز سال قبل برای کاشت آن زمین را به عمق 25 تا 30 سانتی متر شخم در و اگرکود دامی لازم باشد باید همراه این شخم به زمین داد. در بهار سال بعد به عمق 10 تا 20 سانتی متر شخمی متوسط زده می شود. معمولاً بذرهای آن را به روش دست پاش، کپه ای و خطی کشت می کنند. مقدار بذر لازم بسته به جنس خاک، روش کاشت و اندازه بذر متفاوت بوده و معمولاً بین 30 تا 40 کیلو گرم بذر مصرف می کنند.
1-2-2- آجیل و خشکبار
آجیل از دیرباز به یکی از نمادهای فرهنگ ایرانی بدل گشته ‌است به صورتی که برخی از مراسم‌های سنتی ایرانیان (مانند نوروز و یلدا) تنها با حضور آجیل مفهوم خود را پیدا می‌کنند.

با توجه به باغ‌های گسترده پسته ایران، آجیل ایرانی نیز به مانند پسته یکی از نمونه‌های شناخته شده صادرات ایرانی در بازارهای جهانی محسوب می‌شود.

بهترین‌های خشکبار و آجیل آن‌ها هستند که در شرایط سالم عمل‌آوری شده و معمولاً به‌صورت روزانه بو داده و به فروش برسند.

آجیل‌ها انواع بسیار گوناگونی دارند که نمی‌توان برای تمامی آنها اسم انتخاب کرد. برخی اسامی هم که برای آجیل‌ها انتخاب می‌شود از دو شیوه نام گذاری پیروی می‌کند.

هر چند همان گونه که گفته شد، گستره موادی که در آجیل‌های گوناگون به کار می‌رود بسیار زیاد است، اما به طور کلی می‌توان از اقلام زیر به عنوان ارکان اصلی تشکیل دهنده آجیل نام برد: پسته، فندق، تخمه آفتابگردان، تخمه کدو، تخمه ژاپنی، بادام زمینی، بادام، بادام هندی، گردو، کشمش، نخودچی .

در زیر به معرفی چند نوع آجیل می پردازیم.
1-2-2-1- پسته 

پسته گونه‌ای گیاه است . این گیاه در کشورهایی مثل ایران، سوریه، ترکمنستان و غرب افغانستان رشد می‌کند . تولید پسته در ایران در سال ۲۰۰۵ معادل ۱۹۰،۰۰۰ تن بوده که ایران را در مقام اول در دنیا قرار می‌دهد. بعد از ایران آمریکا با تولید ۱۴۰،۰۰۰ و ترکیه با تولید ۶۰،۰۰۰ تن در مقام دوم و سوم قرار داشته اند. صادرات پسته ایران در سال ۲۰۰۶ معادل ۳۸،۰۰۰ تن بوده است. کلمه پسته فارسی می‌باشد و از طریق زبان لاتین از فارسی وارد زبانهای غربی شده است.
انواع پسته 

    پسته اوحدی
    پسته اکبری
    پسته کله قوچی
    پسته احمد آقایی
    پسته بادامی راور
    پسته خنجری دامغان
    پسته فندقی غفوری
    پسته سیف الدینی
    پسته بادامی نیش کلاغی
    پسته بادامی زودرس
    پسته سبز پسته نوق
    پسته غلامرضایی
    پسته بادامی زرند
    پسته رضایی زودرس
    پسته هراتی
    پسته موسی آبادی
    پسته حسنی
    پسته سیریزی
    پسته پوست پیازی
    پسته پاکزادی
    پسته حاج عبداللهی

1-2-2-2- فندق

فَندُق با نام علمی Corylus avellana درختچه‌ای است به ارتفاع تقریباً دو متر که ارتفاع آن در نواحی مساعد تا ارتفاع ۶ متر نیز می‌رسد. درخت فندق بومی اروپا و آسیای صغیر است. برگ‌های درخت فندق پهن و نوک‌تیز با دو ردیف دندانه، به‌رنگ سبز و یا دمبرگی بطول تقریباً یک سانتی‌متر می‌باشد. فندق دارای دو نوع گل نر و ماده‌است که بصورت سنبله آویخته در پاییز ظاهر می‌شود. فندق گرد ۲/۵-۱/۵ سانتی‌متر است. دارای پوششی سبز رنگ بوده که پس از خشک شدن تدریجاً از آن جدا می‌گردد.
1-2-2-3- بادام هندی
بادام هندی شور یا بوداده، یکی از پرطرفدارترین تنقلاتی است که در همه جا یافت می‌شود. در واقع، بادام هندی به صورت دانه‌های لوبیایی شکل که به ته سیب بادام هندی یعنی میوه‌ی درخت بادام هندی که بومی ‌مناطق ساحلی شمال شرقی برزیل است، می‌چسبند. با اینکه مردم امریکا از ارزش غذایی سیبهای بادام هندی آگاه نیستند، در برزیل و دریای کارائیب، جزو خوراکیهای لذیذ به شمار می‌رود. بادام هندی همیشه با پوست فروخته می‌شود زیرا مواد داخل پوست آن حاوی صمغ تلخی است که به عنوان مرهم شناخته شده است و قبل از اینکه مغز آن آماده‌ی مصرف شود باید با دقت آن را خارج کنند.
1-2-2-4- خواص آلو خشک 
آلو خشک طعم شيريني دارد، اما قندهاي موجود در آن طبيعي و تصفيه نشده اند و بدن آنها را بسيار راحت تر از قندهاي سفيد مي سوزاند، بنابراين مصرف معقول آلو خشک نه تنها باعث چاقي نمي شود، بلکه به خاطر غني بودن از فيبرها( 7 گرم فيبر در 100 گرم آلو خشک) به کاهش وزن و لاغري بدن کمک مي کند. فيبرها باعث احساس سيري زود هنگام مي شوند و از آنجا که ديرهضم هستند و مدت زمان طولاني در معده مي مانند احساس گرسنگي را به تأخير مي اندازند.

از اين گذشته فيبرها به ويژه به دليل دفع چربي غذاهاي مصرف شده از طريق مدفوع، ذخيره سازي کالري ها را محدودتر مي کنند.

1-2-3- بسته بندی شکر و قند شکسته شده
با توجه به افزایش تمایل به مصرف محصولات آماده، شکر بسته بندی شده و قند خرد شده نیز از این قاعده پیروی نموده و با رشد روز افرون تقاضا در بازار روبرو است. لذا با توجه به این مهم تلاش می شود تا محصول با کیفیتی خوب به بازار عرضه شود.
1-2-4- بسته بندی انواع برنج سفید و قهوه ای
در این طرح پیش بینی شده علاوه بر تامین و بسته بندی انواع برنج سفید، جهت کمک به سلامت جامعه برنج قهوه ای نیز تامین و به صورت بسته بندی به بازار عرضه شود.
1-2-4-1- تفاوت برنج سفيد با برنج قهوه اي
تفاوت بين برنج قهوه اي و سفيد تنها در رنگ آنها نيست. دانه کامل برنج داراي چندين لايه مي باشد. اگر فقط يک لايه خارجي آن را برداريم، آنچه ناميده مي شود، برنج قهوه اي است. در اثر اين فرايند، مواد مغذي موجود در برنج، به مقدار خيلي کم از بين مي روند.
حال اگر برنج قهوه اي آسياب شود، مقدار زيادي از لايه هاي دانه برنج به همراه سبوس و مواد مغذي آن از بين مي روند و آن چه باقي مي ماند، همان برنج سفيد است.
در طي آسياب کردن برنج قهوه اي و تبديل آن به برنج سفيد،67 درصد ويتامين ب3، 80 درصد ويتامين ب1 ، 90 درصد ويتامين B6 ، نصف منگنز، نصف فسفر، 60 درصد آهن و تمامي فيبرهاي محلول و اسيدهاي چرب ضروري موجود در آن از بين مي روند.
يک فنجان برنج قهوه اي، 80 درصد از نياز روزانه بدن به منگنز را تامين مي کند. منگنز به توليد انرژي از پروتئين و کربوهيدرات کمک مي کند و همچنين در ساخت اسيدهاي چرب نيز وارد عمل مي شود. منگنز براي سلامت سيستم اعصاب و براي توليد هورمون هاي جنسي بسيار مهم است. منگنز جزء مهم آنتي اکسيدان مي باشد که جلوي تخريب سلول را مي گيرد. منگنز جلوي رعشه، ضعف روحي، جوش هاي پوستي و آسيب هاي لوزالمعده را مي گيرد.
يک فنجان برنج قهوه اي پخته شده در حدود 3/27 درصد از نياز روزانه بدن به سلنيوم را تامين مي کند. سلنيوم يکي از اجزاي اساسي سوخت و ساز بدن مي باشد، براي مثال در سوخت و ساز هورمون هاي تيروئيدي شرکت مي کند، نوعي آنتي اکسيدان مي باشد و وظيفه ايمن سازي بدن را بر عهده دارد. سلنيوم با کمک ويتامين E نقش آنتي اکسيداني خود را کامل مي کند. سلنيوم نه تنها براي مقابله با سرطان مهم است، بلکه براي بيماري هاي قلبي، کاهش علامت هاي تنگي نفس و درد و همچنين تسکين ورم و التهاب مفاصل بسيار مفيد مي باشد.
برنج قهوه اي از آنجا که داراي مقدار زيادي فيبر و سلنيوم مي باشد، براي بيماران مبتلا به سرطان روده بزرگ بسيار مفيد مي باشد.
1-2-5- ادویه جات
ادویه را بخشی از یک گیاه معطر تعریف می کنند که می تواند تنه درخت ( دارچین )، میوه ( فلفل سیاه ) و یا دانه 
(جوزهندی( باشد و بصورت درسته، خرد یا پودر شده برای عطر و رنگ بخشیدن به غذا مورد استفاده قرار می گیرد.

یک فرد به طور متوسط سالانه 1 کیلو و600 گرم ادویه مصرف می کند شاید دلیل استفاده زیاد از آنها، خاصیت ضد سرطانی  شان است.
محصولی که در این طرح مورد بررسی قرار می گیرد ،انواع ادویه جات بسته بندی شده است. 

کاربرد عمده این محصول با توجه حمل و نگهداری بهتر انواع حبوبات است . در زیر برخی از مزایای بسته بندی ادویه جات را به اختصار نام می بریم:
6- ماندگاری بیشتر ادویه جات
7- کاهش تلفات هنگام مصرف
8- ارزش گذاری برای مصرف کننده
9- انطباق با معیارهای بهداشتی
10- حفظ ادویه جات از آسیب های جانوران موذی
1-2-5-1- اثرات ادویه ها در سلامتی بدن
 هر چند مقدار ادویه ای که در هر وعده با غذا مصرف می کنیم کم است، ولی ادویه جات تنوع طعم و رنگ فوق العاده ای به غذاها می دهند.
ادویه ها و گیاهان معطر علاوه بر اینکه مقدار کمی ویتامین  ، املاح  و فیبر به غذا اضافه می کنند، حاوی آنتی اکسیدان هایی  هستند که عوامل تخریب کننده سلول ها یعنی رادیکال های آزادرا خنثی کرده و سطح سلامتی را ارتقا می بخشند.
ادویه های زیر توسط انجمن ملی سرطان به عنوان مواد ضد سرطان معرفی شده است :پونه ، آویشن ، رُزماری یا اَکلیل کوهی ، رازیانه ، زردچوبه ، زیره سیاه ، بادیون ، گشنیز، زیره سبز و ترخون. با اندازه گیری میزان آنتی اکسیدان ها مشخص شد، مواد آنتی اکسیدانی موجود در پونه حتی ازویتامین E (یک آنتی اکسیدان قوی ) هم برای سلامتی بدن مفیدتر است.
در فرهنگ‌های مختلف گیاهان متعددی جهت طعم دادن به غذاهای مختلف به کار می‌رود و شاید راز تفاوت عمده در طعم غذاها در ملل مختلف علاوه بر نحوه پخت، به طور عمده به ادویه‌جات به کار رفته در آنها مربوط می‌شود.
به عنوان نمونه در آشپزی هندی به علت استفاده فراوان از انواع فلفل و طعم دهنده‌های گرم، طعم تند طعم غالب بر غذاها می‌باشد. یا در آشپزی چینی به دلیل بخار پز و یا آب پز نمودن غذاها و جهت ایجاد مزه‌های مطبوع در آنها از سبزیجات معطر نظیر ریحان و جعفری بیشتر استفاده می‌شود.
استفاده اقوام مختلف از انواع ادویه جات به شرایط اقلیمی آنها نیز بستگی فراوان دارد
1-3- استاندارد های تولید محصولات

اطلاعات زیر از سایت سازمان استاندارد ایران بدست آمده است.
پسته
	محصول
	شرح
	شماره استاندارد
	تاریخ چاپ

	پسته
	پسته -ویژگیها
	15
	1387

	
	مغز پسته-ویژگیها و روشهای آزمون
	218
	1386

	
	خلال مغز پسته -ویژگیها و روشهای آزمون
	3639
	1387

	
	پسته - روشهای آزمون
	4920
	1387

	
	آئين کار تهيه پسته از مرحله برداشت محصول تا بسته بندي
	2380
	1370


خشکبار

	محصول
	شرح
	شماره استاندارد
	تاریخ چاپ

	پسته
	پسته -ویژگیها
	15
	1387

	
	مغز پسته-ویژگیها و روشهای آزمون
	218
	1386

	
	خلال مغز پسته -ویژگیها و روشهای آزمون
	3639
	1387

	
	پسته - روشهای آزمون
	4920
	1387

	فندق
	فندق - ویژگی ها و روشهای آزمون
	247
	1388

	
	مغز فندق -ویژگیها و روشهای آزمون
	3338
	1388

	بادام درختی
	بادام سنگي
	88
	1374

	بادام زمینی
	بادام زميني - ويژگيها و روشهاي آزمون
	3416
	1373

	بادام هندی
	مغز بادام هندي – ويژگيها و روشهاي آزمون
	5200
	1379

	-
	ويژگيهاي عمومي برچسب بسته بندي مواد غذايي
	2135
	-

	-
	آئین کار ضدعفونی خشکبار 
	2339
	-

	-
	برگه زردآلو
	11
	1378

	-
	آلوي خشک
	65
	1373

	-
	قیسی
	13
	1373


حبوبات و غلات

	شرح
	شماره استاندارد
	تاریخ چاپ

	غلات و حبوبات -تعيين جرم 1000 دانه
	7629
	1391

	غلات و حبوبات -فهرست اسامي
	8976
	1385

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

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

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

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

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

	لوبیا
	38
	1374

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

	ويژگيهاي لپه و نخود
	97
	1378

	حبوبات-عدس- ویژگیها و روشهای آزمون
	27
	1389

	ماش-ويژگيها و روشهاي آزمون
	99
	1375


ادویه
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به علت تعداد زیاد استاندارد ها در صورت تمایل جهت اطلاع از فهرست کلیه استاندارد میتوان به وب سایت سازمان استاندارد و تحقیقات صنعتی ایران مراجعه نمود.
1-4- آشنایی بیشتر با صنعت بسته بندی مواد غذا یی
بسته بندی عبارت است از هنر وعلم آماده سازی مواد غذایی برای انبار کردن ،ودر نها یت فروش . بسته بندی باید تا حد امکان ساده و ارزا ن باشد ضمن اینکه اهداف اولیه بسته بندی یعنی خاصیت حفاظتی و جذابیت رانیز دارا باشد . با عنایت به این که مواد بسته بندی توسط ماشین های مختلف فرایند می شوند بنابراین خواص دیگری نیز باید داشته باشند که عبارتند از : نرمش ، قابلیت پذیرش چاپ ، قابلیت استفاده در ماشین های لفاف ، قابلیت دوخته شدن در حرارت ، شکل پذیری به کمک باد یا خلا و یا فن اوریهای حرارتی . خواص مطلوب دیگری که به ویژه از دیدگاه صنایع غذایی مهم هستند عبارتند از : شفا فیت ، نفوذپذیری یا غیر نفوذپذیری محصول نسبت به بخار اب وگازهای دی اکسید کربن ، اكسيژن و نیتروﮋن .

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

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

 - شفافیت ودرخشش سطح ان برای رضایت وجلب نظر مصرف کننده 

-  کنترل در انتقال رطوبت 

-  کنترل در انتقال سایر گاز ها 

 - تحمل تغییرات درجه حرارت به هنگام نگهداری و استفاده 

 - فقدان مواد سمی 

 - ارزان بودن 

 - مقاومت در مقابل ضربه 

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

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

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

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

-  گیرند های اکسیژن برای کند کردن اکسیداسیون چربی ها .

-  گیرند های دی اکسید کربن .

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

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

- نشانگرهای انجام فرایند میکروویو 

- ورقه های منتشر کننده بخار 

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

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

1-5- 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 بيسته بندي جزيي ودر سطح مصرف كننده، چه در محل توليد و چه در محل فرآيند، چه به صورت بسته بندي اوليه و چه ثانويه و ثالثيه مي توان ميزان ضايعات و هدر رفت مواد غذايي را به حداقل رساند.      

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

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

	ساعات فعال روزانه
	تعداد شیفت کاری
	تعداد روز کاری

	8
	2
	300


2-2- برآورد هزینه های سرمایه گذاری
حال به بررسی مالی طرح می پردازیم و برای شروع هزینه های سرمایه گذاری ثابت طرح را برآورد می کنیم .
2-2-1- زمين محل اجراي طرح
	متراژ زمين 
	قيمت واحد (ريال)
	انجام شده
	باقیمانده
	قيمت كل (ميليون ريال)

	150,000
	300,000
	0
	45,000
	45,000


2-2-2- هزینه های محوطه سازي و اجرای ساختمان

این محاسبات مالی بر اساس نرخ موجود ساخت و ساز در منطقه اجرای طرح برآورد شده است ، که شرح آن را در جداول ذیل می بینید :

* محوطه سازی :

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

	1
	خاكبرداري و تسطيح
	150,000
	50,000
	0
	7,500
	7,500

	2
	حصاركشي
	1,600
	1,200,000
	0
	1,920
	1,920

	3
	خيابان كشي و جدول كشي (10درصد مساحت زمین)
	15,000
	200,000
	0
	3,000
	3,000

	4
	فضاي سبز (15 درصد مساحت زمین)
	22,500
	100,000
	0
	2,250
	2,250

	 
	جمع كل 
	 
	 
	0
	14,670
	14,670


* ساختمان سازی :

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

	1
	سالن تولید
	20,000
	7,000,000
	0
	140,000
	140,000

	2
	انبار مواد اولیه
	20,000
	7,000,000
	0
	140,000
	140,000

	3
	آزمایشگاه 
	500
	8,000,000
	0
	4,000
	4,000

	4
	ساختمان اداری
	900
	8,000,000
	0
	7,200
	7,200

	5
	نگهبانی
	100
	7,000,000
	0
	700
	700

	 
	جمع كل 
	41,500
	 
	0
	291,900
	291,900


++ جمع کل هزینه های محوطه سازی و ساختمان سازی 306,570 میلیون ریال می باشد .

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

	1
	برق رساني
حق انشعاب و ترانس
	1000
	کیلو وات
	0
	7,500
	7,500

	
	نصب تابلو ، كابل كشي و سيم كشي هاي مربوطه
	1
	مورد
	0
	2,250
	2,250

	2
	آبرساني( حق انشعاب و لوله كشي و ... )
	5
	اینچ
	0
	1,750
	1,750

	3
	گاز رسانی و لوله کشی های مربوطه
	 
	 
	 
	5,000
	5,000

	4
	تجهیزات تهویه هوا
	 
	 
	0
	4,000
	4,000

	5
	مخازن ذخيره سوخت
	1
	عدد
	0
	1,500
	1,500

	6
	مخزن هوایی ذخیره آب
	1
	عدد
	0
	1,000
	1,000

	7
	دیزل ژنراتور
	1
	عدد
	0
	4,000
	4,000

	8
	تاسيسات سرمایشی و گرمایشی
	 
	 
	0
	7,000
	7,000

	10
	فن هواكش
	10
	عدد
	0
	60
	60

	11
	امتياز خط تلفن
	10
	خط
	0
	10
	10

	12
	تجهيزات اطفاي حريق
	 
	 
	0
	1,000
	1,000

	13
	سردخانه
	 
	 
	0
	5,000
	5,000

	14
	متفرقه
	 
	 
	0
	2,004
	2,004

	 
	جمع
	 
	 
	0
	42,074
	42,074


2-2-4- ماشین آلات و تجهیزات

	رديف
	شرح
	نام ماشين آلات و تجهيزات 
	تعداد
	هزينه واحد
 (ريال)
	انجام شده
	باقی مانده
	هزينه كل 
(ميليون ريال)

	1
	بسته بندی برنج و چای و حبوبات و غلات
	مخزن و بالابردستگاه بسته بندی توزین​ دار 
	120
	100,000,000
	0
	12,000
	12,000

	2
	
	سیستم تزریق گاز ازت
	120
	100,000,000
	0
	12,000
	12,000

	3
	
	دستگاه تاریخ​ زن
	120
	100,000,000
	0
	12,000
	12,000

	4
	
	سیستم فرم پاکت زن
	30
	200,000,000
	0
	6,000
	6,000

	5
	
	دستگاه نوار نقاله جلو
	120
	40,000,000
	0
	4,800
	4,800

	6
	
	دستگاه کارتن پرکن
	30
	350,000,000
	0
	10,500
	10,500

	7
	
	دستگاه کیسه پرکن حجمی
	30
	500,000,000
	0
	15,000
	15,000

	8
	
	دستگاه بسته بندی پودری
	30
	400,000,000
	0
	12,000
	12,000

	9
	
	دستگاه بسته بندي چهارتوزين
	30
	500,000,000
	0
	15,000
	15,000

	10
	
	دستگاه بوجاری
	30
	500,000,000
	0
	15,000
	15,000

	11
	خط تولید قند خرد کن
	5
	3,000,000,000
	0
	15,000
	15,000

	 
	جمع كل  : 
	 
	 
	 
	0
	129,300
	129,300


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

	1
	وانت
	10
	250,000,000
	0
	2,500
	2,500

	2 
	تریلی
	5
	4,000,000,000
	1
	19,999
	20,000

	3
	لیفتراک برقی
	20
	800,000,000
	0
	16,000
	16,000

	 
	جمع کل :
	1
	38,499
	38,500


2-2-6- تجهيزات اداري و كارگاهي
	رديف
	شرح
	انجام شده
	باقی مانده
	هزينه كل (ميليون ريال)

	1
	لوازم اداري (ميز- صندلي- فايل- گوشي تلفن و سیستم امنیتی ...)
	0
	400
	400

	2
	لوازم آشپزخانه
	0
	100
	100

	3
	ابزار آلات كارگاهي 
	0
	300
	300

	4
	پالت ها و سبد های نگهداری انبار
	0
	1,000
	1,000

	 
	جمع كل 
	0
	1,800
	1,800


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

	1
	تهيه طرح و نقشه هاي مربوطه
	100
	0
	100

	2
	اخذ جواز تاسيس و ساير مجوزها
	100
	0
	100

	3
	هزينه ثبت وام 
	0
	2,150
	2,150

	4
	هزینه کارشناسی بانک
	0
	650
	650

	6
	حقوق و دستمزد نگهبان در دوره سازندگي
	0
	2,000
	2,000

	 
	جمع كل 
	200
	4,800
	5,000


2-3- هزينه هاي ثابت طرح
حال با احتساب هزینه های ذکر شده در جداول فوق میزان سرمایه گذاری ثابت طرح برآورد می شود .  در اين طرح ۵ درصد هزينه هاي مربوط به سرمايه گذاري ثابت به عنوان هزينه هاي پيش بيني نشده در نظرگرفته شده است.
	رديف
	شرح
	انجام شده
	باقی مانده
	هزينه كل (ميليون ريال)

	1
	زمين
	0
	45,000
	45,000

	2
	محوطه سازی
	0
	14,670
	14,670

	3
	ساختمان سازی
	0
	291,900
	291,900

	4
	تاسيسات
	0
	42,074
	42,074

	5
	وسايط نقليه
	1
	38,499
	38,500

	6
	ماشين آلات و تجهيزات
	0
	129,300
	129,300

	7
	تجهیزات آزمایشگاهی
	0
	300
	300

	8
	تجهيزات اداري و كارگاهي
	0
	1,800
	1,800

	9
	هزينه هاي متفرقه و پيش بيني نشده (2 % باقی مانده)
	0
	11,271
	11,271

	10
	هزينه هاي قبل از بهره برداري
	200
	4,800
	5,000

	 
	جمع كل 
	201
	579,613
	579,814


2-4- برآورد هزينه هاي جاري طرح
جهت محاسبات جاری این طرح مواد اولیه ، حقوق و دستمزد ، هزینه سوخت و آب و برق و استهلاک و تعمیر و نگهداری واحد برآورد شده است که در جداول ذیل شرح داده شده اند .
2-4-1- مواد اوليه 
	رديف
	شرح
	مصرف ساليانه
	واحد
	هزينه واحد ( ريال)
	هزينه كل (ميليون ريال)

	1
	چای
	3,150
	تن
	70,000,000
	220,500

	2
	خشکبار
	3,150
	تن
	50,000,000
	157,500

	3
	چاشنی و ادمیه
	3,150
	تن
	140,000,000
	441,000

	4
	حبوبات
	9,450
	تن
	40,000,000
	378,000

	5
	غلات
	9,450
	تن
	20,000,000
	189,000

	6
	انواع برنج
	12,600
	تن
	20,000,000
	252,000

	7
	قند
	2,200
	تن
	30,000,000
	66,000

	8
	شکر
	2,100
	تن
	23,000,000
	48,300

	9
	ملزومات بسته بندی
	 
	 
	 
	49,140

	 
	جمع كل 
	1,801,440


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

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

	1
	مدير طرح
	1
	80,000,000
	960

	2
	كارمند مالي و اداري
	10
	18,000,000
	2,160

	3
	کارمند واحد توزیع و فروش
	10
	18,000,000
	2,160

	4
	نگهبان و سرايدار
	5
	10,000,000
	600

	 
	جمع كل 
	26
	 
	5,880

	 
	مزايا و پاداش و حق بيمه كارفرما 
	 
	 
	4,116

	 
	جمع كل 
	 
	 
	9,996


* پرسنل تولیدی :

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

	1
	مهندس شیمی صنایع غذایی
	10
	30,000,000
	3,600

	2
	تکنسین فنی
	20
	20,000,000
	4,800

	3
	كارگر ماهر
	30
	18,000,000
	6,480

	4
	كارگر ساده
	50
	10,000,000
	6,000

	5
	راننده
	10
	10,000,000
	1,200

	 
	جمع كل 
	120
	 
	22,080

	 
	مزايا و پاداش و حق بيمه كارفرما 
	 
	 
	19,872

	 
	جمع كل 
	 
	 
	41,952


2-4-3- برآورد میزان انرژی و آب مصرفی 
	رديف
	شرح
	واحد
	مصرف ساليانه
	هزينه واحد 
( ريال)
	هزينه كل 
(ميليون ريال)

	1
	گاز
	مترمكعب
	600,000
	1,000
	600

	2
	بنزين
	ليتر
	6,000
	10,000
	60

	3
	برق
	كيلووات ساعت
	4,800,000
	700
	3,360

	4
	آب
	مترمكعب
	30,000
	3,500
	105

	5
	ارتباطات
	---
	---
	---
	100

	 
	جمع كل 
	 
	4,225


2-4-4- استهلاك و تعمير و نگهداري 
یکی از اقلام هزینه های جاری را هزینه ای استهلاک و تعمیر و نگهداری تشکیل می دهد.

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

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

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

	1
	محوطه سازي و ساختمانها
	306,570
	7
	21,460
	2
	6,131

	2
	تاسيسات و تجهيزات
	42,074
	7
	2,945
	5
	2,104

	3
	وسايط نقليه
	38,500
	10
	3,850
	7
	2,695

	4
	ماشين آلات و تجهيزات
	129,600
	10
	12,960
	5
	6,480

	5
	تجهيزات اداري و كارگاهي
	1,800
	20
	360
	10
	180

	 
	جمع
	 
	 
	41,575
	 
	17,590


2-4-5- 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 
	1,801,440

	2
	حقوق و دستمزد
	51,948

	3
	سوخت و انرژي
	4,225

	4
	تعمير و نگهداري
	17,590

	5
	استهلاك
	41,575

	6
	پيش بيني نشده ( 3%جمع رديف 1 الي 4)
	37,504

	
	جمع كل 
	1,954,282


2-5- جدول هزينه هاي ثابت و متغير توليد
در این بخش اجزا هزینه ثابت و متغییر تولید همراه با در صدی از هزینه ها که ماهیت ثابت و استقلال از میزان تولید دارند جمع بندی شده است. اقلام هزینه ای متغییر نیز با درصد وابستگی آن به تغییرات جمع بندی شده است.

	رديف
	شرح
	هزينه
 (ميليون ريال)
	هزينه ثابت
	هزينه متغير

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

	1
	مواد اوليه و بسته بندي
	1,801,440
	0
	0
	100
	1,801,440

	2
	حقوق و دستمزد كاركنان
	51,948
	70
	36,364
	30
	15,584

	3
	سوخت و انرژي
	4,225
	20
	845
	80
	3,380

	4
	تعمير و نگهداري
	17,590
	20
	3,518
	80
	14,072

	5
	هزينه اداري و فروش ( 1% فروش)
	24,790
	0
	0
	100
	24,790

	6
	بيمه کارخانه (دو در هزار سرمايه ثابت)
	1,160
	100
	1,160
	0
	0

	7
	پيش بيني نشده
	37,504
	35
	13,126
	65
	24,378

	8
	استهلاك
	41,575
	100
	41,575
	0
	0

	9
	سود تسهیلات
	54,312
	100
	54,312
	0
	0

	10
	جمع
	2,034,544
	 
	150,899
	 
	1,883,644


2-6- برآورد میزان سرمایه در گردش طرح
میزان سرمایه در گردش طرح بر اساس فرمول های ذیل برآورد شده است:

سرمایه در گردش = هزینه دپوی مواد اولیه + تنخواه گردان

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

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

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

	1
	هزینه دپوی مواد اوليه 
	15
	90,072

	2
	تنخواه گردان
	30
	15,284

	 
	جمع كل 
	105,356


2-7- جدول سرمايه گذاري
جدول ذیل کل سرمایه گذاری طرح برآورد شده است:

	رديف
	شرح
	هزينه كل (ميليون ريال)

	1
	سرمايه گذاري ثابت
	574,814

	2
	هزينه هاي قبل از بهره برداري
	5,000

	3
	سرمايه درگردش
	105,356

	 
	جمع كل 
	685,171


2-8- هزینه تولید سالانه
کل هزینه های تولید سالیانه از مجموع هزینه های ثابت و متغیر برآورد می گردد.

	شرح
	مبلغ کل

	مواد اوليه
	1,801,440

	انرژي و سوخت
	4,225

	هزينه پرسنلي
	51,948

	هزينه استهلاك ، تعمير و نگهداري سالانه
	59,165

	جمع كل :
	1,916,778


2-9- 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
	

	زمین
	0
	0
	0
	45,000
	0
	45,000

	محوطه سازی
	80
	0
	0
	2,934
	11,736
	14,670

	ساختمان سازی
	80
	0
	0
	58,380
	233,520
	291,900

	ماشین آلات و تجهیزات تولید
	80
	0
	0
	25,860
	103,440
	129,300

	وسایا آزمایشگاهی
	80
	0
	 
	60
	240
	300

	تاسیسات و دستگاههای تاسیساتی
	80
	0
	0
	8,415
	33,659
	42,074

	ابزار و تجهیزات کارگاهی
	0
	0
	0
	1,800
	0
	1,800

	وسائط نقلیه
	80
	1
	0
	7,700
	30,799
	38,500

	هزینه های قبل از بهره برداری
	0
	0
	0
	5,000
	0
	5,000

	هزینه های پیش بینی نشده
	0
	0
	0
	11,271
	0
	11,271

	جمع هزینه های ثابت طرح :
	--
	1
	0
	166,419
	413,394
	579,814

	درصد سهم الشرکه شرکت و بانک
 (در سرمایه ثابت)
	71
	0
	0
	29
	71
	100

	سرمایه در گردش
	80
	0
	0
	21,071
	84,285
	105,356

	جمع هزینه های سرمایه گذاری
	 
	1
	 
	187,491
	497,679
	685,171

	درصد سهم الشرکه شرکت و بانک
 (در سرمایه کل)
	73
	0
	0
	27
	73
	100


2-10- برآورد فروش
با توجه به استعلام قیمت از شرکت های موجود قیمت فروش کالا برآورد شده است:
	رديف
	شرح
	تناژ محصول
	واحد
	ارزش واحد (ريال)
	جمع كل (ميليون ريال)

	1
	بسته بندی چای
	3,000
	تن
	80,000,000
	240,000

	2
	بسته بندی خشکبار
	3,000
	تن
	60,000,000
	180,000

	3
	بسته بندی چاشنی و ادویه
	3,000
	تن
	240,000,000
	720,000

	4
	بسته بندی حبوبات
	9,000
	تن
	60,000,000
	540,000

	5
	بسته بندی غلات
	9,000
	تن
	35,000,000
	315,000

	6
	بسته بندی انواع برنج
	12,000
	تن
	30,000,000
	360,000

	7
	قند بسته بندی شده
	2,000
	تن
	35,000,000
	70,000

	8
	شکر بسته بندی شده
	2,000
	تن
	27,000,000
	54,000

	 
	جمع ظرفیت تولید :
	43,000
	 
	کل فروش :
	2,479,000


2-11- ساير محاسبات فني طرح
در جداول ذیل برآورد میزان تسهیلات و نحوه پرداخت اقساطی تسهیلات محاسبه شده است.
	شرح
	واحد
	هزینه

	ميزان تسهيلات مالي
	ميليون ريال
	497,679

	حداكثر نرخ كارمزد تسهيلات بانكي
	درصد در سال
	14

	دوران فرصت
	سال
	1

	دوران فروش اقساطي
	سال
	5

	
	
	

	حداكثر سود دوران فرصت :
	69,675

	كل مبلغ قابل تقسيط :
	567,354

	كل سود دوران فروش اقساطي :
	201,883

	متوسط سود سالانه پرداختي :
	54,312

	متوسط اصل وام ساليانه پرداختي :
	99,536


	جدول وام
	
	
	
	

	متوسط سود ساليانه پرداختي در سالهاي اول تا پنجم بهره برداري

	اول
	دوم
	سوم
	چهارم
	پنجم

	54,312
	54,312
	54,312
	54,312
	54,312

	
	
	
	
	

	متوسط اصل وام پرداختي در سالهاي اول تا پنجم بهره برداري

	اول
	دوم
	سوم
	چهارم
	پنجم

	99,536
	99,536
	99,536
	99,536
	99,536


2-12- شاخص های مالی طرح
در جدول ذیل برخی از شاخص های مالی طرح برآورد شده است:
	سود و زيان ويژه
	نرخ بازدهي
سرمايه
	دوره بازگشت
سرمايه
	سرانه سرمايه گذاري
ثابت
	سرانه سرمايه گذاري
كل

	332607
	0.49
	2.06
	3,971
	4,693


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

** دوره بازگشت سرمايه = نرخ بازدهی سرمایه/ 1

2-13- جدول محاسبه سود و زیان طرح 
                                                                                                                                                           * کلیه ارقام به میلیون ریال می باشد
	جدول پیش بینی سود و زیان

	شرح
	سال اول
	سال دوم
	سال سوم
	سال چهارم
	سال پنجم

	فروش خالص
	1,735,300
	1,983,200
	2,231,100
	2,479,000
	2,479,000

	هزینه های تولید

	مواد اولیه
	1,261,008
	1,441,152
	1,621,296
	1,801,440
	1,801,440

	حقوق کارکنان تولید
	29,366
	33,562
	37,757
	41,952
	41,952

	انرژی مصرفی
	2,958
	3,380
	3,803
	4,225
	4,225

	نگهداری و تعمیرات
	12,313
	14,072
	15,831
	17,590
	17,590

	پیش بینی نشده تولید
	26,253
	30,003
	33,754
	37,504
	37,504

	استهلاک
	29,103
	33,260
	37,418
	41,575
	41,575

	جمع هزینه های تولید
	1,361,000
	1,555,429
	1,749,858
	1,944,286
	1,944,286

	تعدیل موجودی
	20
	20
	20
	20
	20

	قیمت تمام شده کالای فروش رفته
	1,360,980
	1,555,409
	1,749,838
	1,944,266
	1,944,266

	سود نا ویژه
	374,320
	427,791
	481,262
	534,734
	534,734

	هزینه های عملیاتی

	حقوق کارکنان اداری
	9,996
	9,996
	9,996
	9,996
	9,996

	هزینه های اداری و فروش
	17,353
	19,832
	22,311
	24,790
	24,790

	جمع هزینه های عملیاتی
	27,349
	29,828
	32,307
	34,786
	34,786

	سود عملیاتی
	346,971
	397,963
	448,955
	499,948
	499,948

	هزینه های غیر عملیاتی

	استهلاک قبل از بهره برداری
	1,000
	1,000
	1,000
	1,000
	1,000

	بیمه دارایی های ثابت
	1,160
	1,160
	1,160
	1,160
	1,160

	سود تسهیلات بانکی
	54,312
	54,312
	54,312
	54,312
	54,312

	جمع هزینه های غیر عملیاتی
	56,471
	56,471
	56,471
	56,471
	56,471

	سود وزیان ویژه قبل از کسر مالیات
	290,499
	341,492
	392,484
	443,476
	443,476

	مالیات
	72,625
	85,373
	98,121
	110,869
	110,869

	سود ویژه
	217,875
	256,119
	294,363
	332,607
	332,607

	سود سنواتی
	0
	217,875
	473,993
	768,356
	1,100,964

	سود نا ویژه به فروش
	0.15
	0.22
	0.22
	0.22
	0.22

	سود ویژه به فروش
	0.09
	0.13
	0.13
	0.13
	0.13

	سود پس از کسر اصل وام
	118,339
	156,583
	194,827
	233,072
	233,072


فصل اول :


معرفی محصول








فصل دوم :


محاسبات مالی
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